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Apresentacao

Seguindo uma tendéncia global, os 6rgaos responsaveis pela seguranga dos alimentos vém implantando nor-
mas e padroes de produgao para melhorar a qualidade do leite no Brasil. Uma das diretrizes que orienta os
novos regulamentos diz respeito a saude do consumidor, que tem buscado alimentos saudaveis para colocar
na mesa da familia. No intuito de atender a essa demanda, o mercado nacional e internacional tem valorizado
a aquisicao dos melhores produtos e bonificado seus fabricantes.

Essas novas exigéncias de mercado séo direcionadas aos pequenos, meédios e grandes produtores rurais. Em
decorréncia da legislagado sobre o tema foram desenvolvidas técnicas para a produgéao de leite com qualidade
voltadas a pequena propriedade, seja para o consumo in natura, seja para o processamento na forma de quei-
jos artesanais e de outros derivados lacteos.

Técnicos e produtores que lidam com ordenha manual ou mecanica do tipo balde ao pé, encontrardao na pre-
sente publicacao informacdes essenciais para produgao e obtencao de produtos saudaveis e em condigcoes
de obter um bom pre¢o no mercado.

Desejo uma boa leitura e um bom uso das orientagdes técnicas aqui contidas.

Paulo do Carmo Martins
Chefe-Geral Embrapa Gado de Leite
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Introducao

A ordenha é uma das tarefas mais importantes em uma propriedade leiteira, pois € o momento em que
o produtor obtém o principal produto de sua atividade: o leite. Uma boa ordenha é essencial para
se obter leite de maneira rapida, higiénica e sem causar lesées nos tetos ou espalhar doencgas

entre as vacas.

O objetivo desta cartilha é mostrar como melhorar a
qualidade do leite para produgéo do queijo artesanal,
assim como seu rendimento, utilizando as boas
praticas no sistema de ordenha manual ou mecanica
tipo latdo ao pé mais conhecido como balde ao pé.

Nesta cartilha adotaremos o termo ordenha mecénica
tipo balde ao pé.

fes s

| Leite de qualidade possui baixa contagem
total de bactérias (CTB), baixa contagem
de células somaticas (CCS) e auséncia de
residuos de antibiéticos e carrapaticidas.

- CTB é a contagem do numero de bactérias
presentes em uma amostra de leite.

~ Células somaticas ou CCS sao “células de defesa” que o organismo produz, quando o
animal apresenta alguma inflamagao. No caso da mastite, as células de defesa passam
da corrente sanguinea para a mama da vaca, na tentativa de combater a doencga. O teste
que avalia a quantidade destas células presentes no leite é conhecido por “Contagem

de Células Somaticas (CCS)”.



Tipos de ordenha

Existem dois tipos de ordenha: manual e mecanica. Quando se trata da qualidade do leite, ndo ha diferenca
entre o leite ordenhado manualmente e o leite ordenhado mecanicamente, ou seja, nos dois tipos de ordenha
quando o manejo é feito com higiene, ndo ha interferéncia na qualidade. A escolha pela ordenha manual ou
mecanica devera ser de acordo com os recursos financeiros, as instalagdes, o numero médio de vacas em
lactagao e com a produtividade.

Ordenha Manual Ordenha Mecanica

0qmyO opID 00

Na ordenha manual o leite € retirado pelo
ordenhador em um balde apropriado.
Geralmente, a escolha pela ordenha manual se
da em propriedades cujo numero de vacas em
lactacdo €& pequeno e/ou a producao de leite
diaria € baixa.

Na ordenha mecéanica o leite é obtido por meio
de um equipamento que simula a mamada do
bezerro. Os tipos de ordenha mecanica mais
conhecidos sao: Balde ao pé; Canalizada Linha
Alta; Canalizada Linha Intermediaria; Canalizada
Linha Baixa; Rotatoéria (Carrossel) e Robdtica.



Para ordenha manual e mecanica
Verifique a sala de ordenha

Veja alguns pontos importantes em uma sala de ordenha, que garanta a seguranga dos funcionarios e dos
animais.

‘ A sala da ordenha deve ser coberta, bem
iluminada e ventilada

O piso deve ser antiderrapante para
segurancga dos funcionarios e dos animais,
deve estar sempre limpo e ter bom
escoamento

As paredes e o0s pisos devem ser bem
lavados diariamente

A presenca de outros animais (caes,
galinha, entre outros) deve ser evitada no
local da ordenha




Para ordenha manual e mecanica
Verifique os equipamentos para a ordenha

Verifique se o tanque de refrigeragcao esta em perfeito funcionamento e limpo para receber o leite.

Existem tanques de refrigeragao de diferentes modelos e capacidades. A escolha do tanque
de refrigeracao dependera, entre outros fatores, da producao de leite diaria e também da
expectativa de producao a longo prazo. Por isso, o produtor de leite deve consultar um
técnico antes de comprar o tanque de refrigeracgao.




Para ordenha manual e mecanica
Verifique o material para a ordenha

Verifique se todo o material necessario para a ordenha esta disponivel:

Para ordenha manual e mecanica

"’h

Somente para ordenha manual
N\

Somente
para ordenha
mecanica




Para ordenha manual e mecanica
Cuidados com o ordenhador

O ordenhador deve estar com boa saude, manter as unhas cortadas e limpas, usar roupas limpas, avental,
botas, boné ou touca. Deve usar luvas no momento da limpeza dos utensilios.
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microrganismos

Microrganismos ou
(micrébios ou germes)
sao pequenos seres

vivos que vocé nao
consegue

ver e que estao
presentes em todos os
lugares. Alguns podem
contaminar o leite.




Para ordenha manual e mecanica
Lave as maos

Use o sab&do ou detergente liquido para lavar as maos e os bragos antes de iniciar a ordenha.

el
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Para ordenha manual e mecanica
Prepare a agua clorada

Antes da ordenha prepare a agua clorada para desinfetar os tetos das vacas. Primeiro veja qual € a
concentragao do cloro no rétulo do produto. Para colocar a quantidade adequada de cloro na agua, veja a
tabela abaixo.

Concentracgao de cloro indicada no Volume do cloro a ser adicionado

rétulo do produto em 5 litros de agua (mL)

2% 40 mL
5% 15 mL
10% 7,5 mL
12% 6,0 mL
15% 5,0 mL
20% 4,0 mL

- A concentragado do cloro varia " Qualquer duvida sobre a concentragio de
conforme a marca do produto. cloro, veja orientagao do fabricante.

13



Para ordenha manual e mecanica
Prepare a agua clorada

Para preparar a agua clorada, adote os seguintes passos:

1j01AE D LUlOIEOS
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Para ordenha manual e mecanica
Separe as vacas doentes e em tratamento

As vacas com mastite ou em tratamento com antibiéticos devem ser separadas das vacas sadias e ordenhadas
por ultimo. O leite das vacas com mastite e em tratamento ndo pode ser consumido nem misturado ao leite de
vacas sadias. Para facilitar o manejo, siga as etapas abaixo:

. Separe as vacas com mastite
utilizando cordas no pescogo, de
cor diferenciada, para que elas nao
se misturem as vacas sadias

Ordenhe primeiro as vacas sadias

& ;
. Em seguida, ordenhe as que estdo 3
com mastite i

: \
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Para ordenha manual e mecanica
Leve as vacas para a sala de ordenha

Para levar as vacas até a sala de ordenha, siga os seguintes passos:

Sala de espera é o lugar em que as
vacas permanecem por um tempo
antes de serem ordenhadas. E
importante que este local tenha
sombra e agua, principalmente
em regiodes quentes.

16



Somente para ordenha Manual
Faca o uso do banquinho

Prenda o banquinho em volta do quadril, antes de iniciar a ordenha.
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O banquinho proporciona,
para o ordenhador,
maior conforto durante a
ordenha.
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Para ordenha manual e mecanica
Amarre as vacas

Para amarrar as pernas da vaca, utilize uma corda limpa e em bom estado.

Cordas com n6
podem machucar
0S animais.

1UIODIN]
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Para ordenha manual e mecanica
O perigo do uso de ocitocina na ordenha

A ocitocina é um hormoénio produzido pelo organismo da prépria vaca leiteira, responsavel pela eje¢ao ou
descida do leite. A ocitocina também pode ser obtida no mercado para uso injetavel, mas apenas para trata-
mentos com indicagao e orientacdo do médico-veterinario.

Problemas do uso diario de ocitocina injetavel

‘ As vacas que recebem inje¢cdes de ocitocina, diariamente antes da ordenha, ficam relutantes a
entrar na sala de ordenha e o ordenhador tem que se esforgar para coloca-las. Muitas dessas
vacas também defecam antes e durante a ordenha, porque associam o fato ao momento em que
receberao a injegéo.

.Aplicagéo de ocitocina com a mesma agulha, em varios animais, pode ser responsavel pela
transmissao de doengas entre as vacas incluindo a tripanossomose.

A liberagao da ocitocina sempre ocorre Mesmo apés uma ordenha adequada e
durante a ordenha, por 7 a 8 minutos, completa, uma pequena porcao de leite,
principalmente apés o estimulo da conhecido como leite residual, permanece
mamada do bezerro ou do contato das na glandula mamaria, sendo esta uma
maos do ordenhador com os tetos. condi¢ao normal do organismo da vaca.

" A tripanossomose ou tripanossomiase bovina é uma doenga causada por tripanossoma
vivax, parasita que vive no sangue de ruminantes. No Brasil é transmitido por agulhas
contaminadas e, possivelmente, por moscas que se alimentam de sangue. O bovino doente
apresenta anemia, febre, inapeténcia (falta de apetite), fraqueza, aborto e hemorragias,
podendo ocorrer a morte de muitos animais num curto espacgo de tempo.

19



Para ordenha manual e mecanica
Faca o teste da caneca de fundo escuro

Para realizar o teste da caneca de fundo escuro, siga 0s passos abaixo:

soeyjebeyy essaue) 004

O teste da caneca de fundo
escuro permite avaliar a aparéncia dos
primeiros jatos de leite, se estao normais
ou nao. Se o leite apresentar grumos ou
qualquer outra alteragao significa que a

vaca esta com mastite clinica.
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Para ordenha manual e mecéanica
Faca o teste da caneca de fundo escuro

A vaca esta com mastite clinica se, ao realizar o teste da caneca, o leite apresentar alguma destas alteragdes:
coloracdo amarelada, presenga de grumos ou pus.
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Para ordenha manual e mecanica
Coloque o bezerro para apojar

Ap0Os o teste da caneca de fundo escuro, coloque o bezerro para mamar um pouco. Depois amarre o bezerro
na perna da vaca ou perto dela.

- Tanto a ordenha manual como a
mecanica, pode ser realizada com ou
sem a presencga do bezerro.

22



Para ordenha manual e mecanica
Desinfete os tetos antes da ordenha

Para desinfetar os tetos, prenda o balde, com agua clorada, em um ponto alto do curral. Pode ser usado um
arame ou um fio para movimentar o balde no curral.

Desinfetar os tetos reduz o numero de B Para desinfetar os tetos também pode
microrganismos encontrados nos tetos e ser usado o frasco tipo sem retorno

nas maos do ordenhador. contendo agua clorada.

23



Para ordenha manual e mecanica
Seque os tetos

Seque os tetos com papel-toalha, que depois de usados, terdo que ser descartados no lixo.

A ordenha deve comecgar quando
os tetos estiverem limpos e secos.

oqnyO opID :0jo4

24

- importante secar os tetos,
pois gotas de agua podem
cair no leite durante a ordenha
e contamina-lo. Nao utilize pano
ou jornal para secar os tetos.

0gmyO opIY 0105




Somente para ordenha Manual
Ordenhe a vaca

A retirada do leite deve ser rapida e sem interrupgao.

O tempo ideal para realizar a
ordenha de uma vaca é de sete
a oito minutos. Depois disso
a vaca pode esconder o leite.

IjoIABS) BuljoIBD) (0]0
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Somente para ordenha mecanica
Coloque a unidade de ordenha nos tetos

%!O ‘ojo4

“:' ogr

A ordenha deve ser tranquila e sem
mudangas, surpresas ou sustos
para as vacas. Qualquer alteragao
na rotina e tranquilidade da ordenha
faz com que a vaca produza outro
horménio, a adrenalina. Este
hormonio faz com que o leite fique
retido, prejudicando a saude do
ubere da vaca

~ Quando a vaca recebe os primeiros estimulos para a ordenha, ocorre a liberagio da
ocitocina, que permite a liberagao do leite.

26




Somente para ordenha mecanica
Coloque a unidade de ordenha nos tetos

2 - Ao colocar a teteira, dobre a parte inferior para

evitar a entrada de ar. 3 - Repita a operagao com as outras teteiras

1 |
R@m"e S

. 1 F\Q\.\B ﬁtﬁﬂ'm.'
Evitar o barulho dentro da sala de i
ordenha é muito importante, pois
assim sera possivel ouvir o som
produzido pelo equipamento de

ordenha, como o das teteiras.

27



Somente para ordenha mecanica
Ordenhe a vaca

\
¥
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Somente para ordenha mecanica
Cuidados para evitar a sobreordenha

Retire o conjunto de teteiras logo apos o final da ordenha de cada animal e, antes de retirar, tome o cuidado
de fechar o vacuo do conjunto.

Evite a sobreordenha, isto é, que a ordenhadeira continue a sugar quando o leite do ubere acaba.

" Que na ordenha sempre sobra um pequeno
volume de leite no ubere, pois nao é possivel
retirar todo o leite durante este proceso.
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Somente para ordenha mecanica
Cuidados para evitar a sobreordenha

| Cpigue 2™

Nao coloque objetos na teteira,
isso pode machucar os tetos
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Lesao na ponta do teto

" Lesdes no teto sio feridas que podem

ocorrer por excesso de vacuo do
equipamento, pelo uso incorreto de
produtos para desinfecgdo antes e
depois da ordenha, pelo uso de teteiras
em mal estado, entre outros.




_ Para ordenha manual e mecanica
Desinfete os tetos depois da ordenha

Faca imersao dos tetos em solucao desinfetante prépria para uso apos a ordenha. Para isso utilize o frasco
do tipo sem retorno. Nao aproveite as sobras de desinfetante de uma ordenha para outra, pois nao tera mais
efeito.

O desinfetante apos a ordenha
é utilizado para proteger os
tetos de contaminagao por

microrganismos.
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Para ordenha manue_ll e mecanica
Coe o leite

Coe o leite utilizando um filtro, o qual pode ser de nylon, ago inox, aluminio ou plastico.
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Para ordenha manual e mecanica
Solte a vaca

Para evitar a mastite mantenha a vaca em pé depois da ordenha, pois os orificios dos tetos permanecem
abertos e podem demorar até duas horas para se fecharem completamente. Uma pratica que ajuda a manter
as vacas em pé é fornecer alimento no cocho apés a ordenha.

Nao deixe a vaca deitar depois
da ordenha.

Orificio do teto é a abertura existente
na ponta do teto, por onde sai o leite.
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Para ordenha manual e mecanica
Verifique o material para a limpeza dos utensilios
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Copo graduado para medir a
quantidade de detergente

Detergente alcalino em pé ou
liquido para limpar os utensilios
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Balde plastico para diluicdo
do desinfetante

1joines) euljoJeD) :0j0-

Escova, bucha ou esponja Luvas de borracha ou luvas
para limpar os utensilios cirurgicas usadas para a
limpeza dos utensilios
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Para ordenha manual e mecanica
Prepare a solucao para limpeza

Para preparar a solucao de detergente usada na limpeza dos utensilios, adote os seguintes passos:

0ghyO OB, ‘0o &

O detergente alcalino pode ser liquido " Para garantir a higienizagio da
ou em po, o qual devera ser diluido de acordo ordenhadeira, utilize também o
com a concentracao e as orientacoes do detergente acido conforme as
fabricante. orientagdes do fabricante.
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Somente para ordenha mecanica
Limpe os equipamentos

Para a limpeza, desinfecgédo e enxague da ordenhadeira mecanica tipo latdo ao pe, siga os passos abaixo.

‘ 1% passo: Apds a ordenha deve ser feito o pré-enxague de cada unidade de ordenha com
agua na temperatura recomendada pelo fabricante do equipamento.

‘ 2° passo: Apos o pré-enxague faca a limpeza com solugdo detergente alcalino. A
concentracdo do detergente e a temperatura da agua (morna ou quente) devem ser
usadas conforme recomendacgdes do fabricante. Com escova apropriada, esfregue todo o
equipamento para remover os residuos organicos.

‘ 3% passo: Enxague todas as pecas e pendure em local apropriado para escoamento da
agua e secagem.

Periodicamente, fagca a limpeza dos

componentes da ordenhadeira com

solugao detergente acida para remover
residuos minerais.
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Para ordenha manual e mecanica
Limpe os utensilios da ordenha

Depois da ordenha lave todos os utensilios com agua e detergente: latdes, corda, banco, balde, coador e a caneca.
Esta limpeza deve ser feita usando bucha, escova ou esponja.
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Os utensilios mal lavados podem
contaminar o leite. Nao deixe resto
de leite secar nos utensilios.
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Para ordenha manual e mecanica
Limpe o local da ordenha

Mantenha o local de ordenha limpo e seco. Retire os restos de esterco e de urina e, em seguida, lave o local
com agua corrente e de boa qualidade.

0G0 opID ibjod
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Para ordenha manual e mecanica
Limpe o tanque de resfriamento

O tanque de resfriamento pode se tornar um local de acumulo de residuos de leite. Por isto a limpeza deve
ser feita reqularmente, veja abaixo como fazer a limpeza de forma manual.

1° passo: Esvazie o tanque por completo e em seguida, enxague
todas as superficies com agua na temperatura (38°a 55°) pelo
fabricante.

2° passo: Esfregue todas as superficies, especialmente a pa do
agitador e a saida do leite, com escova apropriada, utilizando
a temperatura da agua e a solugéo detergente alcalino na
concentragao recomendada pelo fabricante. O detergente se torna
mais eficiente em agua morna ou quente.

3° passo: Enxague o tanque com agua corrente e limpa para retirar
o residuo do detergente alcalino

4° passo: Desinfete o tanque com uma solugdo a base de cloro,
drene todo o conteudo e deixe secar.
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Para ordenha manual e mecanica
Por que leite de qualidade?

No leite de ma qualidade, como por exemplo com CCS acima de 200.000 células e CTB alta, ocorrem alter-
agdes na sua composicdo. O queijo quando produzido com este leite, sofre as seguintes consequéncias:

+ Reducao da atividade das bactérias boas do leite, responsaveis pelo sabor e aroma do queijo
* Aumento do tempo de coagulagéo

*  Producao de uma coalhada ou massa menos firme

* Diminui a saida de soro dos graos

* Maior perda de proteina e de gordura no soro

* Reduc¢ao do rendimento do queijo

* Reducao do tempo de prateleira (reduz a vida util do queijo)

Para melhorar a qualidade do
queijo é fundamental que a
qualidade do leite seja 6tima.
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