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RESUMO

QUINTAO, Leonardo Cotta, M.Sc., Universidade Federal de Vicosa, fevereiro de 2020.
Producao de leite com qualidade, o que precisamos saber? Orientador: Marcos Inécio
Marcondes.

Para expansdo e consolidagdo do mercado internacional, a cadeia leiteira precisa se
profissionalizar, tanto em produtividade, custo de producdo e qualidade do leite. Portanto,
objetivou-se com esse trabalho a confec¢ao de uma cartilha técnica sobre a produgdo de leite
com qualidade, desenvolvida com linguagem simples, usando esquemas em forma de figuras e
fotos de facil entendimento para produtores rurais que trabalham na atividade leiteira e técnicos
do setor. O trabalho foi dividido em trés partes: levantamento dos pontos criticos na producao
de leite com qualidade assim como a solu¢ao dos problemas, confec¢ao de esquemas com
organogramas e fotos retiradas pelo proprio autor reforcando e ilustrando os procedimentos.
Conclui-se que, a melhoria na qualidade do leite pode ser vista com medidas simples na rotina
de ordenha, higienizagdo de utensilios e manutencio de equipamentos. Como pratica adicional
aos resultados de contagem de células somaticas e contagem bacteriana total, podemos verificar
in loco como estdo sendo executado os procedimentos de ordenha utilizando o escore de
limpeza, higiene da ponta do teto, cobertura do desinfetante, avaliagdo do filtro de ordenha e

hiperqueratose de tetos.

Palavras-chave: Qualidade do leite. Rotina de ordenha. Contagem de células somaticas.

Contagem bacteriana total.



ABSTRACT

QUINTAO, Leonardo Cotta, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, February, 2020. Quality
milk production what we need to know? Advisor: Marcos Inacio Marcondes.

For expansion and consolidation of international market, the dairy cattle chain needs to
professionalize itself, both in productivity, production cost and milk quality. Therefore the
objective of this study was produce a technical book about quality milk production, developed
if simple language, using schemes in formats of figures and photos of easy understanding, for
producers who works on dairy cattle activity and sector technicians . The present study was
divided in three parts: critical points in quality milk production as well solutions of problems
related, and confection of organograms schemes and photos taken by author himself reinforcing
and illustrating the procedures. The improve of milk quality can be seen with simple measures
on routine of milking, hygienization of utensils and maintenace of equipments. As a additional
pratice of somatic cells count and total bacteria count, we can verify on the spot how milking
procedures are being performed using cleaning score, ceiling hygiene tip, disinfectant coverage,

evaluation of the milking filter and hyperkeratosis ceilings.

Keywords: Quality of milk. Milking routine. Somatic cells count. Total bacteria count.
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I. Introducio

O agronegocio brasileiro vem ganhando for¢a a cada ano, atendendo a demanda
nacional e se tornando um grande exportador de commodities. O leite por sua vez, esté restrito
ao mercado nacional, mesmo sendo o Brasil sendo responsavel por 7% da produ¢do mundial.
Mesmo em alta escala de producao, o leite nacional ndo ¢ considerado um produto competitivo,
seja pelo custo de producao ou pela qualidade do produto. Rodrigo Alvim, presidente da
Comissao Nacional da Bovinocultura de Leite da CNA (Confederacdo da Agricultura e
Pecudria do Brasil) destaca que para exportar e aumentar o consumo interno de leite e derivados,
o setor leiteiro precisa avangar na qualidade do produto.

A qualidade do leite considera a composicao e indicadores relacionados a higiene e
saide da glandula mamaéria. O conhecimento da composicdo do leite ¢ essencial para a
determinagdo de sua qualidade, pois define diversas propriedades organolépticas (cor, sabor e
odor) e o rendimento industrial. A qualidade do leite esta diretamente relacionada com a saude,
alimentacdo e manejo dos animais, qualificagdo da mao-de-obra, higiene dos equipamentos e
utensilios utilizados durante a ordenha, e armazenamento e transporte até a industria. Assim, a
qualidade deve ser garantida na sua obten¢do, ou seja, na fazenda, no armazenamento e
transporte até a industria.

Dada a relevancia do assunto, um numero grande de induastrias tem realizado o
pagamento por qualidade, a fim de incentivar o produtor a implantar um programa de qualidade
do leite na propriedade. Além dos teores de gordura e proteina, também sao avaliados, para
bonificagdo ou penalizagcdo, aspectos de higiene e saude da glandula mamadria, como a
Contagem Bacteriana Total (CBT) e a Contagem de Células Somaticas (CCS).

A partir de maio de 2019, entrou em vigor instrugdo normativa 76, que trata dos
parametros em que o leite cru deve atender. Para CCS, os valores vao até 500.000 células/mL,
ja a CBT, os valores devem ficar abaixo de 300.000 UFC/mL.

Antes de tudo, técnicos, produtores, colaboradores e outros componentes dos setores
produtivos de leite, devem compreender que boa qualidade do leite ¢ indispenséavel para
abertura e consolidagdo da producdo brasileira no mercado externo, resultando em melhores
precos € minimizando a sazonalidade do consumo interno. Além disso, vale a ressalva ética de
produzir alimentos seguros para a populacdo, sendo a cadeia de lacteos relevante para a
alimentagdo de pessoas de diversas classes sociais no Brasil e no mundo.

Assim, esse boletim objetiva demonstrar aspectos praticos para o controle da CBT e

CCS no leite de vacas, através de recomendacdes voltadas para a obtengado de leite de qualidade.



II. Contagem Bacteriana Total (CBT)

A CBT determina a carga microbiana do leite por mL analisado. O resultado ¢ reflexo das
condi¢cdes de higiene na ordenha, higienizagdo dos equipamentos, armazenamento do leite e
sanidade do animal.

O leite obtido de um animal sadio e seguindo os procedimentos de ordenha de forma correta
(descrito a seguir), tem baixa carga microbiana. Ap6s a ordenha do animal, com a contaminagao
e crescimento de microrganismos, o leite pode sofrer alteragdes qualitativas irreversiveis, como
diminui¢ao da proteina, gordura e lactose.

A analise da CBT por metodologia mais moderna, como a citometria de fluxo, contabiliza
o nimero total de bactérias presentes no leite e informa o resultado em Contagem de Bactérias
Individuais (CBI), o que inclui bactérias vivas e mortas. A legislagdo brasileira (IN-77)
preconiza, no entanto, que esses resultados sejam convertidos e expressos em UFC (Unidades
Formadoras de Coldnias), o que caracteriza somente as bactérias vivas. A conversdo dos
resultados de CBI em CBT ou UFC ¢ obtida por equagdo criada a partir da relacdo entre
resultados de analises feitas pela citometria e por CPP (contagem padrdo em placas) na mesma
amostra de leite.

O controle da CBT pode ser dividido em trés grupos:

I - Qualidade da dagua

II - Higiene

III - Refrigeracao
Tempo x Temperatura




v" Qualidade da dgua

A agua destinada a higienizagdo dos equipamentos e ao consumo humano deve ser potavel,
independentemente da fonte de obtencdo. Segundo a portaria de consolidagdo n° 5 do
Ministério da Saude, de 28 de setembro de 2017, que regulamenta os parametros da agua
destinada ao consumo humano, a agua deve passar por um processo de cloracdo e ao final
apresentar auséncia de Escherichia Coli e coliformes totais. Caso a dgua seja proveniente de
manancial superficial, deve passar por processo de filtragem antes. A normativa também deixa
claro que a qualidade da agua ¢ um ponto critico no processo de higieniza¢ao dos equipamentos
e utensilios.

Antes de elaborar um protocolo de higienizagdo, ¢ necessario analisar a 4gua que sera
usada no processo. A dureza da agua (Tabela 1) determinard a quantidade de detergente
necessaria e a frequéncia da limpeza. Aguas duras apresentam altas concentragdes de calcio e
magnésio que, em contato com o detergente alcalino, precipitam. Esses precipitados favorecem
a formacao de filmes na superficie dos equipamentos. Com adesao e multiplicagdo de bactérias
nos filmes, ocorre uma contaminacao do leite. Com a formacao dos filmes, também chamada
de “pedra no leite”, serd necessario uma maior concentracdo e frequéncia de uso do detergente

acido (conforme a recomendagdo do fabricante do produto utilizado).

Tabela 1 — Boletim do International Dairy Federation - IDF 381,

Classificacio Unidades internacionais Dureza
¢ (mmol CaCOQO3/L) (ppm de CaCQ3)
Mole < 1.6 <160
Levemente dura 1.6a3.2 160 a 320
Dura 3.2a4.06 320 a 460
Muito Dura >4 6 > 460
v’ Higiene

Os procedimentos de limpeza e higienizagdo influenciardo diretamente o nivel de
contaminag¢do por microrganismos que afetam a CBT. A falta da limpeza ou a mesma realizada
de forma ineficiente, propicia condigdes ideais para o crescimento de microrganismos, sendo
um ponto critico de contaminacao inicial do leite.

Sendo a ordenha o ponto inicial de contato do leite com o ambiente externo, a higiene

da ordenha ¢ um dos pontos chaves a serem planejados.
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A eficiéncia da limpeza é determinada por 4 fatores: tempo, temperatura, concentragdo

dos detergentes e sanitizantes e agdo mecanica.

O

Limpeza
Eficiente

O protocolo de higienizagdo do equipamento de ordenha deve seguir a seguinte ordem:

1.

Enxague com agua morna. O objetivo dessa etapa € a total retirada do residuo de leite
com agua em temperatura de 38 a 50°C. Abaixo de 35° C, pode ocorrer a solidificacio
e deposicao das gorduras nas tubulagdes sendo mais dificil sua remogdo. Acima de
50°C, pode causar uma coagulagdo (desnaturagdo das proteinas), sendo destruida suas
propriedades fisiologicas, com rompimento de ligacdes que estabilizam sua
conformacgdo e por consequéncia se tornam menos soliveis, aumentando a aderéncia
as tubulagdes e dificultando a retirada. Essa primeira etapa, como ndo ha gasto de
produtos, deve ser feita com grande atengdo e atingir uma remocao de 90 a 95% de
todo o residuo da ordenha.

Limpeza com detergente alcalino clorado. Essa etapa da limpeza tem a fungdo de
diminuir a tensdo superficial da dgua e facilitar a retirada dos residuos. O detergente
alcalino proporciona a emulsao do 6leo em agua, que permite a retirada do residuo de
gordura do leite nas tubulacdes. O cloro vai agir quebrando a proteina em peptideos
menores, que sdo de mais facil remogdo. O pH da solugdo deve ficar entre 10 e 11,5 ¢
atingir entre 75 a 200 ppm de cloro ativo. A verificagdao da solu¢ao pode ser feita por
meio de kit comercial de avaliacdo de pH e concentracao de cloro. A temperatura da
agua deve ficar entre 70 e 75° C no inicio do processo e terminar com temperatura
acima de 40°C. Temperaturas acima de 77°C provocam desnaturacdo e aderéncia das

proteinas e volatizag¢do do cloro. Por outro lado, temperaturas abaixo de 35°C, levam a
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uma solidificagcdo das gorduras dificultando a limpeza. O ciclo de limpeza deve ficar
entre 8 a 10 minutos, tomando cuidado para a 4gua ndo atingir menos de 40°C na saida
Enxaguar o sistema de ordenha até a total retirada do residuo da limpeza anterior com
agua em temperatura de 38 a 50°C.

Limpeza com detergente acido. O objetivo dessa etapa ¢ remover os residuos minerais
provenientes do leite e da dgua utilizada na limpeza. Quando a agua utilizada na
higienizacao ¢ classificada como “mole” ou “levemente”, e o equipamento de ordenha
tem até dois conjuntos, ou seja, o circuito € pequeno, a limpeza acida deve ser feita no
minimo uma vez por semana. Ordenhas com trés ou mais conjuntos em sistemas
canalizado, duas vezes por semana. Agua “dura” ou “muito dura”, além de realizar a
limpeza com detergente acido todos os dias, ¢ indicado o uso de sequestrantes de
minerais (Ca e Mg) que tem a fun¢do de deixar em suspensao e facilitar a retirada (Ex.:
poliacrilato de so6dio). Deixar circular o detergente acido por 5 minutos em agua fria
ou levemente aquecida entre 30 a 35°C. Apds a diluicdo, o pH da solucdo deve ficar
menor que 3,5. A verificacdo da solucao pode ser feita por meio de Kit comercial de
avaliagdo de pH.

Enxaguar o sistema de ordenha até total retirada do residuo da limpeza anterior com
agua fria ou levemente aquecida entre 30 a 35°C.

Sanitizacdo. O objetivo dessa etapa ¢ eliminar as bactérias que restaram do ciclo de
limpeza. Compostos a base de cloro sdo mais utilizados devido a sua eficiéncia e baixo
custo. Deve ser feita 30 minutos antes do inicio da ordenha. Realizar a sanitiza¢ao do
equipamento com solucao a base de cloro (100 a 200 ppm de cloro ativo), durante 5
minutos em agua fria e drenar bem o sistema. Para ndo ter o risco de perder todo o
trabalho de sanitizagcdo, com uma possivel contaminag@o vinda junto com a agua, ndo

¢ necessario realizar o enxague.
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Pré- * Imediatamente apos a ordenha;
Enxague * Agua entre 38 a 50°C

* Circular a solucio entre 8-10 min. com a
agua entre 70° e 75°C , saindo acima de 40°C.

Enxague ¢ Circular durante 05 minutos, em agua fria
Acido ou levemente aquecida (30 a 35°C).

o * 30 minutos antes da ordenha, deixar
Sanitizacao . . -
circular por S minutos a soluciao clorada.

Alguns cuidados devem ser tomados!!

Sempre usar a quantidade de cada produto de acordo com a
recomendacao do fabricante;

. Realizar a limpeza imediatamente ap6s ordenha;

. Deixar disponivel para o responsavel: relogio, termometro, balde
graduado, proveta graduada e as escovas necessarias para limpeza;

. Ao manusear produtos quimicos, sempre usar Equipamentos de
Protecao Individual (EPI);
O cloro ¢ inativado na presenca de matéria organica, portanto, atencao
com a agua utilizada;

O cloro pode sofrer volatilizagdo durante o periodo de estocagem ou

quando levados a altas temperaturas, causando uma perda de

eficiéncia.
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Figura I- linha de vacuo com residuo de leite

& Atencao com a linha de vacuo!

Elas devem ser higienizadas a cada 30 dias seguindo o
protocolo de higienizagdo descrito acima.

Fonte: Autores.

Como parte do protocolo de higienizagdo, a limpeza manual do tanque de resfriamento

deve seguir os seguintes procedimentos:

1° PASSO: Antes de iniciar a limpeza do tanque,
usar Equipamento de Prote¢io Individual (EPI).

2° PASSO: Enxague at¢ a total retirada dos
residuos do leite.

-l
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3° PASSO: Esfregue toda a superficie interna
e externa do tanque.

|

_:F /

||||¢ll”:
L

Atencdo especial com a pa de agitagio
e o registro do tanque.

4° PASSO: Faca o enxague até a total
retirada do detergente.

L
s Tl
» '

5° PASSO: Pulverize o sanitizante em toda
superficie do equipamento.
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6° PASSO: Deixe o registro aberto para
a completa drenagem do sanitizante.

Fonte: Autores.

v Resfriamento
A refrigeracdo ¢ um ponto fundamental no processo de qualidade do leite, pois evita a

multiplicag@o bacteriana. Quanto mais rapido o leite ¢ resfriado menor serd a CBT.

v Refrigeragdo — tempo vs. temperatura

O resfriamento do leite logo apds a ordenha, baixando a temperatura de 38 °C assim que
¢ ordenhado para temperatura menor que 4°C (Figura 3) em até 2 horas pode ser considerado
como o principal fator para minimizar a multiplicacdo da contaminagao inicial e garantir valores
aceitaveis de CBT. A multiplica¢do bacteriana ¢ dependente do bindmio tempo e temperatura
(Tabela 2). Vale ressaltar que o leite deve ser coado (Figura 2) antes de ser colocado no tanque
de resfriamento para retirar o excesso de sujidade que porventura venha junto com o leite e
também servir como “indicador de eficiéncia” como veremos a seguir.

Figura 2 - Coador de leite para sistema de ordenha balde ao pé ou manual

Fonte: Autores.
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Importante!!

v" O leite deve ser coado antes de ser colocado

no tanque;
v" O leite deve apresentar temperatura abaixo

de 4° até no maximo trés horas apds a

ordenha (IN 77).

Figura 3 - Temperatura no controlador do tanque de resfriamento

Fonte: Autores.

Tabela 2 — Contagem de microrganismos psicotroficos (UFC/mL), de acordo com a

temperatura de conservagdo e momento de andlises apos a chegada das amostras.

Temp. Momento 12h 24h 48 h
4°C 117.3aA 165.2aAB 248.1aB
8°C 183.5abA 266.9aA 504.7bB
12°C 320.5bA 619.6bB 1.725.0cC
Momento da chegada

na plataforma 45.4

Letras mintisculas: comparacao de temperaturas com momento fixado
Letras maitsculas: comparagdo de momentos com temperatura fixada
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III. Contagem de Células Somaticas (CCS)

Por defini¢do, a mastite ou mamite, ¢ inflamacao da glandula mamaria, geralmente causada
por microrganismos como: bactérias, fungos, leveduras e algas que entram pelo canal do teto e
multiplicam-se no interior dos tecidos. Em resposta a inflamagao, células do sistema imune sao
direcionadas a glandula mamaria, o que corresponde a maior parte das células somaticas no
leite.

Uma técnica usada para identificacdo e quantificagdo da mastite ¢ a contagem de células
somaticas (CCS) do leite, a nivel de tanque de resfriamento, animal e teto. Dessa forma,
podemos avaliar o nivel de mastite subclinica do rebanho, estimar perdas de produgdo de leite
e indicar a qualidade do leite produzido na fazenda.

A mastite pode ser classificada quanto a forma de manifestagdo ou quanto ao tipo de agente

causador.

v' Classifica¢io quanto a forma de manifestacio

Mastite Clinica: o animal apresenta sinais evidentes da manifestacdo da doenga:
inchago e vermelhiddo do ubere, presencga de grumos e/ou pus e, em alguns casos o animal pode
manifestar sinais sist€émicos como: apatia, diminuicdo do consumo de alimentos, febre e
diminui¢do drastica na produgao de leite. O animal deve ser tratado imediatamente, pois a vaca
pode transmitir a infec¢do a outros animais, ou mesmo correr risco de morte. A detecgdo ¢ feita
pela eliminagao dos primeiros jatos de leite de cada teto em caneca telada ou de fundo escuro
(descrito no item “rotina de ordenha™). Se, apds o teste da caneca telada, ainda houver duvidas,
deve ser feito o teste do CMT, sigla de "California Mastitis Test", para confirmar a mastite. A
mastite clinica pode ser classificada quanto a sua severidade em:

Grau 1 — apenas alterag@o no leite: presenga de grumos, , mudanga de cor ou viscosidade.

Grau 2 — alteracdo no leite, bere vermelho e edemaciado sem manifestagdo sistémica
no animal

Grau 3 — todas alteragdes apresentadas nos graus 1 e 2 adicionado a sinais sistémicos,
tais como febre, perda de apetite, queda na produg¢ao de leite, dificuldade em se locomover.

Quanto maior o grau da mastite, maior deve ser o cuidado e precisdo no tratamento

utilizado para tratar a mesma.

Mastite Subclinica: ndo apresenta nenhum dos sinais acima, a ndo ser redugdo da

producao de leite, que quase sempre passa despercebida. Para sabermos se a vaca estd com
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mastite subclinica, temos que observar se houve um aumento da CCS, por meio andlise
laboratorial do leite ou pelo teste indireto do CMT. A grande maioria dos casos de mastite sao
na forma subclinica, fazendo com que o produtor, muitas vezes, ndo perceba que tem um
problema sério em seu rebanho. Como ele ndo observa a doenga, as mastites sdo de longa
duracdo e causam enormes prejuizos, principalmente pelo leite que deixa de ser produzido
(Tabela 3) e alteracdo na qualidade do leite. Por isso, a CCS ¢ uma ferramenta muito importante
no manejo do gado leiteiro.

A mastite altera de forma qualitativa o leite, reduzindo o rendimento industrial, o tempo
de prateleira dos produtos lacteos além de afetar o produto oferecido ao consumidor. Assim,

causa prejuizo para todos, desde o produtor até o consumidor.

Tabela 3 — Relacgdo entre CCS no tanque, porcentagem de quartos mamarios infectados e
porcentagem de perdas de producao de leite

CCS no % quartos 0% de perdas
tanque infectados de producio
200.000 6 0
500.000 16 6
1.000.000 32 18
1.500.000 48 29

Bramley et al. (1996).

v" Classifica¢io quanto ao agente causador

Mastite ambiental: como o proprio nome indica, os agentes causadores encontram-se
principalmente no ambiente (cama, piquete, corredores de acesso) e, de forma oportunista,
invadem a glandula mamadria levando a uma imediata resposta inflamatoria, geralmente

manifesta-se como mastite clinica, de curta duracdo e de forma aguda.

Mastite contagiosa: de maneira geral, os agentes causadores encontram-se no ubere,
colonizando a glandula e tornando o animal um reservatdrio de sua populacdo. A manifestacao
geralmente se d& pela forma subclinica, ou seja, o animal ndo apresenta alteragdes visiveis

como: febre, apatia inchago e vermelhidao do ubere, podendo em alguns casos ocorrer presenca
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de grumos no leite. Sao infec¢des de longa duragdo e alta CCS. Dessa forma, a transmissao do

agente de um animal ao outro acontece no momento da ordenha.

O controle da mastite e redugao da CCS pode ser dividido da seguinte forma:

@ I - Rotina de ordenha

IT - Manutenciao dos equipamentos

— III - Acompanhamento da mastite

IV - Tratamento, segregacao e descarte

v" Rotina de ordenha
1° passo - faca o teste da caneca de fundo preto (Figura 4) para diagndstico da mastite clinica
em todas as vacas e em todas as ordenhas. Descarte os trés primeiros jatos de cada teto e observe
alguma alteracdo (ex.: grumos e/ou sangue). Se for observado (Figura 5), ordenhe o animal por
ultimo ou em conjunto separado, inicie o tratamento e descarte o leite de acordo com o periodo
de caréncia do medicamento utilizado.

Figura 4 - Teste da caneca de fundo preto ou caneca telada

Fonte: Autores.



20

Figura 5 -Presencga de grumos ao centro da caneca apos o descarte dos 3 primeiros jatos
’\ <

Fonte: Autores.

Objetivo do teste da caneca de fundo preto:
v" Detectar alguma anomalia no leite

v" Descartar os primeiros jatos que tem alta

contaminacao por bactérias

v' Estimular a descida do leite

2° passo — O pré-dipping é um procedimento de desinfec¢do dos tetos antes da ordenha e tem
como objetivo reduzir o nimero de bactérias na pele do teto, sendo uma das principais medidas
de prevencao de novas infecgdes por mastite e diminui¢do da contaminagao bacteriana inicial
no leite. Consiste na imersdo dos tetos em solugdo desinfetante (Figura 6). Produtos a base de
iodo, acido latico, hipoclorito de sddio e dioxido de cloro tém sido os mais utilizados. Sempre
que possivel, dar preferéncia para produtos prontos para uso para evitar possiveis erros no
processo de diluicdo. O copo aplicador sem retorno, em que o desinfetante aplicado no teto nao
se mistura com a solucdo que sera aplicada nos outros tetos deve ser utilizado. Todo o teto, e

ndo apenas a sua ponta, deve ser imergido na solucao desinfetante.
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Tabela 4 — Principais produtos utilizados no pré-dipping e suas caracteristicas

Produto Caracteristicas

-Boa eficiéncia contra bactérias e leveduras;
Iodo a 0,5%
-Boa agdo na presenca de matéria organica;

Clorexidina -Boa eficiéncia contra bactérias e leveduras;

0,5 % -Boa ac¢do na presenca de matéria orgénica;

-Baixo custo;
Hipoclorito  de | -Baixa atividade na presenga de matéria organica;
sodio 2 a 4% -Pode causar irritacdo da pele dos tetos e mao do

ordenhador

. _ -Baixa eficiéncia contra leveduras;
Acido Latico 2% o
-Nao causa irritagdo da pele;

Figura 6 - Imersdo dos tetos em solugdo desinfetante antes da ordenha

Fonte: Autores.

3° passo - Depois da aplicac¢do do pré-dipping, deixar a solucao agir por 30 segundos e entdo,
secar os tetos com papel toalha, utilizando um papel toalha por teto (Figura 7). Nao se

recomenda o uso de toalhas de tecido para a execu¢do deste passo (Figura 8).
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Figura 7 - Secagem dos tetos com papel toalha descartavel

Fonte: Autores.

v' Secar o teto girando a toalha;
v’ Limpar a extremidade do esfincter;
v’ Usar uma folha de papel por teto;

v" Nio compartilhar toalhas de pano ou até

Figura 8 - Secagem dos tetos com toalha de pano de uso coletivo

Fonte: Autores.

4° passo - coloque as teteiras.
Um cuidado importante ¢ nao deixar o ar entrar quando for colocar o conjunto de
teteiras. A entrada do ar pode causar o que chamamos de fluxo reverso do leite, que pode levar

a entrada de bactérias que podem causar a mastite.



23

Figura 9 - Colocagdo do conjunto de ordenha formando um "Z" deitado na teteira

Fonte: Autores.

Colocar primeiro as teteiras nos quartos mamarios posteriores;
Garantir que as teteiras sejam colocadas no animal entre 60 e 90
segundos apos o primeiro estimulo dos tetos para aproveitar o pico

de ocitocina circulante e maior fluxo de leite;

Nao deixar “entrar ar”, evitar pressao gradiente reversa. Colocagao

em “Z” ¢ uma boa técnica para evitar o problema;
O coletor deve estar devidamente alinhado, sem obstruir o fluxo no

ubere e/ou coletor.

5° passo - Retirada dos conjuntos de teteira

Apos cessar o fluxo de leite, fazer a retirada dos conjuntos de teteira. Primeiro feche a
valvula de vacuo no copo coletor até diminuir a pressdo negativa. Depois faga a retirada do
conjunto de um dos tetos e os demais irdo se soltar sozinhos. Caso o equipamento de ordenha
tenha extrator automatico, o conjunto de ordenha de teteiras solta de forma automatica com a
diminui¢do do fluxo de leite. Atengdo para o conjunto de ordenha nao ficar conectado no animal
apods o término da ordenha, também chamada de sobre-ordenha, que ¢ a causa mais frequente

de hiperqueratose de tetos.



6° passo — Desinfec¢do dos tetos

A desinfec¢ao dos tetos apos a ordenha, também conhecida como pds-dipping (Figura
10), ¢ considerada a pratica isolada mais eficiente na prevengdo de novos caso de mastite.
Mesmo que os procedimentos de ordenha sejam feitos de forma criteriosa, sempre podera
ocorrer uma transferéncia de microrganismos de um animal para o outro e do ambiente para o
animal. Além disso, a aplicagdo do pods-dipping tem a fungdo de condicionar e recuperar
possiveis lesoes na pele do teto. Deve-se também ter atengdo para que haja a completa imersao
dos tetos tanto no pré quanto no pds-dipping. A fim de condicionar a pele dos tetos e evitar

rachaduras e lesdes no teto, o produto deve ter na sua formulagdo de 2 a 10 % de glicerina

liquida.

Tabela 5 — Principais produtos utilizados no pos-dipping e suas caracteristicas

Produto

Caracteristicas

Todo a 0,5%

Boa eficiéncia contra bactérias e leveduras;

-Pode causar irritagdo se nao tiver emolientes na sua
composi¢ao;

-Boa capacidade germicida frente a presenca de matéria

organica.

Clorexidina

0,5 %

Boa eficiéncia contra bactérias e leveduras;
-Boa capacidade germicida frente a presenca de matéria

organica.

Hipoclorito  de

- Baixa eficiéncia contra leveduras;

- Dificuldade de visualizag@o ap6s aplicagao;

sodio2 a4 % - Acao reduzida com presenca de matéria organica;
-Pode causar irritagcdo da pele
- Nao causa irritagdo na pele do teto
, -Menor agao germicida se comparado ao iodo e
Acido Latico 2%

Clorexidina a 0,5%

- Baixa eficiéncia contra Leveduras
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Figura 10 - Imersdo dos tetos em solugdo desinfetante logo apos a ordenha

Fonte: Autores.

v" Ap0s retirada do conjunto, aplicar a solugdo em 10 segundos;

v" Ideal utilizar solu¢do que proteja por mais tempo, formando
barreira contra bactérias;

v" Usar produtos que contenham em sua formulagdo glicerina —
diminui o gotejamento do produto, condiciona o teto para a

proxima ordenha, evitando ressecamento do mesmo

v" Evitar usar solu¢des que ressequem o teto

v" Indicadores de eficiéncia

Alguns indicadores podem ser utilizados para monitorar a eficiéncia da rotina de
ordenha: escore de sujidade do ubere, escore de sujidade da ponta do teto, avaliagdo da area
coberta pelo pos-dipping, avaliacao do filtro da linha do leite da ordenha ou coador e escore de

hiperqueratose de tetos.
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IV.  Escore de sujidade
O escore de sujidade vai indicar como os animais estdo chegando no momento de
ordenha, ou seja, como estd o ambiente em que estdo ficando entre as ordenhas. Mesmo ndo
sendo um problema da rotina de ordenha, o escore ird mostrar qual o desafio que sera os
procedimentos de ordenha (pré-dipping e secagem). Esse escore vai de 1 a 4 (figura 11) e
aumenta de acordo com o aumento de sujidades no ubere, teto e pernas do animal. Vacas
classificadas com escore 3 e 4 tinham 1,5 vezes mais chance de ter agentes patogénicos isolados

em amostras de leite em relacao aos animais com escore 1 e 2.

Figura 11 - Escore de limpeza de ibere e tetos

Totalmente limpo Pontos com sujeira

% 77

Fonte: Autores.
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V. Escore de sujidade na ponta do teto
Ap6s o uso do pre-dipping e secagem dos tetos, com auxilio de uma gaze ou papel toalha
branco (figura 12), podemos identificar qual foi a eficiéncia do desinfetante e a secagem na

remocao da matéria organica e umidade da ponta do tento.

Figura 12 - Avaliagdo do escore de sujidade da ponta do teto.

Fonte: Autores.

Caso o resultado da avaliagdo indique matéria organica ou residuos de desinfetante da
ultima ordenha, devemos ter mais aten¢do na proxima ordenha e realizar o pré-dipping e
secagem dos tetos com maior rigor. Caso continue com sujeira e/ou residuo, o pré-dipping e

secagem devem ser repetidos.
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VI.  Avaliacdo da area coberta pelo desinfetante
Ap6s o uso do desinfetante, com auxilio de uma folha de papel toalha, pressionar todo
o teto ao longo de sua circunferéncia e analisar qual a porcentagem de cobertura do desinfetante
(Figura 13). O desinfetante deve cobrir toda a area que entra em contato com as maos do
ordenhador e teteiras. Caso a porcentagem de cobertura esteja abaixo de 80%, ¢ necessario que

se reveja a forma de aplicagdo do produto.

Figura 13 Avaliagdo da area coberta pelo desinfetante

i ol LT : / Al it
A A RNAT) /A el
/0% do teto coberto pelo Acima de 90% do tero coberto pelo
desinfetande. desinfetante.

Fonte: Autores.
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VII. Avaliacao do filtro de leite

Apos todas as ordenhas, o filtro de linha deve ser avaliado quanto a presenca de grumos
e syjeiras. A sujidade no filtro (Figura 14) mostra que o procedimento de ordenha nio foi
realizado com eficiéncia como deveria — pré-dipping e secagem com papel toalha. A presenga
de grumos (Figura 15) € o indicativo de mastite no rebanho, reforcando a necessidade de maior
aten¢do na proxima ordenha para identificagao do animal “problema”, além de maior cuidado
ao se executar o teste da caneca.

Em sistema balde ao pé ou ordenha manual, o leite deve ser coado antes de ser colocado
no tanque de resfriamento com o auxilio de um coador. A avaliacdo da peneira do coador
(Figura 16) segue as mesmas orientacdes do filtro de linha: em caso de excesso de sujeira deve-
se avaliar o pré-dipping e secagem com papel toalha. No caso da presenga de grumos, ter mais
aten¢do ao teste da caneca de fundo preto na proxima ordenha.

Caso o escore de sujidade do ubere esteja alto e as demais avaliagdes estejam sendo
realizadas corretamente (escore de sujidade da ponta de teto e filtro do leite estejam limpos) ¢

um indicativo que a rotina de ordenha foi bem feita, minimizando o problema do ambiente.

Figura 14 - Imagem 1: Filtro novo e Imagem 2: Filtro com excesso de sujeira

<37 :.-_: S §
ot e L

e

Fonte: Autores.



Figura 15 - Imagem 1: filtro com presenga de grumos e imagem 2: filtro novo

Fonte: Autores.

Figura 16 - Peneira de coador para sistema de ordenha balde ao pé ou manual depois da

passagem do leite

Presenca de grumos e sujeira. Filtro limpo, sem presenca de grumos
e sujeira

Fonte: Autores.
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VIII. Hiperqueratose

Como barreira inicial e principal, o esfincter ¢ o maior aliado na preven¢do de novos
casos de mastite. Para isso, temos que garantir sua integridade. Como forma de monitorar,
podemos avaliar o aparecimento de hiperqueratose dos tetos. A hiperqueratose ¢ o crescimento
excessivo do extrato corneo da ponta do teto em resposta a alguma agressdo repetida. Ex.:
sobre-ordenha e vacuo excessivo no inicio e final da ordenha.

Vacas com tetos contendo hiperqueratose apresentam 8,3 vezes mais riscos de
aparecimento de mastite em relagdo a tetos sauddveis. Portanto, o monitoramento da
hiperqueratose ¢ uma ferramenta fundamental para a qualidade do leite do rebanho.

Seguindo a metodologia descrita por Mein et al. (2001), pode-se classificar a

hiperqueratose em:

1) Ponta do teto lisa sem formacao de anel
2) Formagao de anel liso
3) Formacao de anel rugoso elevado de 1 a 3 mm

4) Formagao de anel rugoso elevado acima de 4 mm

A avaliagdo deve ser realizada logo apos a ordenha, inicialmente sem tocar nos tetos.
Em um segundo momento, se for preciso, deve-se secar o teto com papel toalha para retirar o
excesso de leite, que pode atrapalhar a avaliacdo. Se no resultado da avaliagdo mais de 20%
forem classificadas com “3” e “4” ou 10% com “4”, o rebanho apresenta problemas de
hiperqueratose.

Em rebanhos com problemas de hiperqueratose, a manutencdo do equipamento de
ordenha, em especial o extrator automatico de teteiras, o vacuo da ordenha e o preparo dos
animais para ordenha devem ser revistos para garantir total retirada do leite sem causar lesdes
nos tetos. Desinfetantes com emolientes também auxiliam na preservacdo da integridade dos

testos.
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Figura 17 - Escore de avaliagdo da hiperqueratose na ponta dos tetos

Ponta do teto lisa sem formag¢do Formagao de anel liso.
de anel.

Formagao de anel rugoso Formagado de anel rugoso
elevado de 1 a 3 mm. elevado acima de 3 mm.

Fonte: Autores.

IX. Manutencio de equipamentos
A manutengdo preventiva ¢ fundamental para a garantia de um bom funcionamento e
durabilidade do equipamento. A revisdo do equipamento deve ser feita por um técnico

especializado, no minimo a cada 6 meses.

Itens de reposicdo
v' Teteiras
Devem ser trocadas a cada 2.500 ordenhas ou a cada 6 meses (0 que ocorrer primeiro;
Tabela 6). Para checar o prazo de troca das teteiras, o célculo € feito da seguinte maneira:
Periodo de trocas = 2.500/(A x B/C), onde:
A =numero de vacas ordenhadas por dia
B = numero de ordenhas por dia

C = niimero de conjuntos de ordenha
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A Teteiras de Silicone

A frequéncia de troca é determinada pelo fabricante.

Tabela 6 — Frequéncia de troca das teteiras de acordo com o numero de conjuntos utilizados e

de vacas ordenhadas

Numero de Numero de Frequeéencia
conjuntos vacas' de troca (dias)

2 10 250

2 15 167

2 20 125

3 20 188

3 25 150

3 30 125

4 25 200

4 30 167

4 35 143

6 55 136

6 60 125

v' Mangueiras
As mangueiras do leite devem ser trocadas a cada 6 meses e as mangueiras do vacuo a cada

1 ano.

v’ Ttens de verificacio
O acompanhamento do desempenho da ordenhadeira, como qualquer outra maquina,
deve ser realizada de forma programada para evitar queda na eficiéncia, danos aos animais (ex.:
hiperqueratose de teto) e piora na qualidade do leite. Na Tabela 7 sdo apresentados itens a serem

verificados e sua frequéncia.
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Tabela 7 — Frequéncia e responsavel pela verifica¢do

Periodicidade Responsavel

Checagem performance da maquina

06 meses Técnico capacitado
(Vacuo e pulsadores)
Limpeza da tubulacdo de vacuo Todo mes
Limpeza do regulador de vacuo Todo més Realizado pelo
pessoal da fazenda
Verificar correias Toda semana
Verificar lubrificacdo da bomba Todos os dias
X. Acompanhamento

Para atingir um resultado satisfatério de CCS do tanque, o monitoramento dos animais ¢

fundamental. Para isso, temos varias formas de acompanhar, sendo elas 1) em nivel de fazenda

(caneca de fundo preto e o CMT) e 2) em nivel de laboratério (CCS e isolamento

microbioldgico).

v

v

Caneca de fundo preto — O teste consiste na retirada dos 3 primeiros jatos de cada teto
em uma superficie escura que facilite a visualizacdo de alguma alteracao no leite, tais
como grumos e/ou sangue. Deve ser realizado antes de todas as ordenhas e em todos
os animais a fim de detectar de forma precoce a mastite clinica.
CMT — ¢ um dos testes mais simples e baratos para detec¢cao da mastite subclinica, tendo
também a vantagem de ser feito por teto de forma individual. O seu principio baseia-se
na estimativa da contagem de células somaticas no leite. E um teste subjetivo, ou seja,
depende da avalia¢do de quem estiver executando, mas quando feita de forma criteriosa,
¢ uma excelente ferramenta. Deve ser realizado pelo menos uma vez ao més.
CCS —se comparado ao CMT, ¢ considerada uma metodologia mais moderna e precisa
de avaliacdo da saide da glandula mamaria. No que se refere ao controle e
monitoramento da mastite na fazenda, a CCS ¢ a ferramenta que mais pode auxiliar o
produtor na tomada de decisdo. Porém, por ser um teste em nivel de laboratério, o

produtor ndo terd um resultado no momento da ordenha, atrasando a tomada de decisao.
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Além disso, devido ao valor cobrado por anélise, o teste na maioria das vezes ¢ feito por
vaca € nao por teto.

v" Cultura ou isolamento — A identificagdo do agente causador é de suma importancia para
defini¢ao das estratégias de controle e prevengdo. Atualmente, ha tecnologias que
permitem que a andlise seja realizada na fazenda. Assim, o produtor obtém o resultado
rapidamente e pode utiliza-lo para tomada de decisdo. Conhecendo o agente causador da
mastite, pode-se definir um protocolo de tratamento com o antibidtico mais indicado para
aquele determinado agente ou até mesmo apenas anti-inflamatério. Medidas de controle
e prevenc¢do também podem ser baseadas pelo resultado de isolamento, como exemplo,
devido ao poder de transmissao durante a ordenha e baixa taxa de cura em tratamentos
com antibidticos, animais positivos para Staphilococcus Aureus devem ser ordenhados

por ultimo ou descartados.

Esquema de coleta de amostra individual de leite para analise de CCS

Ordenha manual ou mecénica balde ao pé

1° passo — identificar o tubo de acordo com o animal;

2° passo — apoOs ordenha completa do animal, transfira o leite da lata ou balde para outro
recipiente, repetindo o processo por 2 vezes. Posteriormente, com auxilio de uma concha, pegue
uma amostra do leite e coloque no tubo até completar 2/3 do tubo;

3° passo — fagca a homogeneizacao do leite para total dilui¢do do conservante. Vire o tubo por
10 vezes de forma lenta e ininterrupta, apds 15 minutos repita a operagdao. Garanta que antes do
envio o conservante esteja totalmente diluido.

4° passo — envie para o laboratorio o mais rapido possivel. As amostras devem ser analisadas

até 5 dias ap0s coleta, ndo necessitando ser refrigeradas.
Ordenha circuito fechado
Em sistema fechado de ordenha, a diferenca esta no passo 2. Apds a ordenha completa

do animal, deixe entrar ar no medidor para ocorrer a homogeneizagao do leite, e entdo transfira

para o tubo de amostragem até 2/3.
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v' Entre um animal e outro, esgote o leite residual da lata, balde ou

amostrador para evitar interferéncia entre as amostras;

v" Se o intervalo entre as ordenhas for menor que 10 horas ou maior

que 14 horas, coletar nas duas ordenhas — ordenha da manha,
encha o frasco até a metade e na ordenha da tarde complete até a
terceira marca do tubo;

v" Naio coletar amostra direto do teto.

Adaptado da Clinica do Leite

Esquema de coleta de amostra individual de leite para andlise microbiologica

A coleta de amostra para andlise microbiologica, independente do sistema de ordenha
deve ser realizado da seguinte forma:
1° passo — teste da caneca de fundo preto
2° passo — pré-dipping
3° passo — esperar por 30 segundos e seque com papel toalha descartavel
4° passo — desprezar os 3 primeiros jatos
5° passo — desinfec¢do da ponta do teto com alcool 70%
6° passo — coloque o tubo inclinado para ndo cair sujeira do ubere e apds encha até completar
2/3
7° passo — identificar o tubo de acordo com o animal coletado
8° passo — as amostras devem ser imediatamente refrigeradas em temperatura entre 4 ¢ 5°C.
Caso a amostra ndo seja analisada em até 24 horas, ela deve ser congelada e enviada para anélise
em até 30 dias.

Adaptado do Qualileite Pirassununga SP
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XI. Tratamento, segregacao e descarte

Mesmo que todos os procedimentos sejam realizados de forma criteriosa: imersao dos
tetos em solucao desinfetante antes e depois da ordenha (pré e pos-dipping), manutengdo e
checagem do desempenho do equipamento de ordenha, novos casos de mastite vao aparecer.

Nessa situagao, podemos citar trés estratégias para o controle e prevencdo da mastite: 1)
tratamento das mastites durante a lactagao e terapia da vaca seca 2) segregacao e 3) descarte de
vacas com casos cronicos.

Estratégia 1) O tratamento das mastites com antimicrobianos durante a lactagdo deve
ser baseado no resultado do isolamento microbioldgico do leite e/ou protocolo estipulado pelo
Meédico Veterinario responsavel. A identificagdo do agente causador da mastite em 24 horas,
na propria fazenda (cultura microbiologica) ja4 se tornou realidade e tem alcancado bons
resultados, ajudando na tomada de decisdo rapida e precisa. Atengdo especial com a presenga
de residuos do medicamento no leite. O periodo de caréncia do medicamento deve ser
respeitado de acordo com a bula.

A terapia da vaca seca € o tratamento do animal com antibidtico intramamario de longa
acao no momento da secagem do animal. O procedimento tem dois objetivos: a prevencao de
novos casos de mastite que porventura o animal possa adquirir durante o periodo seco ¢ a cura
de infecg¢des subclinicas existentes da ultima lactagao.

Estratégia 2) A segregacdo, ou seja, ordenhar separado ou ao final os animais com
mastite clinica, CCS alta ou diagnosticadas com algum agente altamente contagioso, como o
Staphilococcus Aureus, ira prevenir uma possivel contaminacdo de animais sadios que forem
ordenhados depois.

Estratégia 3) O descarte de animais cronicos ¢ uma ferramenta eficaz na diminui¢do da
prevaléncia e erradicacdo do foco de elimina¢do do agente causador da mastite. Animais que
nao respondem a mais de um tratamento durante a lactagdo e mesmo depois da terapia da vaca

seca voltam na proxima lactacao com CCS alto, devem entrar na lista de descarte.
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XII. Consideracoes finais

A importancia da cadeia leiteira para o pais ¢ inquestionavel, tanto pelo lado econdmico
quanto pela questdo social. Para consolidarmos o crescimento da atividade leiteira e nos
tornamos um grande exportador, a cadeia do leite terd que se profissionalizar em produtividade
e qualidade.

Melhorias na qualidade do leite podem ser observadas a partir de medidas simples na
rotina de ordenha, higienizacao de utensilios € manutengdo do equipamento de ordenha como
descritas nesse manual. Na busca por resultados, a verificacao da eficiéncia (escore de limpeza,
higiene da ponta dos tetos, cobertura do desinfetante e hiperqueratose de tetos) que estdo sendo
executadas as agdes deve ser rotina na propriedade, ndo devendo apenas se balizar pelos

resultados de qualidade.
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