Universidade Federal do Espirito Santo - UFES
Pro-Reitoria de Extensédo - Programa Institucional de Extenséo
Boletim Técnico - PIE-UFES:01207 - Editado: 01/08/2007

Obtencao de Leite

Katiani Silva Venturini' (e-mail: katiani_sv@hotmail.com)

Miryelle Freire Sarcinelli’ (e-mail: miryelle@hotmail.com)

Luis César da Silva? (website: www.agais.com)

1. INTRODUGAO

A producao de leite € uma atividade de grande importancia no agronegdcio brasileiro, a
frente de produtos tradicionais como café beneficiado e arroz. Desempenham relevante papel
social, principalmente na geragdo de empregos, renda e tributos para o Pais.

Com a abertura da economia, a entrada de produtos lacteos de outros paises foi
facilitada, ocasionando grande concorréncia no segmento. O consumidor tornou-se cada vez
mais exigente quanto a qualidade do leite. Com isso, a qualidade do leite se tornou fundamental
para atingir as exigéncias do mercado e dos consumidores e, consequientemente, passou a
gerar maiores rendimentos aos produtores.

A obtengdo do leite de qualidade esta diretamente ligada as condigbes higiénicas
durante a ordenha e a saude do animal. Pode-se caracterizar o leite como de boa qualidade
quando o mesmo apresenta: alto valor nutritivo, sabor agradavel, auséncia de agentes
patogénicos e contaminantes (antibidticos, pesticidas, adicdo de agua e sujidades), reduzida
contagem de células somaticas e baixa carga microbiana.

Além disso, deve-se observar alguns fatores como o estado sanitario do rebanho, a
limpeza dos equipamentos e utensilios destinados a sua obtengéo, a higiene do local, do
ordenhador e a qualidade da agua utilizada na propriedade, pois esta pode ser veiculo de

agentes patogénicos para seres humanos e animais.
2 FISIOLOGIA DA LACTAGAO
O Ubere é a glandula mamaria (Figura 1) das vacas, sendo o local em que o leite é

produzido. Essas glandulas sdo compostas por um grande numero de células responsaveis

pela secrecdo do leite e de suma importancia para perpetuacdo das espécies, para nutrir e
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proteger o recém nascido com o leite. O ubere (figura 1) é dividido em quatro quartos, sendo os
anteriores responsaveis pela producédo de aproximadamente 40% do leite e os 60% restantes
produzidos pelos posteriores. A glandula mamaria da vaca esta localizada na regido inguinal.

Quando a vaca estd em lactagdo o Ubere pesa entre 14 a 32 kg, mas isso ndo tem
relagdo direta e proporcional com a capacidade de producdo. O leite é drenado dos ductos
principais para a cisterna da glandula e dai passa para a cisterna da teta onde fica retido. A
cisterna da glandula comunica-se com a cisterna do teto através de uma crista circular (&nulo)
que contém uma veia e algumas fibras de musculatura lisa.

A cisterna do teto comunica-se com o exterior por uma abertura estreita no final do teto,
chamado de ducto papilar (canal do teto) que se abre no éstio papilar que dispde de fibras
musculares lisas. A estrutura primaria responsavel pela retengdo do leite € um esfincter

muscular que rodeia o canal da teta.
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Figura 1 — Morfologia da glandula mamaria (Crédito: http://www.bodeonline.com.br)

2.1 SINTESE DO LEITE (Figura 2)

A secrecgao do leite é a sintese nas células epiteliais e sua passagem do citoplasma das
células para o lume alveolar.

A secrecao do leite é feita pelas células epiteliais que revestem os alvéolos mamarios.
Estas células sintetizam e secretam as proteinas e a gordura do leite. A proteina do leite

sintetizada no reticulo endoplasmatico rugoso move-se para o aparelho de Golgi.
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Figura 2 — Desenho esquematico do sistema de producédo de leite
(University of Guelph. Crédito: http://www.foodsci.uoguelph.ca/dairyedu/home.html)

A qualidade do leite produzido pelo animal estd altamente relacionado a saude e o

estado nutricional do animal. Assim em ruminantes a boca, o rimen, o abomaso e os intestinos
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sdo importantes na digestao e absorgao dos nutrientes provenientes dos alimentos ingeridos.
O processamento inicia-se na boca, pela mastigagdo e pelas enzimas. O material mastigado
passa ao rumen, onde € misturado a um liquido que contém varios tipos de microrganismos,
sobressaindo aqui as bactérias e os protozoarios responsaveis pela fermentagao continua do
alimento ingerido.

Os produtos resultantes do metabolismo fermentativo, tais como aminoacidos,
carboidratos e gorduras, sdo absorvidos no trato gastrointestinal. Apés serem absorvidos, esses
nutrientes sao transportados pela corrente sanglinea até a glandula mamaria, onde servem de
base a sintese do leite.

Para que se produza um litro de leite, € necessaria a passagem de 300 a 500 litros de
sangue pelo ubere. Diante de todos esses processos, pode-se caracterizar o leite como uma
mistura complexa e nutritiva, composta por agua, agucares, gordura, proteinas, lactose,

minerais e vitaminas.

2.2 EJECAO DO LEITE

Recebe o nome de ejecdo ou descida do leite a resposta ao estimulo da mamada do
bezerro ou massageamento manual dos tetos ou com equipamento mecanico (ordenhadeira).
Trata-se de um reflexo inato, isto €, uma resposta involuntaria, inerente ao animal. Esses
estimulos sdo importantes porque eles produzem pulsos nervosos que chegam ao cérebro e
ordenam a liberagdo de uma substancia (hormdnio) chamada ocitocina. Da estimulagdo pelo
tato (tactil) até o aumento da pressao intramamaria transcorrem 30 a 60 segundos. Esta agao
hormonal tem uma curta duragao, de 5 a 7 minutos, dai a importancia de colocar as teteiras o
mais rapido possivel apds ter ocorrido o estimulo, caso contrario o efeito hormonal desaparece,

deixando leite residual.

3 ORDENHA

A exploracdo de animais leiteiros € de suma importancia tanto fisiologicamente quanto
economicamente, A retirada do leite é realizada através da ordenha. Esta pode ser processada
de forma manual ou mecéanica. Em ambos os casos, medidas de assepsia devem ser tomadas,
uma vez que o leite € um excelente meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos,

além disso, apés a ordenha, o leite deve ser resfriado e durante a ordenha devem ser adotados
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medidas de controle de mastite e realizados testes que determinam a acidez do leite, contagem

das células somaticas.

3.1 TIPOS DE ORDENHA

Existem dois tipos de ordenha manual (que pode ser com ou sem a presenga da cria) e
mecanizada (balde ao pé, RST circuito fechado, Tandem, espinha de peixe, poligonal, paralela

ou rotatéria).

3.1.1 Ordenha Manual

E o tipo de ordenha (Figura 3) mais empregado no Brasil. Possibilita retirar o leite
quando se pressiona a base do teto separando a cisterna da glandula da cisterna do teto;
exerce-se pressdo com o resto dos dedos (pressdo positiva) de cima para baixo, extraindo o
leite. E caracterizada por sua baixa eficiéncia e pela produgdo de um leite com alto grau de
contaminagao, porém € possivel realizar este tipo de ordenha e obter leite de qualidade desde

que seja realizada em condigdes higiénicas adequadas.

Figura 3 — Ordenha Manual (Crédito: www.fazendacaua.com.br)

3.1.2 Ordenha Mecanica

Essa ordenha é realizada pela ordenhadeira, ficando em contato direto com a vaca de
leite pelo menos duas vezes por dia. Esta € uma importante conquista tecnolégica que
possibilitou o aumento da produg¢do e melhorando a qualidade do leite.

A maquina (figura 4) funciona através de bombas de ar que fazem o efeito do vacuo,
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provocando entdo a retirada do leite por sucgdo. Para adotar esse sistema € necessario
observar o tamanho da criagdo, o tamanho da area, entre outros. E importante ressaltar que o

gasto com mao de obra sera menor do que na ordenha manual.

Figura 4 — Ordenha Mecéanica (Crédito: http://www.guzeramoet.com.br)

3.2 HIGIENIZAGAO DA ORDENHA

E na obtengao do leite que ocorre a maior vulnerabilidade para ocorréncia de sujidades,
microrganismos, substancias quimicas que estdo presentes no local da ordenha e podem ser
incorporados ao leite in natura. Para que isso nao ocorra, € necessario a higienizagdo do
animal, do ordenhador e das instalagoes.

O ordenhador deve realizar a desinfeccéo das instalagbes e utensilios utilizados e lavar
as maos antes da ordenha, manter as unhas sempre cortadas e a barba feita. Além disso, ao
proceder a ordenha é necessario fazer os testes de mastite e a desinfecgao das tetas (figura 5)
do animal com iodo (lembrando que, quando a ordenha é realizada com o bezerro ao pé, esta
pratica deve ser feita apds o bezerro mamar), secar as mesmas com papel toalha e, ao término
da ordenha, desinfetar novamente as tetas. Se for utilizada ordenhadeira mecanica, os
equipamentos devem ser limpos ao término de cada ordenha, evitando contaminacées do leite
€ entre as proprias vacas.

A agua usada na assepsia deve ser de boa qualidade. O piso da sala do leite tem que
ser de alvenaria e lavada ap6s cada ordenha. Se o rebanho apresentar mastite as instalagdes
devem ser lavadas diariamente com desinfetantes, caso contrario, o uso do desinfetante € duas
vezes na semana. Terminada a ordenha, o leite ird para um resfriador para impedir que o

mesmo se deteriore.
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Tomando todos os cuidados e realizando as praticas de higiene o produto final obtido

sera a um alimento mais saudavel vindo de animais sadios, visando prioritariamente a

segurancga alimentar.

4. CONTROLE DE MASTITE

Mastite € uma doenga causada por bactérias dos géneros estreptococos e estafilococos.

Outros agentes de importancia causadores de mamites sdao as bactérias do grupo dos

coliformes como a Escherichia colli. E uma doenga relacionada ao manejo de toda a

propriedade observando diariamente os animais quando estes estdo no pasto, vao para a

ordenha e voltam para o pasto.

Uma forma que pode auxiliar no controle da mastite € chamado linha ou seqiéncia de

ordenha, no qual os animais sao ordenhados na sequéncia abaixo:

Animais de primeira lactagao;

Vacas adultas que n&o apresentam sinais de mastites;

Fémeas que apresentaram mastites porém ja foram tratadas e ndo apresentam
sintomas;

Animais em tratamento com caso menos grave e

Animais em tratamento com caso mais grave, esses animais devem ter seu leite

desprezado.

Feita a linha de ordenha, torna-se necessario a realizagao de testes como o da caneca

preta e o CMT (Califérnia Mastite teste). O teste da caneca de fundo preto é realizado com os

primeiros jatos de leite, observando na caneca a presenga de grumos ou pus que podera ser
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um indicativo de mastite clinica, esse teste também tem importancia, pois ao tocar nos tetos do
animal, a pessoa estara ajudando a estimular a descida do leite.

O CMT tem que ser executado por profissional treinado, & utilizado para diagnosticar a
mastite sub-clinica. Esta mamite ocorre com certa freqiiéncia nos rebanhos. E a mastite que
nao podemos enxergar a olho nu, porem ela € a precursora da mastite clinica. A mastite clinica

€ aquela que se pode ver a olho nu.
5. PONDERAGOES FINAIS

O leite deve ser obtido em lugares idéneos em que sao realizados testes que
comprovam a qualidade do leite. As condi¢des higiénicas do ambiente da ordenha, ordenhador
e utensilios utilizados na propriedade devem ser ideais, mantendo assim a saude do animal.
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