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Boas praticas na pecudria de leite visam

1. Garantia de seguranga

2. Saude e bem-estar animal

w

Sustentabilidade ambiental

Boas Praticas de Producdo de leite

Objetivos orientadores das
préticas na pecuéria de leite
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Quais as caracteristicas da alta qualidade do leite cru? Rotina de ordenha: eficiente, rapida e alta qualidade do leite

)ausenaa de residuos Manejo de ordenha / Santa Luzia:

antibigticos, pesticidas)

SANTA LUZIA

3) baixa contagem de células
somaticas (satde do Ubere)

4) composicao (gordura e proteina)

[2) baixa carga microbiana (higiene) }

Principal fungao da Pré-ordenha: reduzir a contaminagao dos Antes de ordenhar, realizar o teste da caneca para detectar

tetos alteracgoes do leite
E também: 2-3 jatos de leite
1. Estimular Mastite clinica

descida do leite
Gravidade da mastite

2. Detectar
clinica
mastite clinica 1 Leve
Uso de luvas! 2 Moderado
3 Grave



https://youtu.be/Epgr6vMl7m8
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Desinfecgdo pré-ordenha reduz contaminagao dos tetos e mastite
1. Redugéo

contaminagdo dos tetos ~85%

Novos casos mastite ~50%
2. Tempo de acdo ~30 seg
3. Desinfetantes

1. Cloro

2. lodo
3. Outros

Secagem dos tetos retira os residuos de
desinfetantes e particulas aderidas
1. Papel toalha descartavel X pano/tecido
2. "Ponta” do teto
« Sujidades

« Desinfetante

Fonte: Westfalia-Surge, 2005

Pré-ordenha complete: essencial para higiene e prevengdo de mastite

1. Teste da caneca
2. Pré-dipping: ~30 seg
3. Secagem dos tetos

4. Colocacdo de teteiras:

~90 seg

Colocagdo de teteiras deve ser feita ~90 seg apos inicio da ordenha
Sincronizar colocagdo com a “descida”
do leite: ocitocina

1. Ideal 90 seg

2. Alto Fluxo de leite

3. Minima entrada de ar

4. Bom alinhamento do conjunto de

ordenha

O leite esta distribuido no em dois compartimentos no ubere

1. Cisternal < 25%

2. Alveolar >75%

w

. Ejecdo do leite

Ordenha eficiente

Salde Ubere/tetos

. e Produtesde Orsem Avimal - VNP 3101, ot Marcos Veign 2022 8
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Cérebro
Hipdfise posterior

Fluxo de leite (ordenha 6tima)
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Escore de tetos de extremidade de tetos: avalia a sobreordenha e Teto normal
funcionamento do equipamento de ordenha
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Desinfecgdo pds-ordenha/pés-dipping prevengdo de
mastite contagiosa em ~85%

1. Reduz colonizacdo
dos tetos
2. Quais produtos?

3. Como aplicar?

Apbs a ordenha, manter a vaca de pé para completo fechamento do canal dos tetos

Sequéncia de etapas da rotina de ordenha

Caneca + pre-dipping

Quais caracteristicas da alta qualidade do leite cru?

Manejo de ordenha / Santa Luzia

sé ncia de residuos
antibidticos, pesticidas)

—
000os],
—ananan]

SANTA LUZIA

3) baixa contagem de células
somatlcas (sadde do Ubere)

4) composicdo (gordura e proteina)

[2 ) baixa carga microbiana (higiene) }



https://youtu.be/Epgr6vMl7m8
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Fontes de contaminagao inicial do leite: 4

1) Glandula

mamaria

. 2) Exterior do dbere
4) Agua (lama barro,
esterco)

3) Equipamento e

utensilios ordenha

Contaminagao microbiana em leite afeta o processamento

« Microrganismos alteram o leite por:

atividade enzimatica durante a

multiplicacdo microbiana.
» Enzimas termo-resistentes

« Diminuicdo de vida til (validade)

» Competitividade no mercado

Principais grupos de bactérias contaminantes de acordo com «
a temperatura de armazenamento do leite

Terméfilos
« Psicrotroficas

* Mesdfilas

« Terméfilas

» Termodricas
+ Formadoras de

esporos
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Bactérias psicrotroficas se multiplicam em temperaturas de
refrigeragdo

« Rapido crescimento apds 48h:
< 7°C (Pseudomonas spp)
» Enzimas deteriorantes:
proteases e lipases

« Produtos refrigerados

o Dy
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As fontes de contaminagdo de microrganismos psicrotroficos sdo:

« Superficie dos tetos e Ubere

« Equipamento de ordenha

« Ambiente: dgua, solo e cama para
animais

« Contaminacdo poés-pasteurizagdo

o8 Veiga, 2022 ikyguse

Limpeza de equipamentos deve remover os componentes do
leite apos a ordenha
» Orgdnicos:

proteina, gordura e lactose
« Inorgdnicos:

minerais do leite e dgua
« Dois sistemas:

CIP ou manual

Principais fatores para uma boa limpeza

Temperatura

da agua

Turbuléncia/ Concentragao
esfregagao de detergente:
quimica

Tempo

circulagao/
segregacao

Quais os produtos recomendados para limpeza de
ordenhadeira ?

1) Detergente alcalino

remogdo da gordura e proteina
clorado

Z! Detergente solubilizagdo minerais precipitados: pedra do
acido leite

3) Sanitizante
[desinfetante

reduzir a contaminagdo bacteriana entre
ordenhas, cloro (hipoclorito), iodo

Limpeza e desinfecgdo de sistemas canalizados

[1 Enxdgile: passagem de dgua (morna: 402C) J

(2) Limpeza com detergente alcalino: )

eAgua a 70°C “10 min
*Enxague

{3) Limpeza com detergente acido: semanalmente }

(4) Enxégue )

{5) Desinfec¢do antes da ordenha: 200 ppm de cloro }

Como quantificar a contaminagao do leite?

« Contagem
bacteriana total
(CBT)

« Contagem
eletrénica de
microrganismos

do leite




3/21/22

Interpretagdo de CBT (ufc/ml) do leite cru

CBT (UFC/ml)

Problema: Excelente:
>100.000 <20.000

Otimo:

20-50.000

i
pR— Ve, 2022 Tinse

O que preciso saber sobre Boas Praticas de Produgdo de leite?

1. Descrever quais s3o as principais dreas de atuacao das boas praticas

2. Descrever/citar as principais etapas da rotina de ordenha, indicando os
objetivos/fun¢des de cada etapa (teste da caneca, pré-dipping, secagem, colocagdo de
teteiras, pés-dipping)

3. Descrever o reflexo de ejecdo do leite e como se encaixa na rotina de ordenha

4. Listar as principais causas de Hiperqueratose dos tetos e como pode ser feita a
identificacdo desta situacao nas vacas leiteiras

5. Descrever as principais fontes de contaminacao do leite cru e medidas de controle

6. Listar os mecanismos de agao e os efeitos de altas contaminagées bacterianas no leite
cru

7. Descrever os principais etapas e detergentes usados na limpeza de equipamentos de

ordenha A

Onde estudar mais? Aula 3- Boas Praticas de Produgdo de leite

1. htto://gualileite ora/livio/ (capitulo

6el4) BOAS PRATICAS DE MANEJO

2. Guia de boas praticas na pecuaria de 0 d e h a
leite: r n

http://www.fao.org/3/ba0027pt/ba00
2Z0100.htm

3. http: arupoetco.ora.br/argui

praticas-de-manejo_ordenha.pdf

4. Equipamentos de ordenha
hite//guglileite.org/livio/ (capitulo 10)

s. hito//www liviosabertos,sibiuspbr/p
ortaldeliviosUsp/catalog/book/200,

(capitulo 1)

Tps

Vamos testar os conhecimentos?

kahoot.it



http://qualileite.org/livro/
http://www.fao.org/3/ba0027pt/ba0027pt00.htm
http://www.grupoetco.org.br/arquivos_br/manuais/manual-boas-praticas-de-manejo_ordenha.pdf
http://qualileite.org/livro/
http://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldelivrosUSP/catalog/book/200

