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RESUMO

O presente relatorio de conclusdo de curso apresenta as principais atividades
desenvolvidas durante o Estagio Curricular Supervisionado em Medicina Veterinaria,
realizado na Granja Cichelero, na localidade da Linha 12, interior da cidade de Carlos
Barbosa — RS. O estagio foi realizado durante o periodo de 18 de fevereiro a 18 de
maio de 2019, totalizando 520 horas, sob orientacédo académica da Professora Dra.
Marcele Sousa Vilanova, e sob supervisdo de campo do Engenheiro de Alimentos
Daniel Cichelero e da Médica Veterinaria Laura da Nova Cruz Pegorini. As atividades
desenvolvidas foram distribuidas em dois periodos: inicial com atividades ligadas a
indastria/queijaria, totalizando 160 horas e o periodo final, com atividades
relacionadas ao manejo produtivo de bovinos leiteiros, 360 horas. Na queijaria as
principais atividades foram analises fisico-quimicas (35,7%), analises microbiolégicas
(28,6%), boas praticas de fabricacdo (35,7%), enquanto na criacdo, as principais
atividades foram: manejo de terneiras (20%), controle e prevencéo de mastite (30%),
ordenha robotizada (35%), outras atividades (15%). O estagio curricular possibilitou a
aplicacdo de técnicas e conhecimentos obtidos durante a graduacdo, além da
experiéncia pratica em desenvolver manejos ajustados para resolucao de problemas.
Ajudou a aprimorar a capacidade de pensar sobre e aperfeicoar as técnicas de
diagnéstico de ndo conformidades/sanitérias, as quais foram os maiores desafios

durante o estégio, e assim, contribuiram para meu crescimento profissional e pessoal.

Palavras-chave: Analises de leite, mastite bovina, ordenha robotizada.
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1 INTRODUCAO

“‘Entende-se por leite, sem outra especificacao, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta em condic¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas” (BRASIL, 2011). O leite € um produto gerado por um organismo Vivo,
sofrendo variacdo em sua composicao pela influéncia de tudo que interage com o este
organismo. Sabe-se que bovinos de leite sofrem estresse facilmente por qualquer
diferenca em sua rotina, causando diminui¢cdo na producao de leite. Devido a isso, é
de suma importancia conhecer os fatores que influenciam o animal, para evitar
prejuizos e maximizar a producéo de leite (BELOTI, 2015).

O leite possui alto valor bioldgico, pois é o mais completo alimento da dieta
humana, principalmente nos primeiros estagios de vida. Por isso, é importante
conhecer os processos de sintese do leite, entender sua constituicdo e variacoes.
Também é imprescindivel conhecer as caracteristicas dos produtos lacteos fabricados
nas industrias, e os principios de transformacéo de leite e derivados (CRUZ et al.,
2016).

Com a crescente concorréncia, e a margem de lucro diminuindo em nivel
nacional e internacional, é de extrema importancia que os produtores busquem
qualidade e eficiéncia da producéo, resultando em um aumento na competitividade
dos produtores, bem como nos seus lucros. Entre os principais problemas de
rebanhos leiteiros destaca-se a mastite, a qual, para ser controlada € necessario
desenvolver programas de controle e prevencao da doenca (PHILPOT; NICKERSON,
2002). Essas atividades devem ser realizadas diariamente para eficiéncia da producao
leiteira, avaliadas constantemente e sempre que possivel atualizadas.

Durante o estagio curricular obrigatério, realizado na agroindustria Granja
Cichelero, foram desenvolvidas atividades para o controle de qualidade da industria
de laticinios, com todas as partes que a envolvem. Sendo elas, controle fisico-quimico
de leite e queijos, controle microbioldgico e boas préaticas de fabricacéo. J& o estagio
desenvolvido com o manejo de bovinos leiteiros visou o aprimoramento do manejo e
a vivencia do dia-a-dia de uma propriedade leiteira.

O presente relatério, possui uma breve revisdo sobre as principais atividades
desenvolvidas ao longo do estagio, e a descricdo das principais atividades

executadas.
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2 APRESENTACAO LOCAL DO ESTAGIO

O estagio curricular obrigatério foi realizado na Granja Cichelero, localizada na
localidade da Linha Dose interior da cidade de Carlos Barbosa - RS, no periodo de 18
de fevereiro a 18 de maio de 2019, divididos em 1 (um) més no laboratério da queijaria
e 2 (dois) meses no manejo dos animais da propriedade. Com supervisdo do
Engenheiro de Alimentos Daniel Cichelero e da Médica Veterinaria Laura da Nova
Cruz Pegorini. Fundada em 2003 a granja comportava uma agroindudstria de laticinios,
produzindo diariamente aproximadamente 400 Kg de queijo, a partir de cerca de 4000
litros de leite ordenhados diariamente na propriedade.

A queijaria apresentava um laboratério onde eram feitas andlises fisico-
quimicas e microbiol6gicas, recepcédo de leite com resfriadores e pasteurizador, uma
sala de deposito de produtos quimicos, barreira sanitaria, area de producao de queijo
e ricota, camara de salga, 3 camaras de maturacao, sala de embalagem primaria, sala
de embalagem secundéaria, expedi¢cdo e camara da expedicao. Havendo producéo de
gueijos como Lanche, Gruyere, Parmeséo, Colonial, Coalho, Minas frescal e Ricota.
Contava com 9 funcionarios para producdo de queijo e 6 para manejo de animais.
Possuia 278 animais, todas fémeas divididas em: 146 vacas (120 lactantes e 26
secas), 133 novilhas e bezerras. Sendo que 54% das vacas e 30% das novilhas estédo
gestantes.

Os animais eram manejados de acordo com a idade, periodo gestacional,
producdo ou nao de leite, além de adaptacdo a ordenha robotizada. Os lotes eram
separados em: 1 Galpéo abrigando 2 (dois) lotes de vacas em periodo de lactacéo,
cada lote possuia 51 animais que eram ordenhados cada um por um sistema de
ordenha robotizada (VMS™). O grupo VMS™ 1 possuia basicamente novilhas e
vacas de segunda ou terceira cria - livres de mastite contagiosa, o grupo VMS™ 2 era
composto por animais que apresentavam mastite contagiosa e vacas de mais
lactacoes.

Apresentava também o Galpao Velho contendo 1 lote de vacas da raca Jersey
e a enfermaria com espaco para em média 3-4 vacas. Uma sala de ordenha para
animais que nao eram ordenhados na VMS™. Um piquete de vacas secas com 16
animais. O pré-parto, para vacas a partir de 20 dias antes do parto. O galpdo para
terneiros, que recebiam leite até duplicarem o peso. O galpdo para terneiras

desmamadas até atingirem 4-5 meses de vida.
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Em outros piquetes fora da granja eram utilizados eram abrigadas as novilhas
e terneiras, sendo eles: Piguete Torino 1 onde abrigavam as terneiras dos 4-5 meses
(quando saiam da granja) até 10-11 meses de idade. O Piquete Torino 2, onde 0s
animais de 10-11 meses ficavam até 12-14 meses. O Piquete do Ferri, onde as vacas
acima de 14 meses ficavam da inseminacao até 20 dias antes do parto. O Piquete do
Morro era a op¢ao para abrigo dos animais ndo prenhes quando o piquete Ferri estava
lotado. O Piquete de baixo era a opcao para abrigo dos animais prenhes quando o
Piguete Ferri estava lotado.
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3 INSPECAO DE PRODUTOS LACTEOS - REVISAO

3.1 O LEITE

Leite é o primeiro e Unico alimento ingerido pelos mamiferos ao nascer. Sendo
extremamente nutritivo, pois, em sua composicdo apresenta proteinas, gorduras,
carboidratos, vitaminas e minerais, ou seja, tudo que o recém-nascido precisa para
sobreviver e crescer (EARLY, 2000). E caracterizado por ser uma emulso de globulos
de gordura estabilizado por albuminoides em um soro, esse soro contém outras
substancias como lactose, ureia, aminoacidos, alcool, enzimas, bactérias e acidos
citrico, acético e latico (FOSCHIEIRA, 2004).

A composicao média do leite esta representada na tabela 1:

Tabela 1. Composicdo média do leite.

COMPONENTE CONCENTRACAO (g/l) | PROPORCAO DE SOLIDOS (%)
Gordura 37,0 28,9
Proteinas 27,6 21,6
Proteinas do soro | 6,40 5,00
NNP 1,90 1,50
Lactose 48,0 37,5
Cinzas 7,00 5,50
Solidos Totais 127,9 100

Fonte: Adaptada de Early (2000)

3.1.1 Flora Bacteriana

O leite € um 6timo meio de cultura para as bactérias, pois possui nutrientes
suficientes para o desenvolvimento e reproducdo das mesmas. Essas bactérias se
alimentam de lactose, produzindo acido latico, que por sua vez, eleva a acidez do leite
(FOSCHIEIRA, 2004).

Para que o leite seja proprio para 0 consumo é necessario a utilizacao de boas
praticas de producao na industria, qualidade no transporte, cuidados com a saude dos

animais, higiene e limpeza durante a ordenha (EARLY, 2000).
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N&o é possivel evitar a absoluta contaminacéao do leite, ja que ela comeca no
préprio Ubere da vaca, logo, devemos evitar a0 maximo novas infeccbes, para
compensar as que ja estdo instaladas. Em vista disso, certos limites de presenca de
bactérias sao tolerados e métodos para aumento da durabilidade do leite foram
desenvolvidos (FOSCHIEIRA, 2004).

3.1.2 Inspecédo de produtos lacteos

Segundo Brasil (2011), os procedimentos especificos para controle de matéria
prima sdo: Contagem padréo de placas, contagem de células somaticas, pesquisa de
residuos de antibiéticos, determinacédo de indice crioscopico, determinacgéo de teor de
sélidos totais ndo-gordurosos, determinacdo de densidade relativa, determinacéo de
acidez titulavel, determinacéo do teor de gordura, medi¢cédo da temperatura do leite cru
refrigerado, e analise de alizarol.

O leite deve obedecer as caracteristicas organolépticas, nutricionais, fisico
quimicas, microbioldgicas; ou seja, apresentar sabor agradavel ao paladar, alto valor
nutritivo, auséncia de agentes contaminantes, baixa carga microbiana e reduzida
contagem de células sométicas (ZOCCHE et al. 2002).

“O leite cru refrigerado ndo deve apresentar substancias estranhas a sua
composicéo, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes

da acidez e reconstituintes da densidade ou do indice crioscépico” (BRASIL, 2018a)

3.1.2.1 Andlises fisico-quimicas
O conhecimento da composicdo do leite é estritamente importante para
industrias de processamento, ja que esta depende da manipulacao das caracteristicas
fisico-quimicas para elaboracédo dos produtos laticos (FONSECA; SANTOS, 2000).
De acordo com Beloti (2015), as caracteristicas fisico-quimicas sao
fundamentais para determinar a qualidade do leite, através de estabelecimento de

parametros que serrao descritos a sequir.
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3.1.2.1.1 Determinacao do indice crioscopico

O crioscopio é o aparelho que afere o indice crioscopico da amostra, esse
aparelho consegue determinar a quantidade de 4gua que tem em solucdo, através da
temperatura de congelamento do leite (BELOTI, 2015). Os valores permitidos ficam
na faixa entre -0.530 a -0.550° Hortvet, equivalentes a -0,512 a -0,531 °C (BRASIL,
2011).

Crioscopia é caracterizada como uma analise de fraude. Indicando que
alguma quantidade de agua foi acrescentada na amostra (FOSCHIEIRA, 2004).
Causando assim aumento do ponto de congelamento do leite (FONSECA; SANTOS,
2000).

3.1.2.1.2 Determinacao do extrato seco total (EST) e desengordurado (ESD)

Todos os componentes do leite exceto a agua, caracterizam o Extrato Seco
total. O Extrato seco desengordurado é representado pelos soélidos totais subtraindo
a gordura (BELOTI, 2015). A determinacdo do extrato seco de uma amostra de leite é
baseada na relacdo da densidade e porcentagem de gordura, classificado como um
método indireto. Através do conhecimento desses parametros podemos calcular
extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD) pela férmula de
Fleishmann, ou através do calculador automético de Ackermann (FOSCHIEIRA,
2004).

A formula de Fleishmann é a seguinte: EST= G/5 + d/4 + G + 0,26, onde: d=
densidade e G= gordura. Para calcular o ESD basta diminuir EST pela porcentagem
de gordura (FOSCHIEIRA, 2004). Outra forma utiliza o disco de AcKermann, que usa
os valores de densidade e teor de gordura, indicando a porcentagem EST (BELOTI,
2015).

3.1.2.1.3 Determinagéo da densidade relativa
Segundo Fonseca e Santos (2000), a avaliagdo da densidade é util nas

industrias de laticinios pois é capaz de detectar a adulteracdo de leite. A adicao de

agua causa diminuicédo da densidade e o desnate causa aumento da densidade.
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A densidade relativa € caracterizada por ser a relacdo entre a massa e 0
volume da substancia. O leite por sua vez contém 12 a 13% de sélidos e 87 a 88% de
agua, sendo densidade € influenciada pela concentragdo das principais moléculas,
séo elas: gordura, proteina, lactose e sais (DIAS; ANTES, 2014). J& o peso especifico
do leite é determinado por um lado os elementos em solugcéo e suspensao e por outro
lado a porcentagem de gordura (FONSECA; SANTOS, 2000).

De acordo com Brasil (2011), a densidade relativa do leite que chega os
laticinios deve estar na faixa de 1.028 a 1.034 g/ml.

3.1.2.1.4 Determinacédo de acidez titulavel

Segundo Brasil (2011), para todos as variedades de leite, ou seja, integral,
desnatado e semidesnatado, acidez titulavel deve apresentar-se entre 0,14 a 0,18 g
ac. lactico/ 100 ml (14 a 18 ° Dornic). O objetivo € detectar o aumento da concentracao
de acido latico da amostra. O leite fresco possui reduzida carga microbiana, por isso
€ improvavel a presenca de acido latico, nesse caso a acidez se deve a presenca de
componentes acidicos como citratos, fosfatos e proteinas. Um exemplo € o leite das
vacas da raca Jersey, que possuem maior acidez do leite em comparacédo a vacas da
raca Holandesa, isso acontece pelo alto teor de proteinas dessa raca (FONSECA;
SANTOS, 2000).

3.1.2.1.5 Determinacao do teor de gordura

A andlise de gordura € um dos meios de detectar fraudes no leite, e junto com
o resultado de outras analises, indica a integridade do produto. Essa determinagéo do
teor de gordura também é importante para industrias de processamento devido a
necessidade de padronizacao do leite (FOSCHIEIRA, 2004). Sendo que para Brasil

(2011), o teor de gordura do leite cru deve ser igual ou superior a 3 g/100g.

3.1.2.1.6 Temperatura do leite cru refrigerado

A alta temperatura do leite promove a desidratagcdo das moléculas de

proteina, insolubilidade de sais e quebra das estruturas terciarias e quaternarias das



17

proteinas. Esse processo pode ser intensificado por enzimas proteoliticas e
microrganismos (BELOTI, 2015).

A temperatura maxima de recebimento do leite cru para beneficiamento ndo
deve passar de 7°C, porém, excepcionalmente, podera ser aceito se atingir até 9°C
(BRASIL, 2018a).

3.1.2.1.7 Teste de alizarol

O teste de alizarol é caracterizado pela observagcéo da coloracao da solucéo
de alcool alizarina ao entrar em contato com o leite. A cor da reacédo é determinada
de acordo com a acidez da amostra (FOSCHIEIRA, 2004). De acordo com Brasil

(2011), o leite ndo pode passar do limite minimo de 72 % volume/volume.

3.1.2.1.8 Enzima Fosfatase Alcalina

A enzima fosfatase € utilizada pelas industrias de processamento para
controle da pasteurizacdo, jA que esta presente naturalmente no leite, e possui
temperatura de inativagcdo muito proxima da temperatura de pasteurizacdo do mesmo
(BELOTI, 2015). Por isso, o resultado de fosfatase alcalina logo apds a pasteurizacao
deve ser negativo (BRASIL, 2011).

3.1.2.1.9 Enzima Peroxidase

A peroxidase também € uma enzima presente naturalmente no leite. Porém,
sua temperatura de inativacao ultrapassa 80°C, caso ela ndo esteja mais presente no
leite, significa que a temperatura de pasteurizacdo superou a temperatura permitida.
Podemos classifica-la como analise de eficiéncia do pasteurizador (BELOTI, 2015).
Ou seja, ap0s a pasteurizacdo, obrigatoriamente o teste de peroxidase deve ser
positivo (BRASIL, 2011).

3.1.2.2 Andlises microbioldgicas

A qualidade microbiolégica do leite enfoca dois conceitos distintos, séo eles a

qualidade industrial e o risco para a saltde publica. E considerado um indicativo de
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higiene do rebanho, das condi¢cées de manejo e as condi¢cdes da glandula mamaria.
Os principais agentes contaminantes estédo classificados em bactérias, virus, fungos
e leveduras (FONSECA; SANTOS, 2000).

3.1.2.2.1 Presenca de residuo de antibidticos

Um dos maiores desafios das industrias de laticinios nos dltimos anos, tem
sido a presenca de residuos de antibiético no leite. Sabe-se que a presenca desses
medicamentos pode causar riscos a saude publica, como resisténcia a
antimicrobianos, riscos imunopatoldgicos (reacfes alérgicas), além da capacidade
carcinogénica e mutagénica de alguns antibiéticos. Outro problema esta no aspecto
tecnologico, podendo causar deterioracdo do produto ou tornar-se improprio para
producdo de derivados, pois alguns fermentos sédo sensiveis a determinados niveis
de antimicrobianos. Por isso, o leite de vacas tratadas com antibidticos sistémico ou
intramamario s6 podem ser destinados para consumo humano apés o término do
periodo de caréncia (FONSECA; SANTOS, 2000).

Segundo Portz (2011) Os residuos de antibidticos sdo um perigo para o
consumo humano, pelo fato de ndo serem inativados por nenhum tratamento na
industria de laticinios. Por isso segundo Brasil (2018b), sempre que houver
reintroducédo de beneficiamento do leite, de animais que chegaram ao fim do periodo
de caréncia do tratamento com antibiéticos, este deve ser testado.

3.1.2.2.2 Contagem padrao de placas (CPP)

A contagem padrdao de placas é a contagem de microrganismos como
bactérias, fungos filamentosos e leveduras, capazes de se multiplicar em incubacao
aerdbia a 30°C por 72 horas (BRASIL, 2018b).

A contaminacao do leite pode surgir pela carga microbiana de dentro da
glandula mamaria, pela higiene durante a ordenha (limpeza e desinfeccéo de tetos),
limpeza de equipamentos e utensilios ou pela qualidade da agua utilizada durante a
lavagem dos tetos (FONSECA; SANTOS, 2000).
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3.1.2.3 Boas praticas de fabricacéo

De acordo com Tondo, Bartz (2012), os perigos encontrados na producédo e
consumo de alimentos sao classificados como perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.
S&o capazes de afetar a saude, a integridade fisica e psicoldgica ( dos consumidores.
Entre os perigos quimicos destacam-se os residuos de antimicrobianos, residuos de
desinfetantes, agrotoxicos e metais pesados. Os perigos fisicos consistem na
presenca de 0ssos, insetos e fios de cabelo. Ja os perigos biolégicos incluem a
presenca de bactérias e protozoarios.

Para evitar que surtos acontecam, dentro da indastria de alimentos deve-se
ter uma postura eminentemente preventiva. Para isso é importante ter conhecimento
do processamento de alimentos, no controle de qualidade, na microbiologia de
alimentos, na higienizacéo industrial, ente outros. (ANDRADE, 2008).

Boas praticas de fabricacao (BPF) séo praticas utilizadas para manter um alto
padrao de qualidade, exigindo rigorosas regras de higiene como, lavagem correta das
maos, disposicao correta de materiais utilizados no banheiro, utilizagéo correta do
uniforme (SANTOS et al.,, 2013). Controle da agua; higiene das instalacées,
equipamentos, moéveis e utensilios; controle de processos (tempo e temperatura);
registros e outros itens de legislacdo (TONDO; BARTZ, 2012).
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4 MANEJO DE BOVINOS DE LEITE — REVISAO

4.1 MANEJO DE TERNEIRAS

O primeiro passo de uma exploracéao leiteira € a criacdo de bezerros, e seu
sucesso depende de como o0 mesmo é realizado. O principal objetivo dos criadores, é
a reducdo na morbidade e mortalidade. Para que aconteca reducdo nesses indices
praticas adequadas de manejo, higiene e alimentacdo sdo necessarias (PEIXOTO;
MOURA; FARIA, 2000).

A criacao de terneiros tem como objetivo o aumento de produtividade. Em
média 20% do rebanho € eliminado anualmente em decorréncia de enfermidades,
mortes ou baixa produtividade, devendo ser substituidas por compra ou criacdo
(JARDIM, 2001).

4.1.1 Cuidados antes do parto

O sucesso da criacado de bezerros comec¢a muito antes do nascimento. As
exigéncias nutricionais da gestante aumentam na fase final da gestacao, de quebra o
feto ocupa grande espaco da cavidade abdominal, limitando a capacidade de ingestéo
de volumosos. As reservas organicas da mae sao utilizadas para atender as
necessidades do feto, e a deficiéncia deles pode reduzir o desenvolvimento do
mesmo, diminuir a producéo de leite e colostro, causar aborto ou defeitos fisicos. Por
isso a alimentacdo deve ser adequada para a exigéncia de mantenca e producéo da
gestora (OLIVEIRA; AZEVEDO; MELO, 2005).

Outro cuidado que deve ser tomado no pré-parto, € a vacinacao. A gestante
recebe vacinas que contém patégenos que acometem os bezerros recém-nascidos,
principalmente causadores de diarreia e problemas respiratorios. O objetivo é que o
sistema imune da vaca seja estimulado a produzir anticorpos especificos, aos quais
sao transmitidos para o feto atraves do colostro (BITTAR; PORTAL; PEREIRA, 2018).
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4.1.2 Cuidados com neonatos

A atencgao na fase inicial da vida de uma bezerra deve ser especial. O animal
que estava protegido dentro da mée, ao sair, precisa se adaptar ao meio externo e
suas adversidades, ou seja, diferentes condicbes de manejo, de alimentacao, além de
estar sujeito a infeccdes bacterianas (OLIVEIRA; AZEVEDO; MELO, 2005).

Diversas praticas de manejo devem ser realizadas logo apds o nascimento,
entre elas estd a inspecdo do bezerro, se necesséario a remo¢do das membranas
fetais, muco do nariz e da boca, em dias chuvosos o bezerro deve ser recolhido para
um local seco, promovendo a secagem com um pano limpo (PEIXOTO; MOURA;
FARIA, 2000).

Imediatamente apdés o nascimento, o umbigo deve ser desinfetado com
solucédo de iodo a 10%, para favorecimento da secagem e diminuicdo do risco de
infeccbes do cordao umbilical. Esse procedimento deve ser realizado diariamente até
a desidratacdo e queda completa do cordao umbilical (OLIVEIRA; AZEVEDO; MELO,
2005).

E extremamente importante que o bezerro mame o colostro para adquirir
resisténcia contra infec¢des, pois 0s anticorpos maternos séo transferidos para o
recém-nascido via colostro. O primeiro leite tem a capacidade de descarregar o tubo
digestivo do recém-nascido, fornece proteinas, anticorpos e vitamina A (JARDIM,
2001). Os bezerros sao completamente dependentes do colostro para adquirir
imunidade passiva, a partir da segunda ou terceira semana 0 organismo comeca a
produzir seus proprios anticorpos (imunidade ativa) (SALLES, 2011).

A pesagem do recém-nascido, € uma atividade de total importancia, pois é a
partir do peso ao nascer que permite o calculo do ganho de peso. Para os criadores
gue ndo possuem uma balanca, pode ser utilizado a fita de pesagem, que baseia a
correlacéo do perimetro toracico com o peso do animal (BITTAR; PORTAL; PEREIRA,
2018).

4.1.3 Colostragem
De acordo com Bittar, Portal e Pereira (2018), o tempo entre 0 nascimento do

terneiro e a ingestao do colostro, define a absor¢éo de imunoglobulinas (lg). O pico

de absor¢do pelas células iniciais do intestino, dura até 6 horas apds o nascimento,
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etapa em que ha alta eficiéncia de absorcédo de Ig. Apoés esse tempo, as células
intestinais se modificam formando novas células, havendo perda da capacidade de
absorcdo das moléculas. A absorcdo dura até aproximadamente 20 horas apos o
nascimento, apdés 24 horas essas imunoglobulinas perdem o papel de imunidade

passiva, promovendo apenas a protecao local.

4.1.4 Aleitamento

Existem duas formas de aleitamento para bezerros, de um lado encontramos
a amamentacao natural e do outro a amamentacdo artificial. A primeira apresenta
desvantagens pois impede que exista um controle leiteiro no rebanho, impede a
determinacdo da quantidade de leite consumida, dificulta a desmama, além de
aumentar o consumo de leite, tornando antieconémico em algumas criacdes (JARDIM,
2001). No entanto, segundo Peixoto, Moura e Faria (2000) o aleitamento natural
possui vantagens em relacdo ao artificial, apresentando menor incidéncia de
distarbios gastrointestinais, criacdo de bezerros mais saudaveis, reducao da méo de
obra e reducéo de infec¢des da glandula mamaria das vacas que amamentam.

Ja a segunda forma permite que o animal seja alimentado de acordo com suas
necessidades reais, facilita o controle de enfermidades, possibilita controle leiteiro,

facilita o0 desmame precoce e torna a criagdo mais econémica (JARDIM, 2001).

4.1.5 Alojamentos dos bezerros

Para os recém-nascidos é necessario fornecer auxilio para reduzir as perdas
de temperatura, como cama com palha, serragem, casca de arroz ou outro material
isolante, alojamento confortavel sem contato direto com o chdo. N&o deve ter corrente
de ar, e deve conter lampada especifica para aquecimento (BITTAR; PORTAL,;
PEREIRA, 2018).

4.2 MASTITE
A mastite € a principal doenca que acomete rebanhos leiteiros em todo o

mundo. Levando a diminui¢do da qualidade do leite, pela modificagdo da composicao
deste produto (PAES; FERREIRA; SOARES-FERREIRA, 2017). Independente da
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forma de apresentacdo a mastite gera perdas significantes para producéao leiteira,
causando em alguns casos até a perda do teto afetado (TOZZETTI; BATAIER;
ALMEIDA, 2008).

4.2.1 Causas

Mastite € caracterizada como a inflamacao da glandula maméaria e pode ser
causada principalmente por agentes infecciosos ou agressfes ao tecido mamario.
Com o intuito de combater os patdégenos, o organismo libera anticorpos que por sua
vez gera a inflamacao, apresentando diversos sintomas que variam dependendo do
tipo de infecgédo. As mastites séo classificadas de acordo com a sintomatologia como
clinica ou subclinica. Ja os micro-organismo sao classificados como contagiosos,
ambientais ou oportunistas (NERO; MOREIRA, 2015).

Quando ha manifestacéo de sinais clinicos visiveis na glandula mamaria ou no
leite, classificamos a mastite como clinica. Sendo caracterizado pelo aparecimento de
grumos, sangue ou pus no leite, aumento de temperatura, dor, endurecimento da
glandula mamaria e edema. Quando ndo vemos sinais de processo inflamatério ou
fibrose, chamamos o processo de Mastite subclinica (FONSECA; SANTOS, 2000).

4.2.2 Principais agentes contagiosos

Agentes contagiosos séo transmitidos principalmente durante a ordenha, pela
mao do ordenhador, pelo acumulo de residuos de leite nas teteiras, por panos mal
higienizados e inadequados equipamentos de ordenha (CONSTABLE et al.,2017). De
acordo com Philpot e Nickerson (2002), as bactérias causadoras de mastite
contagiosa sao Staphylococcus Aureus, Streptococcus Agalactiae, jA com menor
patogenicidade se destaca Corynebacterium bovis e Mycoplasma bovis (um

microrganismo intermediario entre bactéria e virus).
4.2.2.1 Staphylococcus Aureus
O agente contagioso mais comum em infec¢des intramamarias é a bactéria

Sthaphylococcus Aureus, no entanto, ela pode também apresentar comportamento

ambiental. Geralmente causa infec¢Bes subclinicas, e o maior reservatorio do
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microrganismo € o préprio animal. A bactéria pode ser encontrada na pele e tetos das
novilhas, no alimento dos animais, nos materiais de cama, e principalmente nas maos
de ordenadores (CONSTABLE et al. 2017). Também pode aparecer na vagina e
amigdalas dos animais (DIVERS; PEEK, 2007).

A patogenia se desenvolve inicialmente com a bactéria lesando os tecidos que
revestem os tetos e cisternas das glandulas, ao passar para o sistema de ductos
formam profundos focos de infec¢Bes. A formacgéo de abcesso € o proximo processo,
seguido de envelopamento de bactérias por tecido fibroso. O envelopamento da
bactéria € um fenbmeno causado para poder isolar o agente, uma espécie de defesa
do organismo (PHILPOT; NICKERSON, 2002). Ocasionam diminuicdo da producao
de leite, as glandulas afetadas sofrem danos parenquimatosos permanentes com
fibrose e formagéo de micro-abcessos ((DIVERS; PEEK, 2007).

Esse processo de defesa acaba impedindo uma boa penetracdo de antibiéticos.
Essa bactéria também é capaz de viver dentro de macrofagos e células epiteliais
sabemos que antibidticos ndo sédo capazes de penetrar nessas células. Esses dois
motivos também explicam a razado pelas taxas variaveis de contagem bacteriana em
animais cronicamente infectados. Por isso, uma Unica amostra de leite pode nao ser
suficiente para a cultura microbioldgica positiva (BLOWED; EDMONDSON, 2010).

4.2.2.2 Streptococcus agalactiae

Bactéria altamente contagiosa, a principal forma de transmisséo se da durante
o processo de ordenha. O principal reservatoério € a propria glandula mamaria, mas
pode colonizar a pele e o canal do teto, principalmente se houver rachaduras.
(BLOWED; EDMONDSON, 2010). As maiores perdas com as infeccbes por esse
agente sdo devido a alta contagem de células somaticas, e diminuicdo da producéo
de leite. Portanto, Streptococcus agalactiae deve ser a primeira suspeita se houver
aumento rapido e inexplicavel de CCS (DIVERS; PEEK, 2007).

A patogenia inicia com a infeccdo do sistema de ductos, mais precisamente
na porcao inferior do quarto afetado. Podendo disseminar-se e causar danos em toda
a glandula. O resto dos tecidos podem obstruir ductos, bloqueando a drenagem de
leite e bactérias nos tecidos secretores, levando a involugdo do teto (PHILPOT;
NICKERSON, 2002). Dificilmente leva a um percurso sistémico, mas o animal pode

apresentar alguns momentos intermitentes febris (DIVERS; PEEK, 2007).
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4.2.2.3 Streptococcus coagulase negativa

Classe de bactérias que ndo formam coagulos nos testes de coagulase. Os
principais sdo: S. xylosus, S. intermedius, S. hyicus e S. epidermis. Habitam a pele do
teto, a porcao final do teto e o canal do teto. A alta taxa de infeccdo desenvolve em
rebanhos que ndo fazem uma boa desinfeccéo do Ubere pds ordenha, ou que os tetos
estejam em condic¢des ruins. Estdo presentes em novilhas no pré-parto, levando a
esses animais desenvolver a mastite pelo agente no poés-parto (BLOWED;
EDMONDSON, 2010).

4.2.2.4 Corynebacterium bovis

O principal reservatorio de infeccdo por Corynebacterium bovis € a regido do
canal do teto, mas também pode ser isolada na cisterna no teto, na cisterna da
glandula e parénquima mamario. A incidéncia desse patdgeno é extremamente baixa
em rebanhos que utilizam a técnica do pos-dipping (CONSTABLE et al. 2017).
Geralmente ndo causa mastite clinica. A terapia da vaca seca consegue eliminar cerca
de 90 % das bactérias, pois ela € suscetivel a penicilina (PHILPOT; NICKERSON,
2002).

4.2.2.5 Mycoplasma bovis

A transmissao por esse microrganismo acontece pela ingestao de leite e
colostro de vacas infectadas por bezerras. Podendo causar infecgbes nas
articulacdes, ouvidos e pulmdes de bezerras infectadas, podendo até se propagar
através de ar. Em vacas pode causar metrite e causar a infeccdo no Ubere que entra
em contato dos tetos com a secrecao vaginal (PHILPOT; NICKERSON, 2002). Vacas
no comeco da lactacao sdo mais suscetiveis ao agente (CONSTABLE et al. 2017).

Animais infectados geralmente apresentam mastite em mais de um quarto, a
producao de leite diminui significativamente, o aspecto do leite fica similar ao colostro
e apresentam codgulos. Animais com infec¢do cronica podem apresentar secrecdes
purulentas. Higiene no manejo é a principal forma de controle da infec¢do, e animais
positivos devem ser descartados (PHILPOT; NICKERSON, 2002).
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4.2.3 Principais agentes ambientais

A forma de infecgd@o por microrganismos ambientais € pelo contato com solo,
cama, plantas, ragdes. Por isso, a maior incidéncia da doenga acontece em rebanhos
confinados. Os principais grupos de agentes ambientais sdo os Streptococcus
ambientais, os coliformes e os enterococcus (PHILPOT; NICKERSON, 2002).

4.2.3.1 Coliformes e E.coli

Os géneros que de coliformes sdo: Escherichia, Klebsiella e Enterobacter.
Escherichia coli (E. coli) € o segundo maior organismo que desenvolve mastite
ambiental. Esta presente nas fezes e no ambiente, principalmente em, mas condi¢cées
da cama e ambientes Umidos. Penetram no teto quando o canal esta aberto. As
mastites sao tipicas, causando inchaco no Ubere e descarga aguosa com coagulos
(BLOWED; EDMONDSON, 2010).

A infeccao por coliformes acomete principalmente vacas recém paridas. Estdo
presentes no ambiente sujo durante o periodo seco. 10% dos casos podem progredir
de forma hiperaguda, causando desenvolvimento sistémico. Onde o quarto infectado
fica inchado e a palpacdo percebemos o aumento de temperatura local e dor. Além
disso, a liberacdo de endotoxinas pela bactéria pode levar a um envolvimento
sistémico resultando em aumento de temperatura corpOrea, hiporexia, tremores e
paralisia (PHILPOT; NICKERSON, 2002).

4.2.3.2 Estreptococcus Ambientais

Os principais Streptococcus ambientais sdo: S. Uberis e S. dysgalactiae e
enterococcus. Sao causas de comuns infeccbes intramamarias, por isso sdo as
bactérias mais comumente encontradas em culturas microbiolégicas. 50 % das
contaminacgdes acontecem no periodo seco, e 50 % nas 2 primeiras semanas apos 0
parto (CONSTABLE et al. 2017).
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4.2.4 Formas de diagnéstico

4.2.4.1 Exame fisico

Deve ser realizado apos a ordenha, com o Ubere vazio. A intencdo desse teste
€ detectar quais os quartos que estao inchados, quentes e endurecidos, mudanca de
conformacao do Ubere e fibrose (PHILPOT; NICKERSON, 2002).

4.2.4.2 Eliminacao dos primeiros jatos

Realizado durante a preparacao para a ordenha. Permite a deteccéo de leite
com coagulos, floculos, aquoso ou a descoloracdo do mesmo (PHILPOT,;
NICKERSON, 2002). Pode ser utilizada a caneca de fundo preto, chdo de borracha
ou lajota escura, sobre os quais podem ser retirados os primeiros jatos, facilitando a
identificacéo de alteracdes no leite (FONSECA; SANTOS, 2000).

4.2.4.3 California Matitis Test (CMT)

O principio deste teste baseia-se na estimativa de CCS na amostra de leite. A
presenca de um detergente anidnico neutro tem a funcéo de romper a membrana da
célula, liberando DNA, reacdo que por sua vez, apresenta aumento de viscosidade
(FONSECA; SANTOS, 2000). Quantidades iguais de leite e reagente devem ser
misturadas, formando um gel. As rea¢des sdo pontudas como 0,1,2,3 onde 0 é
negativa e trés é pesada presenca de células somaticas (PHILPOT; NICKERSON,
2002).

4.2.4.4 Contagem eletronica de células somaticas

A CCS de uma glandula mamaria sadia pode ter variacédo de 20.000 a 50.000
células/ml. A principal consequéncia de uma alta contagem de células soméaticas na
industria de processamento esta na perda do rendimento na fabricacdo de produtos

laticos e reducgao no “tempo de prateleira” (ANDRADE, 2008).
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Através de contadores eletrébnicos automatizados de células somaéticas
(CECS) podemos caracterizar uma inflamacdo contagens acima de 200.000 células
(PHILPOT; NICKERSON, 2002).

4.2.4.5 Cultura de amostras

Consiste na identificacdo do agente causador da infeccéo através da cultura
microbiolégica. A forma que as amostras sao coletadas, armazenadas e manipuladas
altera a precisao (PHILPOT; NICKERSON, 2002).

De acordo com Fonseca e Santos (2000), uma boa coleta para microbiologia
consiste nos seguintes passos:

e Limpeza completa do teto em agua corrente;

e Imerséao do teto em solugéo desinfetante;

e Apo6s 30 segundos da imersao, limpar do teto com papel toalha;
e Desprezar 2-3 jatos;

e Desinfetar extremidades com algoddo embebido em alcool 70%;
e Coletar a amostra com tubo inclinado

e Resfriar a amostra por até 48 horas

4.2.4.6 Condutividade elétrica

Segundo Fonseca e Santos (2000) esse teste baseia-se na alteracdo da
carga ibnica que as vacas apresentam em decorréncia a lesdo do epitélio secretor ou
até mesmo de uma alteracdo na permeabilidade vascular. Esse quadro é
caracterizado pelo aumento de sodio e cloro e diminui¢cdo de potassio e lactose no
leite, gerando um aumento na condutividade elétrica. Essa medida de condutividade
pode ser realizada através de dispositivos portateis, ou mesmo, dispositivos

automaticos inseridos no préprio equipamento de ordenha.

4.2.5 Formas de prevencao

Segundo Fonseca e Santos (2000), para diminuir a contaminacéo bacteriana

€ importante seguir algumas etapas antes e depois da ordenha, entre elas estéo:
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higienizacdo das maos do ordenhador; retirar os 3-4 primeiros jatos de leite, pois estes
ja apresentam uma grande contaminacdo microbiana, além de estimular a descida do
leite e diagnosticar mastite clinica; fazer a imerséo dos tetos em solucéo desinfetante
(pré-dipping); secar os tetos com papel toalha; realizar a imersao dos tetos apés a

ordenha (pos-dipping); e por fim, desinfetar as teteiras apés a ordenha.

4.3 USO DE SORO DE QUEIJO NA ALIMENTACAO DE BOVINOS LEITEIROS

O soro de queijo € um subproduto da industria de laticinios. Sua obtencéo
acontece atraves da coagulacéo do leite e reducédo do pH. A forma de fornecimento
pode ser apenas 0 sOro em natura, ou misturado na racao total (concentrado e
volumoso). Diarreias e timpanismo podem acontecer, principalmente se consumidas
em grande quantidade e curto espaco de tempo. O pH do soro pode ficar abaixo de
3,5, sendo menos palatavel com o armazenamento por 1 ou 2 dias (LIZIEIRE;
CAMPOS, 2006).

4.4 ORDENHA ROBOTIZADA

De acordo com Walker et al. (2014) a ordenha robotizada consiste na coleta
de leite de vacas leiteiras sem o envolvimento do trabalho humano. Ao contrario da
sala de ordenha convencional, as vacas entram na unidade robdtica de forma
voluntaria. As vacas de alta producdo se sentem encorajadas a serem ordenhadas
com mais frequéncia, de 4 a 5 vezes por dia, por receber pequenas quantidades de
racdo como recompensa. Cada unidade robética ordenha diariamente de 50 a 60
vacas. As unidades roboticas sdo equipadas por portas que controlam a entrada e a
saida dos animais. Uma vez que o animal entra na unidade ele € identificado, o
sistema de laser ou camara efetua a limpeza dos tetos, acopla as teteiras, ordenha,
aplica desinfetante e libera a vaca. Além da ordenha, também gerencia os dados
individuais de cada vaca, como condutividade, producao de leite, etc.

Existem 3 formas de design dos galpbes para adaptacdo da ordenha
robotizada segundo Walker et al. (2014). O design de trafego direcionado, modelo que
forcar os animais a passar através de portdes de selecbes para entrar na unidade
robdtica; como desvantagens esta o aumento do tempo na area de espera,

aumentando as chances de claudicagfes, além de diminuir o consumo de alimento.
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Outro modelo é o design de trafego livre, na qual o uso da vaca ao robd é totalmente
voluntario, como desvantagem destaca-se a diminuicdo da frequéncia de ordenhas.
Por fim, ha uma combinacao do trafego livre com o dirigido, que consiste no acesso
livre ao cocho de alimentacdo, mas para acessar a area de descanso as vacas devem
passar por um portdo de selecdo; como desvantagem esta a resisténcia de algumas

vacas que hesitam passar pelo portédo, ficando mais tempo na area de alimentacao.
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5 ESTAGIO 1:LABORATORIO DE QUALIDADE DO LEITE

O periodo do estagio desenvolvido no laboratério da queijaria da granja
Cichelero, totalizou 160 horas (de 18 de fevereiro a 18 de margo de 2019), no qual
foram realizadas atividades voltadas a avaliacdo da qualidade do leite e do queijo,

visando maior seguranca aos compradores e consumidores (tab. 2)

Tabela 2. Atividades desenvolvidas no laboratério da queijaria da granja Cichelero

durante o estagio curricular supervisionado, num total de 120 horas, distribuidas em:

Atividade (%)
Analises fisico-quimicas 35,7
Analises microbiolégicas 28,6

Boas praticas de fabricacao 35,7
Total 100

Fonte: o autor, 2019

5.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO LEITE CRU

Foram analisadas 28 amostras de leite, oriundas da propria granja, sem
contato com o meio externo. Por esse motivo, as andlises fisico-quimicas realizadas
incluiram pesquisas de fraude, e analises de qualidade do produto. Foram realizadas
as analises de leite: teor % de gordura, teor % de proteina, determinagéo do teor de
sélidos totais nao-gordurosos, determinacdo de indice crioscopico, pesquisa de
adicdo de agua, determinacéo da densidade relativa, determinacéo do pH, anélise de
alizarol, determinacéo da acidez titulavel,

As amostras de leite foram coletadas do préprio pasteurizador, antes e apés

a pasteurizagao.

5.1.1 Analisador ultrassdnico EKOMILK M®

O método de analise mais utilizado foi 0 com o analisador ultrassénico Ekomilk
M® (Fig. 1) o qual se caracteriza por ser um material portatil, com resultados das
analises extremamente rapidos (até 90 segundos), que reduz o0s gastos com

reagentes, vidrarias, etc.



32
Foram analisadas durante os 30 dias de estagio, 28 amostras no analisador
EKOMILK M®, compreendendo as seguintes analises: teor % de gordura, indice

crioscopico, extrato seco desengordurado, adi¢cdo de agua, densidade relativa e teor
de proteina.

Figura 1. Analisador ultrassénico EKOMILK M®

| rlKDHII.Kﬂ

Fonte: o autor (2019)

5.1.2 Anélises de acidez

Foram realizados trés diferentes tipos de andlises para a determinacdo da

acidez do leite cru, sendo elas: 1) andlise de acidez titulavel Dornic (°D); 2) analise

direta de pH; e 3) analise com o teste do alizarol (76° GL).Todos foram realizados
para sanar qualquer duvidas do resultado.

e Acidez titulavel com Dornic: primeira opgéo para determinacdo da acidez, porém

um método colorimétrico que pode ser confundido facilmente. Determina
porcentagem de acido latico na amostra.

e Teste do Alizarol: a analise de alizarol € outro método colorimétrico para

determinacado da acidez e pode ser mascarado por alguns tipos de agentes.
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e Andlise direta de pH: € o método muito confiavel de indice de acidez por é
expressado em numeros, ndo dependendo da observacdo para determinar o

resultado. Determina a concentracdo de ions hidrogénio em solucéo.
5.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO LEITE PASTEURIZADO
Foram realizadas 28 amostras de leite pasteurizado, quanto as concentracdes
das enzimas fosfatase alcalina e peroxidase (Fig. 2). Realizadas apos a

pasteurizacdo, para confirmar se a pasteurizacéo foi ou néao eficiente.

Figura 2. Tiras de fosfatase alcalina e peroxidase, realizadas durante o estagio

curricular no laboratério da granja Cichelero.

Fonte: o autor (2019)

5.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS DE LEITE E QUEIJOS

Amostras de leite, uma vez por semana eram encaminhadas para um
laboratério credenciado da inspecdo municipal, onde eram realizadas andlises de
Contagem padréo de placas (CPP) e Contagem de células somaticas (CCS) do leite
do resfriador.

As analises microbioldgicas foram realizadas diariamente, porém cada tipo de
qgueijo demandava diferentes lugares e formas de coletas. As analises poderiam
acontecer com o0 soro do tanque de preparacdo do queijo, com O SOro que se

acumulava na mesa, com swab de aventais e luvas, com o préprio queijo.
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Quando havia aumento de numero de colbnias nas placas de queijos frescos,
mais analises eram realizadas, para identificar o local de origem da contaminacéao,
como por exemplos: analise microbiologica da agua dos panos de enforme do queijo,
dos swabs de mesas, das embalagens, etc...

As andlises eram realizadas em placas Compact Dry EC®, para ensaio
exclusivo de Escherichia Coli e coliformes totais, permitindo qualificar a maioria das
bactérias presentes nas industrias de laticinios. Com apenas um mL do soro do queijo
ou de solucdo peptonada (solugdo propria para crescimento microbioldgico),
depositadas na placa e encubacdo em estufa, em 24 horas havia a confirmacéo do
resultado. O resultado pode ser azul esverdeado para E.coli, vermelho arroxeado
para coliformes (Fig. 3).

Queijos maturados ndo demandavam de muitas analises microbioldgicas, ja
0s queijos frescos deveriam ser analisados mais vezes, pelo fato de passarem pelo

processo de maturacdo (no qual ha diminuicdo de contaminacao).

Figura 3. Placas de ensaio para E.coli e Coliformes, Compact Dry EC®, encubadas

durante o estagio curricular no laboratério da Granja Cichelero.

(A) Placa de Compact Dry EC® ap6s a inoculagdo de solucédo peptonada e queijo tipo coalho (fresco),

antes da encubagéo por 24 horas. (B) Placa de Compact Dry EC® com crescimento de col6nias ap6s
24 horas de encubacéo do soro da mesa utilizada na enforme de queijo tipo coalho. Com crescimento
de colbnias de coliformes (roxo) e crescimento de uma colbnia de E.coli. (C) Placa de Compact Dry
EC® com crescimento de col6nias de coliformes (roxo), apés 24 horas de encubacéo a 36 °C.

Fonte: o autor (2019).
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5.3.1 Pesquisa de residuo de antibidtico

Diariamente, durante a realizacdo do estagio, foram realizadas diversas
pesquisas de residuo de antibiético, sendo que nenhuma amostra de leite pré-
pasteurizacdo teve a presenca desse tipo de residuo. A analise era realizada da
seguinte forma:

1- Uma amostra do tanque de resfriamento era analisada logo de manh4,
para evitar de o leite de alguma vaca com residuo tenha sido coletado por
engano.

2- Durante o dia diversas amostras de leite de vacas que estavam no fim da

caréncia eram testadas também afim de comecar a aproveitar o leite delas também.

O método utilizado era TwinSensor® uma tira reativa para deteccéo rapida e

simultanea de BetalLactamicos e Tetraciclinas (Fig. 4).

Figura 4. Materiais para realizacao de andlise de pesquisa de residuo de

antibidticos, método TwinSensor®.

(A) Materiais para realizagdo da pesquisa de residuo de antibiético, método TwinSensor®: Pipeta de
200 pl, tira reativa, microtubo, com reagente. (B) Banho térmico para realizacdo de aquecimento dos
kits de deteccao de antibidtico.

Fonte: o autor (2019)

5.4 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Para o bom acompanhamento das boas préaticas de fabricacdo da industria

foram registradas as observacfes de todas as etapas da producdo do queijo,
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permitindo assim que estas sejam realizadas da melhor maneira possivel, evitando
problemas no processo, e mantendo a uniformidade e qualidade do produto final.

Dentre as atividades no controle de qualidade da industria, foram realizados:

1) Controle de pH e cloragéo da agua (2 vezes por dia).

2) Controle de temperatura das camaras frias e sala de embalagem (2 vezes
ao dia).

3) CheckList pré-operacional das instalacdes (diariamente antes do inicio das
atividades da queijaria).

4) Higiene pessoal dos funcionarios (diariamente antes do inicio das
atividades da queijaria).

Essas atividades foram desenvolvidas diariamente durante o estagio
curricular no laboratério da granja Cichelero, qualquer ndo conformidade era relatada
aos funcionarios e posteriormente avaliadas novamente. Sendo que as principais nao

conformidade do CheckList eram pela presenca de sujeira nas instalacoes.
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6 ESTAGIO 2: MANEJO PRODUTIVO DE BOVINOS DE LEITE

O periodo do estagio desenvolvido no tambo da granja Cichelero, totalizou 360
horas (de 19 de marco a 18 de maio de 2019), no qual as principais atividades
realizadas forma o manejo e criacdo das terneiras e no Controle e prevencao da
mastite (tab. 3).

Tabela 3. Atividades desenvolvidas no tambo da granja Cichelero durante o estagio

curricular supervisionado, num total de 360 horas, distribuidas em:

Atividade (%)

Manejo das terneiras 20
Controle e prevencdo de mastite 30
Ordenha robotizada 35
outras atividades 15

Total 100

Fonte: o autor, 2019

6.1 CRIACAO DE BEZERRAS

Diversos cuidados foram realizados diariamente na criacao de bezerras (Fig.
5), do nascimento até que se tornem novilhas, priorizando a formacdo de uma boa
vaca no futuro, pois sdo elas que substituiam as vacas de descarte.

ApO6s o nascimento, os recém-nascidos eram imediatamente separados da
mae e abrigados em uma baia — tipo de casinha, para se protegerem do frio e se
manterem aquecidos nas primeiras horas de vida, considerado o periodo mais critico
dos neonatos.

As recém-nascidas recebiam uma bisnaga de colostro enquanto esperavam
0 descongelamento do colostro.

Com o auxilio de uma fita de pesagem, elas eram pesadas e seus dados
anotados em uma ficha de terneira. A cura do umbigo era realizada através da
aplicacdo de IntraRepiderma Spray®, um spray verde que substituia a tintura de iodo.

O colostro, cerca de 2 litros era administrado entre 1h30mim e 2h apds o
nascimento. Esse colostro devia possuir o valor de graus brix acima de 23°, era

pasteurizado em bolsas estéreis, congelado, e descongelado conforme a
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necessidade. Sendo que o Grau Brix antes e depois da pasteurizacdo ndo havia
alteracao.

Apbs o periodo de 3 dias, as bezerras eram remanejadas para o bezerreiro,
local onde comegavam a ter o primeiro contato com outras bezerras. O local era amplo
e aberto nas laterais, podendo ser fechado com toldo e janelas. Havia passagem para

area externa, com acesso durante o dia.

Figura 5. Manejo de terneiras nos primeiros dias de vida, na Granja Cichelero.

Nascimento
Aquecimento Bisnaga de colostro
Pesagem Cura do umbigo Colostro na mamadeira
3°diade vida
Bezerreiro Amamentador automatico

Fonte: o autor (2019)

O amamentador era automatico, as bezerras possuiam acesso a ele 24 horas
por dia. Cada bezerra possuia seu registro no sistema, variando a quantidade de leite

necessaria de acordo com a idade (Fig. 6).

Figura 6. (A) Alimentador automatico DeLaval®. (B) Bezerreiro da Granja Cichelero.

]
i ]
& Delaval™ ™

Fonte: O autor (2019)
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6.2 CONTROLE E PREVENCAO DA MASTITE

Na propriedade haviam casos de mastite clinica e subclinica. Em fung&o disso
realizou-se um plano de acgao para diminuir o surgimento de novos casos de mastite,
diminuir a contagem de células somaticas de vacas com mastite crénica, e a cura de
mastites de caso inicial.

O plano consistia em fazer 3 culturas bacteriolégicas de amostras de leite,
com uma semana de intervalo entre elas, de todos os animais lactantes do rebanho
com mais de 10 dias de paricdo. Como intuito havia o conhecimento dos patégenos
gue circulavam entre o rebanho. As amostras foram enviadas para um laboratoério de
analises microbioldgicas da cidade, a partir dos resultados das 3 amostras, foi possivel
analisar se havia uma nova infec¢cdo ou se a mastite era de carater crénico. Os

resultados foram os seguintes (fig. 7):

Figura 7. NOmero de amostras positivas para patdégenos causadores de mastite, na
Granja Cichelero.
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Fonte: O autor (2019)

Durante o periodo de estagio com manejo de bovinos leiteiro na Granja
Cichelero, foram encaminhadas 215 amostras para um laboratério externo, das quais
foram identificados 15 agentes diferentes (fig. 8), sendo eles: Staphylococcus
coagulase negativa (SCN), Sthaphylococcus intermedius, Micrococcus spp.,
Pseudomonas spp, Enterococcus spp., Staphylococcus aureus, Enterobacter

aerogenes, Staphylococcus haemolyticus, klebsella spp., Streptococcus uberis,
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Corinebacterium bovis, Proteus spp., Prototheca sp., Streptococcus dysgalactiae,
Staphylococcus chromogenes.

Figura 8. Quantidade (%) de amostras positivas para algum patégeno especifico,
durante as 3 coletas.
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Fonte: O autor (2019)

Dentro da propria granja era possivel fazer culturas microbioldgicas através
do método Accumast® (fig. 9), realizava-se o cultivo quando percebiamos o comego
de mastite clinica em algum animal. O cultivo possuia resultado rapido, e quanto mais
rapido mais facil de comecar o tratamento. Com Accumast®, era possivel observar os

crescimentos de um grande nimero de bactérias que infectam a glandula mamaria.

Figura 9. Placa microbiolégica Accumast®, apés 24 horas de incubacéo.

Fonte: o autor (2019)
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Com o resultado das culturas bacteriolégicas, diversas melhorias relacionadas
a mastite foram iniciadas. Primeiramente houve a criacdo de um lote apenas com
animais com mastite por staphylococcus aureus, evitando a contaminacdo dessa
bactéria para os animais saudaveis. Outra melhoria foi 0 comec¢o do tratamento de

mastites por Streptococcus agalactiae, antes nao realizado.

Figura 10. Aumento de linfonodos mamarios em animal com infec¢éo

intramamaria por staphylococcus aureus, e presenca de leite com grumos no chéo.

Fonte: o autor (2019)

6.2.1 Contagem de Células Somatica (CCS)
A contagem de célula somaticas era realizada através de um contador
automatico de células somaticas (fig. 11). Acelerando o processo de diagnostico, para

o tratamento da mastite.
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Figura 11. Realizacdo de contagem de células somaticas pelo contador automatico,

no escritorio da Granja Cichelero.

Fonte: o autor (2019)

6.3 OUTRAS ATIVIDADES REALIZADAS

6.3.1 Uso de soro do queijo para alimentagcdo de vacas leiteiras

Durante o periodo de estagio com manejo de bovinos leiteiros na Granja
Cichelero, os comportamentos dos animais foram observados por diversos dias
consecutivos. O objetivo era perceber quais animais consumiam mais soro de ricota,
observar o comportamento competitivo no momento do consumo, contar quanto
tempo e quantos animais tinham acesso ao soro.

O soro era disponibilizado em um tanque de fibra as 5h e as 9h da manh3,
elas consumiam até que houvesse soro no tanque. Estima-se cerca de 4000 litros de
soro sejam consumidos diariamente.

Os animais estavam divididos em dois lotes, cada lote possuia em média 50
animais. Se todos 0s animais consumissem a mesma quantidade, cada um teria
acesso a 40 litros. Porém, segundo as observacgdes, ndo eram todos 0s animais que
consumiam. Entre os motivos estavam disputas pelo espaco de cocho, por algumas
nao estarem acostumadas, ou por algum tipo de doenca (que impossibilitava a

movimentacao delas).
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Como consequéncia do consumo de soro, foram observados casos de
diarreia, momentaneamente ap6s o consumo do soro, ou até em alguns casos ao

longo do dia.

Imagem 12. Vacas consumindo soro de queijo direto no cocho, na Granja Cichelero.

e v

Fonte: O autor (2019)

6.3.2 Ordenha Robotizada

Durante o periodo de estagio, grande parte do tempo era dedicado a
acompanhar os animais para ordenha. Como o sistema era robotizado, para que fosse
efetivada a ordenha era necessario, que 0s animais passassem pelo portdo de
selecdo. Para que isso acontecesse, era importante que o animal circulasse pelo
galpdo, quando isso ndo acontecia, essas vacas ficavam com grande espaco de
tempo entre ordenhas e era necessario fazer o acompanhamento delas até a mesma.

O sistema robotizado apresentava uma lista atualizada constantemente das
vacas que precisavam ser ordenhadas. Os motivos variavam desde claudicagoes,
doencas diversas, mastites, inexperiéncia, e disputa entre os animais.

Outro problema observado no rebanho foi, o alto indice de mastite causada
pela ordenha robotizada. Como haviam diversas ordenhas incompletas, permanecia
leite residual no Ubere das vacas, causando mastites. Os animais mais acometidos

era as novilhas que desconheciam o robd, era através do constante movimento delas
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e coices, que impediam que as teteiras conseguisse acoplar o teto ou mesmo durante
a ordenha eram desacopladas.

O design do galpdo de trafego direcionado também causava danos aos
animais, dados esses relatados na literatura também. O motivo estava na grande

guantidade de tempo que as vacas ficavam de pé na area de espera da ordenha.



45

7 CONSIDERACOES FINAIS

O conhecimento adquirido durante o estagio foi de extrema importancia para
mim. De fato, a realizacdo de um estagio prético e aplicado, é indispensavel antes de
entrar para o mercado de trabalho, pois através do acompanhamento no dia-a-dia de
um médico veterinario, que é possivel colocar em pratica todo o aprendizado adquirido
nas aulas tedricas e praticas durante a graduacgdo, e muito mais.

Durante todo o periodo de estagio, foi possivel aprimorar algumas praticas,
mas muitas outras foram conhecidas a partir dai. Mantive sempre a curiosidade para
desvendar e resolver problemas que apareciam no dia-a-dia, tanto da agroinddstria
guanto na sanidade dos animais.

Considero que para aprender, antes € necessario errar, ouvir opinides
diferentes, e colocar em pratica tudo que estiver ao alcance. O aprimoramento
profissional veio a cada nova adversidade, assim como a possiblidade da construcao

de carater e postura profissional.
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