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1. BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS - BPA

As Boas Préticas Agropecudrias se compoem de um conjunto de ativi-
dades, procedimentos e acdes adotadas na propriedade rural com a fina-
lidade de obter leite de qualidade e seguro ao consumidor, respeitando o
meio ambiente. Essas atividades englobam desde a organizacdo da pro-
priedade, suas instala¢des, equipamentos e acdes realizadas envolvendo o
ser humano e os animais.

1.1. Objetivos

* Garantir a satde e a seguranca do consumidor

* Garantir a sadde e a seguranca dos trabalhadores rurais
* Garantir a satide e o bem-estar dos animais

* Garantir a qualidade e a seguranca do leite

* Garantir a rentabilidade na producao de leite

* Garantir a sustentabilidade do meio ambiente

2. 0 QUE E LEITE DE QUALIDADE

Entende-se como leite de qualidade aquele obtido de vacas sadias e
bem alimentadas, que tém suas caracteristicas nutritivas e composicao ori-
ginal garantidas e preservadas ao longo de todo o processo de producao e
beneficiamento. E livre de residuos (medicamentos, pesticidas, micotoxi-
nas), adulterantes, microrganismos patogénicos, de forma a nao oferecer
riscos ao ambiente, ao animal e ao ser humano.

2.1. Componentes do Leite

O leite é considerado como um dos alimentos mais completos de que
se tem noticia, sendo o mesmo constituido de diversos componentes nu-
tritivos. A composicado do leite pode variar em funcao da origem genética
(raca, espécie), estagio de lactacdo da vaca, idade, satide do animal, tipo de
alimentacdo fornecida ao rebanho e estacdo do ano.

2.2. Principais Componentes do Leite

¢ Agua - E 0 componente com maior proporgao no leite, com aproximada-
mente 87% da sua composicao
* Solidos Totais - Sdo os demais componentes, menos a dgua, tendo como
referéncia os seguintes valores:

- Gordura - 3,9%
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- Proteina - 3,4%
- Lactose - 4,8%
- Minerais - 0,8%

Fonte: Quimica e Fysica Lactolégica - Pieter Walstra; Robert Jenness

2.3. Requisitos Minimos de Qualidade do Leite

Com a publicagdo da Instru¢ao Normativa n° 51, de 18 de setembro de
2002, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA -,
entraram em vigor os Regulamentos Técnicos de Producao, Identidade e
Qualidade do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite Pas-
teurizado e do Leite Cru Refrigerado, e o Regulamento Técnico da Coleta
de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel.

2.4. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite
Cru Refrigerado

2.4.1. Requisitos Fisicos e Quimicos

Requisitos Limites

Matéria gorda, g/100g Teor original com no minimo de 3,0
Densidade relativa a 15°C, g/ml 1,028 a 1,034
Acidez titulavel, g acido latico/ 100ml 0,142 0,18
Extrato seco desengordurado, g/100g Minimo 8,4
Indice Crioscépico Maximo -0,530°H (equivalente a -0,512°C)
(temperatura de congelamento)

Proteinas, g/100g Minimo 2,9

* Gordura do leite - O leite, apds ordenhado, tem que apresentar para comercia-
lizagao no minimo 3,0% de gordura. Leite com maior teor de gordura é melhor
remunerado pelo mercado, e quando esta for menor poderd gerar penalizagdo.

* Proteina do leite - O leite, apés ordenhado, tem que apresentar na sua com-
posicdo no minimo 2,9% de proteina. E o componente mais importante na fa-
bricacao de todos os produtos lacteos, além do seu elevado valor nutricional.

* Densidade do leite - A densidade é a relacao entre peso e volume do lei-
te (peso do leite dividido pelo volume de leite). Um litro de leite pode pe-
sar de 1,028 kg a 1,034 kg. A determinacao da densidade do leite também é
usada para identificar a adi¢do de 4gua ou outros compostos no leite.
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* Acidez do leite - O teste de acidez é um dos mais empregados pela in-
dastria para o controle do leite recebido. A acidez do leite é provocada por
microrganismos (bactérias) que se alimentam da lactose (agticar do leite)
e a transformam em &cido latico, provocando o aumento da acidez ou o
azedamento do leite. O resultado do teste de acidez pode variar de 14° a
18° Dornic. Valores inferiores a 14°D podem ser interpretados como leite
ordenhado de vacas com mastite, vacas no fim da lactacdo ou ainda leite
fraudado. Quando o leite apresenta valores de acidez superiores a 16°D, ja
se tem uma indicacao de que o leite estd em processo de acidificacdo com
a perda da qualidade da matéria-prima.

Extrato seco desengordurado - O extrato seco desengordurado do leite é
a soma da proteina, lactose, vitaminas e minerais. O leite tem que ter no
minimo 8,4% de extrato seco desengordurado. Valores inferiores a 8,4%
podem indicar fraude.

¢ Indice crioscépico - A crioscopia do leite (temperatura de congelamento)
indica a quantidade de dgua presente no leite. O indice crioscépico é medi-
do em graus Celsius (°C) ou graus Horvet (°H). A legislacao em vigor (IN51)
determina que o leite ordenhado tenha no maximo -0,530°H ou -0,512°C. O
teste de crioscopia é utilizado pela industria para verificagdo de adigdo de
dgua no leite.

2.4.2. Requisitos Microbiolégicos, CCS e Residuos Quimicos

De 01/07/2005 até
De 01/07/2008 até 01/07/2011 A partir de 01/07/2011
01/07/2008 Regido . L . L
.o X Regido Centro-Oeste (Distrito Regido Centro-Oeste (Distrito
Indice medido Centro-Oeste (Distrito
Federal, Goias, Mato Grosso e Mato Federal, Goias, Mato Grosso e
Federal, Goias, Mato Grosso
Grosso do Sul) Mato Grosso do Sul)
e Mato Grosso do Sul)
Contagem Maéximo de 100.000 (cem mil)
Bacteriana Total Maximo de 1.000.000 (um Maximo de 750.000 (setecentos e (individual) Maximo de 300.000
(CBT) expressa em milhdo) cinqiienta mil) (trezentos mil)  (leite de
UFC/ml conjunto)
Contagem de
Células Somaticas Maximo de 1.000.000 (um Maximo de 750.000 (setecentos e Maximo de 400.000 (quatrocentos
(CCS) expressa em milhdo) cinqiienta mil) mil)
CS/ml
Pesquisas de residuos de antibidticos/outros inibidores do crescimento microbiano: limites maximos previstos no Programa
Nacional de Controle de Residuos — MAPA
Temperatura maxima de conservagao do leite: 7°C na propriedade rural/tanque comunitéario e 10°C no estabelecimento processador

Fonte: Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA - Instru¢do Normativa
n° 51, de 18 de setembro de 2002.
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3.0 QUE E CONTAGEM BACTERIANA TOTAL (CBT)

A Contagem Bacteriana Total (CBT) indica a intensidade de contami-
nacao do leite por bactérias, e é expressa em unidade formadora de colo-
nia por mililitro (UFC/ml).

As bactérias, quando em quantidades elevadas no leite, causam a perda
da qualidade do produto, alterando o sabor, a durabilidade do leite e seus
derivados, podendo provocar doengas ao consumidor e prejudicando a re-
muneracado ao produtor. A forma de reduzir a Contagem Bacteriana Total
depende exclusivamente de dois fatores:

* Limpeza e higieniza¢ao - Reducdo do ntimero de bactérias no leite, atra-
vés de uma boa higiene no processo de ordenha, limpeza e higienizagao
de utensilios e equipamentos, mdos do ordenhador e do ambiente.

* Resfriamento rapido do leite - Para diminuir a multiplicagdo das bacté-
rias que ja estdo presentes no leite.

4. 0 QUE E CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS)

Sao células produzidas pelo organismo quando ocorre infeccdo na
glandula mamaria.

A CCS acima de 200 mil/ml, no tanque de resfriamento de leite, indica
que existem vacas doentes no rebanho. Esta é a chamada mamite subclini-
ca, pois, apesar de ocorrer infeccdo na glandula mamaéria, comprometendo
a secregdo do leite, ndo apresenta sinal clinico visivel.

A mamite clinica, que também contribui para a elevagao da CCS, é facil de
ser identificada e conseqiientemente tratada. O animal mostra logo o proble-
ma, através da inflamacao do tbere, da cor avermelhada, da febre e da dor ao
ser tocado pelo bezerro ou pelo ordenhador. Além disso, ao se fazer o teste da
caneca de fundo preto, o leite apresenta grumos ou até sangue e pus.

Uma vaca com CCS elevada, embora clinicamente nao apresente esses
sintomas, representa grande prejuizo ao produtor pela diminuigdo na pro-
ducdo de leite. Um estudo recente realizado na Universidade de Sdo Pau-
lo, em Piracicaba, mostrou uma reducao de 4 litros de leite por dia em uma
vaca adulta com CCS elevada. Pesquisas realizadas nos EUA apresentam
resultados de vacas com 1,5 milhdao de CCS/ml de leite, com reducao de
30% na produgao.

Para a indtstria, o leite com CCS alta apresenta menor rendimento na
industrializagdo. Os teores de gordura, lactose (agtcar do leite), caseina (pro-
teina do leite), potassio e calcio sao reduzidos; ja o cloro, o sédio e a proteina
do soro sdo aumentados, sendo os dois casos ruins para a industrializagdo e
o consumo do leite. O leite com 900.000 Células Somaticas (CS) pode apre-
sentar rendimento de queijo 11% menor que o leite com 100.000 CS.
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A Instrucao Normativa 51, de 18/09/2002, do Ministério da Agricultu-
ra, desde julho de 2008 limita em 750.000 Células Somaticas (CS) para que
o leite seja recebido pela industria.

5. 0 PROPRIETARIO/ADMINISTRADOR

5.1. Conhecimentos Necessarios

Toda e qualquer atividade exige de seu proprietario e/ou administra-
dor conhecimentos basicos da atividade. Portanto, o pecuarista de leite ou
seu administrador tem que ter nogdes basicas administrativas e técnicas
que o ajudem a fazer com que sua atividade gere lucro, traga satisfacao
pessoal e cumpra sua fungao social.

- Administrativos

*Gerenciamento de pessoal
*Gerenciamento de custos
¢ Controle zootécnico

e Controle sanitario

st
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- Técnicos

*Manejo do animal
*Producao dos alimentos
*Manejo da ordenhadeira
*Sanidade animal
*Manejo das pastagens
*Cria e recria

*Reproducdo

. li lei -

.1(\)/111%1 1dacLe' d(i eite As anotacoes diarias na
€10 ambiente propriedade fazem parte das

*Uso do solo boas préticas agropecudrias

6. ORGANIZACAO DA FAZENDA

A fazenda tem que ser organizada de maneira que facilite e simplifique
as execugOes das tarefas diarias, reduzindo os riscos de contaminacao do
leite, meio ambiente e propiciando satisfacdo as pessoas (Programa 55 - Que
€ um conjunto de técnicas para a implementagdo de um sistema de gestao
bem estruturado).

6.1. Senso de Utilizacao - 1¢ S

- Manter no ambiente de trabalho apenas os materiais tteis
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- Descartar de maneira adequada sucatas, materiais e equipamentos
desativados e embalagens vazias

6.2. Senso de Organizacio - 2° S

- Estabelecer um lugar para cada material, identificando-o e organi-
zando-o conforme a freqiiéncia do uso. Aqueles mais utilizados tém que
ficar em local de fécil acesso;

- Identificar e ndo misturar alimentos com produtos quimicos, sejam
eles agrotoxicos, medicamentos, produtos de limpeza ou lubrificantes;

- Identificar 4reas de produtos veterindrios, agrotdxicos, sala de orde-
nha, sala de estocagem de leite, piquetes, pastagens, dreas destinadas a
enfermaria e a quarentena.

6.3. Senso de Limpeza - 3° S

- Manter os ambientes de trabalho limpos, bem conservados e em con-
digdes de uso, sem a presenca de materiais estranhos;

- Descartar adequadamente lixo gerado na propriedade, inclusive o
doméstico.

6.4. Senso de Saude - 4° S

- Aplicacdo de ag¢des que visem garantir a satide do trabalhador e as
condigdes sanitarias e ambientais adequadas ao trabalho;

- Nao reaproveitar embalagens de produtos quimicos (agrotdxicos,
lubrificantes, detergentes, sacos de adubos) para manuseio, transporte e
armazenamento de alimentos.

6.5. Senso de Autodisciplina - 5° S

- Comprometimento dos trabalhadores de forma que atendam aos
itens anteriores (4 “S”), independente de supervisao;

- Retirou, devolva ao lugar; ligou, desligue; sujou, lave; se vocé sabe
que tem que ser feito, faga.

7. ACESSO A PROPRIEDADE E AS INSTALACOES

7.1. Estradas

Cabe ao produtor zelar e garantir que a estrada de acesso a sua pro-
priedade esteja sempre em boas condigdes de transito para caminhdes de
coleta do leite e outros veiculos.
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7.2. Visitas

Considerando que muitas doencas dos animais podem ser transmiti-
das e/ou veiculadas por pessoas, veiculos e outros animais, a propriedade
produtora de leite deve ter acesso controlado, recebendo apenas pessoas
previamente autorizadas.

7.3. Animais

A propriedade s6 deve receber animais oriundos de outros locais com
os devidos atestados de sanidade, principalmente de brucelose, tubercu-
lose e aftosa. Nas areas de ordenha e armazenamento de leite é proibida
a presenca de animais, como cachorros, gatos, porcos, aves domésticas e
selvagens, e outros. A presenca destes prejudica a higiene do ambiente e
conseqiientemente a qualidade do leite.

8. O FUNCIONARIO

8.1. Registro

A propriedade rural, assim como qualquer empresa, tem que atender as
leis trabalhistas, mantendo todos os colaboradores com carteira de trabalho
devidamente assinada. E proibido o trabalho de adolescentes menores de
16 anos de idade, exceto no caso em que a propriedade possua mao-de-
obra exclusivamente familiar.

Recomenda-se que seja mantido visivelmente um quadro de funciona-
rios contendo nome do colaborador, funcdo e horario de trabalho.

8.2. Saude

O trabalhador tem que apresentar boas condicdes de satide para exe-
cutar suas fungdes (ordenha, manejo de rebanho, manuseio de utensilios,
operagao de equipamentos e outras) e ndo pode exercé-las quando apre-
sentar as seguintes circunstancias:

e feridas ou cortes nas maos, bracos ou antebracos
¢ infecc¢do nos olhos

e diarréia

¢ resfriado, corrimento no nariz e tosse

* infeccdo na garganta e quaisquer outras doengas que possam compro-
meter a qualidade do leite
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* Todo trabalhador tem que fazer exames médicos periédicos, de acordo
com a legislacdo trabalhista, conforme o quadro abaixo:

Exame

Periodicidade

Quem tem que fazer

Consulta com médico do trabalho

Na admissio e anualmente

Todos os trabalhadores

Rea¢do de Machado Guerreiro
(doenga de Chagas)

Na admissio e anualmente

Todos os trabalhadores

Audiometria

Na admissdo e anualmente

Trabalhadores expostos a ruidos
(motorista, operadores de
maquinas)

Vacina antitetanica

Na admissdo e a cada 10 anos

Todos os trabalhadores

Vacina contra febre amarela

Na admissao e a cada 10 anos

Todos os trabalhadores

* E necessario que exista na propriedade um estojo de primeiros socor-
ros e uma pessoa capacitada a utiliza-lo

8.3. Higiene

8.3.1. O Trabalhador Tem que Manter Bons Habitos de Higiene

* Tomar banho diariamente

* Manter sempre os cabelos limpos e protegidos com touca

e Evitar barba, bigode, ou protegé-los com mascara descartavel
* Manter unhas curtas e limpas

* Ndo usar anéis, relégios, fitas, corddes, colares e outros objetos que pos-
sam cair no leite

* Trabalhar sempre de uniforme limpo (trocar todos os dias) e exclusivo
para a atividade de ordenha

* Usar botas de borracha, sempre limpas

* N&o fumar, comer, cuspir, assoar o nariz, enxugar o suor com as maos
durante as atividades de ordenha

* Ndo espirrar e tossir sobre o leite ou utensilios
* Evitar passar as maos nos animais durante a operacgdo de ordenha
* Higienizar as maos e antebragos sempre que:

1. Utilizar o sanitario, tossir, espirrar, assoar o nariz ou se cogar
2. Manusear produtos e utensilios de limpeza
3. Manusear qualquer material sujo e estranho a ordenha
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8.3.2. Como Higienizar as Maos

* Molhar as maos e o antebraco

* Esfregar com detergente neutro e sem cheiro
e Lavar a torneira (quando a abertura for manual)

* Enxaguar bem as maos e os antebracos

* Enxaguar a torneira (quando esta for manual)
e Secar as maos com papel toalha descartavel

C)D;ld :oambiy /0j04

Atencio: a propriedade tem que dispor de meios e
facilidades para a higiene pessoal, como sanitarios,
chuveiros, pias, detergente para higienizacao das

maos e papel toalha para secagem das mesmas. E fundamental utilizar
detergente e dgua de
. boa qualidade
8.4. Treinamento

Todo trabalhador tem que receber treinamento especifico para exercer sua
atividade e passar por reciclagem periédica ou quando se fizer necessério.

8.4.1. Sugestdes de Treinamento

* Como lidar com os animais
* Como usar, limpar e higienizar os equipamentos

* Como lidar com pessoas

aquuey] :0ambiry /0304

* Como manusear produtos quimicos e de hi-
gienizagdo

e Como lidar com o meio ambiente

* Como trabalhar com seguranca

* Desenvolvimento do bem-estar social

O treinamento continuo é
essencial para o sucesso

9. MEIO AMBIENTE da atividade
9.1. Reserva Legal
Toda propriedade tem que possuir drea de reserva legal demarcada,
protegida e averbada, conforme legislagdo vigente.
9.2. Preservacao de Nascentes

A preservacao ou manutencao das nascentes estd intimamente ligada a
preservacao ambiental. Existem leis que tratam da preservacdo ambiental,
entre elas o Cédigo Florestal, que estabelece que todas as propriedades
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rurais tém que manter as Areas de Preservacido Permanente (APP), que
sao florestas e outras formas de vegetagao natural situadas em locais como
matas ciliares, topos de morros, encostas, além da reserva legal.

Para a preservagdo e a conservagdo das nascentes, algumas medidas de
protecdo do solo e de vegetacdo tém que ser adotadas:

* Conservagao do solo - Plantio em curva de nivel, plantio em consércio,
evitar queimadas

¢ Cercar as nascentes - Construir cercas fechando a area da nascente, pro-
tegendo-a da entrada de animais, pisoteio e compactagdo do solo

* Manutencao e plantio de vegetacao nativa em torno da nascente

9.3. Tratamento de Residuos

Tudo aquilo que sobra das atividades da propriedade rural é consi-
derado residuo, podendo ser sé6lido ou liquido. Como exemplo de resi-
duos solidos temos garrafas PET, sacos plasticos, caixas de papelao, vi-
dros, embalagens de agrotdxicos e lubrificantes, frascos de medicamentos,
lampadas fluorescentes, baterias, pilhas, papel toalha utilizado, seringas,
agulhas, esterco, animais mortos, restos de madeira. Como exemplo de
residuos liquidos temos dgua de limpeza das instalacdes e equipamentos
de ordenha, esgotos, residuos de 6leos lubrificantes e de leite.

Os residuos tém que ser tratados e destinados a local apropriado, conforme
estabelecido pelas Legislacoes Ambientais Municipal, Estadual e Federal. Os
residuos sélidos reciclaveis - tais como garrafas PET, sacos plésticos, caixas de
papeldo, vidros e metais - terdo que ser encaminhados para a reciclagem. As
embalagens de agrotoxicos tém que ser conduzidas para o local de coleta.

A propriedade tem que dispor de uma &rea protegida contra o acesso de
animais e pessoas ndo-autorizadas para reunir temporariamente todas as
embalagens vazias, sejam elas de origem doméstica ou de produtos agrope-
cuarios, em local que nao oferega riscos aos alimentos, a satide das pessoas,
aos animais, a dgua e ao solo. As embalagens reciclaveis devem ser encami-
nhadas para um estabelecimento que faga esse reaproveitamento.

O esterco nos currais e arredores da sala de ordenha tem que ser remo-
vido diariamente e colocado em local especifico, distante das salas de leite
e ordenha, para evitar moscas, podendo ser destinado a adubagdo apds o
processo de compostagem ou fermentacao adequada (curtido).

9.4. Esgotos

A construcdo de fossas na propriedade rural, para destinacao do es-
goto, é de extrema importancia para evitar a contaminagado das dguas. A
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fossa tem que ficar em local que ndo ofereca risco de contaminacdo ao
lengol freatico, cursos d’agua, bebedouro de animais e pontos de capta-
¢do de agua para uso das pessoas, animais e para a limpeza de equipa-
mentos, utensilios e instalacdes. As fossas tém que ser localizadas com
distancia minima de 50 metros e sempre em local mais baixo que o ponto
de captacdo de 4dgua.

10. AGUA

10.1. Importancia

A &4gua na propriedade rural tem vérias finalidades: consumo huma-
no e dos animais, irrigagdo, limpeza de equipamentos, instalacdes e de
utensilios. Assim sendo, a preservagdo da dgua é uma necessidade para
a sobrevivéncia das espécies vivas na terra. Quando se fala em dgua tem
que considerar a quantidade e a qualidade, dai a necessidade de adotar
medidas que possam garantir esses dois aspectos essenciais.

Considerando que a 4gua ¢é a grande responsavel pelo processo de hi-
gienizagdo, o uso da dgua de ma qualidade nessas atividades se torna um
importante meio de contaminacao, principalmente do leite, e com isso a
perda de sua qualidade.

10.2. Captacio da Agua

A agua pode ser captada de diferentes fontes, como rios, ribeirdes, re-
presas, nascentes, pogos profundos, cisternas e outros. Qualquer que seja
a fonte de captacdo tem de ser protegida do acesso de animais e longe de
fonte produtora de contaminacdo, como fossas ou depésitos de lixo.

A agua destinada a higienizacao dos equipamentos e ao consumo hu-
mano tem que ser potével, independente de onde seja obtida. Agua pota-
vel é a aquela que pode ser consumida sem riscos a satde. Ela preenche
todos os requisitos de natureza fisica, quimica e biolégica, seguindo os
padrdes estabelecidos pela legislacdo nacional e internacional. Para averi-
guacdo da qualidade da dgua é necessario que faca andlises fisico-quimi-
cas e microbioldgicas a cada seis meses em laboratérios especializados.

10.3. Armazenamento da Agua

A agua pode ser armazenada em diferentes tipos de reservatério, que
tém que ser tampados, sem vazamentos e protegidos do acesso de animais,
aves e insetos. Ao construir ou adquirir um depésito para dgua tem que
atentar para que este apresente facilidade de acesso para sua higienizagao.
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Os reservatérios de dgua tém que
ser higienizados, no minimo, uma vez a
cada seis meses.

10.4. Higienizacio dos Reservatorios

(passos)

e Fechar o registro ou amarrar a béia
para impedir a entrada de agua

A dgua tem que ser de
boa qualidade

* Esvaziar a caixa d’dgua, deixando
um pouco no fundo para usar na limpeza do reservatorio

* Tampar as saidas de dgua para evitar que a sujeira desca pelos canos

* Escovar as paredes com escova macia e de uso exclusivo para esse fim;
nunca usar escovas ou vassouras usadas nos currais ou outros ambientes
da propriedade

* Retirar o residuo que ird se formar no fundo do reservatério com o auxi-
lio de balde e pa de plastico

* Enxaguar as paredes de modo a eliminar toda a sujeira grudada

* Aplicar nas paredes e tampa uma solucao clorada, contendo 10,0 ml de
dgua sanitdria ou 2,0 ml de hipoclorito de s6dio puro por litro de agua

* Manter todas as paredes umedecidas com essa solugdo por 30 minutos

* Depois desse prazo, abrir todas as saidas de dgua (torneiras, vaso sanita-
rio), esvaziando o reservatorio, para desinfeccdo das tubulacdes

* Encher a caixa d’agua, colocar a tampa e usar a 4gua normalmente

10.5. Tratamento da Agua

A garantia de que a 4gua estd em boas condi¢6es de uso é o seu tratamen-
to com agente bactericida. O cloro é o produto recomendado. Assim, toda
dgua a ser utilizada para consumo humano, higiene pessoal, ordenhadeira,
tanque de resfriamento e outros utensilios tem que ser tratada. A adigdo do
cloro tem que ser feita na tubulagdo de entrada na caixa d’dgua por meio de
dosadores ou por tratamento manual, adicionando o cloro diretamente na
caixa d’dgua quando esta estiver cheia, conforme Quadro 1.

Para a cloracao da 4gua podem ser usados produtos liquidos a base de
cloro (hipoclorito de s6dio: solugdo a 10% e dgua sanitdria equivalente a
2,0% de cloro), o nivel de cloro livre deve estar entre 0,2 e 0,4 mg/1. Para
medir o cloro final utilize um medidor portatil disponivel no comércio,
como aqueles utilizados para a verificagdo de cloro em piscinas.
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Quadro 1: quantidade de cloro para tratar 1.000 litros de agua (1 mg/1 de
cloro livre aplicado)

Produtos a base de cloro Dose para 1(.10(lll(l)gl/ilt)ros de dgua
Hipoclorito de sodio: 20% a 30% de Cl (liquido) 30 a50 ml

Agua sanitaria a 2% (liquido) 50 ml

Cloro granulado a 65% (po) 1,54 grama

Cloro estabilizado em tabletes (65% a 90% de cloro) Seguir instrugdo do fabricante

E fundamental que a 4gua a ser utilizada nas atividades de higieniza-
¢do e consumo humano seja analisada quanto a qualidade microbiolégica,
uma vez a cada seis meses, e fisico-quimica a cada 12 meses. Para a coleta
de amostra de 4gua o produtor deve se dirigir ao laboratério de sua pre-
feréncia, pegar os frascos esterilizados e receber instrugdes para a coleta e
envio da amostra para a anélise, ou solicitar que o laboratério mande um
técnico para efetuar a coleta. Conhecer as caracteristicas quimicas da dgua
é importante para estabelecer melhor o processo de limpeza.

10.6. Uso Racional da Agua

A adgua é essencial a vida na terra, sendo assim é dever de todos adotar
medidas que a preserve. Nao desperdigar agua é uma forma de preser-
vacdo. Assim, utilizar tubula¢des sem vazamentos e apenas a quantidade
necessaria para a realizagdo da tarefa, além de cuidar bem das nascentes e
mananciais, sdo atitudes que todos tém que adotar para preservar a dgua.

11. O ANIMAL

O animal, como uma das principais fontes de renda da propriedade
rural, tem que ser cercado de cuidados essenciais ao seu bem-estar, garan-
tindo a méxima eficiéncia produtiva e reprodutiva. Para isso, os controles
zootécnicos e sanitdrios sdo de suma importancia.

11.1. Sugestdes para o Controle Zootécnico

* Identificacdo e registro individual dos animais
* Controle de producao individual (pesagem mensal do leite)

* Controle da composicao do leite (qualidade do leite)
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* Controle de paricao

¢ Controle de ganho de peso (bezerras e novilhas)
 Controle reprodutivo

* Controle de intervalo entre partos

* Controle de mortalidade

11.2. Controle Sanitario

Para produzir leite seguro para o consumo humano é necessario ter o
controle rigoroso da satide dos animais.

11.2.1. Recomendacdes para o Manejo Sanitario

* Manter registro de fatos relevantes, como procedéncia do animal, doen-
cas, medicamentos aplicados

* Antes de aplicar qualquer medicamento nas vacas leiteiras tem que ler
atentamente a bula e respeitar todas as recomendagdes nela contidas. Res-
peitar o prazo de caréncia dos tratamentos, garantindo nao haver residuos
de medicamentos no leite

* Fazer as vacinagdes, vermifugagdes e tratamentos carrapaticidas nas
épocas adequadas, seguindo rigorosamente um calendario anual de con-
trole sanitario do rebanho, sempre de acordo com a legislagao vigente

* Realizar exames peridédicos (uma vez por ano) para brucelose e tubercu-
lose no rebanho

* Na aquisicao de novos animais tém que ser exigidos: certificacdo negati-
va para tuberculose e brucelose (emitido por médico-veterinario) e manté-
los em pasto separado (quarentena)

* Manter armazenados na propriedade somente medicamentos que es-
tejam dentro do prazo de validade e nas condigdes recomendadas pelos
fabricantes

11.3. Alimentacio

Os alimentos tém que atender as exi-
géncias nutricionais dos animais e ser
isentos de produtos que causem danos a
satade do rebanho e/ou ser humano.

Os produtos a serem utilizados na
alimentagdo dos animais tém que ser Boa alimentacdo, espaco e tranqdii-

estocados protegidos de umidade lidade sdo fatores importantes para
4 o desempenho dos animais
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de pragas rasteiras, voadoras, roedores e de eventuais contaminantes qui-
micos ou agroquimicos.

Observagdes importantes:

* A umidade excessiva em ragdes, graos e outros alimentos permite o cresci-
mento de fungos (mofos), que produzem toxinas, como a aflatoxina, que po-
dem contaminar o leite e causar danos a satde dos animais e do consumidor

* Ao receber produtos na propriedade, verificar as condi¢des do trans-
porte, se o veiculo estd limpo e ndo estd transportando produtos téxicos
juntamente com os alimentos. Nao receber alimentos contaminados e/ou
transportados com produtos téxicos

* Certificar-se de que os alimentos recebidos sdao exatamente os mesmos
adquiridos e ainda verificar a condi¢do das embalagens (rasgadas, fura-
das) e o prazo de validade

¢ Estabelecer um critério de uso do alimento estocado de maneira a consu-
mir os alimentos que vencerdo primeiro

* Manter rigoroso controle das pastagens, quando tratadas com agrotéxicos,
respeitando sempre o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante

* Adquirir somente medicamentos, ragdes, sal mineral e agroquimicos que
estejam registrados no Ministério da Agricultura e Ministério da Satde

* Néo usar antibidticos como aditivos alimentares sem acompanhamento
técnico especializado

* Sdo proibidas por lei a producao, a comercializagio e a utilizacao de
produtos destinados a alimentac¢do de ruminantes que contenham cama
de frango, residuos da criacdo de suinos, como qualquer produto que
inclua proteinas e gorduras de origem animal. O uso da farinha de ossos
calcinados (sem proteina e gordura animal) é permitido

11.4. Conforto

E um conjunto de fatores que proporcionam boas condicdes fisicas, fisiol6-
gicas e psicolégicas aos animais. Agua, sombra, espaco e alimentacao adequa-
dos sao fatores essenciais para conferir um estado de conforto ao rebanho.

Algumas medidas que devem ser adotadas para garantia e melhoria
do conforto animal:

* Instala¢des adequadas e corretamente dimensionadas (arejadas, ventiladas,
secas, limpas, com piso ndo-escorregadio, sem pedras e cochos suficientes)

* Disponibilizar agua fresca e de qualidade a vontade (minimo de 50 li-
tros por dia para cada animal) em bebedouros de facil acesso e em ntimero
suficiente para o tamanho do rebanho
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* A propriedade deve ter sombra suficiente (minimo de 6 m? por animal)
para todos os animais. O sombreamento pode ser natural, por meio de
arvores distribuidas nas pastagens, ou coberturas de materiais sintéticos,
como sombrite ou outro material disponivel

* Manejar as vacas cuidadosamente, evitando o uso de chicotes, ferroes,
mangueiras, pedaco de pau, caes, ou qualquer outra atitude que caracteri-
ze maus-tratos. E ainda ndo utilizar cavalos e correrias com os animais

* Fornecer alimento em qualidade e quantidade necessarias

* A vaca leiteira manejada em ambiente desconfortavel resulta em perda
de producao e qualidade do leite

* Sempre consultar um técnico especializado quando for fazer investi-
mentos nesse sentido

12. PRODUTOS QUIMICOS "CLORO |

Produtos quimicos sdo substancias utilizadas '
para os mais variados fins na propriedade, entre > 0B

o0s quais podem ser citados detergentes, sanitizan-
tes, agrotoxicos, medicamentos, adubos e outros.
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12.1. Detergentes

Os produtos quimicos devem
ser guardados com seguranga

Sdo produtos quimicos que tém a fun-
¢do de remover os residuos do leite e outras
sujidades da superficie dos equipamentos, instalagdes e trabalhadores, e
sdo classificados como alcalinos clorados, acidos ou neutros.

12.1.1. Detergente Alcalino Clorado

Tem a funcdo de remover a gordura e as proteinas aderidas as paredes
dos equipamentos. E o seu principal principio ativo é a soda cdustica. Por-
tanto, ndo pode ser manuseado sem protecao.

12.1.2. Detergente Acido

Tem a fungdo de remover as incrustagdes de sais que aderem as su-
perficies dos equipamentos e é dificil de ser retirado. Esse detergente é
principalmente a base de acido fosférico ou nitrico. Portanto, ndo pode ser
manuseado sem protecao.

12.1.3. Detergente Neutro

Esse produto é recomendado para a limpeza que o trabalhador tem
que fazer esfregando manualmente os equipamentos (limpeza das maos,
pisos, paredes) e ndo causa danos a pele.

Observagao importante: os trés tipos de detergente ndo podem ser misturados.
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12.1.4. Sanitizante ou Desinfetante

Esse produto tem como finalidade matar bactérias que sobram nos
equipamentos e utensilios apds a limpeza. Para isso utiliza-se um produto
quimico chamado sanitizante ou desinfetante (exemplo: cloro).

12.2. Armazenamento de Produtos Quimicos

Todo e qualquer produto quimico tem que ser armazenado em local
apropriado, arejado, devidamente identificado, com acesso somente as
pessoas autorizadas, e com EPI (Equipamento de Protecao Individual),
nao permitindo a entrada de criangas e animais. Os produtos ndo podem
ser misturados com nenhum outro tipo de objeto de uso ou consumo.

Controle de Estoques

Todo produto quimico tem que ter uma ficha de controle bem visivel,
identificando estoque e finalidade de utilizagdao. Seguir sempre as reco-
mendagoes do fabricante quanto ao uso.

12.3. Observacoes Importantes

* Ao receber produtos na propriedade, verificar as condi¢des do trans-
porte, se o veiculo esta limpo e ndo transporta produtos toxicos junta-
mente com alimentos para animais

* Certificar-se de que os produtos quimicos recebidos sao exatamente os
mesmos adquiridos e ainda verificar a condi¢ao das embalagens (rasga-
das, furadas) e o prazo de validade

e Estabelecer um critério de uso do material estocado, de maneira
a consumir os produtos de acordo com a data de validade.

13. ORDENHA
13.1. Rotina de Ordenha

A aplicagdo de boas praticas na orde-
nha é decisiva na garantia da qualidade e
quantidade do leite produzido.

Além de todos os cuidados com lim-
peza e higiene do local de ordenha de-

vem ser adotados critérios, como os que A ordenha deve obedecer a uma
se seguem: rotina com h/g/fa_ne, rapidez e
trangqliilidade
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* Conduzir as vacas a serem ordenhadas de forma organizada, com calma
e sem agitacdo ou barulho

¢ Fazer linha de ordenha:
1°. Vacas de primeira cria sadias
2°. Vacas de mais crias sadias

3°. Vacas que tenham apresentado problema de mastite, mas que este-
jam curadas

4°. Vacas com mastite, cujo leite ndo pode ser enviado ao laticinio, orde-
nhar separadamente

* Garantir que as tetas estejam limpas e secas no momento da ordenha

* Caso tenha alguma teta suja, lavar, limpando especialmente as extremi-
dades, usando agua com baixa pressao. Evitar molhar o tbere

* Retirar os trés primeiros jatos de leite de cada teta em uma caneca de
fundo preto e observar o seu aspecto. Se estiver alterado, com a presenga
de grumos ou pus, significa que aquela teta estd com mastite clinica. Sepa-
rar e descartar o leite dessa vaca

* Em caso de ordenha com bezerro ao pé tem que retirar os trés primeiros
jatos de leite, na caneca de fundo preto, antes da mamada do bezerro

e Separar o animal que apresentar alteracdes indicativas de mastite clinica
e tratd-lo de acordo com a recomendacado de um médico-veterinario

* Desinfetar as tetas antes da ordenha (pré-dipping). Deixar o produto
agir pelo tempo recomendado pelo fabricante (20 a 30 segundos). O tempo
decorrido entre a retirada dos primeiros jatos na caneca de fundo preto e a
colocacgao das teteiras nao deve ultrapassar 1 minuto e 30 segundos. Dessa
forma ha uma melhor descida do leite e evita os casos de sobreordenha,
que prejudicam a satide do tbere

* Secar as tetas com toalha de papel descartavel, com o cuidado de secar
a ponta da teta

* Ordenhar cada animal com calma, de forma ininterrupta e completa

* Fazer a imersdo completa das tetas em desinfetante apropriado imedia-
tamente apds a ordenha (p6s-dipping)

* Descartar as sobras de desinfetante no final de cada ordenha (1% e 2% or-
denhas) e higienizar o recipiente

¢ Usar desinfetantes apropriados, formulados especialmente para a higie-
nizacdo das tetas
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* Manter a vaca em pé apods a ordenha (por no minimo 30 minutos), a fim
de evitar a contaminagdo bacteriana do canal da teta. Uma alternativa para
isso é alimenta-la logo apds a ordenha

* No sistema onde a vaca fica com o bezerro apds a ordenha esse procedi-
mento ndo é necessario

* Fazer CMT (teste da raquete) pelo menos uma vez por més

13.2. Ordenha Manual

Cuidados a serem adotados para a pro-
ducao de leite com qualidade em sistemas
de ordenha manual:
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 Possuir curral de espera (drea de 2,0 m?
por animal) calgado, de facil higienizagdo e
sem buracos e rachaduras

e Possuir sala de ordenha coberta, com
piso impermeavel e declividade de 3% a  Procedimento correto
5%, e dispor de um ponto de dgua potavel P2 ordenha manual
e clorada

* Manter a sala de ordenha limpa e livre de esterco, lama e outros animais
domésticos

* O ordenhador ndo deve ser o responsével por pear as vacas (quem peia nao or-
denha, a menos que este lave e higienize as maos entre a contengao e a ordenha)

* Utilizar baldes de material impermeével e de facil limpeza, como aco ino-
xidavel, e que sejam parcialmente abertos e em bom estado de conservagao

e Utilizar latdes em bom estado de conservacgao (aluminio ou pléstico)
¢ Coar o leite, utilizando coador com filtro de aco inoxidavel ou de pléstico

* Os latdes devem ser cheios ao mesmo tempo, ficar em abrigo sombreado
durante a ordenha e em suporte acima do nivel do solo, ou seja, ndo po-
dem estar colocados diretamente no chao

* Levar o leite para o resfriador o mais rapido possivel (o leite tem que
estar a temperatura maxima de 4°C em trés horas ap6s a ordenha)

* Os utensilios utilizados na ordenha tém que ser de uso exclusivo e estar
em bom estado de conservacgao

* Logo ap6s a ordenha os utensilios tém que ser higienizados e guardados
em local limpo, protegido e arejado
13.3. Ordenha Mecéanica (rotina)

* Possuir curral de espera calcado (4rea de 2,0 m? por animal)
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¢ Possuir sala de ordenha coberta, com piso impermeavel e declividade de
3% a 5%, e dispor de um ponto de dgua potavel e clorada

* Manter a sala de ordenha limpa e livre de esterco, lama e outros animais
domésticos

* Todo ordenhador tem que ser treinado para a utilizagdo correta dos
equipamentos de ordenha

* Fazer a circulacdo de sanitizante 30 minutos antes da ordenha (dgua clorada, ou
outro produto para esse fim, desde que seja registrado nos érgaos competentes)

¢ Colocar os animais na sala de ordenha com calma e tranqiiilidade

* Caso tenha tetas sujas, fazer a limpeza destas com dgua de baixa pressao,
sem molhar o Gbere

* Eliminar os trés primeiros jatos de leite de cada teta na caneca telada ou
de fundo preto. Caso apresente anormalidade, o animal ndo pode ser or-
denhado. Nesse momento, o mesmo tem que ser retirado da sala de orde-
nha e ordenhado somente apds o término da ordenha dos animais sadios

* Em caso de ordenha com bezerro ao pé tem que retirar os trés primeiros
jatos de leite, na caneca de fundo preto, antes da mamada do bezerro

e Fazer o pré-dipping (imersao da teta em solucao desinfetante apropriada)

* Secar as tetas com toalha de papel descartavel, utilizando-se no minimo
uma folha em cada teta

e Colocar as teteiras com os cuidados necessarios, evitando a entrada de
ar no sistema e a succao de sujeiras do ambiente

* Aguardar a retirada completa do leite para evitar o repasse com as maos
e remover as teteiras

* Quando se tratar de ordenha balde ao pé tem que ter um suporte para a colo-
cagao das teteiras, evitando contato das mesmas com o piso, cercas e paredes

* Fazer o p6s-dipping, ap6s a ordenha, com so-
lugdo desinfetante apropriada, caso ndo tenha
bezerro ao pé apds a ordenha

* Criar condicOes para que as vacas nao deitem apds
a ordenha por pelo menos 30 minutos. Uma maneira
eficiente é fornecer a ragdo ap6s a ordenha

~ aquueyy :oambiy /0joq

[ .
O pré e o pds-dipping sdo
. acbes que diminuem o
A ordenha mecanica pode ser de balde ao  risco e previnem infeccées

pé ou canalizada. Independente de qual o sis- do ubere

13.4. Equipamentos de Ordenha
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tema utilizado tem que ser dimensionado de acordo com a necessidade da
propriedade, de forma a fazer a ordenha no menor tempo possivel, com
0 menor investimento, sempre solicitar assisténcia técnica especializada e
seguir as normas do comité de equipamentos do Conselho Brasileiro de
Qualidade do Leite (CBQL).

A utilizacao correta do equipamento de ordenha tem que seguir as re-
comendagdes do fabricante. As adaptacdes e as improvisacdes comprome-
tem o funcionamento do equipamento e causam prejuizos, interferindo
negativamente na qualidade e na quantidade de leite.

13.5. Utensilios de Ordenha

* Balde semifechado

e Coador com tela de ago inox ou nailon
* Caneca telada ou de fundo preto

e Placa de CMT

* Latdes

* Aplicador de desinfetante (pré e pds-dipping)

13.6. Higienizacao

A higienizagdo é uma operacao fundamental na qualidade do leite e
é constituida de duas etapas: a limpeza e a sanitizacdo. Nesse processo,
além de excluir o resto do leite, que é o alimento para que as bactérias se
multipliquem, eliminam-se os microrganismos restantes nos equipamen-
tos, reduzindo muito, com isso, a contagem bacteriana total do leite.

A limpeza é a remogdo da sujeira visivel, que comega com a retirada dos
residuos, apenas com 4gua, passa pelo uso correto de detergentes com bu-
chas ou escovas macias. A seguir procede-se a desinfec¢do com sanitizantes.

13.6.1. Higieniza¢ao de Utensilios

* Enxaguar, apos a ordenha, os baldes,
latoes e filtros ou coadores com agua
morna (40°C) potavel e clorada

reae e oambiry /0104

* Lavar os baldes e latdes com detergen-
te neutro, usando escova macia. Enxa-
guar e escorrer bem no final

e Guardar os baldes e latdes com a boca
virada para baixo, em local limpo, seco

Apds a limpeza, os utensilios
. ) devem ser guardados
e ventilado (ripado) de forma correta
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* Manter os latdes limpos, totalmente secos e bem fechados quando nédo
estiverem em uso

e Sanitizar (desinfetar) os latdes e baldes com uma solucao clorada pre-
parada da seguinte forma: para 10 litros de agua fria usar 100 ml de dgua
sanitdria ou 20 ml de hipoclorito de sédio

* Os latdes tém que ser higienizados da mesma forma que os baldes, nun-
ca utilizar palha ou esponjas de aco e esponjas sintéticas, que causam
ranhuras nos utensilios, para limpeza de latdes. Sempre usar escova ou
bucha macia

13.6.2. Higienizacao da Ordenhadeira Mecanica

* Enxaguar o equipamento com 4gua potavel morna (35°C - 45°C) até a
dgua ficar limpa, ap6s cada ordenha

* Drenar bem a dgua de enxagiie

* Utilizar, apds cada ordenha, detergente alcalino clorado com tempera-
tura entre 70°C e 75°C e circular a solucdo por dez minutos. No final a
temperatura tem que estar acima de 40°C. A concentragdo do produto tem
que ser a recomendada pelo fabricante

* Enxaguar até a retirada de toda a solucao de limpeza alcalina

¢ Trinta minutos antes da ordenha circular solugao sanitizante por cinco minu-
tos a temperatura ambiente e iniciar a ordenha sem enxaguar o equipamento

* Uma vez por semana, apds o enxégiie da limpeza alcalina, circular solugao
de detergente 4dcido na temperatura de 50°C a 60°C durante cinco minutos

Observagio: todos os produtos de limpeza tém que estar registrados nos
orgaos competentes.

13.7. Manutencao dos Equipamentos de Ordenha

* O adequado funcionamento dos equipamentos de ordenha é a forma
de evitar problemas de satde do tibere (mastite), perda de quantidade
e qualidade do leite, como exemplo o aumento da Contagem de Células
Somiéticas (CCS)

* A cada seis meses fazer checagem geral do funcionamento da ordenha-
deira com técnico especializado

* Fazer a troca das teteiras segundo a recomendacédo do fabricante

* As mangueiras por onde passa o leite tém que ser trocadas a cada seis
meses, ou toda vez que forem observados aumento na porosidade e manchas
nas mesmas
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* As mangueiras tém que ser transparentes, possibilitando a visualizacao
de sujeiras e acaimulo de residuos

¢ Verificar diariamente se hd vazamentos de ar ou leite no sistema de
ordenha. Caso haja, corrigir imediatamente

* Verificar sempre o nivel de 6leo da bomba de vacuo. Nunca trabalhar
com o nivel abaixo do recomendado

* Verificar o nivel de vacuo diariamente. Caso ndo atenda as exigéncias
do fabricante, solicitar a presenca de um técnico especializado

13.8. Recomendacdes Importantes

* Nunca cuspir nas maos para ordenhar

* Nunca usar a vassoura do rabo da vaca para limpar tetas
* Nunca fumar no momento da ordenha

* Nunca lubrificar tetas com a espuma do leite

* Nunca assoar o nariz no momento da ordenha

* Nunca utilizar panos para coar o leite

* Nunca utilizar o latao e a tampa pra outros fins que nao seja o acondi-
cionamento do leite

* Nunca transportar soro em latdes destinados ao uso do leite
* Nunca utilizar a baba do bezerro para limpar tetas

* O coador:
- Tem que ser de aco inox ou plastico com tela removivel
- Durante a ordenha, sempre que observar aciimulo de sujeiras (inse-
tos, esterco, gordura e outros), desmontar o coador (remover a tela),
lavar e sanitizar
- Ao final da ordenha fazer a higienizacao do coador e deixa-lo sempre
em uma vasilha com solugdo sanitizante (cloro ou outro)

13.9. Descarte do Leite
13.9.1. Colostro

18D ZIN :0304

Colostro é a secrecao da glandula mamaéria
nos primeiros dias de lactagdo. Nesse periodo
apresenta composi¢do especial para o desenvol-
vimento do recém-nascido. O colostro ndo ser-
ve para a industrializacdo de produtos lacteos, . 3
e pequenas quantidades misturadas ao leite po- O colostro é indispensével
dem comprometer a qualidade do mesmo. para a saude do bezerro

sanSLpoy

-34 -



A verificacdao do ponto final do colostro é feita visualmente, e isso pode
ocorrer em até uma semana, variando de animal para animal. O ordenha-
dor tem que estar atento e ser treinado para identificar quando o leite esta
no ponto de ser enviado. O colostro pode ser utilizado para a alimentacao
de bezerros e outros animais na propriedade.

E proibida a mistura do colostro ao leite destinado a venda para in-
dastria de laticinios.

13.9.2. Residuos de Antibiéticos

Os antibiéticos sao medicamentos utilizados no tratamento de diversas
doencas infectocontagiosas dos animais. Sua principal funcao é a elimi-
nagdo de microrganismos que afetam os animais. O seu uso é permitido
desde que as seguintes orientagdes sejam obedecidas:

¢ Identificar de forma visivel o animal doente
* O medicamento a ser usado tem que ser prescrito por um médico-veterinario

* Separar o animal que esteja em tratamento e ordenhé-lo ao final e sepa-
radamente

* O leite das vacas em tratamento com antibidticos tem que ser descartado
* Respeitar o periodo de caréncia de acordo com a recomendagdo do fabricante

Observacio: sempre anotar o nome do medicamento, a data do inicio
do tratamento e o dia em que o leite podera ser aproveitado ao final do
periodo de caréncia.

13.9.3. Residuos de Antiparasitarios

Vacas em lactagdo devem ser tratadas somente com produtos que per-
mitam a utiliza¢do do leite para o consumo humano. Caso contrario o leite
terd que ser descartado, até que passe o periodo de caréncia, de acordo
com a recomendacao do fabricante.

13.9.4. Leite Mamitico (produzido por vaca com mamite)

O leite mamitico, quando néo tiver residuo de antibiotico, podera ser
fornecido aos bezerros. Caso contrério tera que ser descartado.

14. RESFRIAMENTO E ARMAZENAMENTO DO LEITE

14.1. Por que Resfriar o Leite

O leite de vaca sadia, apds ser ordenhado corretamente, possui baixa
contagem de bactérias, que, em temperatura ambiente, dobra a sua quan-
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tidade a cada 15 minutos. Por isso, além de todos os cuidados higiénicos, é
necessario criar condi¢des desfavoraveis a multiplicacao de bactérias, e a me-
lhor forma é resfriar rapidamente o leite, chegando a temperatura que atenda
a exigéncia da IN51 (4°C ou inferior em até trés horas ap6s a ordenha).

14.2. Como Resfriar o Leite

Diferentes processos podem ser usados para o resfriamento do leite. Os
mais comuns sdo os resfriadores tipo expansdo direta e imersao.

14.3. Bactérias no Leite

Seguramente, a maior fonte de contaminacéo do leite por bactérias sao os
equipamentos e utensilios sujos, falta de higiene e cuidados do ordenhador.

A temperatura corporal da vaca é de 37,5°C. Portanto, o leite, ao ser
ordenhado, apresenta essa mesma temperatura, sendo favoravel ao cres-
cimento da grande maioria das bactérias presentes no leite, responsaveis
diretamente pelo aumento da Contagem Bacteriana Total (CBT) e, conse-
qlientemente, pela ma qualidade do leite (leite azedo/4acido).

As bactérias presentes no leite sao provenientes das vacas, do ambiente,
dos equipamentos e dos utensilios de ordenha e do ordenhador, ou seja,
elas estdo em toda parte. Dessa forma, cabe as pessoas que trabalham com
o leite a tarefa de evitar o aumento dessas bactérias e conseqiientemente a
producao de leite com baixa Contagem Bacteriana Total (CBT).

15. TIPOS DE RESFRIAMENTO

15.1. Resfriamento por Expansio Direta

E o sistema de resfriamento de leite mais difundido. E composto por
um tanque de aco inox, onde o leite é depositado para ser resfriado. O res-
friamento ocorre pela troca de calor do leite com as paredes do tanque até
atingir a temperatura de 4°C em, no méximo, trés horas apds a ordenha.

Apresenta as seguintes caracteristicas:
* Eficiéncia para refrigeracao do leite

* Higienizacdo simples
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e Fécil operagdo e manuseio
* Ocupa espago reduzido

* Evita queda de sujidades no leite

* Mantém a qualidade inicial do leite

e Facilidade da coleta do leite Resfriador por expanséo direta
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¢ Permite variar o horério de coleta e ordenha

* O investimento se autopaga

15.2. Resfriamento por Imersiao

Esse sistema é composto por um tanque contendo dgua gelada, onde os
latdes cheios de leite sdo colocados (imergidos) para atingir a temperatura
inferior a 7°C em, no maximo, trés horas apds a ordenha.

Apresenta as seguintes caracteristicas:
¢ Investimento menor quando comparado a outros sistemas de refrigeracao
* E pouco higiénico
* Nao garante a manutencdo da qualidade inicial do leite
* O resfriamento é lento
* Dificil manuseio (carga e descarga)

e Dificuldade de limpeza

* Exige troca periddica da dgua

* Ocorre separagdo da gordura do leite devido a deficiéncia na agitacdo
* Necessita agitacao manual periédica do leite

¢ Baixa vida util

16. DIMENSIONAMENTO DO TANQUE DE RESFRIAMENTO
POR EXPANSAO DIRETA

16.1. Como Calcular

* A capacidade do tanque de resfriamento deve ser calculada em funcao
da producao diaria atual e futura de leite vezes o fator 2,5

Exemplo: para uma producao diaria de 500 litros de leite vezes 2,5 é
necessario um tanque com capacidade para 1.250 litros.

17. MANUTENCAO DOS TANQUES

A manutencdo preventiva nos equipamentos de refrigeracao é funda-
mental para seu bom funcionamento e conseqiientemente a preservacao
da qualidade do leite. Toda e qualquer manutengdo tem que ser feita por
profissional capacitado e de acordo com as recomendacdes do fabricante.
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18. SALA DO LEITE (ABRIGO)

A sala do leite (abrigo) é o local
onde é instalado o tanque de resfria-
mento. E de uso exclusivo e tem que
atender aos seguintes requisitos:

0D1d :0ambay /o104

* A sala do leite (abrigo) tem que ser
construida com dimensdes que per- -
mitam a limpeza e a higienizacdo do A sala do leite deve obedecer aos
equipamento, das pare des e do piso itens das boas praticas agropecuarias
ao redor do tanque

* Ser localizada perto da sala de ordenha para facilitar a transferéncia do leite

* Ter acesso facil e seguro para o caminhao de coleta, de maneira que este
possa chegar bem préximo, para permitir o uso de mangueiras curtas para
transferéncia do leite; ser livre de atoleiros, porteiras, esgotos e outros obsta-
culos que possam impedir a entrada e a saida do veiculo de coleta de leite

* Bem arejada e iluminada (lampadas protegidas contra quebra)
* Dispor de dgua potével e tratada

* Dispor de uma pia localizada préxima a porta de entrada da sala des-
tinada a higienizacao das mdos e dos utensilios (régua para medir leite,
aparelho utilizado no teste de alizarol, escovas)

* Dispor de detergente liquido neutro e sanitizante para higienizacao das
maos, e ainda papel toalha descartével para a secagem das mesmas

* As paredes tém que ser lisas, impermeaveis e lavaveis

* Piso impermeavel, de facil limpeza e resistente a produtos quimicos e
com declividade para completo escoamento da dgua

* A cobertura tem que ser construida de modo a ndo permitir a entrada de
pragas, aves, roedores e animais domésticos, de facil limpeza e que facilite
o processo de higienizagdo do equipamento e ambiente

* Dispor de uma fossa simples, destinada a receber os residuos provenien-
tes da limpeza do tanque e do abrigo

Observagio: ndo usar essa sala para guardar produtos quimicos, agro-
toxicos, produtos veterinarios, ferramentas, ragdes.
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19. SISTEMAS DE USO DE TANQUES DE RESFRIAMENTO

19.1. Tanque Individual

E o equipamento destinado a receber e resfriar a producdo de leite, so-
mente de um produtor, localizado na prépria fazenda e de uso exclusivo.

19.2. Tanque Coletivo

E o equipamento utilizado para resfriar o leite de um grupo de produ-
tores e tem que atender aos seguintes requisitos:

* Usar somente tanque de expansao direta
* Estar localizado em propriedade rural
* O responséavel pelo tanque tem que ser produtor rural e produtor de leite

* Olocal do tanque tem que estar distante de outras instalagdes e protegi-
do de animais, aves, insetos e outros

* Os produtores que compdem o grupo ndo podem estar localizados a
mais de 5 km do tanque

* O grupo pode ter no méximo 10 produtores por tanque
* Ndo ter produtor com producao superior a 200 litros em duas ordenhas
* E permitida a utilizacao apenas de tanques de duas ordenhas (24 horas)

* A capacidade do tanque devera ser duas vezes e meia o volume total a
ser recebido por dia

* O leite tem que ser entregue no tanque coletivo no maximo até duas
horas ap6s a ordenha

* Nao ter coleta de leite com linhas. A entrega tem que ser feita individu-
almente pelo préprio produtor

* Transportar leite somente em latdes de aluminio ou plastico

* O leite de cada latao tem que ser analisado com alizarol 78% e determi-
nada a densidade no momento do recebimento no tanque

e E obrigatorio o uso de coador com tela de aco inox ou plastico
* O leite do tanque deve ser coletado pela industria a cada 24 horas no maximo

* Nao acumular leite na propriedade de mais de uma ordenha para ser
enviado ao tanque

* Os latdes tém que ser higienizados logo ap6s a entrega do leite

* O funcionario responsével pelo tanque tem que ser treinado em selecdo
de leite, higiene de latdes e no uso de utensilios e equipamentos
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20. HIGIENIZA(;AO DO TANQUE DE RESFRIAMENTO POR
EXPANSAO DIRETA

Quadro 2: procedimento de higieniza¢ao do tanque de resfriamento de leite

O que fazer?

Como fazer?

Quando fazer?

Responsavel

1 — Pré-enxagiie

1- Retirar todo o residuo do leite do tanque
com agua a temperatura de 35°C-40°C

Logo apos a coleta
do leite

O produtor ou
transportador

2 — Limpeza com
detergente alcalino
(limpeza alcalina)

1- Diluir o detergente alcalino em agua a
temperatura de 35°C a 40°C, na
concentra¢do recomendada pelo fabricante
2- Esfregar essa solugdo com escova macia
por todo o tanque por dentro (sempre de
cima para baixo) e por fora, incluindo a
tampa

Ap0s a coleta do
leite e pré-enxdgiie
do tanque

Pessoa treinada
e indicada pelo
produtor

3 — Enxagiie

1- Retirar todo o residuo de detergente com
agua corrente de boa qualidade (potavel e
clorada)

Apos a limpeza
quimica do tanque

Pessoa treinada
e indicada pelo
produtor

4 — Limpeza com
detergente acido

1- Diluir o detergente acido em agua, na
concentracdo recomendada pelo fabricante
e temperatura de 35°C a 40°C

2- Esfregar com essa solugdo e uma escova
macia todo o tanque por dentro (sempre de

Uma vez por
semana, logo apds o
enxagiie da limpeza

Pessoa treinada
e indicada pelo
produtor

. - . . S Icali
(limpeza acida) cima para baixo) e por fora, incluindo a alcatma
tampa
5 — Enxagiie 1- Retirar todo o residuo de detergente com | Apés a  limpeza | Pessoa treinada

agua corrente de boa qualidade (potavel e
clorada)

quimica do tanque

e indicada pelo
produtor

6 — Sanitizacdo

1- Diluir o sanitizante na concentragdo e
temperatura recomendadas pelo fabricante

Espalhar a solugdo
sanitizante em toda a
superficie interna do
tanque, 30 minutos
antes de colocar o
leite.

Obs: apds 5 minutos
da aplicagdo do
sanitizante, abrir o
registro e deixar que
este escorra
totalmente

Pessoa treinada
e indicada pelo
produtor

Observacao: a seqiiéncia acima tem que ser obedecida rigorosamente

21. COADOR

O coador é um utensilio que muito contribui para a qualidade do leite.
No entanto, esse resultado so6 sera alcancado se ele receber todos os cuida-
dos higiénicos necessérios. A higienizacdo do coador tem que ser feita da
seguinte forma:

- 40 -




* O coador tem que ser colocado no tanque de resfriamento antes do inicio
da recepgao

* Ao notar acimulo de sujeira durante a recepgao didria o mesmo terd que
ser higienizado quantas vezes se fizerem necessarias

* Quando ocorrer casos de descontinuidade da recepgao, independente de
ter sujeira ou nado, o coador terd que ser desmontado e higienizado

* Ao fim da recepcdo, o coador tera que ser desmontado, higienizado e
colocado em uma vasilha contendo solugdo sanitizante (cloro), onde ficara
até a chegada do préximo leite, estando a malha de filtragdo totalmente
mergulhada nessa solucdo

22. LATOES

Os latdes tém que ser higienizados logo apés a entrega do leite no tan-
que, como segue abaixo:

* Pré-enxague com dgua morna potavel e clorada a 40°C
* Lavar o latdo por fora com detergente neutro e escova

* Limpar por dentro com detergente neutro e escovas macias e 4gua mor-
na a 40°C

* Enxaguar com 4dgua corrente (potével e clorada)

* Sanitizar com solugdo clorada preparada da seguinte forma: em 10 litros
de dgua colocar 100 ml de agua sanitaria ou 20 ml de hipoclorito de sédio

* Para sanitizar o latdo, colocar meio litro da solucao de dgua clorada, tam-
par e agitar o latdo de forma que a solucao molhe toda a superficie interna
deste. Ap6s a agitagdo, manter a solucao no latdo por no minimo 5 minutos

Observacdo: os mesmos cuidados dispensados ao latio tém que ser
conferidos as tampas

23. EXPEDICAO DO LEITE

O transportador do leite é responsavel pela qualidade do leite coletado.
Assim, o mesmo deve ter bons hébitos higiénicos (cabelos curtos, sem bar-
ba, ndo fumar, ndo comer no momento da coleta, unhas limpas e aparadas,
estar em perfeito estado de satide e mdos higienizadas no momento da
coleta) e se portar sempre com vestuario adequado e limpo. E de respon-
sabilidade do proprietério e sua equipe fiscalizarem se os procedimentos
de coleta estdo sendo cumpridos.
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Para a coleta do leite o transportador tem que seguir os seguintes
procedimentos:

* Higienizar as maos na pia existente no abrigo
do tanque

* Verificar a temperatura do leite. Esta tem que
estar abaixo de 5°C
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* Homogeneizar o leite (ligar o agitador por no
minimo 5 minutos)

* Desligar o agitador

e Realizar o teste do alizarol, observando a colora-
¢do e/ ou precipitagdo formada no copo do apare- O teste do alizarol é obriga-
lho indicador de acidez, conforme tabela abaixo torio na hora da coleta

Quadro 3: resultados possiveis no teste do alizarol

Cor Precipitado | Resultado Procedimento OBS
Coalhado

Nio Normal Coletar

Sim Anormal Nio coletar Desbalanceamento salino
Amarela Sim Acido Nao coletar

Nao Alcalino Nao coletar Residuos de detergentes e

indicativo de mastite, fraude
com 4gua ou neutralizante

* Coletar amostra e acondicioné-la em caixa térmica com gelo para manu-
tencdo da temperatura de coleta

* Efetuar a medigdo/leitura do volume do leite somente ap6s a higieniza-
¢do da régua e a parada do movimento do leite no tanque

* Registrar o volume e a temperatura e demais informacées de acordo
com a orientacao da empresa compradora

* Desligar o tanque

* Pegar o mangote/mangueira de coleta, fazer a higienizacao das cone-
x0es e registro do tanque com 4gua corrente tratada

* Engatar o mangote/ mangueira e fazer a transferéncia do leite do tanque
de resfriamento para o caminhdo

* Desengatar o mangote/ mangueira, higienizar as conexdes e guardar em
local destinado a esse fim no caminhao

* Fazer o enxdgiie do tanque até a remocdo de todo o residuo do leite,
deixando o registro aberto para escorrer toda a dgua residual

* Fechar o tanque e a porta do abrigo
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