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QUALIDADE DO LEITE

O aumento da producdo de leite no Brasil o fez ser inserido na lista dos dez
maiores produtores de leite do mundo. No ano de 2008, a producéo brasileira de
leite foi de, aproximadamente, 27,5 bilhdes de litros. Com base nos valores médios
de produtividade dos animais e dos rebanhos, observa-se que o Brasil possui um
potencial significativo para aumentar a producao de leite sem, necessariamente,
precisar aumentar o nimero de rebanhos. Para tal, é necessario direcionar esforcos
no melhoramento da genética dos animais e do manejo nutricional, reprodutivo e
sanitario dos rebanhos.

A busca por melhores indices de produtividade ndo é o Unico desafio que a
pecuaria leiteira nacional precisa vencer. Desde julho de 2005, quando comecou a
vigorar a Instrucao Normativan® 51 (IN 51), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa), nas Regides Sudeste, Centro-Oeste e Sul do Brasil, indicadores
de qualidade composicional (gordura, proteina e extrato seco desengordurado) e
higiénico-sanitaria (contagem de células somaticas e contagem bacteriana total)

.?'
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sao avaliados mensalmente no leite de rebanhos vinculados
a estabelecimentos monitorados pelo Servico de Inspecio
Federal (SIF). Entretanto, de acordo com os dados captados
pelos laboratérios da Rede Brasileira de Laboratérios de
Controle da Qualidade do Leite (RBQL), observa-se que um
dos grandes desafios da pecuaria leiteira nacional é a melhoria
da qualidade do leite, principalmente no que diz respeito aos
aspectos higiénico-sanitarios.

Uma forma de incentivar a melhoria da qualidade do
leite nas propriedades é o programa de pagamento com base
em indicadores de qualidade, adotado por algumas industrias
de laticinios. Porém, entre os pontos mais importantes
que devem ser levados em consideracao na elaboracéo
de programas de melhoria da qualidade do leite estao o
treinamento, a capacitacao e a qualificacdo continua da mao
de obra (trabalhador rural) ligada diretamente a producao.
Os responsaveis pela execucao das atividades de rotina das
propriedades devem saber o passo a passo de cada atividade
e a importancia de sua execucao.

Dessa forma, o objetivo deste capitulo sera apresentar,
de forma simples, os fatores que podem afetar direta ou
indiretamente a qualidade do leite e as principais praticas
que as propriedades devem adotar para produzir um leite
de alto padrao de qualidade. No primeiro momento, serdo
apresentados os indicadores composicionais e higiénico-
-sanitarios de qualidade do leite e os pontos basicos sobre a
anatomia do Ubere e a fisiologia da lactacao. A seguir, serdo
descritos os procedimentos adotados para a preparacao de
solucdes desinfetantes para os tetos, a realizacao de ordenha
manual e mecanica e a higienizacao de utensilios que entram
em contato com o leite, como ordenhadeiras mecanicas,
tanques de refrigeracdo, latdes, baldes, filtros e outros.
Também serao apresentados os procedimentos necessarios
para a realizacao da coleta e do armazenamento e transporte
das amostras de leite de rebanhos, para avaliacao dos
indicadores de qualidade composicional e higiénico-sanitaria
do leite pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da
Qualidade do Leite (RBQL).

(sLe:5480
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n CONHECER OS INDICADORES DA « Qualidade higiénico-sanitaria:
— Contagem Bacteriana Total (CBT);
QUALIDADE DO LEITE — Contagem de Células Somaticas (CCS);
O leite, segundo a IN n° 51, € definido como “produto — Residuos quimicos contaminantes no leite.

oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicoes de

. . . ., Estes indicadores possuem valores de referéncia, isto é,
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas”.

padroes minimos ou maximos, determinados pelo Mapa,
conforme publicado na IN n° 51, e mostrados na Tabela 1.

v INDICADORES DA QUALIDADE
COMPOSICIONAL DO LEITE

O leite é composto por dgua, gordura, proteina, lactose,
minerais e vitaminas. Os teores dos componentes do leite
estdo estreitamente correlacionados com a raca e 0 manejo
nutricional do rebanho. Entre os componentes do leite, a
gordura é a que sofre maior variacio em menor espaco de
tempo, devido a mudanca do manejo nutricional. Doencas
como a mastite também podem influenciar os teores dos
componentes do leite.

Os principais indicadores de qualidade relacionada a
composicao do leite sdo a quantidade de gordura, de proteina
e de extrato seco total. Os resultados de analises laboratoriais
para avaliar os teores dos componentes do leite sdo expressos
em percentual (%), ou seja, quantos gramas do componente
ha em 100 gramas de leite.

O leite de boa qualidade deve apresentar caracteristicas

organolépticas especificas (cor, sabor e odor), baixa contagem De acordo com os limites estabelecidos na IN n® 51, os
bacteriana total (CBT), baixa contagem de células somaticas teores minimos destes principais indicadores, devem ser:
(CCS) e, obrigatoriamente, auséncia de micro-organismos — gordura: 3,0%
patogénicos ao homem e de residuos quimicos contaminantes — proteina: 2,9%
(principalmente os residuos de drogas veterinarias). — extrato seco desengordurado: 8,4%

A qualidade do leite pode ser avaliada pelos seguintes
indicadores: ¥ INDICADORES DA QUALIDADE

Qualidade composicional: HIGIENICO-SANITARIA DO LEITE

A CBT e a CCS sao indicadores de qualidade higiénico-

a gordu,ra, -sanitaria do leite, pois, de maneira geral, refletem as condicoes
— proteina; de higiene no momento da ordenha, da higiene das instalacdes,
— extrato seco desengordurado (lactose + proteina); do armazenamento adequado do leite e, também, indicam a
— s6lidos totais. condicdo de satde de ubere do rebanho.

Tabela 1- Limites para CCS, CBT e residuos quimicos a serem avaliados pela RBQL estabelecidos naIN n° 51

Regiio Periodo s (BT Residuos de antibioticos
9 (células/mL) (UFC/mL) einibidores
Sudeste De 01/07/2005 a 01/07/2008 1.000.000 1.000.000 *
Centro-Oeste De 01/07/2008 a 01/07/2011 750.000 750.000 &
Sul A partir de 01/07/2011 400.000 100.000' (300.000%) *
De 01/07/2007 a 01/07/2010 1.000.000 1.000.000 *
Norte
De 01/07/2010 a 01/07/2012 750.000 750.000 *
Nordeste
A partir de 01/07/2012 400.000 100.000' (300.000%) *
Fonte: Adaptado de Brasil, Mapa, IN 51/02.
* Limites maximos previstos no Programa Nacional de Controle de Residuos do Mapa.
'Tanques individuais;
2Tanques coletivos.
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Coleta de amostra de leite para envio ao laboratdrio

« Contagem Bacteriana Total (CBT)

O numero de bactérias contidas no leite é expresso em
unidades formadoras de colénias por mililitro de leite (UFC/
mL). A CBT indica as condices gerais de higiene e refrigeracao
do leite, desde sua obtencao até o envio para a industria.

Leite com alta CBT pode provocar um impacto negativo
em toda a cadeia de producdo de leite: produtor, indUstria e
consumidor. Alta contagem bacteriana pode acarretar varios
prejuizos, tais como: desvalorizacao do leite pelas empresas
que realizam o pagamento por qualidade; alteracoes no sabor e
odor do leite e seus derivados; alteraces no tempo de validade
do leite in natura e dos produtos lacteos; e, até mesmo, infeccoes
intestinais e sistémicas no consumidor, tendo, portanto, um
importante impacto na seguranca dos alimentos.

De forma geral, as principais fontes de contaminacao direta
de bactérias para o leite cru sao:

» quartos mamarios infectados (mastite);
« Ubere e pele dos tetos;

« utensilios e/ou equipamentos que entrem em contato
com o leite.

Figura 1 - Exemplo de uma fonte de contaminacao direta
de bactérias para o leite
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As bactérias provenientes de vacas com mastite e do
ambiente de uma maneira geral — superficie de latoes,
tubulacdes, tanque de refrigeracao, maos do ordenhador, agua
utilizada na rotina de limpeza de utensilios e tetos no momento
da ordenha etc. - podem contaminar o leite, interferindo
nos resultados da analise laboratorial, que apresentara
uma quantidade de bactérias expressivamente aumentada,
resultando em prejuizo para o produtor.

A reduzida CBT esta associada a adocao de adequados
habitos e procedimentos de higiene no momento da ordenha,
a higiene dos utensilios que entram em contato com o leite e
a sua refrigeracao imediata. O monitoramento dos resultados
de CBT do rebanho é importante para avaliar a qualidade
microbiolégica do leite (Tabela 2).

Tabela 2 - Interpretacao da contagem bacteriana total
(CBT) do rebanho, de acordo com a qualidade
microbioldgica do leite

(BT no leite do rebanho Qualidade microbioldgica
(UFC¢/mL) do leite
< 5.000 Excelente
5.000 a 10.000 Aceitavel
> 10.000 Pobre

Fonte: Adaptado de Jayarao et al., 2004.

Coleta de amostra de leite para CBT

Quando se trata de reducao
da CBT, medidas de prevencao
da contaminacao bacteriana do
leite sao fatores fundamentais,
pois, uma vez contaminado, nao
ha nada que o produtor possa
fazer para reduzir a quantidade
de bactérias nele presentes.

» Contagem de Células Somaticas (CCS)

Células somaticas sao as células de defesa originadas
do sangue que migram para o ubere (glandula mamaria) e,
também, as de descamacao da glandula mamaria.

Quando uma bactéria invade o Ubere de uma vaca,
ocorre, de imediato, uma resposta inflamatoria a esta invasao
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bacteriana: as células de defesa originarias do sangue sao
transportadas para dentro da glandula maméria, com o objetivo
de destruir as bactérias. Com isso, a consequéncia direta é o
aumento do nimero dessas células no leite.

Amostras de leite para realizar a CCS podem ser
provenientes de animais ou de rebanhos (latdes ou tanque de
refrigeracdo de leite).

Uma alta CCS no leite de uma vaca indica que,
provavelmente, existe infeccao em pelo menos um quarto
mamario do Ubere, causando um processo inflamatério
chamado de mastite. Atualmente, considera-se que vacas com
CCS maior que 200.000 células/mL estdo, muito provavelmente,
infectadas. Quando se considera o leite do rebanho, a CCS esta
associada a reducao na producao de leite e ao percentual de
animais infectados no rebanho (Tabela 3).

Tabela 3 - Interpretacao da contagem de células somaticas
(CCS) do rebanho, de acordo com a reducao da
producao de leite e o percentual de animais
infectados no rebanho

(CS no leite do Estimativada | Reducaona | Percentual (%)
rebanho (x 1.000 gravidadeda | producdode de animais
células/mL) mastite leite (%) infectados
< 250 Pouca ou [rrelevante <6
nenhuma
250-500 Média 4 6
500 — 750 Acima da 7 26
média
750 - 1.000 Ruim 15 =42
> 1.000 Muito ruim 18 =54

Fonte: Adaptado de PHILPOT e NICKERSON, 1991.

A CCS é usada como ferramenta
para avaliacdo e monitoramento da
salide do Ubere nos programas de
controle e prevencao de mastite em
varios paises. Este indicador possui
estreita correlacdo com a producao
de leite dos animais: quanto maior a

Coleta de amostra de leite para CCS

CCS do animal ou do rebanho, em geral, menor a sua producao
de leite. Isso ocorre porque as bactérias que causam a mastite
acabam por lesar as células produtoras de leite, reduzindo a
producao de leite do animal.

 Residuos quimicos contaminantes no leite

A presenca de residuos quimicos contaminantes no leite,
como, por exemplo, antibidticos, carrapaticidas, pesticidas,
hormoénios, detergentes, sanitizantes, entre outros, é
considerada um problema sério, por duas razoes: a primeira
é relacionada a saude publica; e a segunda é relacionada a
inviabilidade de fabricacao de determinados produtos, como
queijos e iogurtes.

Os tratamentos térmicos que o leite recebe nas industrias
apresentam pouca ou nenhuma influéncia sobre a concentracao
de residuos quimicos contaminantes do leite. Dessa forma,
por meio do consumo de leite e de seus derivados, esses
residuos podem chegar a mesa do consumidor e acarretar
graves problemas de satde publica, como, por exemplo, o
desenvolvimento de alergias, anemias, distirbios intestinais e
0 aumento da resisténcia das bactérias aos antibioticos.

J& na industria de laticinios, estes residuos inibem o
crescimento de culturas lacteas e processos fermentativos que
fazem parte da fabricacao do iogurte, do queijo e da manteiga,
reduzindo expressivamente o rendimento industrial desses
produtos.

Para evitar a presenca desses residuos no leite, que é
proibida pela IN n°® 51, alguns cuidados devem ser tomados,
como:

— Consultar sempre o médico veterinario, para que ele
possa indicar o melhor tratamento para cada caso, a fim de
que ndo haja erro, abuso ou gastos excessivos.

. AR &

Médico veterindrio prescrevendo medicamento

— Consultar a bula do produto a ser utilizado — antibiéticos,
carrapaticidas, pesticidas, horménios etc. —, para conferir o
periodo de caréncia, ja que cada produto tem o seu.

Atencdo: Periodo de caréncia é o tempo, em horas ou
dias, em que o leite do animal em tratamento deve ser
descartado por conter residuos do medicamento.

— Em casos de uso de antibi6ticos intramamarios,
descartar toda a producédo de leite da vaca, e ndao apenas do
teto (quarto mamario) que recebeu o medicamento.
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— Outras vias de aplicacdo de medicamentos, como as vias
oral, intravenosa, intramuscular, subcutanea ou intrauterina,
também podem acarretar o aparecimento de residuos; por isso,
atencdo ao periodo de caréncia.

— Ter cuidado com as vacas que parirem antes do tempo
previsto, para que nao haja risco de residuo do antibiético
utilizado para o periodo seco (tratamento de vaca seca).

— Para facilitar o controle dos animais que estdo em
tratamento, o produtor deve identificar as vacas em tratamento
de maneira bastante facil de ser visualizada.

< 3 R

Vaca que recebeu tratamento com antibidtico, identificada
com uma corda vermelha no pesco¢o

— Nao utilizar medicamento préprio para vacas secas em
vacas que estdo em lactacao.

— O produtor também deve registrar todas as ocorréncias
de doencas e o uso de medicamentos e sempre consultar as
anotacoes antes de liberar o leite. Abaixo, um exemplo de ficha
de registro de casos clinicos de mastite.

V¥ INTERPRETANDO OS RESULTADOS DE
QUALIDADE

Os parametros mais utilizados para verificar a qualidade
do leite sao a contagem bacteriana total (CBT) e a contagem
de células sométicas (CCS) do leite do rebanho.

Os resultados de CBT e CCS do rebanho podem ser
interpretados conforme apresentado nas Tabelas 2 e 3.

REGISTRO DE OCORRENCIAS DE CASOS CLINICOS DE MASTITE
Sl Data para
Nome/n°da | Datado inicio . Ant'bmlfo. Datada12 D'at‘a i retorno Outros medicamentos
Teto afetado intramamario . ultima . i~
vaca daMC - aplicacao . do leite a0 utilizados
utilizado aplicacao
tanque
AE AD o , .
Malhada | 10/05/09 Penicilina YYY 10/05/09 | 13/05/09 | 150509 & AN '”)f(';)”(“ato”o
PEX| PDX
. AEX AD Gentamicina
Argentina 01/06/09 01/06/09 04/06/09 06/06/09 Nenhum
PE PD YYY
AE AD
PE PD
AE AD
PE PD
AE AD
PE PD
Legenda:

MC = mastite clinica;  AE = teto anterior esquerdo;

AD = teto anterior direito;

PE = teto posterior esquerdo;  PD = teto posterior direito.
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¥ CONHECER O UBERE DAVACAE
O MECANISMO DE DESCIDA DO
LEITE

Para estabelecer procedimentos para a producao de um
leite de boa qualidade, oriundo de vacas sadias e bem tratadas,
é preciso conhecer o 6rgao responsavel pela producao do leite:
a glandula mamaria, o Ubere.

v UBERE DA VACA

O Ubere de uma vaca em lactacdo pode variar de peso,
caracteristica que esta ligada a sua producao. Por exemplo, uma
vaca de alta producao pode armazenar mais de 20 kg de leite
entre as ordenhas. Além disso, o tecido da glandula mamaria é
bastante volumoso e pesado, mesmo ap6s a ordenha, variando
de 12 a 30 kg de peso. Para a sustentacao desse elevado peso,
existe um sistema importante de suporte do Gbere, composto
pela pele e por um conjunto de ligamentos, dentre os quais se
destacam os ligamentos suspensorios lateral e medial. A pele
proporciona limitada capacidade de sustentacao, por meio
de tecido conjuntivo, e oferece protecdo contra a invasao de
micro-organismos.

O Ubere da vaca é divido em quatro compartimentos,
independentes fisicamente, chamados de quartos mamarios.
Isto significa que ndo ocorre mistura de leite e de micro-

Figura 2 - Partes do ubere de uma vaca

-organismos (bactérias) entre os quartos mamarios. Se um
quarto mamario esta com infeccdo, os outros trés quartos
podem nao estar infectados.

Cada quarto mamario é formado pelo tecido secretor de
leite (glandula mamaria), sistemas de ductos ou canais para
drenagem do leite, dilatacdes ou cisternas para armazenamento
do leite no Ubere, canal do teto e teto.

Ligamento
suspensorio

|ateral

Ligamento suspensorio
mediano: separa os quartos dos
lados esquerdo e direito

Membrana de tecido conectivo:
separa os quartos dianteiros
e traseiros

Dianteiro

Traseiro

Tetos

MANUAL DE BOVINOCULTURA DE LEITE ¢ XII & QUALIDADE DO LEITE 549



¥ MECANISMO DE DESCIDA DO LEITE

Para que o leite seja liberado do Ubere, é necessario
que ocorram estimulos, seja pela presenca do bezerro, como
acontece na natureza, seja por estimulos externos, como o0 som
caracteristico da ordenha, rotina de conducao das vacas para
a sala de ordenha e manipulacao dos tetos pelo ordenhador.
Estes estimulos provocam a liberacao da ocitocina, substancia
responsavel pela descida do leite.

A ocitocina é uma substancia (horménio) produzida
no hipotdlamo e liberada pela glandula hipéfise, ambos
localizados no cérebro. A ocitocina tem acdo sobre as células
musculares que envolvem a glandula mamaéria, promovendo
a contracdo da musculatura e consequente liberacdo do leite
para os ductos e para a cisterna do Ubere.

Para que ocorra a descida do leite de forma adequada, é
necessario um ambiente tranquilo no momento da ordenha e
que os animais sejam tratados sem estresse. O estresse libera a
substancia adrenalina, que dificulta a acdo da ocitocina.

Fatores estressantes no momento da ordenha provocam
reducdo na descida do leite e, consequentemente, queda
na producdo e aumento do leite retido no tbere depois da
ordenha (leite residual). O leite residual é uma das causas de
ocorréncia de mastite.

Figura 3 - Esquema do mecanismo de descida do leite

Sao fatores estressantes para a vaca no momento da
ordenha:

« bater nas vacas;

» usar cachorros para conduzir as vacas;
« usar choques e ferroes;

o gritar;

e correr com as vacas,

sala de espera da ordenha pequena e abafada, com
pOUCO espaco por vaca;

falta de bebedouros e de sombra na sala de espera.

0 tempo para se iniciar a ordenha também é importante. A
ocitocina tem um periodo de acdo de 7 a 8 minutos, sendo que
0 seu pico ocorre em 3,5 minutos. Sendo assim, é importante
que a ordenha seja iniciada 1 minuto, no méaximo 2 minutos,
apo6s a estimulacdo dos tetos. Esta estimulacdo ocorre por
meio da mamada do bezerro e/ou pelas maos do ordenhador
ao fazer o teste da caneca de fundo escuro, ou caneca telada.
Com este procedimento, sera possivel aproveitar o maximo do
tempo de acao da ocitocina, bem como seu pico (concentracao
maxima) na corrente sanguinea, proporcionando a descida
completa do leite.

Cérebro Glandula pituitaria

Estimulo acustico

Estimulo o6tico

Cheiro

Ocitocina

Coragao

Sistema Nervoso Central

Estimulo
ao toque
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EJ CONHECER O PERFIL DE UM BOM I} PREPARAR A SOLUCAO

ORDENHADOR DESINFETANTE PARATETOS

Para executar esta funcdao tao importante, de forma As solucbes desinfetantes para tetos utilizadas antes e
eficiente e adequada, o ordenhador deve: depois da ordenha sao muito importantes para a melhoria e

« gostar do que faz; para a manutencao da qualidade do leite.

« estar com satde: Qualquer desinfetante a ser utilizado deve ser adquirido de

firmas idéneas; os produtos deverao ser registrados no Mapa
e ser utilizados sempre de acordo com as recomendacdes do
fabricante.

« ter bons hébitos higié-
nicos (manter as unhas
limpas e aparadas, lavar
as maos, usar roupas
limpas, gorro ou boné—- =
para prender e segurar

4.1 PREPARE A SOLUCAO DESINFETANTE PARA
TETOS PRE-ORDENHA

os cabelos durante a
ordenha —, e botas de
borracha, nao fumar
ou comer no momento

A desinfeccdo de tetos antes da ordenha (pré-ordenha)
tem como objetivo eliminar as bactérias que vieram do
ambiente e que estdo na pele dos tetos na chegada das vacas
ao local da ordenha.

da ordenha, nao cuspir
nas maos e evitar o
contato das maos com
outras partes do corpo
do animal);

As principais solucoes para desinfeccao pré-ordenha sao
a base de hipoclorito de sédio (cloro), clorexidina e iodofor
(iodo). A preparacao dessas solucdes esta descrita a seguir.

4.1.1 PREPARE A SOLUGCAO DE CLORO

O cloro, geralmente empregado na forma de hipoclorito,
tem como grandes vantagens o poder bactericida e o baixo
custo. Porém, apresenta como desvantagens o odor forte
e a possibilidade de irritacao da pele dos tetos das vacas
e da pele das maos do ordenhador. Além disso, o cloro é
um produto instavel, que pode sofrer perda de atividade
bactericida quando armazenado de forma incorreta e/ou por
longos periodos.

A concentracao utilizada pode ser de 0,5% a 4% de cloro
ativo. Para propriedades cujo desafio ambiental é pequeno
(ambiente limpo, sem acimulo de barro ou lama, vacas com

estar satisfeito com o trabalho realizado;
ser parceiro da equipe de trabalho: Uberes limpos na chegada,a‘ordenha), a 'concenjtrac,ao,de cloro
pode ser menor. Do contrério, se o desafio ambiental é grande
X (ambiente de permanéncia das vacas muito sujo, com acimulo
entender o porqué de cada etapa do seu trabalho; de barro, vacas com tberes muito sujos na chegada a ordenha),

a concentracao de cloro deve ser maior.

« ter bom nivel de qualificacao;

ser treinado e capacitado periodicamente.
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Atencgdo: 1 — Para que ndo ocorram reagoes de
sensibilidade ou irrita¢do na pele dos tetos das
vacas, recomenda-se comecar utilizando a menor
concentragdo de cloro, e, caso seja necessario, ir
aumentando a cada 15 dias.

2 — O cloro é um produto bastante volatil, ou
seja, que evapora com muita facilidade; por isso,
para ndo perder a sua propriedade germicida,

a preparagdo da solugdo a ser utilizada deve

ser suficiente para durar, no maximo, trés

dias, armazenada em frasco cuja tampa esteja
rigorosamente fechada e ao abrigo da luz solar.

a) Reuina o material

Supondo que o produtor comprou um cloro que venha
com a concentracao inicial de 12%, que é a mais comum
encontrada no mercado, o preparo de solucao a 0,5% deve
ser feito da seguinte forma:

« agua limpa;

cloro a 12%;

frasco sem retorno para desinfeccao dos tetos;

« luvas;

medidor;

recipiente para armazenamento da solucao pronta.

Precaucdo: A utilizagdo de cloro para o preparo da
solugdo desinfetante pré-ordenha torna obrigatorio
o uso de luvas para prote¢do das maos do
ordenhador.

b) Coloque agua limpa no recipiente para
armazenamento da solucao pronta

Atencdo:
O recipiente
para
armazenamento
da solucdo deve
estar limpo
e seco, para
evitar reagoes
adversas,
causando a
ineficacia
da solucdo
preparada.

EXEMPLO: 960 mL de agua para recipiente com capacidade
dellL

Atengdo: Ao colocar a dgua no recipiente, deve-se
deixar espago suficiente para a adi¢do do cloro.

c) Meca a quantidade de cloro

A proporcao adequada para se fazer a solucao de cloro a
0,5% é: 960 mL de agua limpa adicionados de 40 mL de cloro
a 12%, ou conforme recomendacao do fabricante.

d) Adicione
cloroao
recipiente para
armazenamento
da solucao
pronta

EXEMPLO: 40 mlL
de cloro para recipiente
com capacidade de 1 L

e) Coloque a solucao desinfetante no frasco sem
retorno para desinfeccao dos tetos

O frasco utilizado
para desinfeccao dos
tetos pré-ordenha deve
ser do tipo sem retorno,
limpo e capaz de acon-
dicionar quantidade su-
ficiente para a imersao
completa do teto.

A solucao é coloca-
da no frasco sem retor-
no um pouco antes de
iniciar a ordenha, nao
devendo ser utilizada a
sobra do desinfetante
de uma ordenha para
outra.

No dia seguinte,
prepara-se novamente
a solucéo, colocando-a
no frasco sem retorno.

552 MANUAL DE BOVINOCULTURA DE LEITE ¢ XII & QUALIDADE DO LEITE




f) Tampe
o frasco
sem
retorno

1.1.2 PREPARE A SOLUCAO DE CLOREXIDINA

A clorexidina tem como vantagens o amplo poder
bactericida e o maior tempo de acao, porém pode apresentar
maior custo em relacao aos outros desinfetantes. Geralmente,
os produtos a base de clorexidina ja& vém prontos para uso,
mas é importante consultar um técnico da area para que ele
possa decidir em que concentracao a solucao deve ser utilizada.
As recomendacoes de uso do rétulo do produto devem ser
verificadas, ja que cada empresa apresenta diferencas na
concentracao e utilizacao do desinfetante.

4.1.3 PREPARE A SOLUCAO DE IODO

O iodo é amplamente utilizado devido as varias
caracteristicas desejaveis, como amplo poder bactericida e baixa
toxicidade a pele do teto e a pele das maos do ordenhador.
Os principais produtos a base de iodo apresentam 0,5% a 1%
de iodo disponivel.

Geralmente, os produtos a base de iodo ja& vém prontos
para uso na desinfeccao pos-ordenha. Por isso, para uso na
desinfeccao pré-ordenha, pode ser necessario diluir o produto
em agua limpa. E importante consultar um técnico da area
para que ele possa decidir em que concentracao a solucao
deve ser utilizada.

Atencdo: As recomendagoes do rotulo do produto devem
ser seguidas rigorosamente, jd que as empresas
fabricantes apresentam diferentes concentragoes e
utilizagoes para os desinfetantes.

a) Reuina o material
« agua limpa;
« frasco sem retorno para desinfeccdo dos tetos;
« iodo;

« luvas.

b) Coloque a agua
no frasco sem
retorno

Atencdo: A
quantidade de
dgua adicionada
deve seguir a
recomendacdo
do fabricante,
evitando,
assim, solugoes
muito ou pouco
concentradas.

c) Adicione oiodo

Atencdo: A
quantidade de
iodo adicionado
deve seguir a
recomendacdo
do fabricante.

d) Tampe o frasco sem retorno

Atencdo: No inicio
da ordenha,
deve-se colocar
uma quantidade
suficiente do
desinfetante que
sera utilizado
naquela ordenha,
para que ndo
haja desperdicio
e descarte
desnecessario de
desinfetante de
tetos.

MANUAL DE BOVINOCULTURA DE LEITE ¢ XII & QUALIDADE DO LEITE 553



4.2 PREPARE A SOLUCAO DESINFETANTE PARA
TETOS POS-ORDENHA

A desinfeccao de tetos depois da ordenha (pds-ordenha)
tem como objetivo eliminar as bactérias que vieram das maos
do ordenhador, do equipamento de ordenha e/ou do ambiente
e que podem ter contaminado a pele dos tetos.

As solucdes para desinfeccao p6s-ordenha mais utilizadas
sao a base de iodofor (iodo) e clorexidina.

Geralmente, os produtos a base de iodo e clorexidina
ja vém prontos para uso na desinfeccao pés-ordenha,
apresentando concentracoes geralmente maiores do que os
utilizados na desinfeccao pré-ordenha. Por isso, o produtor e/
ou ordenhador deve seguir corretamente as recomendacoes do
rotulo do produto, ja que cada empresa apresenta diferencas
na concentracao e utilizacao do desinfetante.

O produto escolhido deve ser transferido para os frascos
de desinfeccao dos tetos péds-ordenha do tipo sem retorno e
mantido em locais ao abrigo da incidéncia de luz solar.

Atencdo: No inicio da ordenha, deve-se colocar uma
quantidade suficiente do desinfetante que sera
utilizado naquela ordenha, para que ndo haja
desperdicio e descarte desnecessario de desinfetante
de tetos.

Precaucdo: Os desinfetantes devem ser mantidos fora do
alcance de criangas, por serem toxicos se inalados,
ingeridos ou utilizados indevidamente.

Alerta ecologico: A solugdo de desinfetante que
porventura sobrar ao final da ordenha deve ser
descartada em local adequado, o que é feito,
geralmente, junto com os residuos de outros
desinfetantes e detergentes, em uma caixa residual
para quimicos, para evitar a contaminagdo do meio
ambiente.

¥J ORDENHAR MANUALMENTE

O sistema de
ordenha manual é
utilizado em pro-
priedades leiteiras
nas quais existe,
geralmente, um
nimero pequeno
de vacas em lacta-
cao e/ou quando as
vacas em lactacao
apresentam baixa
producao de leite.

A obtencdo higiénica do leite independe do tipo
de ordenha, ou seja, mesmo quando as condicoes de
infraestrutura sao simples, como no caso da ordenha manual,
os procedimentos para que o leite seja obtido de maneira
correta devem ser seguidos. Estes procedimentos visam garantir
um leite de boa qualidade e seguro para a satde de quem o
consumir.

5.1 PREPARE PARA A ORDENHA

O preparo da ordenha envolve a verificacao da presenca
e da limpeza de todos os utensilios que serdo necessarios
para realizar tal atividade e a conducao das vacas até o local
da ordenha.

5.1.1 REUNA O MATERIAL

Para que a ordenha ocorra adequadamente, é de extrema
importancia preparar todo o material necessario para ordenhar
as vacas:

« balde com abertura frontal;

« banquinho;

« caneca de fundo escuro ou telada;

« coador (nailon);

« corda ou peia;

« latao;

« papel-toalha para secagem dos tetos;

« solucdo desinfetante para tetos pré-ordenha no frasco
sem retorno;

« solucdo desinfetante para tetos pés-ordenha no frasco
sem retorno.

5.1.2 VERIFIQUE A LIMPEZA DOS VASILHAMES A
SEREM UTILIZADOS

Os vasilhames a serem utilizados na ordenha devem estar
limpos, desinfetados e secos.

Atengdo: Caso seja observada a presenga de sujeiras
nos utensilios, eles devem ser novamente
higienizados, antes de sua utilizagdo, para garantir
a qualidade do leite.
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5.1.3 CONDUZA CALMAMENTE A VACA PARA A SALA
DE ORDENHA

Avaca deve ser conduzida com calma e sem agressividade,
para permitir a acao completa da ocitocina, que é o hormonio
liberado na corrente sanguinea do animal no momento da
ordenha e que propicia a descida do leite.

O estresse da vaca diminui a acdo da ocitocina e,
consequentemente, nao permite que todo o leite da vaca seja
liberado naquela ordenha.

5.1.4 CONTENHA AVACA

A contencao deve ser feita prendendo o animal pelo
pescoco no canzil, através de correntes, cordas ou sistema
guilhotina, e amarrando as pernas do animal junto com a
cauda, utilizando a peia.

a) Prenda o animal, pelo pescoco, a corrente
' ———

h) Peieo
animal

Precaucdo: A
conten¢do
deve ser
feita pelo
lado direito
do animal,
para evitar
acidentes.

5.1.5 HIGIENIZE AS MAOS E OS BRACOS

As maos do ordenhador podem ser uma fonte de
contaminacdo de bactérias para a vaca e para o leite; por isso, é
essencial que o ordenhador lave as maos antes da ordenha.

Apos lavar as maos e os bracos, o ordenhador deve
enxagua-los com agua corrente, secando-os com papel-toalha
descartavel. O papel utilizado deve ser jogado na lixeira.

5.2 ORDENHE MANUALMENTE SEM BEZERRO
AO PE

Neste caso, a vaca nao necessita da presenca do bezerro
para apojar e ser ordenhada. Geralmente, as vacas de origem
europeia nao demandam a presenca do bezerro para a descida
do leite. As vacas azebuadas, geralmente, necessitam da
presenca do bezerro.

5.21 FACA O TESTE DA CANECA DE FUNDO ESCURO
(OU CANECA TELADA)

O teste da caneca é utilizado para identificar imediatamente
0s casos de mastite clinica, quando o leite se apresenta alterado
(presenca de grumos, pus, sangue ou outra alteracao). Permite,
também, descartar os primeiros jatos de leite, que normalmente
sdao mais contaminados, e estimular a descida do leite pelo
contato das maos do ordenhador com os tetos da vaca.

a) Retire suavemente os trés primeiros jatos de leite

de cada teto na caneca
_ - ,

ISENAR]
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h) Observe o aspecto do leite 2 — O leite da caneca de fundo escuro deve ser
descartado na pia durante a ordenha ou ao final
da ordenha, dependendo do numero de animais
ordenhados.

3 — Mesmo que o leite usado no teste da caneca
de fundo escuro ndo apresente nenhuma
alteracado, ainda assim ele deve ser descartado,
porque os primeiros jatos ordenhados sdo os
mais contaminados, se ele for despejado no
latdo comprometera a qualidade de todo o leite,
acarretando prejuizo para o produtor.

4 — Quando os tetos chegarem muito sujos a ordenha,
com muito barro ou esterco grudado, eles podem ser
lavados com dgua corrente antes da desinfecg¢ao
pré-ordenha. Para isso, deve-se utilizar uma
mangueira de agua corrente, com baixa pressdo, e ter
o cuidado de molhar apenas os tetos e nunca o ubere.

c) Repita o procedimento nos tetos restantes

Caso o leite apresente aspecto normal, dé continuidade
a ordenha.

Alerta ecologico: Para ndo contaminar o ambiente, os
primeiros jatos de leite ndo devem ser atirados no
chdo, esta prdtica, dependendo do tipo de piso,
também pode dificultar a observagdo de alteragoes
fisicas no leite.

5.2.2 FAGA A DESINFECCAO DOS TETOS
PRE-ORDENHA

A desinfeccao dos tetos pré-ordenha tem como objetivo
eliminar as bactérias que estao na pele dos tetos das vacas, que
podem contaminar o leite e, também, causar mastite.

Caso o leite apresente aspecto anormal (presenca de Precaucdo: Quando o produtor optar por usar o

grumos, pus, sangue ou outra alteracdo), nao se deve ordenhar cloro na desinfecgdo dos tetos pré-ordenha, ¢

a vaca neste momento, deixando-a para ser ordenhada por recomendadf) 0 uso df luvas durante toda a ordenha,
altimo (altima vaca do ultimo lote). para protegdo das mdos do ordenhador.

a) Pressione o
frasco sem
retorno na
sua parte
central

Ao pressio-
nar o frasco, uma
porcao do desin-
fetante se desloca
para a parte de
cima do frasco.

Atengdo: 1 — Apos a identificagdo de uma vaca com
mastite clinica, deve-se lavar as mdos com agua
e sabdo, para continuar a ordenha dos proximos
animais.
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b) Facaa
imersao de
todo o teto,
utilizando a
parte de cima
do frasco

Esta operacao
deve garantir que
todootetosejaimerso
no desinfetante e
nao apenas a ponta
do teto.

c) Repita as opera¢des para os demais tetos

Apbs a desinfeccao de todos os tetos pré-ordenha, deve-se
aguardar 30 segundos. Esse tempo é necessario para que o
desinfetante faca efeito e mate as bactérias vindas do ambiente
e que estao na pele dos tetos.

5.2.3 SEQUE OS TETOS COM PAPEL-TOALHA
DESCARTAVEL

A adequada secagem dos tetos garante que nao ocorram
residuos de desinfetantes no leite ordenhado e também auxilia
a correta ordenha, ja que tetos umidos facilitam que as maos
do ordenhador escorreguem durante o processo de retirada
do leite. O uso de papel-toalha descartavel reduz a chance
de contaminacdo entre as vacas, ja que o papel-toalha que é
utilizado em uma vaca nao sera utilizado em outra.

Caso seja necessario, utiliza-se mais de um papel-toalha
para secar o teto.

Esta operacao deve ser
repetida nos demais tetos.

Alerta ecolégico: Os
papéis-toalha
utilizados devem ser
descartados em lixo
apropriado e ndo
devem ser jogados no
ambiente.

O

5.24 ORDENHE A VACA

O momento da ordenha deve ser o mais calmo possivel,
porque é nele que sera extraido o produto principal da
propriedade. As vacas, para poderem produzir todo o seu
potencial leiteiro, devem estar em um ambiente tranquilo, sem
gritos ou qualquer acdo que possa estressa-las.

Atencdo: 1 — A retirada do leite deve ser realizada um
minuto apos a realizagdo do teste da caneca, para
melhor aproveitamento da a¢do da ocitocina.

2 — Uma vez iniciada a ordenha, ela so deve ser
finalizada quando todo o leite tiver sido retirado,
para evitar a ocorréncia de leite residual, que pode
causar mastite.

a) Prendao
banquinho
proprio
paraa
ordenhaa
alturado
quadril

h) Coloque o
balde entre
os joelhos

O leite deve
ser coletado em
balde apropriado,
com abertura
frontal.
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c¢) Inicie a ordenha em dois tetos ao mesmo tempo

Os tetos devem ser pressionados, de cima para baixo, dois
de cada vez; ao fazer isso, é aliviada a pressao, permitindo a
descida de mais leite.

Esta operacao deve ser realizada também nos outros dois
tetos, até que nao haja mais leite a ser retirado.

Atengdo: 1 — Os tetos ndo devem ser puxados de forma
brusca para baixo, para ndo provocar lesoes.

2 — Caso a vaca urine e/ou defeque durante a
ordenha, deve-se interromper momentaneamente a
operagdo, afastando o balde para evitar respingos.
Depois de concluida esta ordenha, procede-se a
limpeza do local antes de ordenhar a proxima vaca.

5.2.5 FACA A IMERSAO COMPLETA EM TODOS OS
TETOS NA SOLUGCAO DESINFETANTE POS-
ORDENHA

A desinfeccao dos tetos apds a ordenha é um dos métodos
mais eficientes para a prevencao da mastite, pois elimina as
bactérias que possam ser transmitidas, de vaca para vaca,
através das maos do ordenhador.

a) Pressione o i

frasco sem

retorno na
sua parte
central

Ao pressionar o
frasco, uma porcao
do desinfetante se
desloca para a parte
de cima do frasco.

b) Faca aimersao do teto utilizando a parte de cima
do frasco

Esta operacao garante que todo o teto seja imerso no
desinfetante e ndo apenas a ponta do teto.

Esta operacdo deve ser repetida para os demais tetos.

5.2.6 COE O LEITE, DESPEJANDO-O NO LATAO OU
DIRETAMENTE NO TANQUE DE REFRIGERAGCAO

Para que o leite ndo contenha sujeiras, como pelos de
animais e do ordenhador, moscas, particulas de esterco e
de outras sujeiras, que podem comprometer sua qualidade
higiénica, é necessario coar o leite que esta no balde em coador
limpo e apropriado. Esse procedimento deve ser feito apés a
ordenha de cada vaca, no momento de transferir o leite para
um latdo de maior capacidade e/ou tanque de refrigeracao.

Atencdo: 1 — Os coadores de nadilon ou de material
inoxidavel sdo os mais usados e mais faceis de lavar.

2 -0 latao de maior capacidade, que contém o
leite coado, deve permanecer tampado durante a
ordenha, para evitar a contaminagdo do leite por
moscas ou sujeiras.
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Atengdo: Apos a ordenha, o esfincter (extremidade) do
teto permanece aberto, em média, por 60 minutos.
Nesse periodo pode ocorrer a entrada de bactérias
que causam mastite; por isso, é recomendado que se
fornega ragdo as vacas logo apos a ordenha, para
manté-las de pé, ou que sejam levadas o mais rapido
possivel para um ambiente limpo, sem acumulo de
barro e esterco, como, por exemplo, uma drea de
pastagem.

5.3 ORDENHE MANUALMENTE COM BEZERRO
AO PE

Neste caso, a vaca necessita da presenca do bezerro para
apojar e ser ordenhada. Esta situacao é encontrada, geralmente,
em propriedades cujo rebanho tem vacas mesticas azebuadas,
como a gir leiteira e a girolanda, que necessitam da presenca
do bezerro para descer o leite.

A ordenha manual com o bezerro ao pé pode ser realizada
de duas formas:

« com o bezerro mamando somente antes da ordenha;
« com o bezerro mamando antes e depois da ordenha.

5.3.1 ORDENHE MANUALMENTE COM BEZERRO AO PE
MAMANDO SOMENTE ANTES DA ORDENHA

A mamada do bezerro antes da ordenha, em alguns
rebanhos de racas mesticas azebuadas, é fundamental para
a adequada descida do leite. Nestes casos especificos, a
presenca do bezerro deixa a vaca tranquila, e, assim, ela se
sente confortavel e segura para descer o leite.

Atencdo: A mamada do bezerro so pode acontecer
depois da realizagdo do teste da caneca telada ou de
fundo preto e antes da desinfec¢do dos tetos pré-
-ordenha, sem exceg¢do, para que os primeiros jatos
de leite possam ser visualizados pelo ordenhador e
para que a saliva do bezerro ndo contamine o leite.

h) Faca o teste da caneca de fundo escuro

(ou caneca telada)
-

Atencdo: 1 — Apos a identificagdo de uma vaca com
mastite clinica, deve-se lavar as mdos com agua
e sabdo, para continuar a ordenha dos proximos
animais.

2 — O leite da caneca de fundo escuro deve ser
descartado na pia durante a ordenha ou ao final
da ordenha, dependendo do numero de animais
ordenhados.

3 — Mesmo que o leite usado no teste da caneca
de fundo escuro ndo apresente nenhuma
alteracdo, ainda assim ele deve ser descartado,
porque os primeiros jatos ordenhados sdao os
mais contaminados, se ele for despejado no
latdo comprometera a qualidade de todo o leite,
acarretando prejuizo para o produtor.

Alerta ecologico: Para ndo contaminar o ambiente, os
primeiros jatos de leite ndo devem ser atirados no
chdo, esta pratica, dependendo do tipo de piso,
também pode dificultar a observagdo de alteragoes
fisicas no leite.
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c¢) Conduza o bezerro para junto da vaca
' \‘| LY s 4 S & u’;j‘w g

e) Separe o bezerro da vaca

O bezerro deve ser amarrado na pata dianteira da vaca
ou junto a uma cerca, ou levado de volta ao piquete ou curral
dos bezerros.

f) Lave as maos com sabéo e agua corrente

Ap6s a lavagem, as maos devem ser secadas com papel-
-toalha, que deve ser descartado na lixeira ap6s o uso.

g) Desinfete
os tetos
pré-ordenha

Depois que o
bezerro apojou a
vaca, os tetos de-
vem ser desinfetados
utilizando o frasco
com desinfetante
pré-ordenha. Aguar-
de 30 segundos para
o desinfetante agir
e matar as bactérias
que estdao na pele
dos tetos.

h) Seque os
tetos com
papel-toalha
descartavel
Apo6s a desin-

feccao dos tetos,
deve-se seca-los
com papel-toalha,
descartando-o na
lixeira.

Caso seja necessario, deve-se utilizar mais de um papel-
toalha para secar o teto.

Esta operacao deve ser repetida nos demais tetos.

i) Ordenheavaca

A retirada do leite deve ser realizada da mesma forma e
com os devidos cuidados mencionados na ordenha manual
sem bezerro ao pé.
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j) Coe o leite, h) Peiea
despejando-o vaca
no latdo ou
diretamente
no tanque de

refrigeracao

c) Faca o teste

da caneca
. ) de fundo
k) Faca aimersao escuro (ou
completa caneca
dos tetos telada)
na solu¢ao

desinfetante
pos-ordenha,
imediatamente
apos a ordenha

Atencgao: 1 — Apos a identificagdo de uma vaca com
mastite clinica, deve-se lavar as mdos com agua e
sabdo, para continuar a ordenha dos proximos animais.

I) Solte o bezerro

m) Solte a vaca
) 2 — O leite da caneca de fundo escuro deve ser

Atengdo: Apos a ordenha, o esfincter (extremidade) do descartado na pia durante a ordenha ou ao final
teto permanece abertO, em media, por 60 minutos. da Ordenha’ dependendo dO numero de animais
Nesse periodo pode ocorrer a entrada de bactérias ordenhados.

que causam mastite,; por isso, é recomendado que se
forneca ragdo as vacas logo apos a ordenha, para
manté-las de pé, ou que sejam levadas o mais rapido
possivel para um ambiente limpo, sem acumulo de
barro e esterco, como, por exemplo, uma drea de
pastagem.

3 — Mesmo que o leite usado no teste da caneca de
fundo escuro ndo apresente nenhuma alteragdo, ainda
assim ele deve ser descartado, porque os primeiros
Jjatos ordenhados sdo os mais contaminados, se ele
for despejado no latdo comprometera a qualidade de
todo o leite, acarretando prejuizo para o produtor.

5.3.2 ORDENHE MANUALMENTE COM BEZERRO AO PE Alerta ecologico: Para ndo contaminar o ambiente,

MAMANDO ANTES E DEPOIS DA ORDENHA os primeiros jatos de leite ndo devem ser atirados
Esta ordenha deve ser realizada conforme o método no chdo; esta pratica, dependendo do tipo de piso,
descrito anteriormente, considerando a mamada anterior e também pode dificultar a observagao de alteragoes
posterior a ordenha. fisicas no leite.
a) Faca a contencao d) Coloque
T Y R o bezerro

para apojar
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e) Separe o bezerro da vaca

O bezerro deve ser amarrado na pata dianteira da vaca
ou junto a uma cerca.

f) Laveas
maos com
sabao
e agua
corrente

Apds a lavagem das maos, deve-se seca-las com papel-
-toalha, descartando-o na lixeira.

g) Desinfete
os tetos
pré-ordenha

i) Ordenhea
vaca

A retirada do
leite deve ser reali-
zada da mesma for-
ma e com as devidos
cuidados mencio-
nados na ordenha
manual sem bezerro
ao pé.

j) Coe o leite,
despejando-o
no latéo ou
diretamente
no tanque de
refrigeracao

= £

I) Deixeo
bezerro
fazero
repasse

Atencgdo: Na situagdo em que o bezerro for solto junto
com a vaca depois da ordenha, a desinfecg¢do dos
tetos pos-ordenha ndo é obrigatoria.
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m) Desamarre a vaca

Atencgdo: Apos a ordenha, o esfincter (extremidade) do
teto permanece aberto, em média, por 60 minutos.
Nesse periodo pode ocorrer a entrada de bactérias
que causam mastite; por isso, é recomendado que se
fornega ragdo as vacas logo apos a ordenha, para
manté-las de pé, ou que sejam levadas o mais rdapido
possivel para um ambiente limpo, sem acumulo de
barro e esterco, como, por exemplo, uma drea de
pastagem.

n) Repita as operacdes para os demais animais

I ARMAZENAR O LEITE
PROVENIENTE DE ORDENHA
MANUAL

Uma vez ordenhado, a refrigeracao imediata do leite é
fundamental para a manutencao da sua qualidade, em especial
para a manutencao de uma baixa CBT.

Em temperaturas frias, as bactérias, em grande parte,
tém sua multiplicacao paralisada. A faixa de temperatura
ideal para inibir o crescimento da maioria das bactérias é de
2°Ca4°C

R ! I

Em temperatura ambiente, as bactérias encontradas no
leite se multiplicam com bastante facilidade, e a consequéncia
direta é o aumento da CBT; este aumento, devido a multiplicacao
intensa dessas bactérias, pode ser tdo expressivo que chega a
causar a acidificacao do leite.

A refrigeracdo do leite nao resolve o problema da
contaminacao bacteriana, porque este processo nao elimina
as bactérias, mas apenas inibe a sua multiplicacao. Por isso,
as medidas de higiene da ordenha e dos utensilios utilizados
continuam sendo muito importantes na reducdo da CBT. A
combinacdo de baixa carga bacteriana inicial e a adequada
temperatura de armazenamento é a melhor condicao para a
manutencao da qualidade higiénica do leite.

6.1 ARMAZENE O LEITE DE ORDENHA
MANUAL EM TANQUE INDIVIDUAL DE
REFRIGERACAO DE LEITE
Considera-se tanque individual de refrigeracao de leite

o0 tanque utilizado por um produtor, ou por um retiro, para
armazenamento do leite no préprio local da ordenha.

Quando se trata de tanque de refrigeracao por expansao,
o leite individual deve ser resfriado, conforme estabelece a IN
n° 571, a temperatura de 4 °C, em no maximo trés horas apos
o fim da ordenha.

Quando se trata de tanque de refrigeracdo por imersao,
o leite individual deve ser resfriado, conforme estabelece a IN
n° 51, a temperatura de 7 °C, em no maximo trés horas apés
o fim da ordenha.

Atencdo: Caso esse tempo e essas temperaturas nao
estejam sendo atingidos, o tanque de refrigeracdo
pode estar com problemas de funcionamento, e,
neste caso, a assisténcia técnica deve ser acionada
imediatamente. Outro problema pode ser a demora
em transferir o leite para o tanque de refrigeragdo;
por isso, ndo se deve esperar a ordenha acabar
para refrigerar todo o leite ordenhado, e sim fazer a
transferéncia a medida que os latoes completam sua
capacidade.

A condicao de armazenamento leva em consideracdo
também a qualidade da estrada ou caminho de acesso a sala
do tanque de refrigeracdo. Portanto, o acesso deve estar livre de
impedimentos fisicos, sem atoleiros ou buracos que impecam
ou dificultem a chegada do leite a esta sala.
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O leite deve ser transferido para o tanque de refrigeracao
sempre que o latao atingir sua capacidade. Isso significa que
o leite sera transferido para o tanque de refrigeracao durante
toda a ordenha, e ndo apenas no seu fim. Para isso, a sala do
tanque de refrigeracdo deve ser localizada préxima a sala de
ordenha.

Deve-se utilizar, sempre que possivel, um carrinho, para
facilitar o transporte do latao com leite até o tanque de
refrigeracdo; na falta dele, esse servico devera ser feito por
duas pessoas.

Para transferir o leite, deve-se tirar a tampa da boca
superior do tanque de refrigeracao e colocar o coador
previamente limpo.

6.1.1 CARREGUE O LATAO COM O LEITE ATE O TANQUE
DE REFRIGERAGCAO

6.1.2 RETIRE A TAMPA SUPERIOR DO TANQUE

Atengdo: A tampa do tanque deve ser colocada sobre
uma superficie limpa, com a parte interna virada
para cima, a fim de evitar contato com sujeiras que
possam contaminar o leite.

6.1.3 COLOQUE O COADOR NO LOCAL APROPRIADO
(BOCA DO TANQUE)

6.1.4 TRANSFIRA O LEITE DO LATAO PARA DENTRO
DO TANQUE DE REFRIGERAGAO

Todo o volume de leite do latao deve ser transferido para
o0 tanque, sempre passando antes pelo coador.

Atencdo: Caso o tanque esteja numa altura que dificulte
a visualiza¢do da boca da tampa, deve-se utilizar
uma bancada para subir até uma altura adequada
para ter acesso a boca da tampa superior do tanque
de refrigeracdo e evitar acidentes.

Apb6s a realizacao desta operacao, deve ser retirado o
coador e fechada a boca superior do tanque de refrigeracao.

Atencgdo: O tanque de refrigeracdo somente deve ser
ligado quando estiver com 10% de seu volume
nominal preenchido de leite, para evitar que o leite
congele, ja que a pa agitadora ndo alcan¢ard um
pequeno volume de leite colocado nele. Recomenda-se
seguir as orientagoes do fabricante do tanque.
Exemplo: um tanque com capacidade de 500 litros so6
deve ser ligado quando estiver com 50 litros de leite.

6.2 ARMAZENE O LEITE DE ORDENHA
MANUAL EM TANQUE COMUNITARIO DE
REFRIGERACAO DE LEITE

Considera-se tanque comunitario de refrigeracao de leite
o tanque utilizado de forma coletiva, por pequenos produtores
ou por varios retiros, para armazenamento do leite.

O tempo em que o leite é resfriado tem um impacto
importante na sua qualidade microbiolégica; quanto menor
o tempo que o leite leve para ser resfriado, menor sera a
multiplicacdo bacteriana. O leite de tanque de refrigeracdo
comunitario também deve ser resfriado a 4 °C, em, no maximo,
trés horas ap6s o fim da ordenha.

A condicao de armazenamento leva ainda em consideracao
a qualidade da estrada ou caminho de acesso ao local do
tanque de refrigeracao. Portanto, o acesso deve estar livre de
impedimentos fisicos, sem atoleiros ou buracos que impecam
ou dificultem a chegada do leite a este local.
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6.21 TRANSPORTE OS LATOES

O leite deve ser imediatamente transportado, do local
de producdo para o tanque comunitario, em latdes de 50
litros, apds cada ordenha, no menor tempo possivel e sempre
protegido do sol. O latdo deve possuir a identificacdo do
produtor, e o leite ndo pode estar refrigerado.

6.2.2 DESPEJE O LEITE NO TANQUE COMUNITARIO

Todo o volume de leite transferido para o tanque
comunitario deve passar pelo coador.

Atencdo: Em casos de propriedades que entregam o leite
direto na industria, através do transporte do leite em
latoes, esta entrega deve ser realizada conforme a
NR n°51/02.

O leite deve ser transportado, do local de producdo
para a indUstria, em latdes de 50 litros, com identificacdo do
produtor e sem estar refrigerado. Por isso, ele deve chegar a
industria imediatamente apds a ordenha da manha e sempre
protegido do sol. A entrega na indUstria deve ser realizada até
as 10 horas da manha.

Caso haja ordenha na parte da tarde, o leite deve ser
refrigerado em tanque de refrigeracdo ou em tanque de
imersao de um dia para o outro.

EAHIGIENIZAR OS UTENSILIOS DE
ORDENHA MANUAL, O TANQUE
DE REFRIGERACAO E A SALA DE
ORDENHA

A limpeza dos utensilios é fundamental para reduzir a
contaminacao de bactérias do ambiente no qual o leite é
retirado.

7.1 HIGIENIZE OS UTENSILIOS DE ORDENHA
MANUAL

Os principais utensilios de ordenha manual que devem
ser higienizados sao: balde de leite, latdo de leite, coador/
peneira, caneca de fundo preto e frascos de desinfeccao de
tetos. A higienizacao desses utensilios ao final de cada ordenha
é obrigatdria, ja que eles entram em contato direto com as
vacas e/ou com o leite.

1.1.1 REUNA O MATERIAL

« agua limpa;

« balde;

« detergente alcalino espumigero;
detergente liquido neutro;
esponja;

o luvas;
papel-toalha;
solucdo de cloro.

1.1.2 RETIRE O RESIDUO DE LEITE DOS UTENSILIOS
UTILIZANDO AGUA CORRENTE

O residuo de leite acumulado nos utensilios ap6s a ordenha
deve ser descartado no ralo e, em seguida, esses utensilios
devem ser enxaguados com agua corrente e limpa.

Atencdo: Ao descartar o que sobrou de desinfetante nos
frascos de desinfecgdo dos tetos, eles devem ser
enxaguados com dagua corrente e limpa.

1.1.3 LAVE OS UTENSILIOS COM DETERGENTE
APROPRIADO

Somente os detergentes apropriados, alcalino e acido,
sao capazes de retirar os residuos de proteina, gordura e
minerais do leite que se acumulam nos utensilios utilizados
na ordenha.

a) Lave os baldes e os latdes com detergente alcalino
espumigero
Os baldes e os latdes devem ser ensaboados com uma

esponja e detergente alcalino espumigero, para a completa
retirada da sujeira e residuos de leite.
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Atencdo: 1 — Conforme recomendacao, deve-se utilizar
detergente alcalino proprio para a lavagem de
utensilios de ordenha.

2 — A quantidade e a aplica¢do do detergente devem
seguir a recomendag¢do do fabricante.

b) Lave os outros utensilios usados na ordenha com
detergente neutro

A caneca telada ou de fundo preto e os frascos para
desinfeccao de tetos devem ser lavados com agua e detergente
neutro. Para esfregar a superficie desses utensilios, facilitando
a retirada da sujeira e residuos de leite, deve ser utilizada uma
esponja.

1.1.4 ENXAGUE 0OS
UTENSILIOS

Para retirar
todo o detergente
dos utensilios, deve
ser utilizada agua
corrente.

1.1.5 SEQUE OS
UTENSILIOS

O coador, a
caneca de fundo
preto e os frascos de
desinfeccéo de tetos
devem ser secos
com papel-toalha
descartavel.

Atencdo: A secagem dos utensilios auxilia na
manutengdo da limpeza e evita que sujeiras grudem
mais facilmente na superficie deles.

1.1.6 SANITIZE OS BALDES E OS LATOES

A sanitizacao tem o objetivo de reduzir a contaminacéao
bacteriana que possa ter ficado nos utensilios ap6s a limpeza.
O sanitizante, geralmente, é uma solucdo de cloro.

a) Diluao
sanitizante em
agua limpa,
conforme
recomendac¢ao
do fabricante

b) Enxague os baldes e os latées com a solucao
sanitizante

Os baldes e os latdes devem ser enxaguados com uma
solucao sanitizante, a base de cloro, com concentracao de
100 ppm a 200 ppm de cloro disponivel.
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Atencdo: Os baldes e os latoes ndo devem ser
enxaguados apos a sanitizagdo, para evitar que os
utensilios se contaminem novamente, caso a dgua
ndo seja de boa qualidade microbiologica.

1.1.7 GUARDE OS UTENSILIOS EM LOCAL
APROPRIADO

O local de armazenamento de baldes e latoes deve ser livre
de contato com aves, passaros, cachorros, gatos e roedores, em
lugar alto, sem contato direto com o chao.

a) Guarde os baldes e os latoes com a boca virada
para baixo

O tanque de refrigeracao deve ser lavado com detergentes
apropriados, capazes de retirar os residuos de proteina,
gordura, lactose e minerais do leite. Sdo eles: o detergente
alcalino e o acido.

7.2.1 ENXAGUE O TANQUE DE REFRIGERACAO

Imediatamente apds o esvaziamento do tanque de
refrigeracao, ele deve ser enxaguado com agua limpa e morna,
numa temperatura aproximada de 40 °C. A 4gua pode ser
aquecida em sistema elétrico, solar, a gas ou a lenha.

a) Abra a valvula de saida, deixando escorrer o
residuo final de leite

Atengao: O latdo e os baldes devem ser guardados com
a boca virada para baixo, deixando uma entrada
de ar para a correta secagem, a fim de evitar
contaminag¢do.

b) Guarde o coador, a caneca de fundo preto e
os frascos de desinfeccao de tetos em lugar
apropriado, até a préxima ordenha

7.2 HIGIENIZE O TANQUE DE REFRIGERACAO

0 tanque de refrigeracao, se nao higienizado adequada-
mente, também pode ser fonte de contaminacao para o leite;
por isso, sua limpeza deve ser feita sempre que for esvaziado,
ou seja, sempre que todo o leite for retirado de seu interior.
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d) Deixe escorrer a agua mais o residuo de leite
pela valvula

A quantidade de
agua a ser utilizada
nesta etapa depen-
de do tamanho do
tanque. O volume de
agua morna utilizada
deve ser o suficien-
te para que, no final
desta etapa, a agua
que sai pela valvula
esteja limpida, sem
resquicios de leite.

1.2.2 REUNA O MATERIAL

« balde;

« balde pequeno;

« detergente acido;
detergente liquido alcalino;
« escova de cerdas curtas;
« escova de nailon;
 esponja;

» luvas de procedimento;
* mangueira;

« medidor;

» solucao de cloro;

» vassoura de nailon.

1.2.3 LAVE O TANQUE DE REFRIGERACAO COM
DETERGENTE ALCALINO

O detergente alcalino retira os residuos de proteina e
gordura do leite que se acumularam na parede do tanque.
a) Preparea v ‘
solucdo de
detergente
alcalino

A solucao de de-
tergente alcalino deve
ser preparada em um
balde contendo de
5 a 10 litros de agua
morna, entre 45 °C e
50 °C.

A quantidade de
detergente e a tem-
peratura da agua uti-
lizada devem seguir a
recomendacao do fa-
bricante do produto.

h) Feche avalvula de saida de leite do tanque

d) Espalhe a solu¢ao de 4gua morna com detergente
alcalino no tanque

)77 )
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7.2.4 ENXAGUE O
TANQUE DE
REFRIGERACAO

Para retirar o
residuo de detergente,
utiliza-se dgua corrente
e limpa, a fim de
que nenhum residuo
contamine o leite que
serad armazenado no
tanque.

e) Esfregue toda a superficie do tanque

E importante que se utilize vassouras e/ou escovas
apropriadas para uso em tanques. Deve-se esfregar
cuidadosamente a pa agitadora do tanque e os locais onde
se acumulam residuos de leite, como a vélvula de saida do
leite.

1.2.5 SANITIZE O TANQUE DE REFRIGERACAO

A sanitizacao tem o objetivo de reduzir a contaminacéao
bacteriana que possa ter ficado no tanque ap6s a limpeza. Se
for utilizado sanitizante a base de cloro, a solucao deve ter
concentracao de 100 ppm a 200 ppm de cloro disponivel.

a) Prepare a solucao de cloro em um balde

X

Atencdo: O
funciondario
ndo deve entrar
no tanque de
refrigeracdo
para efetuar a
limpeza, pois
essa pratica
pode causar
acidentes
e, tambéem,
estragar a parte
fisica e motora
do tanque.

h) Espalhe no tanque de refrigeracao
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c) Drene o excesso de solucao de cloro pela valvula de
saida do leite

“.

Tanque de refrigeragdo aberto para secagem

Atencdo: O tanque de refrigeracdo ndo deve ser
enxaguado apos a sanitiza¢do, para evitar
contaminagdo caso a dgua ndo seja de boa
qualidade microbioldgica.

1.2.6 LAVE PERIODICAMENTE O TANQUE DE
REFRIGERACAO COM DETERGENTE ACIDO

De acordo com a recomendacdo do fabricante e do
técnico que assiste a propriedade, deve-se lavar o tanque
com detergente acido especifico para limpeza de tanques,
periodicamente, para retirar o excesso de minerais que se
acumulam na sua parede.

Apd6s o enxague final com agua limpa, que retira o
detergente alcalino, inicia-se a lavagem do tanque com uma
solucdo de detergente &cido.

a) Prepare asolucao de detergente acido

O detergente acido
dever ser preparado em
um balde de 5 a 10
litros, com agua limpa.

A quantidade de
detergente, o volume
e a temperatura da
agua utilizada devem
ser de acordo com
a recomendacao do
fabricante do produto.

h) Esfregue toda a superficie do tanque,
espalhando o detergente com a ajuda de uma
vassoura ou escova macia

\

c) Enxague
o tanque
utilizando agua
corrente e limpa,
para retirar
todo o residuo
do detergente
acido
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7.3 HIGIENIZE A SALA DE ORDENHA MANUAL

A limpeza diaria da sala de ordenha e a manutencao dos
utensilios de ordenha em condicoes adequadas sao fatores
decisivos na producao higiénica do leite.

Atencdo: A limpeza da sala de ordenha deve ser feita ao
final de cada ordenha, diariamente.

As paredes da sala de ordenha, quando existirem, devem
ser lisas, caiadas ou azulejadas, sem saliéncias ou reentrancias,
para evitar o acimulo de sujeira e facilitar a limpeza, a lavagem
e a desinfeccao.

Logo que termine a ordenha, deve-se fazer a limpeza
da sala, removendo-se as fezes e outros materiais (restos de
racao, de leite, algodao, papel-toalha etc.). O piso e as paredes
devem ser lavados com jatos de agua utilizando mangueira e
sob pressao.

A manutencao da sala de ordenha nessas condicdes ajuda
a combater moscas e outras fontes de contaminacao para o
leite.

Alerta ecologico: Os residuos da limpeza devem ser
descartados conforme orientagdo do fabricante dos
produtos, evitando-se jogad-los no meio ambiente.

7.3.1 REUNA O MATERIAL

 enxada;

« escova ou vassoura (quando necessério);
« mangueira de agua;

° pa.

1.3.2 RASPE AS FEZES COM UMA ENXADA

Esta operacao deve ser realizada no chao e nas paredes, se
necessario. No caso das paredes, se ndo for possivel raspa-las
com a enxada, deve-se utilizar vassoura ou escova para lavar as
partes mais sujas e, logo ap6s, enxaguar com agua corrente.

Atencdo: O acumulo excessivo de fezes e urina na sala
apos a ordenha pode ser um sinal de que os animais
estdo sofrendo algum tipo de estresse.

1.3.3 DIRIJA AS FEZES PARA A CANALETA OU OUTRA
VIA DE ESCOAMENTO
As fezes nao devem ficar acumuladas préximo do curral, o

que pode proporcionar ambiente favoravel para a proliferacao
de moscas e alterar as caracteristicas sensoriais do leite.

Atencgdo: Caso ndo haja canaleta de escoamento,
deve-se utilizar o carrinho para transportar as
fezes para a esterqueira.

1.3.4 JOGUE AGUA COM MANGUEIRA DE PRESSAO

A pressao da agua é importante para ajudar na remocao
da sujeira.

MANUAL DE BOVINOCULTURA DE LEITE ¢ XII ® QUALIDADE DO LEITE 571



1.3.5 ESFREGUE COM VASSOURA, SE NECESSARIO,
PARA REMOVER SUJEIRAS QUE ESTEJAM
AGARRADAS NO CHAO OU NAS PAREDES

Esta etapa é necessaria sempre que houver fezes aderidas
no chao ou paredes. A vassoura deve ser dura, tipo piacava.

7.4 DESINFETE A SALA DE ORDENHA MANUAL

A desinfeccao da sala de ordenha, que deve acontecer
pelo menos uma vez por més, tem o objetivo de diminuir a
carga bacteriana que vai se acumulando devido a presenca de
fezes e urina das vacas que ali sdo ordenhadas.

7.4.1 REUNA O MATERIAL NECESSARIO

« cal virgem;

« cloro (dgua sanitaria), cresol (creolina) ou desinfetantes
a base de iodo (lorasol, biocid, iodophor etc.);

* escova ou vassoura;

« luvas;

« mangueira de agua;

* mascara;

° pa.

1.4.2 MECA A QUANTIDADE DE DESINFETANTE,
DILUINDO-O DE ACORDO COM AS
RECOMENDAGOES DO FABRICANTE

Precaugdo: Para diluir o desinfetante, deve-se usar
os equipamentos de prote¢do individual (EPIs)
adequados — bota, mascara e luvas —, para evitar
irrita¢do na pele.

74.3 MISTURE A
SOLUCAO

1.4.4 JOGUE O DESINFETANTE NO CHAO E NAS
PAREDE

K] ORDENHAR MECANICAMENTE

A qualidade do leite e a prevencao da mastite estao
relacionadas diretamente ao uso e ao funcionamento adequado
do equipamento de ordenha. Entre os equipamentos utilizados
em uma fazenda produtora de leite, o equipamento de ordenha
é o (inico que entra em contato com as vacas diretamente e
diariamente. O resultado dos esforcos investidos no manejo
nutricional, reprodutivo e sanitario e no melhoramento
genético do rebanho é revelado no momento da ordenha, o
que demonstra a importancia dessa tarefa para que a atividade
seja bem sucedida. Dessa forma, conhecer os principais
conceitos sobre funcionamento, dimensionamento, avaliacao
e manutencdo do equipamento de ordenha é fundamental
para produtores e técnicos.

A escolha adequada da ordenha mecanica vai depender
do manejo, da produtividade das vacas, do nimero de
vacas em lactacao e da disponibilidade de investimento do
proprietario.
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8.1 CONHECA OS SISTEMAS DE ORDENHA
MECANICA

De acordo com o sistema de conducao de leite, as
ordenhas podem ser classificadas em dois tipos:

« balde ao pé (movel ou fixo);
« circuito fechado (canalizada).

v BALDE AO PE (FIXO OU MOVEL)

Neste sistema de ordenha, o leite, ao ser extraido do tbere,
é imediatamente coletado no balde ou latao sob vacuo, no
local da ordenha, sendo levado para o tanque de refrigeracao
apos a ordenha. Este sistema é recomendado para pequenos
e médios rebanhos.

Apresenta como vantagem o investimento financeiro
menor, se comparado com o da ordenha canalizada.

A desvantagem é que o leite é transferido primeiramente
para o latao, para, depois, ser transferido para o tanque de
refrigeracdo. A demora nessa transferéncia pode acarretar
perda de qualidade do leite, especialmente quanto a CBT, e
reducdo na produtividade leite/homem/dia.

¥ CIRCUITO FECHADO (SISTEMA CANALIZADO)

Neste sistema de ordenha, o leite, ap6s ser extraido do
Ubere, é conduzido sob véacuo através de uma tubulacao em
aco inoxidavel até a unidade final da linha e bombeado até o
tanque de refrigeracdo. Este sistema possibilita obter um leite
de melhor qualidade, ja que ele é refrigerado imediatamente
apos a sua extracao.

8.2 CONHECA OS COMPONENTES DA
ORDENHA MECANICA

Para utilizar adequadamente a ordenha mecanica, é
fundamental conhecer o funcionamento de cada componente,
o que facilita sua manutencéo e proporciona maior vida util
a0 equipamento.

v PRODUGAO, RESERVATORIO E CONTROLE DE
VACUO

A producao e o controle de vacuo sao pontos fundamentais
no sistema de ordenha, visto que o vacuo é a forca responsavel
pela extracao do leite. A producdo de vacuo é feita pelo
funcionamento da bomba de vacuo, que tem a funcao de
retirar ar continuamente do sistema de tubulacao e distribuicao
de vacuo, mantendo o sistema sob vacuo parcial, nos niveis
recomendados.

» Producao de vacuo
Existem trés modelos principais de bombas de vacuo:

- bomba que

opera lubrifi-
cada a o¢leo,
representando
; . a maioria das
| 4
‘ P bombas de va-
Io® & cuo;
4\ o0 6
o @ @®
ioe @&
) @ ¢ b 0'
) £ ."
) ! ‘”:':
) & . ‘
)
®9q
Bomba
que opera
lubrificada a
oleo

« bomba com anel de agua, que apresenta menor
consumo de energia em relacao as demais, mas exige
agua de qualidade para funcionamento adequado;

» bomba tipo I6bulo, recomendada para grandes
equipamentos, que apresenta custo de manutencao,
producao de ruido e consumo de energia menores em
relacdo as outras bombas.

Avazéo da bomba refere-se ao volume de vacuo produzido
por unidade de tempo, ou seja, quantos litros de ar por minuto
a bomba consegue retirar do sistema. Dessa forma, a vazao de
ar esta relacionada com a capacidade da bomba: quanto maior
o nimero de unidades de ordenha e de acessorios, maior deve
ser a capacidade de producédo de vacuo da bomba. Além disso,
a vazao da bomba de vacuo depende da altitude (Tabela 4).

ISENAR]
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Tabela 4 - Fator de correcao para vazao* da bomba de
vacuo em funcao da altitude

Fator de correcao (H)
Pressao Nivel de vécuo da bomba
Altitude (metros) atmosférica
(Kpa)
(Kpa)
40 45 50
< 300 100 0,80 0,89 1,00
De 300 a 700 95 0,84 0,94 1,07
De 700 a 1.200 90 0,88 1,00 1,16
De 1.200 a 1.700 85 0,93 1,08 1,28
De 1.700 a 2.200 80 1,00 1,19 1,45

Fonte: Conselho Brasileiro de Qualidade do Leite (2002).
*Vazao final da bomba = valor da tabela x fator de correcao H

O técnico, juntamente com o produtor, deve procurar
dimensionar a bomba de vacuo visando atender as necessidades
de ampliacao futura do equipamento. Um exemplo pratico é
dimensionar a bomba de um equipamento balde ao pé com
capacidade suficiente para atender as necessidades de vacuo
de um equipamento canalizado. Existem normas nacionais
que estabelecem a capacidade necesséaria da bomba para cada
instalacao.

Necessidade de consumo - é o que consome cada item
do equipamento: tubulacdo de vacuo, de leite, pulsadores,
reguladores, coletores de leite, medidores de leite, extratores,
lavagem etc.

Reserva efetiva — é 0 que sobra da capacidade da bomba
depois de estar tudo em funcionamento. A reserva é importante
para suprir o consumo de vacuo no momento da colocacao da
unidade de ordenha e compensar a diminuicao de producao
de vacuo devido ao desgaste da bomba.

Capacidade da bomba = necessidade de consumo +
reserva efetiva

« Reservatoério
de vacuo

Sua funcao é
evitar que cheguem
liquidos (detergentes,
agua ou leite) a bom-
ba de vacuo - funcio-
na como um sistema
de seguranca. Deve
ser instalado o mais
proximo possivel da
bomba, dispondo de
um sistema de dre-
nagem que permita
esgotar o liquido acu-
mulado.

» Regulador de vacuo

O regulador de vacuo é
tao importante como a geracao
adequada de vacuo; é a definicao
do nivel de vacuo operante e
a manutencao mais constante
possivel deste nivel durante
a ordenha. Portanto, pode
ser considerado o coracao do
sistema, pois é a forca geradora,
e o cérebro, por manter o nivel
de vacuo constante no interior
do sistema. Assim, o regulador é
ajustado para trabalhar em um
determinado nivel de vacuo, que
é mantido pela entrada de ar através de sua valvula. Sempre
que houver entrada de ar por meio de outro componente do
sistema, a valvula do regulador de vacuo fecha-se, para tentar
manter o nivel de vacuo constante. Ele controla a velocidade
de rotacdo da bomba de vacuo, de forma que haja producao
somente para a quantidade necesséria de vacuo.

Existem basicamente quatro tipos de reguladores de
Vacuo:

» mola;

* peso;

« servoassistidos ou diafragma;

« controladores de frequéncia.

Entre esses reguladores, o servoassistido ou diafragma
e os controladores de frequéncia sdo considerados os mais
eficientes.
O regulador de vacuo apresenta trés caracteristicas
importantes:
« sensibilidade: capacidade de captar pequenas entradas
de ar no sistema;
« rapidez: responder com rapidez a deteccdo de ar no
sistema;

» capacidade: a admissao de ar do regulador deve ser, no
minimo, igual a vazao de vacuo das bombas operantes.

Cada sistema de ordenha deve apresentar um nivel
de vacuo adequado para seu funcionamento, conforme
apresentado na Tabela 5.

Tabela 5 - Recomendacdes do nivel de vacuo de acordo
com o tipo de equipamento

Tipo de equipamento Nivel de vacuo (Kpa)
Linha alta 44 - 50
Linha com garrafao central 44 - 50
Linha baixa 42 - 46
Balde ao pé 44 - 50

Fonte: Conselho Brasileiro de Qualidade do Leite (2002).
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O nivel excessivamente alto de vacuo pode acarretar as
seguintes consequéncias para as vacas:

» lesao dos tetos, como a hiperqueratose de esfincter do
teto;

« congestao dos tetos, com acimulo de liquido na parte
inferior do teto, diminuindo a abertura do esfincter
e, consequentemente, reduzindo a velocidade de
ordenha;

» aumento do leite residual devido a “subida” das teteiras,
que causa estreitamento da abertura entre a cisterna da
glandula e a cisterna do teto, bloqueando a passagem
do leite.

Por outro lado, o nivel de vacuo excessivamente inferior
ao recomendado pode causar as seguintes consequéncias:

« deslizamento e quedas de teteiras, pois ndo ha forca
suficiente para manter a unidade de ordenha presa aos
tetos da vaca;

» ordenha lenta, por causa do menor fluxo de saida do
leite;

« leite residual, contribuindo para novos casos de
mastite.

Figura 4 - Fases do ciclo de pulsacao

v SISTEMA DE PULSAGCAO

Entre o copo de inox e a teteira fica um espaco denominado
camara externa de pulsacdo, que esta conectada com o
pulsador mediante os tubos curtos do vacuo e as mangueiras
de pulsacao.

A funcao do pulsador é alternar vacuo e entrada de
ar no interior da camara de pulsacdo dos copos de inox,
determinando, assim, as fases de ordenha e massagem. A
fase de massagem procura simular a mamada do bezerro, e é
essencial para que se mantenha a irrigacao sanguinea na ponta
dos tetos durante a ordenha.

Quando a teteira abre, ocorre a extracao do leite e quando
ateteira fecha, faz a massagem do teto, prevenindo a congestao
e 0 edema.

Essas fases devem ser as mais ajustadas possiveis, ou seja,
a entrada e a saida de ar da cdmara devem produzir-se de
forma rapida, e isto dependera do bom funcionamento do
pulsador.

» Ciclo de pulsacao

O ciclo de pulsacao é dividido em quatro fases, como pode
ser observado na Figura abaixo.

A 1 1 1 1 o
|
: Fase de vacuo aberto : : : I
Y I ] | | 1
S
§ | 1 1 1 |
’Q‘Z’ | | 1 1 |
2 I
b‘ZJ | | I I
& | ! ! Fase de ! :
@ [ I I pressio I !
I | | fechado | '
I | [
: Pressao atmosférica = 0 k Pa ! ' Insuflador | :
: J g sobre ateta !
| I | | | I
' FaseA ! Fase B I Fase C ! Fase D I FaseA :
______ | | 1 =
I I I I '
| | |
| | 1
I | |
I | |
| 1 1
| | |
| | |
Presséo Press&o Presséo Presséo
atmosférica atmosférica atmosférica * atmosférica
Vacuo Vacuo Véacuo Véacuo
Fase A - inicia-se a abertura da teteira e o fluxo de leite.
Fase B — a teteira permanece completamente aberta, e o fluxo de leite chega ao méaximo.
O tempo da fase B nao deve ser inferior a 30% do ciclo de pulsacao.
Fase C - a teteira inicia o processo de fechamento, ocorrendo uma diminuicdo no fluxo do leite.
Fase D — ¢ a fase de massagem efetiva dos tetos, sendo que a teteira permanece colapsada e exercendo a maxima
massagem no teto. Esta fase nao deve ser inferior a 15% do ciclo.
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O funcionamento preciso dessas fases é essencial para
uma ordenha adequada, cujas medicoes sao realizadas por
equipamentos especificos e técnicos devidamente treinados.

T

» Taxa de pulsacao

A taxa de pulsacdo é o numero de ciclos por minuto
(pulsacoes/minuto), que deve ser o mais proximo possivel de
60 pulsacdes/minuto.

A diferenca entre as unidades de um mesmo sistema de
ordenha nao deve ultrapassar a trés ciclos por minuto.

- % y

Conjunto de ordenha em sistema canalizado

» Relacao de pulsacao

Relacdo de pulsacao é a distribuicao proporcional do
tempo de massagem e extracao, isto é, a relacdo das fases
(A+B) / (C+D) (extracao/massagem).

Por exemplo, uma relacao de pulsacdao 60:40 significa que
60% do tempo que dura uma pulsacdo é de ordenha e 40%
é de massagem.

A relacao de pulsacao para vaca varia de 60:40 a 70:30.
Recomenda-se que essa relacao nao ultrapasse 70:30. Quanto
mais ampla a relacao, maior a velocidade de ordenha, contudo,
maior também é o risco de lesdes de tetos e esfincter. Ao
contrario, uma relacdo inferior a 60:40 nao é indicada, pois a
ordenha se torna mais demorada.

Existem dois tipos de pulsacao:

Pulsacao alternada: a unidade de ordenha trabalha
alternando a massagem e a extracao aos pares de teteiras, isto
é, enquanto dois tetos estdao sendo massageados, dois estao
em fase de extracao de leite. Essa alternancia pode ser entre
teteiras lado a lado ou posterior/anterior.

Pulsacao simultanea: a unidade de ordenha trabalha com
as quatro teteiras sempre na mesma fase, isto é, durante a fase de
massagem, 0s quatro tetos sao massageados simultaneamente,
0 mesmo ocorrendo na fase de extracao. Mesmo sabendo que
nao existem prejuizos significativos causados pela pulsacéo
simultanea, a pulsacao alternada é a melhor opcao.

Em termos de equipamentos, existem os pulsadores
mecanicos e os pulsadores eletrénicos, sendo que os pulsa-
dores mecanicos desregulam com mais facilidade e necessitam
de manutencoes periddicas.

¥ CONJUNTO DE ORDENHA

A unidade de ordenha é composta por teteiras, copos das
teteiras, coletor de leite, mangueira de leite, mangueira curta
de pulsacdo e mangueira longa de pulsacao.

A manipulacdo adequada do conjunto de ordenha é de
responsabilidade do ordenhador.
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A correta colocacao do conjunto de ordenha deve ser
realizada de forma a nao permitir a entrada de ar. Para se
obter sucesso nesta tarefa, é necessario abrir a valvula de
vacuo do copo coletor ja com o conjunto embaixo da vaca e
imediatamente proceder a colocacdo das teteiras. O excesso de
entrada de ar predispde a ocorréncia de gradiente de pressao
reversa (GPR).

No final da ordenha, a valvula de vacuo deve ser fechada
e o conjunto, retirado imediatamente. Deve-se evitar o habito
de pressionar as teteiras ou todo o conjunto de ordenha para
baixo durante ou no final da ordenha.

O volume do copo coletor, o diametro das entradas e
a saida da mangueira ndo devem restringir o fluxo de leite.
Conforme as normas brasileiras de fabricacdo, o volume
minimo do copo coletor deve ser de 240 mL, e a entrada de
leite minima, de 10 mm, dependendo da capacidade produtiva
da vaca. A saida do copo coletor de leite para a mangueira
longa de leite nao deve ter um diametro inferior a 14 mm.

O peso da unidade de ordenha esta associado com a
ocorréncia de queda ou subida das teteiras para a parte superior
dos tetos. O primeiro fator esta relacionado com a ocorréncia
de flutuacdo de vacuo e o segundo, com a restricao ao fluxo
normal de leite. Por outro lado, o alto nivel de vacuo também
predispde a “subida” das teteiras e o baixo nivel, a queda dos
conjuntos.

A entrada de ar no copo coletor de leite deve estar
desobstruida.

« Teteira

A teteira é a Unica parte do sistema de ordenha que entra
em contato direto com o teto da vaca e tem um efeito profundo
sobre a eficiéncia da ordenha, mais do que qualquer outro
componente do sistema.

Com a exposicao da teteira a detergentes, agua quente,
gordura, radiacdo ultravioleta e a sua propria funcao de extra-
cao do leite, a borracha
vai perdendo a elasti-
cidade e a integridade
fisica; com isso, diminui
a velocidade de ordenha
e aumenta a chance de
ocorréncia de lesao dos
tetos e o acimulo de
leite residual. Por esses
fatores, a vida util das
teteiras depende basi-
camente do namero de
ordenhas e do tipo de
material utilizado.

O diametro da
teteira deve estar de
acordo com o diametro
médio dos tetos das
vacas do rebanho.

E importante que sejam respeitadas as recomendacoes
de troca de teteiras, pois a medida que envelhecem, sua
elasticidade diminui e, dessa forma, perdem a capacidade
de massageamento do teto, causando congestdo, edema e
aparecimento de lesoes.

As teteiras de borracha devem ser trocadas a cada 2.500
ordenhas, ou, no maximo, de seis em seis meses. Quando for
realizada esta troca, todas devem ser substituidas e nao apenas
as que apresentarem rachaduras visiveis.

v LINHA DE TRANSPORTE DE LEITE
Quanto a altura de transporte de leite, o sistema de
ordenha pode ter a seguinte classificacdo:

Linha alta — a linha de leite fica 1,25 m acima do piso
do animal.

Linha média - a linha de leite fica até 1,25 m do piso
do animal.

Linha baixa — a linha de leite fica 0,45 m abaixo do piso
do animal.

Recomenda-se que o
diametro e o comprimento
da mangueira longa do leite
nao dificultem o fluxo do
copo coletor até a tubulacao
de transporte de leite.
Dessa forma, o diametro
de 5/8 de polegada é o
preferido para evitar a
restricao do fluxo de leite
e 0 comprometimento
do nivel de vacuo na
extremidade do teto. Além
disso, o comprimento
da mangueira longa de
leite nao deve ultrapassar
2,5 metros, dando-se
preferéncia ao menor
comprimento possivel.

A tubulacdo de transporte do leite deve ser dimensionada
de forma a evitar a ocorréncia de flutuacao de vacuo nas teteiras
e quebra dos glébulos de gordura do leite.

O leite deve ser escoado na metade inferior da tubulacéo,
0 que permite a existéncia de uma camada superior de ar, que
proporciona um fluxo mais uniforme, ndo afeta a estabilidade
do vacuo nos copos coletores e ndo desencadeia a ruptura dos
globulos de gordura.

A linha de leite deve ter o diametro e a inclinacao corretos.
O diametro é calculado de acordo com o nimero de conjuntos,
e a inclinacdo deve ser de 1% a 2% no sentido da unidade
final.

Toda a linha de leite deve ser, preferencialmente, fechada
em anel, para proporcionar maior estabilidade do vacuo e do
fluxo de leite.
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8.3 DIMENSIONE CORRETAMENTE A
ORDENHA MECANICA

O dimensionamento do equipamento é um fator de suma
importancia quando se decide pela mecanizacao da ordenha.
Uma escolha inadequada do tipo e do tamanho do equipamento
pode levar ao super ou ao subdimensionamento.

Em 2002, o Comité de Equipamento de Ordenha do
Conselho Brasileiro de Qualidade de Leite (CBQL) definiu as
normas brasileiras para equipamentos de ordenha. Atualmente,
essas normas sao reconhecidas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Mapa) por meio da Instrucao
Normativa SDA n°® 48, de 12 de agosto de 2002, e pela
Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

Para escolher corretamente o equipamento de ordenha
mais indicado, é necessario que o técnico, juntamente com o
produtor, faca uma analise minuciosa de varios fatores, tais
como:
modelo de sala de ordenha;

« tamanho da sala de ordenha;

« nivel de tecnologia;

» automacao;

« expectativa de manejo e producao de leite futuros.

O planejamento de um centro de ordenha deve envolver,
obrigatoriamente, um projeto que inclua sala de ordenha, sala
de espera, sala de leite, sala de maquinas, escritorio, vestiarios
e almoxarifado.

Algumas variaveis devem ser consideradas para definir o

modelo e o tamanho da sala de ordenha e do equipamento:

e nimero de vacas em lactacao com o rebanho
estabilizado;

» producdo média/vaca;

» numero de ordenhas/dia;

« duracdo do turno de ordenha;

» mao de obra disponivel;

* Mmecanizacao/automatizacao;

« disponibilidade de recursos.

O numero total de vacas ordenhadas é uma das variaveis
mais importantes. Deve-se sempre considerar a expansao do
namero de vacas em lactacdo com o rebanho estabilizado.

O namero de ordenhas por dia também é um fator decisivo
na escolha do sistema. No caso de manejo de producao de
leite a pasto, pode-se ter um turno de ordenha de até 3 horas;
ja no sistema de confinamento, o equipamento de ordenha
pode ser utilizado por mais tempo.

Quanto menor o tempo de ordenha planejado, maior sera
0 investimento em equipamento.

A qualidade da mao de obra é o principal fator associado
a eficiéncia de uma sala de ordenha. O treinamento da mao
de obra tem um impacto muito mais importante sobre a
eficiéncia da ordenha do que o simples aumento do nimero
de unidades de ordenha.

8.3.1 CALCULE O NUMERO DE UNIDADES DE

ORDENHA UTILIZANDO A FORMULA

Para calcular o namero de unidades de ordenha, pode-se
utilizar a seguinte formula:

u=n/(txd)

Onde:

u = namero de unidades de ordenha;

n = namero total de vacas a serem ordenhadas;

t = tempo (em horas) de duracao de ordenha;

d = namero de vacas ordenhadas/hora/unidade (5 a 10
vacas, dependendo dos seguintes fatores: vacas com ou sem
bezerro, producao/vaca/dia, agilidade do manejo dos animais,

rotina de ordenha, tipo de equipamento, qualificacdo da mao
de obra e instalacao).

EXEMPLO: Em um rebanho com 80 vacas em lactacao, com
uma duracao de ordenha de 3 horas, e considerando 7 vacas
ordenhadas/unidade/hora, quantos conjuntos de ordenha
serao necessarios?

u=80/(3x7)

u=280/21

u = 4 conjuntos

Resposta: Para ordenhar 80 vacas em trés horas, sao
necessarios quatro conjuntos de ordenha.

8.3.2 CALCULE O NUMERO DE UNIDADES DE
ORDENHA UTILIZANDO A TABELA
Nas Tabelas 6, 7 e 8, encontram-se alguns exemplos de

dimensionamento de diferentes tipos de equipamentos de
ordenha.

Tabela 6 - Nivel de vacuo recomendado para
dimensionamento do equipamento de balde ao
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pé (44 a 50 Kpa)
Nimero de unidades Vazao da Pomba Diémetr? mininjo da
L/min tubulacao de vacuo
1 200 1.1/4”
2 260 1.1/4”
3 320 1.1/2”
4 390 1.1/2"
5 460 1.1/27
6 530 1.1/2"
7 600 2"
8 670 2"
9 730 2"
10 800 2"
11 850 2"
12 900 2"
=



Tabela 7 - Nivel de vacuo recomendado para dimensionamento do sistema canalizado
- linha média central (44 a 50 Kpa)

Nimero de Vazao da bomba Tubulagao de Tubulagao de leite Tubulagao de Tubulagao dos
unidades L/min vacuo principal (mm) limpeza (mm) pulsadores
4 690 2" 52 32 2"
5 730 2" 52 32 2
6 770 2" 52 32 2
7 820 2" 52 32 2"
8 860 2" 52 32 2
10 1.220 2" 63 38 ou 52 2" ou 3"
12 1.300 2" 63 38 ou 52 2" ou 3"
14 1.380 2" 63 38 ou 52 2" ou 3"
16 1.460 2" 63 38 ou 52 2" ou 3"
18 1.560 2" 63 38 ou 52 2" ou 3"

Tabela 8 - Nivel de vacuo recomendado para dimensionamento do sistema canalizado - linha baixa (42 a 46 Kpa)

Numero de Vazao da bomba Tubulagao de Tubulagao de leite Tubulagao de Tubulagao dos
unidades L/min vacuo principal (mm) limpeza (mm) pulsadores
6 820 3" 52 38 2"
8 900 3" 52 38 2"
10 990 3" 52 38 2"
12 1.090 3" 52 38 2"
14 1.450 3" 63 38 2"
16 1.530 3" 63 38 2"
18 1.610 3" 63 38 2"
20 1.690 3" 63 38 ou 52 2" ou 3”

Ordenha de sistema canalizado Ordenha balde ao pé Ordenha manual
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8.4 FACA A MANUTENCAO DO EQUIPAMENTO
DE ORDENHA

Como qualquer outro equipamento existente, a ordenha
mecanica necessita de manutencao para o seu perfeito
funcionamento. A avaliacao do equipamento deve ser
realizada por assisténcia técnica especializada, com a utilizacao
de aparelhos de precisao, a cada seis meses. Para avaliar
0s equipamentos, devem-se realizar os seguintes testes,
semestralmente:

» medicao da vazao da bomba de vacuo;
afericao do nivel de vacuo;
medicao da reserva de vacuo manual e efetiva;

calculo da eficiéncia do regulador de vacuo;
» avaliacao individual do funcionamento dos pulsadores
(taxa e relacdo de pulsacao).

O Quadro T mostra quais sao as tarefas periddicas,
do produtor e do técnico, relacionadas a manutencao do
equipamento de ordenha.

Como as teteiras sao o item fundamental do equipamento
de ordenha, deve-se fazer a troca da borracha a cada 2.500
ordenhas, conforme célculo a seguir.

Periodo de troca = 2.500/(a x b/c)

Onde:

a = numero de vacas ordenhadas por dia;

b = numero de ordenhas por dia;

¢ = nmero de unidades de ordenha do equipamento.

Atencgdo: Se a teteira for de silicone, deve-se consultar o
periodo de troca com o fabricante.

8.5 ORDENHE MECANICAMENTE

Para a producao de leite com qualidade utilizando o
equipamento de ordenha mecanica, é necessario seguir
uma adequada rotina de ordenha e manejo das vacas em
lactacéo.

8.5.1 ORDENHE MECANICAMENTE EM SISTEMA
CANALIZADO

O sistema canalizado de ordenha mecénica permite que o
leite seja transportado em circuito fechado, saindo do Ubere da
vaca através da unidade de ordenha, passando pela tubulacao
de leite até chegar ao tanque de refrigeracdo. Neste sistema,
o leite é refrigerado a medida que é ordenhado, o que reduz
a multiplicacao das bactérias contaminantes do leite e ajuda a

Quadro 1- Tarefas periédicas para manutencao do equipamento de ordenha

Tarefas diarias Tarefas semanais

Tarefas mensais

Tarefas semestrais Tarefas anuais

Verificar o regulador de | Fazer funcionar o motor
VAcuo a gasolina ou a 6leo

Substituir o filtro dos
pulsadores

Substituir as mangueiras
e borrachas em contato
Ccom 0 Vacuo

Fazer a checagem
completa do
equipamento

Verificar o nivel de . ,
Checar o nivel de 6leo

Limpar o regulador de
Vacuo vacuo e limpar os filtros

Fazer a limpeza da
bomba de vacuo com
querosene

Checar a tensao da
correia da bomba de
vacuo

Verificar os insufladores
e as mangueiras

Limpar os pulsadores e
a linha de vacuo

Trocar o 6leo do
deposito e substituir as
mechas

Verificar os pulsadores

Substituir as mangueiras
e as borrachas em
contato com o leite

Verificar se o orificio
de admissao de
ar do coletor esta
desobstruido
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a) Reuina o material

« caneca de fundo escuro ou telada;

« filtro para ordenha canalizada;

« frasco do tipo sem retorno com solucao desinfetante
para tetos pré-ordenha;

« frasco do tipo sem retorno com solucao desinfetante
para tetos pés-ordenha;

» papel-toalha para secagem dos tetos.

b) Verifique a limpeza dos utensilios a serem
utilizados

Os utensilios utilizados na ordenha devem estar limpos,
desinfetados e secos.

c) Coloque o filtro

O filtro é utilizado para reter as sujeiras macroscopicas
que podem ser carregadas junto com o leite pela tubulacao,
evitando que elas cheguem ao tanque de refrigeracdo. Essa
sujeira pode vir da pele dos tetos das vacas, das maos do
ordenhador e de outras fontes de contaminacao, como a
prépria tubulacao, caso nao seja adequadamente higienizada
apos o final de cada ordenha.

O filtro é colocado em local proprio, geralmente proximo
aunidade final do equipamento de ordenha. Ele é descartavel,
ou seja, a cada ordenha é utilizado um filtro novo.

Atencao: O reaproveitamento do filtro pode prejudicar
a qualidade do leite, ja que ndo ha como limpa-lo e
desinfeta-lo adequadamente apos o seu uso.

= Abra a tampa do compartimento da mola

m Retire amola

|

m Coloque o filtro na mola

= Encaixe a mola no compartimento

= Feche o compartimento
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d) Conduza as vacas para a sala de espera

As vacas devem ser conduzidas com calma e sem
agressividade, para evitar a queda na producao de leite.
Toda medida que trouxer conforto e calma para as vacas no
momento que precede a ordenha deve ser utilizada.

e) Conduza as vacas para a sala de ordenha

Em casos de ordenha mecanica com contencao do tipo
espinha de peixe, paralela ou fila indiana, devem-se colocar
as vacas dentro da contencao.

Atencdo: Na passagem da sala de espera para a sala
de ordenha deve ser evitado qualquer tipo de
obstaculo, como, por exemplo, curvas, rampas
ingremes ou degraus. Esses obstdaculos dificultam o
fluxo dos animais, aumentando, consequentemente,
o tempo de ordenha.

f) Higienize as méaos e os bracos

As maos do ordenhador podem ser uma fonte de
contaminacao de bactérias para a vaca e para o leite; por isso, é
essencial que o ordenhador lave as maos antes da ordenha.

Ap&s higienizar as maos e os bracos, deve-se enxagua-los
com agua limpa e secar com papel-toalha descartavel, nao
esquecendo de jogar o papel utilizado na lixeira.

g) Coloque
as luvas

h) Faca o teste da caneca de fundo escuro
(ou caneca telada)

O teste da caneca € utilizado para identificar imediatamente
0s casos de mastite clinica, em que o leite se apresenta alterado
(presenca de grumos, pus, sangue ou outra alteracao). Permite,
também, descartar os primeiros jatos de leite, que normalmente
sao mais contaminados, e estimular a descida do leite pelo
contato das maos do ordenhador com os tetos da vaca.

= Retire suavemente os trés primeiros jatos de leite
de cada teto na caneca

= Observe o
aspecto do
leite

Caso o leite
apresente aspecto
normal, repita o
procedimento nos
tetos restantes.

Caso o leite
apresente aspecto
anormal (presenca
de grumos, pus,
sangue ou outra alteracao), ndo se deve ordenhar a vaca neste
momento, deixando-a para ser ordenhada por ultimo.

Atencdo: 1 — Apos a identificagdo de uma vaca com
mastite clinica, deve-se lavar as mdos com agua
e sabao, antes de continuar a ordenha
dos proximos animais.
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2 — O leite da caneca de fundo escuro deve ser
descartado na pia durante a ordenha ou ao final
da ordenha, dependendo do numero de animais
ordenhados.

3 — Quando o manejo das vacas exigir a presen¢a do
bezerro para a descida do leite, o apojo deve ser feito
somente apos o teste da caneca de fundo escuro ou
telada.

4 — Quando os tetos chegarem muito sujos a ordenha,
com muito barro ou esterco grudado, eles podem ser
lavados com dagua corrente antes da desinfecgdo
preé-ordenha. Para isso, deve-se utilizar uma mangueira
de agua corrente, com baixa pressdo, e ter o cuidado de
molhar apenas os tetos e nunca o ubere.

5 — Mesmo que o leite usado no teste da caneca de
fundo escuro ndo apresente nenhuma alteragado, ainda
assim ele deve ser descartado, porque os primeiros
Jjatos ordenhados sdo os mais contaminados, se ele for
despejado no latdo comprometera a qualidade de todo
o leite, acarretando prejuizo para o produtor.

Alerta ecologico: Para ndo contaminar o ambiente, os
primeiros jatos de leite ndo devem ser atirados no chdo;
esta pratica, dependendo do tipo de piso, também pode
dificultar a observagdo de alteragdes fisicas no leite.

i) Desinfete os tetos pré-ordenha, utilizando o frasco
com desinfetante anteriormente preparado

A desinfeccdo dos tetos antes da ordenha tem o objetivo
de reduzir a0 maximo o nimero de bactérias na pele dos
tetos antes da colocacdo das teteiras. Assim, tem-se um leite
com uma contagem bacteriana mais baixa e uma reducao
de ocorréncias de novas infeccdes causadas por bactérias
provenientes do ambiente.

Precaucdo: Quando o produtor optar por usar o cloro
na desinfeccdo dos tetos pré-ordenha, o uso de luvas
durante toda a ordenha, para proteg¢do das mdos
do ordenhador, é obrigatorio, para evitar possiveis
irritagoes na pele.

® Facaa
imersao de
todo o teto,
utilizando
a parte de
cimado
frasco

Essa operacao
deve garantir que
todo o teto seja
imerso no desin-
fetante.

® Repita as
operacoes
para os
demais tetos

Atencdo: Para que o desinfetante faca efeito e mate as
bactérias que estdo na pele dos tetos, é necessario
aguardar 30 segundos.

j) Seque os tetos com papel-toalha descartavel

A secagem dos tetos é importante para garantir a ordenha
de tetos higienizados. Além disso, a secagem contribui
para diminuir o deslizamento e a queda dos conjuntos de
ordenha.

Caso seja necessario, utilizar mais de um papel-toalha
para secar o teto.

Esta operacao deve ser repetida nos tetos restantes, nao
esquecendo de jogar o papel-toalha na lixeira.

k) Ordenhe avaca

Imediatamente apds a higienizacao dos tetos, inicia-se a
ordenha.

Atencdo: 1 — A retirada do leite deve ser realizada um
minuto apos a realizagdo do teste da caneca, para
melhor aproveitamento da a¢do da ocitocina.

2 — Uma vez iniciada, a ordenha so deve ser
finalizada quando todo o leite tiver sido retirado,
para evitar a ocorréncia de leite residual, que pode
causar mastite.
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= Ligue a maquina de ordenha

= Coloque o conjunto de ordenha no Ubere da vaca

A colocacdo das teteiras nos tetos deve ser feita de
maneira a nao permitir a entrada de ar no sistema, para evitar
a oscilacao de vacuo nos demais conjuntos.

« Retire o conjunto de ordenha do suporte

« Abra o vacuo

O vacuo é aberto puxando-se a valvula de vacuo, que fica
na parte superior ou inferior da unidade de ordenha.

» Dobre uma das teteiras para baixo

A teteira deve ser dobrada pressionando-a para baixo,
para evitar a entrada de ar.
L
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« Desdobre a
teteira

Depois de en-
caixada a ponta da
teteira nos tetos,
solta-se a parte
que esta dobrada e
libera-se o fluxo de
vacuo.

» Repita as
operacoes para
0 encaixe das
outras teteiras

« Confira se as
teteiras estao
corretamente
acopladas aos
tetos

Atencdo: As teteiras
devem ficar
firmes nos
tetos, para
ndo permitir
a entrada de
ar no sistema
e, assim,
proporcionar
um adequado
fluxo de leite no
copo coletor.

m Confirao
alinhamento
das unidades
de ordenha

As unidades de
ordenha, incluindo
as mangueiras de
leite e teteiras, de-
vem ficar alinhadas,
para evitar desliza-
mento e queda do
conjunto de orde-
nha.

= Confiraa
ordenha

Periodicamente,
deve-se observar o
andamento da orde-
nha, tendo em vista
o fluxo de leite no
copo coletor.

I) Verifique se o fluxo de leite no copo coletor
diminuiu
O momento de retirar a unidade de ordenha é baseado
na reducao expressiva do fluxo de leite do copo coletor.

Atencdo: Caso ndo haja nenhum fluxo de leite no
copo coletor, o momento de tirar a unidade de
ordenha ja foi ultrapassado, ou seja, a vaca esta
em sobreordenha. A sobreordenha ocorre quando a
unidade de ordenha esta funcionando no teto sem
que haja leite para ser ordenhado. Esta situagdo
pode causar graves lesoes no teto e aumentar
enormemente o indice de mastite no rebanho. Caso
seja observado que a maioria dos tetos apos a
retirada da unidade de ordenha esta vermelho-
-arroxeado, pode estar ocorrendo a sobreordenha.

MANUAL DE BOVINOCULTURA DE LEITE ¢ XII & QUALIDADE DO LEITE 585



m) Retire o conjunto de ordenha do ubere da vaca

A retirada do conjunto de ordenha deve ser feita
adequadamente, para nao provocar lesdes nos tetos ou deixar
leite residual.

u Segure
por baixo
a unidade
de
ordenha

m Desligue
0 vacuo

A valvula
que fica na parte
superior ou infe-
rior da unidade
de ordenha deve
ser fechada, para
desligar o vacuo.

® Puxe levemente uma das teteiras para cessar
totalmente o vacuo

A teteira deve ser puxada no sentido de retira-la de
maneira delicada, para ndo machucar a ponta do teto.

5

= Retire completamente a unidade de ordenha do
Ubere da vaca

= Coloque o conjunto de ordenha no suporte
ou numa préxima vaca ja preparada para ser
ordenhada

n) Faca aimersdao completa dos quatro tetos na
solucao desinfetante pos-ordenha, logo que
terminar a ordenha em cada vaca

A desinfeccéo dos tetos apds a ordenha é um dos métodos
mais eficientes para a prevencado da mastite, pois elimina as
bactérias que possam ser transmitidas através do equipamento
de ordenha.

Atengdo: Caso o bezerro seja solto junto com a vaca
depois da ordenha, ndo é obrigatoria a desinfec¢do
dos tetos pos-ordenha.
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o) Solteavaca 8.5.2 ORDENHE MECANICAMENTE EM SISTEMA
A vaca é solta abrindo-se a contencao, liberando a fila de BALDE AO PE
vacas que esta dentro do local. No sistema balde ao pé

de ordenha mecanica, o leite
ordenhado é armazenado
no préprio latdo durante
a ordenha, até que seja
atingida sua capacidade
de armazenamento. Neste
momento, a transferéncia
paraotanque de refrigeracao
pode ser feita de duas
maneiras: 1) manualmente,
utilizando uma peneira ou
coador para filtrar o leite antes de transferi-lo para o tanque;
ou 2) através de bombas de succao.

Ateng¢do: Quando a capacidade de armazenamento
do latdo for atingida, é imprescindivel que o leite
seja colocado no tanque de refrigeragdo o mais
rapido possivel. Nao é recomendavel que se espere
a ordenha acabar para so depois transferir o leite
para o tanque. O ideal é que este procedimento seja
realizado varias vezes durante a ordenha, para que
o leite seja refrigerado o quanto antes.

Atencio: Apos a) Reuna o material
a ordenha,

o esfincter
(extremidade) do
teto permanece
aberto, em média,
por 60 minutos.
Nesse periodo pode
ocorrer a entrada
de bactérias que
causam mastite,
por isso, é recomendado que se forneca ra¢do as
vacas logo apos a ordenha, para manté-las de pé,
ou que sejam levadas o mais rapido possivel para
um ambiente limpo, sem acumulo de barro e esterco,
como, por exemplo, uma drea de pastagem.

« caneca de fundo escuro ou telada;
coador/peneira;

frasco do tipo sem retorno com solucao desinfetante
para tetos pré-ordenha;

frasco do tipo sem retorno com solucao desinfetante
para tetos pés-ordenha;

papel-toalha para secagem dos tetos.

b) Verifique a limpeza dos utensilios a serem
utilizados

Os utensilios utilizados na ordenha devem estar limpos,
desinfetados e secos.
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c) Conduza as vacas para a sala de espera

Avaca deve ser conduzida com calma e sem agressividade,
para evitar a queda na producao de leite. Toda medida que
trouxer conforto e calma para as vacas no momento que
precede a ordenha deve ser utilizada.

d) Conduza as vacas para a sala de ordenha

Atencgdo: Na passagem das vacas da sala de espera
para a sala de ordenha, deve-se evitar qualquer tipo
de obstaculo, como, por exemplo, curvas, rampas
ingremes e degraus. Esses obstaculos dificultam o
fluxo dos animais, aumentando, consequentemente,
o tempo de ordenha.

&

e) Higienize as
maos e os
bracos

As maos do
ordenhador podem
ser uma fonte de
contaminacao de
bactérias para a
vaca e para o leite;
por isso, é essencial
que o ordenhador
lave as maos antes
da ordenha.

f) Faca o teste da caneca de fundo escuro
(ou caneca telada)

O teste da caneca é utilizado para identificar imediatamente
0s casos de mastite clinica, quando o leite se apresenta alterado
(presenca de grumos, pus, sangue ou outra alteracao). Permite,
também, descartar os primeiros jatos de leite, que normalmente
sao mais contaminados, e estimular a descida do leite pelo
contato das maos do ordenhador com os tetos da vaca.

Apos tirar os trés primeiros jatos de leite, deve-se observar
0 seu aspecto. Caso o leite apresente aspecto normal, repita
o procedimento nos tetos restantes; se apresentar aspecto
anormal (presenca de grumos, pus, sangue ou outra alteracao),
nao se deve ordenhar a vaca neste momento, deixando-a para
ser ordenhada por altimo.

Atengdo: 1 — Apos a identificagdo de uma vaca com mastite
clinica, deve-se lavar as mdos com dgua e sabdo, antes
de continuar a ordenha dos proximos animais.

2 — O leite da caneca de fundo escuro deve ser
descartado na pia durante a ordenha ou ao seu final,
dependendo do numero de animais ordenhados.

3 — Quando o manejo das vacas exigir a presenca do
bezerro para a descida do leite, o apojo deve ser feito
somente apos o teste da caneca de fundo escuro ou
telada.

4 — Quando os tetos chegarem muito sujos a ordenha,
com muito barro ou esterco grudados, eles podem ser
lavados com dagua corrente antes da desinfecgdo
pré-ordenha. Para fazer a limpeza dos tetos, deve-se
utilizar agua limpa, com pressdo baixa, e ter o cuidado
de molhar apenas os tetos e nunca o ubere.

5 — Mesmo que o leite usado no teste da caneca de
fundo escuro ndo apresente nenhuma alteragdo, ainda
assim ele deve ser descartado, porque os primeiros
Jjatos ordenhados sdo os mais contaminados, se ele for
despejado no latdo comprometera a qualidade de todo
o leite, acarretando prejuizo para o produtor.

Alerta ecologico: Para ndo contaminar o ambiente, os
primeiros jatos de leite ndo devem ser atirados no chdo,
esta pratica, dependendo do tipo de piso, também pode
dificultar a observagdo de alteragoes fisicas no leite.
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g) Desinfete os tetos pré-ordenha, utilizando o frasco
com desinfetante anteriormente preparado

A desinfeccéo dos tetos antes da ordenha tem o objetivo
de reduzir ao maximo o nimero de bactérias na pele dos tetos
antes da colocacao das teteiras. Assim, tem-se um leite com uma
contagem bacteriana mais baixa e uma reducao de ocorréncias
de novas infeccdes causadas por agentes ambientais.

Precaucdo: Quando
o produtor optar
por usar o cloro
na desinfec¢do
dos tetos preé-
ordenha, o uso
de luvas durante
toda a ordenha,
para prote¢do
das maos do
ordenhador, é
obrigatorio, para
evitar possiveis
irritacoes na
pele.

Para que o desinfetante faca efeito e mate as bactérias que
estao na pele dos tetos, deve-se aguardar 30 segundos.

o

h) Seque os tetos com papel-toalha descartavel

A secagem dos tetos é importante para garantir a ordenha
de tetos higienizados. Além disso, a secagem contribui
para diminuir o deslizamento e a queda dos conjuntos de
ordenha.

i) Ordenheavaca

Imediatamente apds a higienizacao dos tetos, inicia-se a
ordenha.

Atencdo: 1 — A retirada do leite deve ser realizada um
minuto apos a realizagdo do teste da caneca, para
melhor aproveitamento da a¢do da ocitocina.

2 — Uma vez iniciada, a ordenha so deve ser
finalizada quando todo o leite tiver sido retirado,
para evitar a ocorréncia de leite residual, que pode
causar mastite.

® Liguea
maquina
de
ordenha

= Coloque o conjunto de ordenha no ubere da vaca

A colocacdo das teteiras nos tetos deve ser feita de
maneira a nao permitir a entrada de ar no sistema, para evitar
a oscilacdo de vacuo nos demais conjuntos.

nSrang

DTl
“oumy 40 4
i

O procedimento de colocacao das teteiras é o mesmo da
ordenha no sistema canalizado.

Atencdo: As teteiras devem ficar firmes nos tetos, para
ndo permitir a entrada de ar no sistema e, assim,
proporcionar o fluxo de leite no copo coletor.

m Confira o término da ordenha

O fim da ordenha é observado quando apenas um filete
de leite estiver saindo no copo coletor ou na mangueira de
leite.
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j) Retire o conjunto de ordenha do tbere da vaca

A retirada do conjunto de ordenha deve ser feito
adequadamente, para nao provocar lesdes nos tetos ou deixar
leite residual.

Atengdo: Caso nao haja nenhum fluxo de leite no
copo coletor, o momento de tirar a unidade de
ordenha ja foi ultrapassado, ou seja, a vaca esta
em sobreordenha. A sobreordenha ocorre quando a
unidade de ordenha esta funcionando no teto sem
que haja leite para ser ordenhado. Esta situagdo
pode causar graves lesoes no teto e aumentar
enormemente o indice de mastite no rebanho. Caso
seja observado que a maioria dos tetos apos a
retirada da unidade de ordenha esta vermelho-
-arroxeado, pode estar ocorrendo a sobreordenha.

A teteira deve ser puxada no sentido de retira-la de
maneira delicada, para nao machucar a ponta do teto.

k) Faca aimersdao completa dos tetos na solugao
desinfetante pds-ordenha, logo que terminar a
ordenha em cada vaca

A desinfeccao dos tetos apds a ordenha é um dos métodos
mais eficientes para a prevencao da mastite, pois elimina as
bactérias que possam ser transmitidas através do equipamento
de ordenha.

Atencgdo: Caso o bezerro seja solto junto com a vaca
depois da ordenha, ndo é obrigatoria a desinfec¢do
dos tetos pos-ordenha.

I) Solte avaca

T

Atencdo: Apos a ordenha, o esfincter (extremidade) do
teto permanece aberto, em média, por 60 minutos.
Nesse periodo pode ocorrer a entrada de bactérias
que causam mastite; por isso, é recomendado que se
fornega ragdo as vacas logo apos a ordenha, para
manté-las de pé, ou que sejam levadas o mais rapido
possivel para um ambiente limpo, sem acumulo de
barro e esterco, como, por exemplo, uma darea de

1

pastagem.
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LN ARMAZENAR O LEITE
PROVENIENTE DE ORDENHA
MECANICA

Uma vez terminada a ordenha, a refrigeracao imediata do
leite é fundamental para a manutencao da sua qualidade, em
especial, quanto a uma baixa CBT.

Em temperaturas frias, as bactérias, em grande parte,
tém sua multiplicacao paralisada. A faixa de temperatura
ideal para inibir o crescimento da maioria das bactérias é de
2°Ca4°C

Em temperatura ambiente, as bactérias encontradas no
leite se multiplicam com bastante facilidade, e a consequéncia
direta é o aumento da CBT; este aumento, devido a multiplicacao
intensa destas bactérias, pode ser tdo expressivo que chega a
causar a acidificacao do leite.

A refrigeracao do leite nao resolve o problema da
contaminacao bacteriana, porque este processo nao elimina
as bactérias, mas apenas inibe a sua multiplicacdo. Por isso,
as medidas de higiene da ordenha e dos utensilios utilizados
continuam sendo muito importantes na reducao da CBT.
A combinacdo de baixa carga bacteriana inicial e adequada
temperatura de armazenamento é a melhor condicdo para
a manutencao da qualidade higiénica do leite.

9.1 ARMAZENE O LEITE DE ORDENHA
MECANICA DO TIPO BALDE AO PE

0 armazenamento do leite de ordenha mecénica do tipo
balde ao pé exige que o leite seja transferido para o tanque de
refrigeracdo manualmente ou através de bombas transferidoras
(ou de succao). Diante disso, o leite ordenhado deve ser
transferido para o tanque sempre que a capacidade do latao
seja atingida, mesmo que a ordenha nao tenha terminado.

Tanque de refrigeragdo

EXEMPLO: Uma fazenda que produz 250 litros de leite na
ordenha da manha e utiliza um latao de 50 litros deve levar
o leite por cinco vezes ao tanque de refrigeracao até o final
da ordenha.

Quando se trata de tanque de refrigeracado por expansao,
o leite individual deve ser resfriado, conforme estabelece a IN
n° 571, a temperatura de 4 °C, em no maximo trés horas apos
o fim da ordenha.

Atencdo: Se, em trés horas, a temperatura ndo estiver
sendo atingida, devem ser verificados dois fatores:
a) o tanque de refrigeracdo pode estar com
problemas no seu funcionamento, e, neste caso,

a assisténcia técnica do equipamento deve ser
acionada; b) pode estar ocorrendo demora na
transferéncia do leite para o tanque de refrigeragao,
por isso, ndo se deve esperar a ordenha acabar
para refrigerar todo o leite ordenhado — ele deve ser
colocado no tanque de refrigeragdo no decorrer da
ordenha, a medida que os latoes tenham completada
a sua capacidade.

Deve-se utilizar, sempre que possivel, um carrinho, para
facilitar o transporte do latao com leite até o tanque de
refrigeracao; na falta dele, esse servico deve ser feito por duas
pessoas.

Para transferir o leite, deve-se tirar a tampa da boca
superior do tanque de refrigeracdo e colocar o coador
previamente limpo.

Atencdo: A tampa do tanque deve ser colocada sobre
uma superficie limpa, com a parte interna virada
para cima, a fim de evitar contato com sujeiras que
possam contaminar o leite.

9.1.1 VIRE A LATA DE LEITE DENTRO DO TANQUE DE
REFRIGERACAO

Todo o volume de leite transferido para o tanque deve
passar pelo coador.

Atengdo: Caso o tanque esteja numa altura que dificulte
a visualiza¢do da boca da tampa, deve-se utilizar
uma bancada para subir até uma altura adequada
para ter acesso a boca da tampa superior do tanque
de refrigeracdo e evitar acidentes.

S
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9.1.2 TAMPE A BOCA
SUPERIOR DO
TANQUE DE
REFRIGERACAO

Atencdo: O tanque
de refrigeragdo
somente deve
ser ligado
quando estiver
com 10% de seu
volume nominal
preenchido
de leite, para evitar que o leite congele, jd que a
pa agitadora ndo alcangara um pequeno volume
de leite nele colocado. As recomendacées do
fabricante sobre o uso do tanque devem ser
seguidas rigorosamente. Exemplo: um tanque com
capacidade de 500 litros so deve ser ligado quando
estiver com 50 litros de leite.

9.2 ARMAZENE O LEITE DE ORDENHA
MECANICA DO TIPO CANALIZADA OU
CIRCUITO FECHADO

Nesse sistema, a medida que é ordenhado, o leite é
conduzido, através das tubulacdes, até o tanque de refrigeracao.
Com isso, o leite é resfriado imediatamente apds sua retirada,
0 que contribui enormemente para o ganho de qualidade.

Caso o sistema utilize mangote de leite, deve-se coloca-
lo dentro do tanque de refrigeracao, pela boca superior do
tanque, antes de iniciar a ordenha.

Pr—

[l HIGIENIZAR O EQUIPAMENTO DE
ORDENHA MECANICA EA SALA
DE ORDENHA

A higienizacao dos equipamentos utilizados na ordenha
mecanica é fundamental para a producao de leite de alta
qualidade.

10.1 HIGIENIZE O EQUIPAMENTO DE ORDENHA
MECANICA

A ordenhadeira mecanica é um equipamento que
tem grande contato com o leite; caso nao seja higienizado
corretamente, pode se tornar um foco de contaminacao.
Um bom programa de limpeza de equipamento de ordenha
mecanica comeca com uma analise completa da agua.

Atencdo: A higienizagdo do equipamento de ordenha
deve ser realizada imediatamente apos o final da
ordenha, uma vez que as tubulagoes estdo mornas
e ndo ocorreu formacgado de deposito de residuos do
leite.

10.1.1REUNA O MATERIAL
« balde;
« detergente acido;

detergente liquido alcalino;
« luva de procedimento;

* mangueira;

medidor;

papel-toalha;

solucao de cloro.

10.1.2TIRE O FILTRO UTILIZADO

O filtro da ordenha canalizada é fabricado para ser
utilizado apenas uma vez, ou seja, ele nao deve ser reutilizado,
para nao prejudicar a qualidade microbiolégica do leite.

a) Abra a tampa do compartimento do filtro
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f) Lave a tampa do compartimento

c¢) Coloque amola d) Retire o filtro
em um balde da mola

g) Enxague a
tampa do
compartimento

h) Feche o compartimento

e) Retorne a mola no compartimento

i) Jogueo
filtro usado
na lixeira
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10.1.3 ACOPLE O CONJUNTO NA LINHA DE LIMPEZA

1014 FACA O PRE-ENXAGUE

Esta etapa tem como objetivo remover os residuos de
leite soltveis em &gua. A temperatura da agua utilizada nesta
etapa deve ser de 40 °C. Em temperatura inferior a 35 °C,
ocorre a solidificacao da gordura, e, acima de 55 °C, ocorre a
desnaturacdo de proteinas.

a) Fechea
valvula que
faz aligacao
entrea
tubulacao
deleiteea
entrada do
tanque de
refrigeracdo

h) Retirea
barra que
faz aligacao

Atencdo: Em outros tipos de ordenha que ndo o
ilustrado, o mangote de leite deve ser retirado de
dentro do tanque de refrigera¢do antes de iniciar a
limpeza. Para a primeira etapa, a de pré-enxdgue,
o mangote deve ser colocado para fora da cuba de
dgua, e, nas etapas seguintes, deve ser colocado
dentro da cuba de dgua, para a solugdo poder
circular.

No sistema auto-
matico, o equipamento
deve ser ligado ape-
nas nesta etapa; assim,
nos demais processos
de higienizacao, nao ha
necessidade de acionar
nenhum botao, pois ele
se desligara ao final do
processo.

Enchimento automatico de agua a 40 °C

Atencgdo: A agua do pré-enxdgue ndo circula pelo
equipamento, ela apenas entra e sai. O volume de
dgua utilizado deve ser suficiente para retirar todo
o residuo visivel de leite, e a agua deve sair limpida
ao final desta etapa.
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10.1.6 CIRCULE A SOLUGAO DE DETERGENTE
ALCALINO APOS O PRE-ENXAGUE

O detergente alcalino ajuda
a retirar os residuos de gordura
e proteina do leite que perma-
neceram na tubulacao depois da
ordenha. A solucdo com deter-
gente alcalino deve circular no
equipamento de oito a dez mi-
nutos, em agua quente (em tor-
no de 70 °C). As recomendacdes
do fabricante quanto ao tempo e
atemperatura de uso devem ser
seguidas rigorosamente.

A quantidade de detergente
alcalino também devera ser de
acordo com a recomendacéo do
fabricante.

Enxdgue da parte interna do coletor de leite

Detergente alcalino sendo colocado na dgua quente e
homogeneizado na cuba, automaticamente

Agua do
enxdgue sendo
descartada

10.15 AGUARDE O ENCHIMENTO DA CUBA COM
AGUA A 70°C

L]

Solugdo circulando por 10 minutos

Atencdo: Ao final dos 10 minutos, a temperatura da
solugdo devera estar acima de 40 °C.
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10.1.7ENXAGUE O
EQUIPAMENTO
DE ORDENHA
COMAGUAA
TEMPERATURA
AMBIENTE

Ap6s a circulacao
do detergente alca-
lino, o equipamento
de ordenha deve ser
enxaguado, com agua
a temperatura am-
biente, para retirar o
excesso de detergente
que possa ter ficado
apos a limpeza.

Enchimento da cuba com dgua a
temperatura ambiente

"

A

Equipamento sendo
enxaguado

Agua do enxdgue
sendo descartada

10.1.8 CIRCULE A SOLUGCAO DE DETERGENTE ACIDO

O detergente acido tem a funcao de remover os minerais
provenientes do leite e da agua utilizada na limpeza.

Os minerais formam incrustacdes na superficie interna das
tubulacdes e mangueiras, prejudicando os processos de limpeza
e reduzindo a eficiéncia dos detergentes.

A frequéncia de utilizacdo do detergente acido depende
da orientacdo do técnico da propriedade, que deve levar em
consideracao a qualidade fisico-quimica da agua. A circulacao
com detergente acido pode ser feita semanalmente, com uma
concentracao de detergente acido maior, ou pode ser feita
diariamente, com uma concentracdo de detergente acido
menor. A quantidade de detergente acido utilizada deve seguir
a recomendacao do fabricante.

A circulacdo com a solucao de detergente acido é feita
sempre depois da circulacdo com a solucao de detergente
alcalino.

Enchimento da cuba com
dgua morna (35 °C a 43 °C)
ou dgua em temperatura
ambiente

Adicao do detergente
dcido a dgua morna
ou em temperatura
ambiente

Atencdo: 1 — A frequéncia de utilizagcdo do detergente
dacido pode ser didria ou semanal, dependendo da
qualidade da agua (dureza) usada para realizar a
limpeza.

2 — A recomendagao do técnico da area quanto a
concentragdo e frequéncia a ser utilizada deve ser
seguida.

3 — A utilizacdo do detergente acido diariamente é
chamada de enxdague acido. Neste procedimento, a
concentragdo de detergente é menor e dispensa-se

0 enxdague com agua pura apos a limpeza do
detergente alcalino, ou seja, antes do enxdague dacido.

Solugdo circulando por 5 minutos
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10.1.9 ENXAGUE O EQUIPAMENTO DE ORDENHA COM
AGUA A TEMPERATURA AMBIENTE

Apos a circulacdo do detergente acido, realizada sema-
nalmente, o equipamento de ordenha deve ser enxaguado
com &gua a temperatura ambiente, para retirar o excesso de
detergente que possa ter ficado apds a limpeza.

\

Enchimento da cuba com dgua a temperatura ambiente

101.10SANITIZE O EQUIPAMENTO DE ORDENHA

Atencdo: A sanitizacdo deve ser realizada 30 minutos
antes de iniciar a proxima ordenha.

O objetivo da sanitizacao é eliminar as bactérias que
sobreviveram a limpeza e se multiplicaram no intervalo das
ordenhas. Normalmente, os compostos a base de cloro s&o os
mais utilizados: hipoclorito de calcio [Ca(ClO),] ou de s6dio
(NaOdl).

Uma solucao de 100 ppm a 200 ppm de cloro disponivel
deve circular pelo equipamento de ordenha, utilizando agua
fria, por cinco minutos.

Precaucdo: Para manipular os produtos de limpeza e
desinfec¢do, recomenda-se o uso de avental, luvas
e botas, para evitar irritagdo na pele. Caso estes
produtos entrem em contato com os olhos ou a pele,
deve-se lava-los com
dgua em abundancia,
por, no minimo, 15
minutos. Se o produto
for ingerido, procurar

um médico.

Adicao de sanitizante na cuba

- ,‘ e
) 1
\ €

Solugdo circulando por 5 minutos

Sistema sendo drenado

Atencao: O sistema deve ser bem drenado, para evitar
que haja residuos que contaminem o leite.

Sanitizante sendo descartado

Atencdo: O sistema sera desligado automaticamente
apos a drenagem do sanitizante.
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10111 FACA A HIGIENIZAGAO DAS PARTES EXTERNAS

As partes externas que nao estdo no circuito de limpeza
devem ser lavadas manualmente, com detergente neutro,
escovas apropriadas e agua.

As escovas exercem uma acao mecanica de grande
importancia; elas devem ser de boa qualidade e ndo muito
duras, a ponto de danificarem as borrachas. Na limpeza
manual, o detergente deve ser espumante, para auxiliar na
dispersao e na remocao dos residuos da superficie, mantendo-os
em suspensao.

Precaucdo: Para manipular os produtos de limpeza e
desinfecgdo, recomenda-se o uso de avental, luvas
e botas, para evitar irritagdo na pele. Caso estes
produtos entrem em contato com os olhos ou a pele,
deve-se lava-los com dgua em abunddncia, por,
no minimo, 15 minutos. Se o produto for ingerido,
procurar um médico.

Atengdo: Para equipamentos de ordenha do tipo balde
ao pé, as etapas de limpeza sdo as mesmas, a
diferenga consiste apenas nos locais de acoplamento
das unidades de ordenha (acopladas em local
proprio ou colocadas imersas em tanque de
lavagem).

10.2 HIGIENIZE A SALA DE ORDENHA
MECANICA

A limpeza diaria da sala de ordenha auxilia bastante na
producao higiénica do leite.

As paredes da sala de ordenha, quando existirem, devem
ser lisas, caiadas ou azulejadas, sem saliéncias ou reentrancias,
para evitar o acimulo de sujeira e facilitar a limpeza, a lavagem
e a desinfeccao.

Logo que termine a ordenha, deve-se fazer a limpeza da
sala, removendo-se as fezes e outros materiais (restos de racao,
de leite, toalhas etc.). O piso e as paredes devem ser lavados
com jatos de 4gua com mangueira e sob pressao. A desinfeccao
deve ser feita mensalmente.

A manutencao da sala de ordenha nessas condicoes ajuda
a combater moscas e outras fontes de contaminacao para o
leite.

1021 LIMPE A SALA DE ORDENHA

Uma sala de ordenha limpa auxilia na obtencao de um
leite de boa qualidade.

Atencdo: A limpeza da sala de ordenha deve ser feita ao
final de cada ordenha, diariamente.

a) Reuna o material necessario

« detergente neutro liquido;
» enxada;
« escova ou vassoura (quando necessario);
° esponja;
« luvas;
° mangueira;
° pa.

h) Raspe as fezes da sala de
ordenha com uma enxada

As fezes nao devem ficar
acumuladas préximo do curral, o
que pode proporcionar ambiente
favoravel para a proliferacao de
moscas e alterar as caracteristicas
sensoriais do leite.
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c) Dirija as fezes para a canaleta ou outra via de
escoamento

Atengdo: 1 — Caso ndo haja canaleta de escoamento,
deve-se utilizar o carrinho para transportar as fezes
para a esterqueira.

2 — O acumulo excessivo de fezes e urina na sala
apos a ordenha pode ser um sinal de que os animais
estdo sofrendo algum tipo de estresse.

d) Jogue agua com mangueira sob pressao

Atencdo: A pressdo da dgua é importante para ajudar na
remogdo das sujeiras.

e) Esfregue,
comuma
vassoura ou
esponja, se
necessario,
para
remover
sujeiras que
estejam
agarradas
ao chaoou
nas paredes

Atencdo: Essa etapa é necessaria sempre que as
fezes ficarem aderidas ao chdo ou nas paredes.
A vassoura deve ser dura, tipo piacava.

f) Enxague as paredes com agua sob pressao

10.22LIMPE O CONJUNTO DE TETEIRAS COM
DETERGENTE NEUTRO, ENXAGUANDO-O COM
AGUA CORRENTE

10.2.3DESINFETE A SALA DE ORDENHA

A desinfeccdo da sala de ordenha auxilia na obtencao de
um leite de boa qualidade, pois reduz a carga microbiana do
ambiente.

a) Relina o material necessario

« cresol (creolina), iodo (lorasol, biocid, iodophor etc.)
ou cal virgem;

desinfetante a base de cloro (agua sanitaria);

escova ou vassoura,

mangueira de agua;
° pa.
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b) Mecaa
quantidade do
desinfetante

A quantidade
deve ser determinada
de acordo com as
recomendacdes do
fabricante.

c¢) Dilua o desinfetante em agua, de acordo com as

recomendacoes do fabricante
L -

[l CONHECER O TRATAMENTO DA
MASTITE CLINICA

A mastite clinica é a forma da doenca em que podem ser
observadas, a olho nu, as alteraces fisicas que ocorrem no
animal e/ou no leite.

Entre as condicbes necessarias para que o leite seja
considerado de boa qualidade, levam-se em conta a baixa
CCS e 0 bom estado de satide da vaca. Por isso, a presenca de
mastite clinica numa vaca é considerada um entrave para a
producéo de leite de qualidade, ja que ela determina a elevacao
da CCS e da CBT e altera o aspecto fisico do leite. Para obter
informacdes sobre o tratamento da mastite clinica, consulte o
capitulo sobre satide animal.

[F] CONHECER O TRATAMENTO DA
VACA SECA

O tratamento da vaca seca visa prevenir novas infeccoes

intramamarias no periodo seco e tratar os casos subclinicos ja
existentes, adquiridos durante a dltima lactacao.

A terapia de vaca seca é uma das principais ferramentas
para a reducao da CCS no leite e melhoria da satde do Ubere
das vacas. Para mais informacoes sobre o tratamento da vaca
seca, consulte o capitulo sobre satde animal.

[K] COLETAR AMOSTRA DO LEITE
PARA ANALISE DE QUALIDADE

Este item trata dos procedimentos para coleta,
armazenamento e transporte de amostras de leite para
avaliacao da qualidade composicional e higiénico-sanitaria em
laboratérios da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle
da Qualidade do Leite (RBQL), do Mapa. Na IN n°® 51, foi
estabelecida a coleta mensal de pelo menos uma amostra de
leite de propriedades que vendem o leite para estabelecimentos
fiscalizados pelo Servico de Inspecao Federal (SIF). Esta coleta
mensal obrigatoria é de responsabilidade do estabelecimento,
mas o produtor de leite também pode enviar amostras de
leite para os laboratérios da RBQL caso queira analises mais
frequentes ou especificas da qualidade do leite que produz.

As amostras de leite de rebanhos para avaliacao da
qualidade podem ser obtidas do tanque de refrigeracao ou
dos latdes e devem ser representativas do volume total de leite
que se pretende avaliar. O volume de leite a ser amostrado
pode variar em funcao do tamanho dos latdes (20 a 50 litros)
e dos tanques de refrigeracao (300 a 8.000 litros), e uma Unica
amostra é utilizada para a analise.

Amostra de leite de cada animal também pode ser obtida
para determinacdo dos componentes e da CCS do leite.

Os procedimentos de coleta, armazenamento e transporte
de amostras devem ser padronizados, de acordo com normas
aceitas internacionalmente, de modo que os resultados obtidos
por diferentes laboratérios possam ser comparados entre si.

Além da representatividade da amostra, mencionada
acima, outros fatores podem interferir nos resultados das
anélises e devem ser levados em consideracao, como:

» A facilidade de contaminacao da amostra de leite,
devido a sua riqueza nutricional, proporciona um meio
ideal para a multiplicacao microbiana, que pode causar
a sua deterioracdo em algumas horas e inviabilizar a
amostra para analise.

» A contaminacdao da amostra de leite pode ocorrer em
condicoes inadequadas de coleta e alterar os resultados
de CBT.

« A multiplicacdo de bactérias em amostras armazenadas
e transportadas em temperatura superior a 7 °C pode
alterar os resultados da CBT e da CCS.
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» A ndo homogeneizacdo por um tempo adequado do
volume total de leite a ser amostrado pode resultar em
amostras com valores sub ou superestimados para os
teores dos componentes do leite.

A confiabilidade dos resultados das analises depende,
em grande parte, da adocao de procedimentos estabelecidos
para a coleta e transporte das amostras, sendo importante
observar:

» a padronizacao dos procedimentos: a descricao dos

procedimentos deve estar disponivel, por escrito, de
forma visivel e de facil acesso, no local da coleta;
a escolha de materiais adequados para a coleta e
transporte das amostras, observando-se, especialmente:
o tipo de frasco, o tipo de conservante e as condicoes
de armazenamento das amostras;
a temperatura de armazenamento da amostra e tempo
decorrido entre a coleta e a realizacdo das analises;
o fornecimento de informacdes sobre as amostras e o
rebanho de origem;
o treinamento do responsavel pela coleta, que deve:
receber informacdo sobre os riscos inerentes ao
manuseio dos conservantes usados ou de qualquer outro
produto quimico que possa apresentar risco a satde do
responsavel pela coleta, a satde dos consumidores do
leite e a0 ambiente;

— ser orientado sobre os cuidados higiénicos e sobre os
riscos de contaminacao do leite com conservantes em
caso de mé conducao de suas atividades;

— dispor de tempo suficiente para proceder a coleta
conforme as instrucoes recebidas, especialmente quanto
a homogeneizacdo do leite antes da coleta e ao uso
correto dos frascos e conservantes, mesmo que haja
outras atividades a serem desempenhadas.

13.1 REUNA O MATERIAL

¥ FRASCOS

Os frascos utilizados sao, geralmente, de material plastico,
com tampas rosqueéaveis. As tampas devem vedar o frasco
de maneira segura, para evitar tanto o vazamento do liquido
quanto a contaminacao do leite com agua, poeira ou qualquer
outro produto.

Normalmente, os frascos e os conservantes sao fornecidos
pelo laboratério responsavel pelas analises. Isso facilita e agiliza
a rotina do laboratério, pois sao usados frascos de tamanho e
formato adequados para o uso nos equipamentos.

Os frascos devem ser conservados em ambiente seco, ao
abrigo da luz, e protegidos de qualquer contaminacao (poeira,
agua, insetos etc.). S6 devem ser abertos no momento da
coleta.

Precaucdo: Os frascos plasticos devem ser mantidos
fora do alcance de criangas, para evitar acidentes
e contaminag¢do com os conservantes contidos no
seu interior.

Os frascos utilizados
para a coleta de amostras de
leite destinadas a determina-
cao da composicao e a CCS
possuem a tampa transltcida
(mesma cor do frasco) e sao
disponibilizados com uma
pastilha de conservante (Bro-
nopol®) no seu interior.

Os frascos utilizados
para a CBT possuem tampa
vermelha e sdo previamente
esterilizados. Sdo conser-
vados em sacos plasticos
individuais, para evitar contaminacao. Esses frascos devem ser
abertos no momento da coleta, para a adicao da amostra de
leite e do conservante em seu interior.

Os frascos e equipamentos ou utensilios (conchas, copos
coletores e baldes) usados para a coleta de amostras devem
ser protegidos de contaminacao antes e durante o uso.

¥ CONSERVANTES

Os conservantes sao usados para garantir que as amostras
de leite mantenham sua integridade e caracteristicas desde o
momento da coleta até a realizacao da analise no laboratério.
Ha varios tipos de conservantes que podem ser usados.

Precaucdo: Os conservantes sdo toxicos e, por isso,
devem ser manuseados com o auxilio de luvas
cirurgicas e ndo devem entrar em contato com o
leite destinado ao consumo.

Os conservantes usados no laborat6rio sao os recomendados
pela Federacao Internacional de Laticinios (FIL — International
Dairy Federation, IDF) e pelo Mapa. Sao eles:

» Bronopol® (2-bromo-2-nitropropano-1,3-diol)

Conservante recomendado para andlises de composicao e

de CCS. A concentracao final na amostra deve ser entre 0,02%
e 0,05%.

O Bronopol® é usado normalmente na forma de
comprimido com 10 mg de ingrediente ativo ou 0,05 mL
(contendo 20% do ingrediente ativo) para cada 50 mL de
leite.

No Brasil, o Bronopol®
tem sido fornecido na forma
de pastilhas. Geralmente é
colocada uma pastilha em
cada frasco, que € suficiente
para, aproximadamente, 40
mL de leite.

No caso da analise de
gordura, existe a recomenda-
cao de se proceder a analise
no maximo cinco dias ap6s
a coleta.
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« Azidiol (azida sédica e cloranfenicol)

Conservante recomendado para as amostras destinadas a
CBT. As concentracdes finais da azida sodica e cloranfenicol na
amostra de leite devem ser de 0,10% a 0,12% e de 0,004%
a 0,005%, respectivamente.

A forma de apresentacdo do azidiol pode ser sélida
(pastilhas) ou liquida. No caso de pastilha, geralmente ela é
colocada no interior do frasco esterilizado, que é suficiente
para 40 mL de leite.

0 azidiol liquido pode ser fornecido pelo laboratério em
frascos conta-gotas, e o responsavel pela coleta deve colocar
duas gotas em cada frasco, para 30 mL a 40 mL de leite. Além
do cloranfenicol e da azida sédica, esse conservante contém o
corante azul de bromofenol, que confere as amostras de leite
uma coloracao azul clara.

Atengdo: No caso do azidiol liquido no frasco
conta-gotas, o frasco deve ser devolvido para o
laboratorio, para tratamento adequado antes de ser
descartado.

Precaucdio: O azidiol é extremamente toxico, caso
ingerido ou em contato com alguma mucosa,
podendo causar lesées no sistema nervoso central e
no coragdo, em contato com solugoes dcidas, pode
produzir gases que causam danos a satde caso
sejam inalados.

Alerta ecologico: O azidiol é prejudicial ao meio
ambiente e pode causar a morte de qualquer tipo de
vida aquatica; por isso, ndo deve ser descartado no
meio ambiente.

v CAIXA ISOTERMICA COM GELO RECICLAVEL

De acordo com o Mapa, as amostras de leite devem ser
acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel,
e a temperatura ndo deve ultrapassar os 7 °C no periodo
compreendido entre a coleta de amostras e a realizacao das
analises no laboratério (maximo de 96 horas).

v COLETADOR

O coletador de amostra (concha, ou outro modelo) deve
ser mantido limpo e seco, evitando o contato com materiais ou
superficies contaminadas por moscas, matéria organica, poeira
etc. Ele deve ter superficie lisa e cantos arredondados, para
facilitar sua limpeza, e ser, de preferéncia, de aco inoxidavel.

¥ ETIQUETA

As etiquetas adesivas com codigo de barras para
identificacao de rebanhos e animais sao especificas e
fornecidas pelos laboratérios da RBQL. Elas devem ser fixadas
verticalmente nos frascos para acondicionamento das amostras
e ndo podem ser rasuradas em hipdtese alguma, pois isso
representa nao conformidade relacionada a identificacao das
amostras, inviabilizando a analise. Caso ndo haja etiqueta
para identificacido da amostra, realiza-se a identificacao do
frasco com caneta cuja tinta ndo saia em contato com agua
(caneta tipo retroprojetor). Os frascos identificados com caneta
devem vir acompanhados de uma ficha para identificacao das
amostras, com data de coleta, nome do responsavel, origem
do rebanho, localizacao do rebanho e nome do proprietario.

Vv LEITE

O leite de re-
banho a ser amos-
trado é aquele que
se encontra armaze-
nado nos latdes ou
tanques de refrige-
racao.
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13.3 ENXAGUE 13.6 VERIFIQUE SE HA ALGUMA
- : - ANORMALIDADE NO LEITE

Se houver anormalidade, registrar a ocorréncia e
interromper a coleta. Neste caso, se a coleta da amostra for
realizada, os resultados podem nao expressar os verdadeiros
valores para componentes CCS e CBT.

C

et

13.7 AGITE O LEITE

Em tanques de refrigeracao, o sistema de agitacao deve ser
ligado por, no minimo, cinco minutos imediatamente antes da
coleta da amostra. Quando a capacidade do tanque for maior
que 5.700 litros, o tempo de agitacdo deve ser aumentado para
dez minutos ou de acordo com a recomendacao do fabricante.
Em qualquer caso, deve-se sempre coletar a amostra logo apés
o desligamento do agitador.

A coleta de amostra do leite do tanque de refrigeracao
requer agitacao suficiente para promover a homogeneizacao
adequada dos componentes do leite (gordura, proteina e
lactose), evitando-se alteracdes das leituras, que se devem pela
tendéncia de acimulo dos glébulos de gordura na superficie do
volume total de leite. Esses glébulos carreiam células somaticas
e bactérias, e, caso o leite nao seja bem homogeneizado e a
coleta seja feita apenas da superficie do volume total de leite,
os resultados ficarao alterados.

Atencdo: Em latdo, deve-se
utilizar um agitador
manual (agitador de
latdo) por, no minimo,
dez segundos. Misturar
o leite das camadas
superiores com o das
camadas inferiores,
pelo menos dez vezes,
com movimentos
suaves e continuos. O
movimento do agitador
deve ser sempre na
dire¢do vertical (para
cima e para baixo).

¥

e

O
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13.8 COLETE A AMOSTRA PARA A ANALISE DE
COMPOSICAO E CCS

A amostra coletada para CCS é a mesma para a
determinacao dos componentes. Dessa forma, é fundamental
homogeneizar o volume total de leite a ser amostrado, para
que a gordura sobrenadante ndo interfira nos resultados de
CCS. Seguir criteriosamente as recomendacOes garantira uma
coleta adequada e avaliacao correta da qualidade higiénico-
sanitaria do leite. Para a analise de composicao e de CCS do
leite, o frasco a ser utilizado é o de tampa translicida, com o
conservante Bronopol®.

138 PEGUE O
FRASCO
ESPECIFICO
PARA
COLETA DE
AMOSTRAS
PARA
ANALISE DE
COMPOSICAO
E CCS

Atencdo: O frasco de amostra deve ser manuseado com
cuidado, evitando-se derrubar a tampa no chdo ou
o contato dela ou do interior do frasco com outros
materiais ou possiveis contaminantes.

13.82PEGUE A
CONCHA DE
COLETA

A concha deve
estar limpa, desinfe-
tada e seca.

13.83 MERGULHE A CONCHA 5 VEZES NO VOLUME DE
LEITE A SER AMOSTRADO

13.84COLETE O LEITE COM A CONCHA,
TRANSFERINDO-O PARA O FRASCO

Atencdo: 1 — Ndo se deve ultrapassar 3/4 do frasco com
leite (medida feita considerando-se o frasco tampado).
Isso é feito para permitir a mistura do leite com o
conservante no interior do frasco apos a coleta.

2 — Os frascos com conservante devem ser
mantidos longe da abertura do latdo e do tanque
de resfriamento, para, em caso de derramamento,
evitar a contaminac¢do do leite armazenado.
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13.85TAMPE O FRASCO

Atencdo: Os frascos apresentam tampas proprias, que
ndo devem ser mudadas no momento da coleta.

1386 TOMBE O FRASCO DE UM LADO PARA O OUTRO,
POR 10 VEZES

Atencdo: O leite deve adquirir a coloragdo
caracteristica do conservante, que é rosea ou
péssego, no caso do Bronopol®.

13.8.8IDENTIFIQUE O FRASCO

1389 COLOQUE O FRASCO NA CAIXA TERMICA

Atencdo: 1 — As amostras de leite devem ser mantidas
sob refrigeracdo, em caixa isotérmica (tipo isopor
ou outra) com gelo reciclavel, desde imediatamente
apos a coleta até a entrega no laboratorio. Deve-se
garantir que a quantidade de gelo reciclavel seja
suficiente para manter a temperatura interna da
caixa isotérmica em, no maximo, 7 °C.

2 — As amostras devem ser acondicionadas
adequadamente para evitar o congelamento, pois

13.87SEQUE O . ~
FRASCO POR isso provoca alteragoes nos resultados. O uso de
gelo comum ou gelo em saco plastico deve ser
FORA COM . .
PAPEL- evztgdq, pois a dgua resr;tltante do degelo pode
“TOALHA, prejudicar a identificacdo das amostras.
CASO SEJA Quando a amostra de leite for retirada de latdes, deve-se
NECESSARIO homogeneizar o volume total de leite de cada latao, transferir
as quantidades de leite proporcionais de cada latao para outro
recipiente e, deste recipiente, retirar o volume necessario para
o frasco. Por exemplo: se houver dois latoes, sendo um cheio e
outro pela metade, retira-se um litro do primeiro e meio litro do
segundo latdo. Desse volume de 1,5 litros, retira-se a amostra
para analise, depois de se misturar bem o leite.
13810 FECHE A CAIXA ISOTERMICA
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13.9 COLETE A AMOSTRA PARA A ANALISE DE 1395 IDENTIFIQUE O FRASCO
CBT

Para a anélise de CBT do leite, o frasco a ser utilizado é
o de tampa vermelha, estéril, embalado individualmente em
plastico.

Atencdo: O leite deve adquirir a coloragdo
caracteristica do conservante, que é azulado, no
caso do Azidiol.

139.1PEGUE O 13.9.2COLOQUE-O
LEITE NO FRASCO

1396 COLOQUE-O NA CAIXA ISOTERMICA

Atencdo: Para as
amostras destinadas a
CBT, cujo laboratorio
responsavel pela
analise utilize o
conservante azidiol
na forma liquida,
adicionam-se as 4
gotas neste momento,
ou seja, depois de
coletar o leite e antes
de tampar o frasco.

1310 TRANSPORTE AS AMOSTRAS PARAO
LABORATORIO
As amostras devem ser enviadas para o laboratério sob

refrigeracdo (temperatura ideal de 4 °C e, no maximo, de
7 °C) e entregues dentro de 96 horas ap6s a coleta.

13.9.3FECHE O FRASCO 1394 AGITE O FRASCO
"
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