Capitulo 10

‘Manejo de ordenha para pequenas propriedades e orientacdes
asicas para se obter um leite e derivados proprios para consumo

Viénia Maria de Oliveira, Alziro Vasconcelos Carneiro,
Bernardo Barbosa Rocha e André Luis Alves Neves

A indUstria leiteira no Estado de Pernambuco passa por uma fase de
envolvimento e de muiltiplas alteracdes. Neste novo cenério torna-se
spensdvel priorizar programas de educacdo continua sobre o controle
lidade do leite. Estas atividades devem conscientizar e aumentar o
imento dos produtores leiteiros sobre as vantagens competitivas,
icas e de salde publica relacionadas a producdo de um leite de
dade. A conscientizacdo e adocio das tecnologias pelos produtores
indamentais, tecnologias estas que sejam compativeis a sua realidade
 interfiram positivamente em ganho de qualidade do seu produto.
 tecnologias necessitam de simplicidade e baixo custo para que sejam
idas com rapidez; serem compativeis com o espaco e instalacdes
es; apresentem resultados visiveis e sejam Uteis para atender as
sidades em relacdo a melhoria de seu produto.

s Ultimos dez anos, foram marcantes as mudancas que ocorreram
tor leiteiro, principalmente em funcdo da Instrugdo Normativa 51
nistério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — Mapa, também
sida como IN/51, que veio regulamentar a situacdo da qualidade
e no Brasil. A questdo “qualidade do leite” passou a ser um dos
jais assuntos em discussdo relacionados a cadeia produtiva do leite.
foi criado e implementado o Pragrama Nacional de Melhoria da
ade do Leite - PNQL, sendo a IN/51 uma das prioridades do pro-
A IN/51, além de incentivar, conscientiza os produtcres sobre os
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regulamentos técnicos para producgdo, refrigeracdo na propriedade rural
transporte dos diversos tipos de leite até a indUstria, entre outros. '

Em se tratando de qualidade, uma das maiores preocupacdes de fi
dos os agentes envolvidos na cadeia do leite é em relac&o & presenca d
residuos de antibioticos e de outras drogas utilizadas no controle de ca
rapatos, vermes ou outros parasitos dos bovinos. Os residuos, por se
considerados o principal risco & saude humana, tém sido reduzidos
muitas propriedades rurais, principalmente nas de base familiar. Isto ti
ocorrido em algumas regifes, apds a participacéo de produtores e/ou d
trabalhadores rurais em cursos, dias de campo ou em outros programa
de extensdo, onde se inicia ou reforca a conscientizacdo ja existente, s
bre os perigos potenciais para a satide humana da ingestédo de produto
contaminados por residuos.

Na Embrapa Gado de Leite ha recomendac8o para se utilizar o K
Embrapa de Ordenha Manual, tecnologia simples destinada aos pequeno
produtores, desenvolvida em parceria Embrapa/Emater. A criacdo desf
ferramenta como de outras similares objetiva apenas melhorar as cor
coes de vida dos pequenos produtores de leite. A adogdo de um produ
desta natureza, que apresenta baixo custo, facilidade de utilizacéo,
resultados imediatos e melhoria satisfatéria do produto no 8mbito dep
ducdo, desde que seja usada correta e frequentemente. Dessa formaou
deste material auxilia na aquisicdo de um leite de qualidade, do ponto
vista higiénico, e sanitario, garantia de comercializacdo e bom preco
possibilitar methor rendimento do produto final na inddstria.

O objetivo principal do fornecimento do leite e de seus derivados, liv
de contaminacdo, esta relacionado a preservacéo da satide humana, u
vez que impedira a transmiss&o tanto de residuos, quanto de algumas
encas veiculadas pelo leite. O leite ruim pode ser decorrente de orden
realizadas em mas condicdes de higiene; proveniente de animais doe
ou que receberam medicamentos preventivos ou curativos, cujo per
de caréncia para descarte ndo foi seguido.

Treinamentos relacionados a atividade agropecuaria sdo fundam
tais para ordenhadores e funcionéarios

Treinamentos periddicos devem ser oferecidos aos produtores
trabalhadores rurais, assim como leva-los a participarem de dias de
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palestras e cursos. A qualidade do leite é, ainda em sua fase inicial,
diretamente influenciada pela acdo desses individuos. Eles sdo respon-
séveis pelas atividades na sala de ordenha e necessitam de pelo menos
treinamentos basicos. Precisam adquirir conhecimentos que os esclarecam
obre a importéncia e manutencdo da salude do Ubere e da producéo de

gite de qualidade. Participar de treinamentos é algo que os tornam mais
of scientes do cumprimento de suas atividades.

Para que os treinamentos sejam realizados com sucesso e na frequéncia
ecessaria, deve-se procurar o apoio dos técnicos da Adagro ou do IPA,
s cooperativas locais e de outras organizacdes de produtores das quais

rticipem técnicos ligados a agropecuaria com experiéncia em difuséo
tecnologias.

Ademais, os funcionérios responsaveis pela ordenha ndo devem estar
volvidos com muitas outras atividades dentro da propriedade, pois ndo
@0 como executar com zelo sua ocupacdo principal. Quando o equi-
mento de ordenha funciona bem e sdo mantidos limpos e higienizados
2guadamente todos os dias (com agua de boa qualidade e com deter-

ntes/desinfetantes apropriados), o leite produzido tende a ser sempre
poa qualidade.

\lém dos conhecimentos sobre como proceder para se obter um leite

oa qualidade, é importante que o ordenhador tenha boas condicdes
lis de saude.

imentos corretos durante a ordenha

to que tanto a qualidade do leite, como o controle da mastite
psa e a salide geral do Ubere dos animais dependem, em parte,
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do manejo de ordenha. Este manejo estd mais relacionado com as préti-
cas de ordenha, as medidas higiénicas necessarias aos animais, ao local
onde ela é realizada, aos vasilhames e a todo o conjunto de ordenha. Pa
administré-lo adequadamente os ordenhadores ou retireiros deverao t
participacdo efetiva e consciente destas tarefas.

Os ordenhadores deverdo primeiramente fazer uso da higiene na ord
nha, devendo estar claro para todos os envolvidos que higiene signific
limpeza, asseio, ou seja, compreende todos os habitos e condutas g
auxiliam a prevenir doencas, manter a satide humana, como tambén
saude e o bem-estar dos animais. Estudos tém demonstrado que as
didas de maior impacto na promocao da satde de uma populacdo est
relacionadas a melhoria dos padrdes de higiene e nutricdo desta.

Em relacéo ao leite, a higiene tem grande importéncia, tanto no aspec
de sua contaminacéo, quanto da satude dos animais, principalmen
mama. Ela representa um conjunto de medidas empregadas para evit;
microrganismos (germes como fungos, bactérias e outros) contami
leite e também a superficie das tetas.

O ambiente de ordenha deve ser tranquilo para permitir a lib
total de uma substéncia produzida pelo organismo animal, 0
ocitocina, que faz com que o leite seja liberado e proporcione ar
de uma ordenha completa. Ambiente desagradéavel e barulhos
provocam a liberacdo de uma outra substancia, o hormoénio
que impedira a descida natural do leite.

Existe na ordenha um conjunto de normas e rotinas a sere
das para se conseguir esgotamento completo do Gbere e um
ordenha de qualidade. Os diferentes métodos de ordenha n:
a composicao e o volume de leite. Porém, procedimentos re
com o manejo de ordenha podem interferir diretamente na ¢
e qualidade do leite.

As instalacdes devem ser em local pratico e funcional para
eficiente ordenha em condicdes de higiene e conservagéo dos ¢
tos, ndo havendo necessidade de sofisticacdo. Tanto a sa
guanto galpdes ou estdbulos devem ser arejados, com De
possuirem pisos que favoregam uma boa limpeza, evitando (
esterco e a presenca de moscas nestes locais.
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Fig. 2. Limpeza da sala de ordenha.

Medidas de higiene durante a ordenha

" Em grande parte dos rebanhos, ha necessidade de lavar as tetas com
igua corrente, esfregando-as com as méos e, em seguida, seca-las bem
m toalhas de papel descartavel. As vacas ndo devem ser ordenhadas
m tetas sujas e Umidas, pois aumenta a contaminacao do leite e pode
r a ocorréncia de mastite devido aos microrganismos ali presentes.

Fig. 3. Limpeza das tetas com &gua
corrente.

Fig. 4. Secagem das tetas com papel
toalha.

iciar a ordenha, deve-se recolher os primeiros jatos de leite em
1eca de fundo escuro, pois, estes jatos contém boa parte de mi-
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crorganismos que contaminam o leite. O objetivo principal deste tes
saber identificar as vacas com mastite clinica no inicio. Este procedin
é conhecido como “Teste da caneca de fundo escuro”. Assim pof
avaliar no leite a presenca de grumos; coloracdo amarelada; @
aguoso, filamentoso, ligeiramente espesso ou com presenca de p
que é indicativo de mastite clinica.

Este teste é vantajoso, pois reduz a quantidade de germes qu
taminam o leite, além de permitir que a mastite clinica seja detect
principio, o que facilita o tratamento, evita a perda do peito doente e
a contaminacao do local de ordenha com leite contaminado.

Fig. 5. Teste da “Caneca de
Escuro”.

Fig. 6. Local de ordenha li
funcional.
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Medidas de manejo a serem empregadas apds a ordenha

Ap6s a ordenha completa, as tetas encontram-se dilatadas pelo fluxo
saida do leite. Por isto as tetas devem ser desinfetadas com solucdo
apropriada (iodo glicerinado, por exemplo) e os animais mantidos de pé, por
¢ duas horas apés a ordenha (até que o canal da teta se feche novamen-
) Para manter o animal em pé sugere-se o fornecimento de alimento no
ocho apds a ordenha. Estes procedimentos reduzem a contaminacédo do
ere, uma vez que evita que as vacas se deitem em local contaminado.

(73

Fig. 7. Fornecimento de alimentos
apds ordenha.

Fig. 8. Tetas apds imers&o em solucéo
iodada.

talacbes de ordenha devem atender as necessidades do pradu-
uando o sistema é extensivo, com pequeno nimero de animais, a
de ser simples, porém construida em local de fécil acesso para
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o0s animais, ser ventilada e receber ac#o dos raios solares. Deve tamb
ser facil de limpar, proporcionar uma boa higienizacéo dos vasilha
facilitar a coleta de leite pelo caminhdo-tanque. A sala deve ser la\
diariamente e desinfetada pelo menos uma vez por semana. Por este
vo, o material usado para construcéo deve ser resistente e projetad
facilitar a higienizacdo e escoamento da dgua. Normalmente a san
(higienizacao) da sala de ordenha deve ser feita imediatamente apo:
denha, pois facilita o trabalho, fica pronta e seca para a ordenha sel
A limpeza remove a sujeira e restos de leite, enquanto a desinfecg
destruindo os germes.

Para a higiene dos equipamentos, deve-se utilizar detergentes |
priados: detergente neutro para retirar a gordura; detergente acide
retirar os sais minerais aderidos aos vasilhames e detergente ¢
alcalino para retirar particulas de proteina.

i

Fig. 9. Materiais devidamente lir
para obtencdo e exame do leite.

. Fig. 10. Vasilhames limpos €
¢ nizados.

A agua utilizada para higiene das maos dos ordenhadores, di
do local de ordenha, para limpeza dos vasilhames e da ordenhad
ser de boa qualidade, portanto livre de sujeiras e contaminaga
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gue dos vasilhames também deve ser feito com agua de boa qualidade
» em abundéancia.

Fig. 11. Agua com lodo, imprépria
para uso na ordenha.

Coadores devem ser limpos e higienizados ap6s cada ordenha e nao
iem formar crostas na tela, que deve ser trocada regularmente e apos
0 ser colocada em uma solucdo de dgua clorada; os vasilhames, como
ou latées velhos e enferrujados, tampas de latGes com frestas e
laduras, ndo devem ser usados, pois acumulam leite e gordura. A
za deve ser realizada imediatamente ap6és o uso, para evitar que 0s
uos de leite sequem nos vasilhames, e, para uma primeira lavagem,
se utilizar dgua morna de preferéncia e sabdes apropriados para
za de utensilios.

jo simples e funcional para ordenhadeira mecanica tipo “Balde

Iportante que toda propriedade com sistema de ordenha mecéanico
m técnico especialista em ordenhadeira para assisténcia periddica
encial.

preservar a qualidade do leite, a manutencdo das ordenhadeiras
ental, quanto ao seu funcionamento e aos aspectos de limpeza
2. Estas devem ser feitas diariamente, de preferéncia duas ve-
a, em caso de duas ordenhas. A higiene é fundamental, pois o
nto tem contato direto com as tetas e com o leite. As pecas de
e desgastam sendo necessario troca-las sempre que necessario.
nte deve estar disponivel nos locais onde é realizada a limpeza
mento. O uso do ebulidor elétrico tem resclvido esta situacdo
5 propriedades.
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Os cuidados minimos necessarios a higiene da ordenhadeira mecé
consistem basicamente dos seguintes procedimentos: lavagem com i
fria logo apo6s a ordenha para retirada dos residuos de leite; lavagel
agua quente e com detergente alcalino clorado; uma vez por semana
detergente acido além do alcalino clorado e por Gltimo enxagu
com agua fria ou morna em abundancia. Ndo esquecer de usar e
apropriadas para lavar o material.

Fig. 12. Ordenha tipo “Balde ao |

Fig. 13. Ordenhadeira “Balde ao
limpa e higienizada apés a order

O resfriamento e sua importancia na conservacdo do leite

A norma para conservacao da quahdade do leite, em quase f
regides de pecuéria leiteira desenvolvida, é que ele seja resfriad
temperatura de 10 OC até a primeira hora e a 4 OC até duas
a ordenha. Para garantir a qualidade do produto final, é indisp
além do resfriamento, ter cuidados na coleta e no transporte a
do leite. Uma das causas que mais contribuem para uma elevi
(Contagem Bacteriana Total) é néo resfriar o leite ou resfria-lo ¢
incorreta na propriedade leiteira. .
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¢ Fig. 14. Resfriador em precarias con-

dicdes e impréprio para uso.

Sempre que possivel, o leite deve ser resfriado logo apés a ordenha.
anques de armazenamento modernos resfriam o leite rapidamente e
tém em baixas temperaturas. Se o leite ficar armazenado na pro-
dade por mais tempo, a temperatura 6tima de resfriamento é de 4 °C.
retanto, a refrigeracao nio deve formar blocos de gelo dentro do leite,
que destréi seus componentes e o equilibrio fisice-quimico, resultando
te aguado. Ao chegar na recepcdo, a temperatura maxima do leite
deve ultrapassar os 10 °C.

Uma das principais exigéncias da legislacdo vigente diz respeito ao
flamento do leite desde a propriedade. O resfriamento reduz e limita
ultiplicacio de bactérias ou de outros germes que contaminam o leite
inte ou apés a ordenha.

) tanque de resfriamento devera ser higienizado diariamente, para que

e transforme em um excelente meio de multiplicacdo de bactérias
scem em baixas temperaturas (de 2 a 10 °C) e podem reduzir a
de prateleira e o sabor dos produtos lacteos. A limpeza inadequada
-se visivel quando ocarre o depdsito de peliculas ou manchas escuras
iperficies dos tanques.

Fig. 15. Agitador de leite préprio para
tanque de refrigeracéo.
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Cuidados higiénicos s@o indispensaveis ao tanque de resfriam
Imediatamente ap6s a retirada do leite do resfriador, este devi
enxaguado até que a agua saia clara e sem residuos de leite e dul
lavagem deve-se usar solucéo alcalina (previamente diluida em um v
me); vassoura apropriada para esfregar as superficies, hélices e t
escova prépria para limpar o registro de saida do leite e enxagual
até que a agua saia limpa. Uma vez por semana é necessario fazer us
detergente acido apds a lavagem com o detergente alcalino.

Antes de adquirir o equipamento de resfriamento, é importante ¢
cer os custos e selecionar o tipo mais compativel com as condict
producdo. A base para dimensionar a instalacdo de resfriamento de
0 maior volume de leite produzido por dia durante o ano e, se pr
aumentar a produc3o, deve-se inclui-la no dimensionamento. E imp
que a capacidade dos tanques comporte a quantidade total de |
dois dias.

Pequenos produtores estao utilizando tanques de resfriami
munitarios, no qual o leite de mais de uma propriedade é resfri
mesmo tanque. Com isto reduz-se o custo do frete e as perdas fre
com leite acido. Além de garantir a qualidade do produto, 0s pr
ganham com o preco maior em funcao do leite de melhor qua
volume comercializado. A lei em discussdo da esta abertura, p
certas exigéncias com relacdo ao volume maximo coletado em

Com a adocao dessa tecnologia, o produtor é estimulado a
novas técnicas em suas propriedades, como, por exemplo,
alimentacédo e do manejo de pastagens, selecdo do rebanho,
de animais mais produtivos, controle de doencas e com isto
producéo do rebanho.

Para que a utilizacdo de tanques comunitarios seja organizad
da-se a formac3o de associacdes, para ratear, em igualdade d
os custos de implementacao, manutencao e adocdo das norn
a qualidade do leite armazenado.

Uma das vantagens do resfriamento do leite para o prod 0
periodo de armazenamento, uma vez que a ordenha pod e
momento adequado a rotina e a disponibilidade de mao-de-ol
na propriedade. Uma qualidade estavel do produto assegura
ndo correr o risco de desclassificacdo do leite por acidez
qualidade, o que ocorre com frequéncia nos perfodos quents
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Fig. 16. Resfriador de uso comunitério.

erentes meios de transporte do leite
E algumas regides o leite ainda é transportado sob condicdes des-
réveis a manutencéo de sua qualidade, isto é, no lombo de animais,
ogas, caminhdes sem cobertura protetora dos raios solares, entre
10s. Dependendo da distancia da propriedade rural a Cooperativa ou
istria Leiteira e do tempo de processamento do produto, a perda de
dade ndo é percebida ou os prejuizos ndo sio aparentes. E fundamen-

e 0 leite seja transportado em boas condicdes. Porém, se o meio de
}a orte empregado ainda for muito simples, este dever ser realizado

ente e fornecer condigdes para que o leite ndo seja muito agitado
nte o transporte.

g. 17. Transporte do leite em Fig. 18. Transporte do leite em
rroga. lombo de burro.

ou ha tempos em muitas regidoes brasileiras o meio de transpor-

s indicado, “a granelizacdo”, que tem como objetivo a reducdo
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dos custos de transporte e manutencio da qualidade do leif
na propriedade. O transporte a granel pode ser empregado p
quantidade de produtores, independentemente da produgéo ¢
condicdo socioecondmica. Ele consiste em coletar o leite ja re
propriedade, em tanque isotérmico, préprio para o recolhimi
Esse tanque ¢ dividido internamente e acoplado em um veicu
de bomba de succdo para transferir o leite do tanque de re
o de transporte. Em determinadas situacdes é dificil sua uti
no caso de nao haver tanques resfriadores individuais ou
Neste caso, o caminh&o que transporta os latdes deve obriga
ter a cobertura protetora.

Muitos produtores ja conseguiram financiamento dos ec
de refrigeracdo nas empresas. Estes aspectos sdo relevante
a qualidade do leite, porém, em momento nenhum se d
dagueles relacionados a higiene em todos os segmentos
dutiva do leite.

Deve ser de responsabilidade das indlstrias e cooper
os produtores ou 0s responsaveis pela administragdo, qual
das salas de ordenha e dos pontos de coleta, sobre a limpe
treinamento dos coletadores e ordenhadores e armazen
para a realizacdo desse tipo de coleta. Também devem pos:
treinados para orientar os produtores sobre a importancia
preventivo da satde dos animais. :

A empresa coletora do leite fica responséavel pela ide
usudrio desse sistema, recebimento da matéria-prima de ca
coleta e identificacdo das amostras, controle de temperati
alizarol, higiene do equipamento e do ambiente. O leite g
qualquer anormalidade ndo sera transferido para o caminh
vendo permanecer na propriedade.

Nas propriedades, onde foi detectado problema no teste,
ser submetido & nova andlise. O produtor serd comunicado
s0 sera transferido para o caminhdo-tanque quando se eng
droes exigidos. Até que o leite esteja apto a ser transporta
quanto ao destino e transporte separado desse leite é da er
produtor, conforme estabelecido previamente.

A coleta de leite a granel reduz os gastos com transport
é beneficiada principalmente com os produtos por ela oferec
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que a matéria-prima é de boa qualidade. Tanto o resfriamento quanto o
ansporte em caminhdes apropriados podem melhorar significativamente
um problema de grande parte dos produtores do nosso Pals, sendo a res-
onsabilidade, porém, de todo o segmento envolvido na cadeia produtiva.

Fig. 19. Transporte do leite em cami-
nhdes isotérmicos.

deracdes finais

N as sugestdes dadas neste trabalho, espera-se trazer uma contri-
principalmente aos pequenos produtores e/ou produtores de base
, tanto na obtencdo, quanto na forma de conservacédo de um leite
{duos e contaminantes. Este procedimento visa evitar danos a
0 consumidor e reduzir os prejuizos que estes vém enfrentando
e que ndo apresenta condigOes adequadas para consumo e
izacdo de seus derivados. Os processos que garantem a quali-
eite estio quase todos relacionados também aos processos que
a satde do UGbere das vacas do rebanho. Portanto, adotar tec-
U procedimentos diferentes na propriedade leiteira nem sempre
ociados a grandes investimentos, mas pequenas alteracdes,
tina da ordenha, por exemplo, muitas vezes podem trazer bons
a baixo custo, que resultardo tanto na manutencdo da satde
, quanto no aumento da producdo e melhoria na qualidade do
duzido.



