C omo qualquer outra
atividade, seja ela, agricola ou
urbana, para ser eficiente
necessita de padréo, ou seja, que se faga dentro
de determinados parametros pré-determinados.
Esses procedimentos, garantem a manutencéo do
padrao e a eficiéncia na operagao.

Para melhor entender, descreve-se uma
sequéncia de assuntos ou passos que
fundamentam a eficiéncia na ordenha mecanizada
numa Unidade Produtora de Leite:

Todo empreendedor administra seu
negdcio. Assim também ocorre com o produtor de
leite. Comete erro quem afirma que o produtor ndo
administra sua empresa. A Unidade Produtora de
Leite tem estratégias, objetivos, metas e tem
resultados. Portanto, é gerenciada. No entanto,
muitas vezes, a falha estd na administragao
empirica, onde as decisbes sdo tomadas por
impulso, por intuigdo ou por necessidade de se
resolver problemas e com bases na imaginagao
do empresario, sem dados fundamentados.

Para alcangar os
administragdo necessita executar um conjunto
diversificado e complexo de atividades, que
compdem a tarefa empresarial (FONSECA, 2006).
Nao bastasse a complexidade intrinseca da
administragdo, a producgcdo de leite, inclui
ingredientes caracteristicos da producao agricola
que a torna ainda mais dificil, tais como: clima,
trabalho ao ar livre, tempo de produgéo maior que
o tempo de trabalho, ciclo de produgéo irreversivel,
perecibilidade do leite, dependéncia de condigbes
bioldgicas das forrageiras e dos animais, trabalho
em varias frentes ao mesmo tempo, raca dos
animais e alto custo de saida ou entrada no
negocio, produgdo ndo uniforme, existéncia de
safra e entressafra, tudo isso associado ao alto
risco.

resultados, a

Gragas ao aprimoramento da gestédo
que vem sendo aplicada e aprimorada ao longo
da histdria, utilizando-se de instrumentos
compostos por conceitos e técnicas, a
administracao, teve seu papel facilitado.

Todo o ferramental desenvolvido e
conhecido ajuda a tarefa de gerenciar a Unidade
de Produgéo Leiteira. Mas so terao utilidade se o
negocio for planejado, dirigido e controlado, isso
implica na implantagdo de processos e
procedimentos em todas as tarefas da empresa
leiteira.

Voltando a ateng&o para o aspecto
interno da Unidade Produtora - UP, o
administrador, quanto a ordenha, deve iniciar pelo
local de ordenha das vacas.

A ordenha é uma atividade que exige
cuidados e atengéo devido a sua influéncia na
producao de leite, na qualidade e na saude dos
animais (RIBEIRO e BRITO, 2006).

A facilidade que o leite tem de absorver
odores e sabores provenientes de alimentos, meio
ambiente, utensilios, insetos e microorganismos,
determina que o local de ordenha deva ser limpo,
seco, arejado e longe de locais que exalam mau
cheiro e possam proliferar moscas, tais como:
pocilgas, galinheiros, esterqueiras, fossas e lixdes.

O ambiente da ordenha deve ser
higiénico, ndo sé no aspecto de limpeza (sem
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poeira ou sujidades), como isentos de insetos,
roedores ou qualquer outro tipo de animais que
nao as vacas em lactagao.

Um ambiente tranquilo, bem
desinfetado, de facil limpeza e assepsia e distante
de fontes produtoras de odores ou contaminagdes
é o ideal para um resultado compensador.

A sala de ordenha deve ser limpa
diariamente, removendo o esterco e restos de
forragens se os animais sdo alimentados
simultaneamente com a ordenha e lavado com
agua corrente. Periodicamente recomenda-se
desinfetar a sala de ordenha com desinfetante
especifico ou pintura de cal.

Desnecessario é falar que a sala de
ordenha, obrigatoriamente, tenha agua encanada

e de boa qualidade.

Quando se fala em qualidade de leite, o
ponto primordial € com a manipulagédo e quem faz
isso sdo as pessoas, portanto sdo fundamentais
na obtengdo e na conservagao da qualidade do
leite.

Além de estimulados, os ordenhadores
devem ter habitos higiénicos, boa saude, trabalhar
com roupas limpas, usar botas, prender o cabelo,
lavar bem as médos antes de iniciar a ordenha e
principalmente, ter paciéncia com os animais e
manter a rotina rigorosa, pois as vacas s&o animais
que gostam muito de rotinas, toda vez que isso
for quebrado, gera um estresse.

“Ahigiene do ordenhador é fundamental,
pois ele € um grande veiculo de transmisséo de
agentes patogénicos para o Ubere, para o leite e
para o material utilizado”.

O ordenhador deve se concentrar
exclusivamente na ordenha, evitando fazer outras
tarefas nesse momento, cuidando para nao
encostar as maos no corpo do animal ou manipular
objetos contaminados.

As vacas devem ser conduzidas com
calma, sem ajuda de cachorros, cavalos, sem
gritos e sem hostilidades. Quando entram na sala
de ordenha o ambiente deve ser tranquilo, limpo
e organizado. As vacas obedecem a uma rotina,
que deve ser respeitada diariamente, inclusive nos
fins de semana e mesmo quando houver troca de
operadores, ai se vé a importancia do
procedimento da ordenha estar escrito e ser de
conhecimento de todos. As praticas de vacinagao,
banhos carrapaticidas, tratamentos de doengas,
marcagao e outros procedimentos estressantes
para os animais, jamais devem ser feitos na sala

de ordenha.

O manejo da ordenha inicia-se quando
0s animais ainda estdo na pastagem ou nos
piquetes, por isso, devem ser condicionados as
movimentagdes regulares nos periodos que
antecedem imediatamente a ordenha. Essas
movimentagdes devem ser lentas e progressivas,
sem gritos, correrias ou qualquer espécie de
traumatismos, porque a produgdo de leite é
inversamente proporcional ao estresse.

Prender a cauda e as patas da vaca se
necessario. Lavar as maos com agua e sabéo e
seca-las antes da ordenha.

Examinar e descartar os trés primeiros
jatos de leite, em caneca de fundo escuro. Isso é
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importante para identificar as vacas que estejam
com mamite subclinica, além de descartar o leite
mais contaminado com bactérias arrastadas do
canal do teto.

Lavar as tetas com agua corrente, se
tiverem sujas ou apenas aplicar um desinfetante
em seguida, secando com toalhas de papel
descartaveis.

Iniciar a ordenha imediatamente para
aproveitar a descida do leite pelo auxilio da
ocitocina. Uma ordem recomendada é a que
segue: primeiro as vacas de primeira cria; depois
as vacas saudaveis e por ultimo as vacas que ja
tiveram mamite. As vacas com mamite ou em
tratamento devem ser ordenhadas separadamente
e o leite descartado.

Assim que parar a descida do leite, o que
é notado pelo visor da teteira, desligar o vacuo
desse conjunto e retirar as teteiras. Qualquer
prolongamento da agéo da ordenhadeira, apds o
esgotamento do Ubere, provoca irritagdes internas
no Ubere que podera causar prejuizos e danos a
saude do mesmo.

Apods a retirada das teteiras, fazer a
desinfeccdo dos tetos
completamente numa solugao especial para evitar
a proliferacdo de bactérias nos restos de leite
retido nos canais ou mesmo no exterior dos tetos.
Essa solugdo encontra-se a venda nas casas
agropecuarias. Normalmente s&o solugdes a base
de iodo, aménia quaternaria, clorexidina,
hipoclorito ou acido sulfénico.

“Esse procedimento é considerado
mundialmente como uma pratica valiosa no
controle da mastite” (RIBEIRO & BRITO, 2006).
Apesar dos grandes beneficios dessa pratica, sua
protegdo ndo é completa, pois a atividade do
desinfetante persiste por periodos relativamente

megulhando-os

curtos, de trés a quatro horas. Esta duragéo
depende do principio ativo usado, concentragao,
formulagdo e quantidade de matéria organica a
que é exposto o produto, que diminui sua
eficiéncia.

Uma vez concluida a operagédo, seréao
retirados restos de forrageiras, caso as vacas
sejam alimentadas na sala de ordenha. As fezes
sdo retiradas e levadas para a esterqueira. O piso
e as paredes lavadas esmeradamente com agua
abundante e periodicamente passar uma solugao
desinfetante nas partes de contato com os animais.

Todo equipamento e utensilio usado na
ordenha retém certa quantidade de leite ao longo
de paredes internas, nas dobras, cantos e
reentrancias que podem constituir 6timo meio de
causando
fermentagdes, por isso devem ser lavados e

multiplicagdo de bactérias,

higienizados imediatamente.

A manipulagé@o e o resfriamento sao
condi¢cdes basicas para manter a qualidade do
leite.

O resfriamento néo eleva a qualidade do
leite, apenas a conserva. Por esta razédo, uberes
sadios, limpeza da ordenha, limpeza e desinfecgao
dos equipamentos e tudo o que entra em contato
com o leite sdo condigbes insubstituiveis para
prevenir a contaminagao do leite.

O leite obtido de uma ordenha higiénica
tem baixa quantidade de germes. O resfriamento
limita a multiplicagéo de bactérias, o que permite
manter a qualidade do leite por periodos mais

longos. O leite deve ser resfriado a 4 °C, num prazo
maximo de trés horas.

Para baixar a temperatura do leite, o
produtor dispde de duas alternativas, conforme
Instrugdo Normativa 51 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2002):
Resfriador de expansao direta (a granel) e
resfriador de expansao indireta (resfriador de tarro,
de imersao ou de agua gelada).

No resfriador de expanséo os cuidados
sdo mais simples, basta manter bem higienizado
e colocar o leite imediatamente para resfriar,
inclusive a homogeneizagdo ¢é feita
automaticamente e a temperatura monitorada por
dispositivo digital acionado por termostato. Ja no
resfriador de expansao indireta os cuidados devem
ser redobrados, pois além de manter bem
higienizado os tarros, outros cuidados devem ser
observados, tais como: nivel da dgua para cobrir
até o gargalo do tarro, manter agua limpa,
homogeneizar periodicamente o leite dentro do
tarro para resfriar uniformemente e evitar a
separagao da gordura, prestar atengdo no banco
de gelo e no agitador da agua.

Os ordenhadores por serem os
agentes primarios na manipulagdo com o leite
exercem fungao importantissima para a qualidade
do mesmo. Portanto o treinamento desses
operadores é que vai determinar o sucesso do
empreendimento.

No treinamento, o ordenhador, deve
tomar consciéncia que trabalha com um produto
de alta perecibilidade, rico em nutrientes,
propiciando adequado para o
desenvolvimento de bactérias. O leite € usado pelo

meio

consumidor, muitas vezes com saude fragil, é o
caso de criangas e pessoas idosas. Por outro lado
o cliente (consumidor de leite) esta cada vez mais
exigente e cativar esse consumidor vai determinar
0 sucesso do negdcio.

Conhecer as caracteristicas do produto
em que se esta trabalhando é o primeiro passo,
sem entender isso, jamais o ordenhador vai
compreender porque precisa tanto cuidado na
manipulagdo com o leite. Superando esse
obstaculo entao, o treinador pode seguir os passos
normais de qualquer outra atividade, ou seja,
conhecer os padrdes operacionais, que deveriam
estar definido no Procedimento Padrao de Higiene
Operacional — PPHO, entender os procedimentos
de controle e monitoramento da ordenha.

Fazem parte da fungdo do ordenhador
o diagndstico, monitoramento e controle da
mamite; assepsia dos tetos da vaca; tratamento
da vaca seca para mamite; uso prudente de
antibidticos, medicamentos, detergentes e
desinfetantes; higienizagcdo adequada dos
equipamentos e estocagem do
dimensionamento adequado dos utensilios e

leite; e

equipamentos de ordenha.

Tudo isso deve constar no material
educativo, que precisa ser de facil entendimento,
pratico e objetivo. Assim como o proprio instrutor
que vai proporcionar o treinamento, deve ser
comunicativo, direto e preciso.

(*) Osmar Redin

Consultor de Produgéo Leiteira

Esp. Cooperativismo, Administragdo Rural e
Produgéo e Gestdo Agropecuaria.

Membro do Conselho Brasileiro

de Qualidade do Leite.
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