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LACTEOS SEGUROS

PRODUCAO HIGIENICA DO LEITE

Sob o ponto de vista higiénico o leite pode ser classificado em dois grupos: leite limpo e leite
sujo.

Leite limpo: contém pequeno nimero de microorganismos, é livre de sujeiras visiveis
e de bactérias patogénicas. Em geral, a produgdo de um leite limpo nao exige instalagbes
dispendiosas e manipulagdes complicadas, mas um conhecimento das fontes de contaminagao
do leite antes, durante e depois da ordenha.

Fatores necessarios para produzir leite limpo:

a) vacas sadias e limpas. “Saude Animal’ é essencial na producdo de leite de
qualidade;

b) usar baldes de ordenha semi-fechados;
c¢) usar utensilios muito bem lavados e esterilizados;

d) empregar resfriamento rapido e eficiente do leite: de preferéncia até 4°C, alcangando
essa temperatura (ou inferior) no maximo até 3 (trés) horas depois do término da ordenha.

O leite limpo, conservado por resfriamento correto (4°C ou menos) em equipamento
igualmente limpo e sem residuos de produtos de limpeza e de restos de leite, pode resistir bem
por 48 horas na fazenda. O ideal, entretanto, seria a coleta de leite a cada periodo de 24 horas.

Em cada um dos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ)
contidos na Instru¢do Normativa MAPA n° 51 / 2002 ha um item especifico sobre
HIGIENE (DA PRODUGAO DO LEITE), seja qual for o tipo (A, B, C ou Cru Refrigerado).
Esse item, juntamente com o de SANIDADE DO REBANHO, constitui toda a base
necessdria para a Producao Higiénica do Leite. O setor produtivo de leite precisa
conhecer em detalhes o que dizem esses documentos.

Cada produtor de leite deve procurar ter seu proprio tanque de resfriamento,
preferindo sempre o tanque por expansao direta, que, apesar de ser mais caro, tem
desempenho bastante superior ao tanque de imersao.

O produtor de leite precisa conhecer a legislacdo sobre resfriamento de leite na
fazenda. Para isso, deve pedir orientagao a empresa ou cooperativa para a qual fornece leite.

As industrias precisam montar ou contratar e ministrar cursos permanentes sobre
“Boas Praticas Agropecuarias”. Nesses cursos seriam prestadas informagdes praticas sobre a
legislagdo sanitaria em geral, os sistemas de produgao de frio na fazenda, a limpeza do
equipamento, o tratamento da agua usada na limpeza, o manejo do rebanho e do leite, etc.

Somente a demonstragao pratica vai interessar ao produtor de leite. Assim, os cursos
de treinamento para produtores e ordenhadores precisam ser desenvolvidos basicamente no
campo.
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Contaminagao do Leite Cru:

0 Antes da ordenha;

O Depois da ordenha.
Contaminacgao antes da ordenha ou dentro do ubere:

O leite, durante sua formagdo dentro dos alvéolos, praticamente ndo tem
microrganismos. Somente em caso de doengas ou feridas no Ubere pode haver passagem de
microorganismos do sangue para o leite.

Quando, porém, o leite “desce” para a saida do ubere, em geral € contaminado por
microorganismos que existem naturalmente nesse ponto.

Os microorganismos encontrados no Ubere reproduzem-se lentamente no leite, tanto
dentro do ubere como apds a ordenha. Assim, essa fonte de contaminacdo é sem importancia
quando se trata de ubere sadio.

O numero de microrganismos que entram no leite varia de vaca para vaca e de teta para
teta, na mesma vaca.

O primeiro leite tirado € mais rico em microorganismos, baixando o ndmero durante a
ordenha.

Quando se deseja produzir leite com poucos microrganismos, o passo inicial é o de
eliminar os primeiros jatos de leite, na ordenha. Usando-se um coador ou uma caneca com tela
no fundo é possivel descobrir o inicio de uma mastite pela presenca de grumos ou pus.

E preciso resistir a tentagdo de lavar o Ubere da vaca. O “caldo” de sujeira que desce
para as tetas vai parar no leite, pelas teteiras ou pelas maos do ordenhador.

Um étimo procedimento para diminuir a contaminagéo inicial do leite é fazer uma
imersdo das tetas em uma solugéo desinfetante algum tempo antes da ordenha, secando-as
apos uns poucos minutos (essa técnica é chamada de “pré-dipping” e precisa ser orientada por
pessoa especializada). Esse método reduz muito a quantidade de microrganismos que podem
se desenvolver mesmo no leite resfriado a temperaturas abaixo de 7°C e que produzem
grandes problemas na qualidade do leite. E preciso, entretanto, receber treinamento adequado
para usar o desinfetante certo, na dose certa e na hora certa, para evitar a passagem de
residuos de desinfetante para o leite.

Contaminagao durante a ordenha:

e Durante a ordenha, pode cair no leite uma fina e quase invisivel poeira vinda da vaca,
que precisa ser eliminada ou reduzida. Esse po consiste de terra, fezes, restos da
cama de palha, de pelos do animal e de material de descamacgao da pele.

e Para evitar essa poeira, é preciso manter limpas as vacas e as dependéncias onde
elas passam algum tempo antes da ordenha (pisos lavaveis, camas limpas, escovacao
seca ou raspagem de superficies do animal proximas ao Ubere e protecdo contra
correntes de vento).

e Moscas e outros insetos, que incomodam os animais e podem cair no leite ordenhado,
devem ser eliminados ou prevenidos, na medida do possivel.
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e O ordenhador: a qualidade do leite depende muito do treinamento que o ordenhador
sempre precisa receber. Muita gente é capaz de ordenhar um animal, mas poucos séao
realmente treinados para fazer isso com higiene. Ele deve colocar roupa especial ou
protecdo (avental plastico lavavel, etc) que apenas é usado durante a ordenha. A
lavagem das maos entre as ordenhas de cada vaca evita passar mastite de um animal
para outro. E recomendavel o treinamento formal do ordenhador em Boas Praticas
Agropecuarias.

e Contaminag¢ao por meio das superficies de contato com o leite: O leite apos a
ordenha esta constantemente em contato com as superficies dos utensilios: baldes,
tanques, agitadores, tubulacdes, etc. Estes utensilios devem ser usados somente para
leite, sendo sempre muito bem lavados apés o uso.

e Utensilios sujos (com restos de leite) contaminam o leite da préxima ordenha com
microorganismos, que se desenvolvem rapidamente naquela fina “capa” de leite. Por
isso a qualidade da agua de lavagem dos utensilios constitui 0 ponto mais importante
na producéo de leite limpo.

e Contaminagao pelo ar, poeira e agua: atencao para nao levantar poeira, bem como
nao fornecer alimentagdo seca aos animais durante a ordenha. A raspagem dos
animais (se for realizada) deve ser feita no minimo meia hora antes da ordenha. O
retiro deve ser afastado de fontes de poeira, (estradas com grande movimento, etc).
Ter cuidado com a agua empregada na lavagem de utensilios para que ndo venha de
fontes poluidas, com perigo de contaminar o leite. E preciso desinfetar a agua. Ha
meios praticos e seguros de se fazer isso com facilidade.

e Outras contaminagodes: animal sob tratamento ou recentemente tratado de mastite
(ainda eliminando residuos de medicamentos no leite); acidentes com vasilhames
(lava-los e esteriliza-los antes de usa-los novamente apés uma queda ao chao);
aplicagao recente de banhos carrapaticidas; aplicacdo inadequada de desinfetantes
das tetas imediatamente antes da ordenha, etc.

e ORDENHA MECANICA:

e a) TODO CUIDADO E POUCO. Sistema de Ordenha Mecanica mal operado, mal
lavado, mal desinfetado e mal conservado (isso tudo junto é muito mais comum
do que se imagina...) é fonte permanente de problemas e prejuizos. Nao é
possivel improvisar ou fazer economia comprando produtos de limpeza sem
certificagao para o sistema de ordenha.

e b) As partes de borracha ndo podem estar rachadas e oxidadas, ndo podem
existir crostas de leite nas partes metalicas e as superficies ndao podem ficar
corroidas. Quando esses defeitos aparecem, é sinal que nao estao sendo feitas,
no equipamento, as manutengées adequadas e no momento correto.

e c¢) A desinfeccdo quimica do sistema de ordenha mecénica precisa se apoiar em
dois itens: concentracdo das substancias e tempo de atuagdao no equipamento.
Como regra geral pode-se dizer, grosso modo, que, em se tratando de solu¢cées
desinfetantes em temperatura ambiente, o tempo de contato minimo com o
equipamento deve ser de dez minutos. Se as solugoées estiverem a 50°C, o tempo
de contato minimo deve ser de 5 minutos. Evidentemente, o fabricante do
equipamento prestara as informagoées técnicas de limpeza e desinfec¢ao de cada
material do sistema de ordenha mecénica.

e d) Verifique se um determinado produto vale s6 para limpeza ou sé para
desinfecg¢ao ou se possui agdo combinada (limpadora e desinfetante).

e e) Se houver como realizar uma desinfecgao por calor, recomenda-se fazé-lo pelo
menos uma vez por semana.
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SIGLAS UTILIZADAS

RIISPOA — Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
IN — Instrugao Normativa

MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

DIPOA — Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal do MAPA

Referéncia Bibliografica:
- Regulamento de Inspecéao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA)
- Procedimentos e Normas para Registro de Leites, Produtos Lacteos e suas
Rotulagens (G-100, edicdo de maio/2007).

(Elaboracao e Pesquisa: G-100 e Terra Viva Consultoria)
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