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RESUMO

Produto substituto dos copos tradicionais com
maior eficiéncia na eliminacdo de sujidades e
reducdo da carga microbiana presente em tetos

bovinos no momento da ordenha.

DESCRICAO E CARACTERISTICAS PRINCIPAIS

A higienizacdo dos tetos antes e apds a ordenha
das vacas é realizada com o auxilio de um copo
com solucdo sanitizante a base de cloro/hipoclori-
to ou clorexidina.

Os tetos das vacas sdo imersos na solucdo contida
nesse copo e posteriormente secos com papel toa-
Iha. Os tetos das vacas sdo irregulares na super-
ficie, contendo rugosidades e somente a limpeza
com a solucdo de pré-dipping ndo atinge por com-
pleto essas rugosidades e ndo retira toda a sujeira
superficial, o que possibilita uma prote¢ao aos mi-
cro-organismos. Os animais com maior numero de
tetos rugosos, mesmo com a pratica do pré-dip-

ping, promovem uma maior contaminag¢do no leite

indicado pela analise de contagem de bacteriana
total (CBT).

Na presente invencdo foram fixadas cerdas plasti-
cas no interior de um copo de pré e pds-dipping.
Para testar e comprovar o seu efeito foi conduzido
um experimento cientifico comparativo entre os
copos disponiveis no mercado e o copo com as
modifica¢des, no intuito de verificar a reducdo da

microbiota contaminante do teto.
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Figura 1. Copo de pré e pds-dipping.

A figura 1 ilustra um copo de dipping encontrado
no comércio (aproximadamente 20 cm de altura
total, sendo que 10,4cm de altura por 6,2cm de di-
ametro é o recipiente de armazenamento de solu-
¢do sanitizante, 1,4cm de altura o cotovelo do
copo e 7,0cm de altura x 6,9cm de didametro, o
copo é todo confeccionado em plastico).

A figura 2 ilustra a introdugdo do conjunto de cer-
das de nylon (0,8cm de altura x 1,2cm de compri-
mento x 0,7cm de largura) na parede interna do
copo, dispostas em duas fileiras ou anéis, 1,0cm de
distancia da borda superior e no meio do copo,

conforme vista em detalhe na figura.
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Figura 2. Detalhe das cerdas de nylon do copo de
pré e pés-dipping.

Utilizando o produto substituto, foi verificada para
bovinos da raca Holandesa uma redugdo bacteria-
na total de 30% e nos bovinos da raca Jersolanda/
Girolanda 50%, sendo que isto é explicado pelo
fato de que os bovinos da raca holandesa possui-
rem tetos mais finos e maiores e os bovinos das ra-
¢as mistas Jersolanda e Girolanda, tetos mais gros-
sos e menores, facilitando a acdo das cerdas.

O protdétipo desenvolvido possui as mesmas
dimensdes do copo de pré e pds-dipping
encontrados no comércio nacional.

As cerdas flexiveis em nylon, extra macias, material
semelhante ao encontrado em escovas dentais,
foram fixadas em toda parede lateral interna do
copo. Este material pode ser comercializado a
parte e fixado no interior do copo, através de uma

tampa rosqueavel.

ASPECTOS INOVADORES

Este produto possui escovas ou cerdas extra maci-
as no interior do copo, possibilitando uma maior
penetra¢dao do sanitizante nos tetos rugosos, dimi-

nuindo significativamente a popula¢cdo de micro-

-organismos que acabam sendo transferidos no

momento da ordenha para o leite.

VANTAGENS COMPETITIVAS

Maior eficiéncia na reducdo da populacio

bacteriana total na superficie dos tetos,

principalmente dos que apresentam maior
rugosidade.

As cerdas estdo dispostas na superficie interna
para aumentar a retirada de sujidades e a

penetracao do agente de desinfec¢ao.

GRAU DE DESENVOLVIMENTO DA TECNOLOGIA

A finalidade da invengdo é resolver a contaminagao
do leite, por meio de modificagdes tecnoldgicas no
processo utilizado para a higienizacdo dos tetos
das vacas.

Esta invencdo possibilita a higienizacdo completa
do teto, seja ele liso ou rugoso, com a mesma faci-
lidade do método tradicional e sem onerar signifi-
cativamente, pois sdo a base de cloro/hipoclorito
ou clorexidina, na proporcdo de 500 a 750 ppm. O
diferencial estd na composi¢do estrutural do copo,
dotado de cerdas plasticas para melhorar a pene-

tragdo do sanitizante.

Resultados laboratoriais. Com vistas ao
desenvolvimento do referido produtos, o trabalho
experimental consistiu na utilizacdo de um copo de
pré-dipping tradicional e um conjunto de cerdas
plasticas extra-macias em nylon (0,8cm de altura x
1,2cm de comprimento x 0,7cm de largura) que

foram dispostas aleatoriamente na superficie
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interna  do copo, cobrindo uma adrea de

aproximadamente 14 cm?.

O desinfetante foi colocado na parte inferior do
copo, fechado e friccionado a fim de que o mesmo
suba a parte superior — contato com o teto e as
cerdas. O movimento giratério de 1802 em torno
do teto faz com que as cerdas penetrem o desinfe-
tante sob as rugas dos tetos, aumentando a efi-
ciéncia da limpeza e diminuindo a contaminacao
transmitida ao leite. As cerdas possibilitam uma
economia de desinfetante que pode alcancar até 7
% em relagdo ao copo tradicional, devido ao cerdas
e 0 movimento de rotagdo e arrasto na superficie
do teto, o qual foi produzido em ambiente labora-
torial (Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Ali-

mentos).

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL — UEPG

A Universidade Estadual de Ponta Grossa dispde de

estrutura que abriga  equipamentos de
processamento e cientificos de pequeno, médio e
grande destacam na

porte, dos quais se

Engenharia de Alimentos:

e Cromatdgrafo Liquido de Alta Eficiéncia (HPLC,
Waters 2695);

e Texturdmetro (Stable Micro Systems TAXT
plus);
e Equipamentos para processamento de queijos

finos;

e Equipamentos para anadlise microbiolégica de

alimentos;

e Equipamentos para anadlises fisico-quimica de

alimentos;

e Llaboratério para composigdo fisico-quimica de

alimentos.

APARATO EXPERIMENTAL
Para além do LABORATORIO (Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos), as atividades sdo suportadas pelo

seguinte aparato experimental:

Caracterizag¢ao Fisico-Quimica, se for o caso

e Cromatografia Liquida

e Andlises em microplacas
e Parametros de cor

e Microscopia Optica

e Cinéticas de fermentacao

Caracterizac¢ao Elétrica e Térmica, se for o caso

Caracteriza¢ao microestrutural, se for o caso

Caracterizagao Mecanica, se for o caso

Processamento de Materiais, se for o caso

Corrosao em Materiais, se for o caso

DADOS DOS INVENTORES

Alessandro Nogueira. Possui graduagdo em
Agronomia pela Universidade Estadual de Ponta
Grossa  (1998), doutorado em Processos
Biotecnoldgicos pela Universidade Federal do
Parana em parceria com Institut National de La
Recherche Agronomique (2003) e pds-doutorado

pela Universidade Estadual de Ponta Grossa (2004

Pagina3 de5



MEMORANDO DE OFERTA TECNOLOGICA

a 2007). Atualmente é Professor Associado da
Universidade Estadual de Ponta Grossa atuando na
area de Engenharia de Alimentos, principalmente
nos seguintes temas: Tem experiéncia na Area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em
Tecnologia de Bebidas, Tecnologia de
Fermentacdes, Tecnologia de Frutas e Tecnologia
de Produtos de Origem Animal, atuando
principalmente nos seguintes temas: produtos da
macga, processamento e qualidade de suco de
mac¢d e da sidra, fermentacdo latica, alcodlica,
oxidativa e maloldtica, compostos fendlicos e
atividade antioxidante, bioaromas, maturacao e

qualidade de queijos convencionais e maturados.

Anna Carolina Leonelli Pires de Campos. Possui

graduacdo em  Ciéncias Bioldgicas pela
Universidade Estadual do Norte de Parana- Campus
Luiz Meneghel (2009), Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela Universidade
Estadual de Ponta Grossa (2013) e Doutorado em
Estadual de

Microbiologia na Universidade

Londrina. Foi bolsista do Programa de

Aprimoramento em Gestao da Produgdo e
Tecnologia do Leite na Universidade Estadual do
Norte do Parand com atuac¢do no laboratdrio de
Andlises de Leite e Derivados e projetos de

melhoria da qualidade de leite e derivados da

regidao Norte Pioneiro do Estado do Parana.

Eder Paulo Fagan. Possui graduacdo em Medicina
Veterinaria pela Universidade do Oeste Paulista
(1999), mestrado em Ciéncia Animal pela

Universidade Estadual de Londrina (2002),

Concentragao: Controle de qualidade do leite e
doutorado em Zootecnia pela Universidade
Estadual de Maringa (2006), concentracéo:
Producdo Animal. Atualmente é professor adjunto
da Universidade Estadual do Norte do Parand —
UENP, Campus Luiz Meneghel. Tem experiéncia na
area de Medicina Veterindria, com énfase em
Tecnologia e Inspecao de Produtos de Origem
Animal, atuando principalmente nos seguintes
temas: Tecnologia e controle de qualidade do leite,

carne e seus derivados.

Henrique Jaster. Possui graduacao em Engenharia
de Alimentos pela Universidade Estadual de Ponta
Grossa (2011) e mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos pela Universidade Estadual de Ponta

Grossa (2014).

Ivo Mottin Demiate. Possui graduagcdao em Agrono-
mia pela Universidade Estadual de Ponta Grossa
(1991), mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos pela Universidade de Sdo Paulo - Esalq
(1994) e doutorado em Agronomia (Energia na
Agricultura) pela Universidade Estadual Paulista Ju-
lio de Mesquita Filho — FCA (1999). Atualmente re-
aliza estagio sénior na lowa State University (EUA);
é Professor Associado da Universidade Estadual de
Ponta Grossa com experiéncia na drea de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, com énfase em Tecnolo-
gia de Produtos de Origem Vegetal, atuando princi-
palmente nos seguintes temas: amido, polvilho

azedo e amido oxidado.

Pagina4 de5



MEMORANDO DE OFERTA TECNOLOGICA

TIPO DE COLABORAGAO SOLICITADA
Licenciamento da patente. Producdo experimental

em escala semi-industrial. Industrializagao.
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O conteudo deste documento ndo pode ser duplicado, usado
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propdsito que ndao de avaliagdo do potencial comercial da
patente.

Este documento ndo tem valor legal, sendo meramente
informativo. Em caso de conflito entre este documento e os
contratos assinados pelo cliente com a UEPG, o contrato anula
0 que esta contido neste documento.
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