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Ordenha exige limpeza
criteriosa dos equipamentos

A higienizacdo dos sistemas de ordenha e tanques de refrigeracdo possui etapas que
devem ser seguidas com rigor a cada retirada de leite das vacas

Rotina obrigatéria.
Limpeza e higienizacao
periddica dos
equipamentos evitam
contaminacdo do leite e

perda do produto
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uando o assunto é sistema de ordenha e tan-

que de refrigeracao, os cuidados ndo devem

se restringir apenas ao instante da compra
destes equipamentos. Afinal, mais importante do que
realizar uma boa aquisicdo é estabelecer e cumprir
uma rotina operacional que garanta o bom funcio-
namento destes sistemas e a qualidade do leite pro-
duzido. Diante disso, a higienizagdo torna-se um fator
estratégico. Uma higienizagao mal realizada acarreta
0 acimulo de leite nos equipamentos, 0 que aumen-
ta a contagem bacteriana total. Quando a qualidade
da producéo é prejudicada, diversas podem ser as
consequéncias, como risco a salde do consumidor
e a diminui¢do do rendimento de derivados lacteos.
Além disso, equipamentos sujos tém sua vida util re-
duzida e séo fontes de contaminacéo para o rebanho,
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podendo levar a casos de mastite e de aumento da
contagem de células somaticas.

A comecar pelos sistemas de ordenha canali-
zados, o processo de higienizacdo deve ser iniciado
imediatamente apods a finalizacdo de cada ordenha.
De acordo com o técnico da Embrapa Gado de Lei-
te, Armando Carvalho, o primeiro passo é realizar um
pré-enxague com a utilizacdo de dgua morna, a uma
temperatura em torno de 45 graus, de forma a remo-
ver boa parte dos residuos de leite que ficam no inte-
rior do equipamento.

O préximo passo que o produtor deve ter espe-
cial atencao é a chamada lavagem alcaling, realizada
com detergente alcalino clorado. O objetivo desta
etapa é remover o acimulo de gorduras fixadas na
tubulagao do sistema. Conforme orienta a especialista
de produto da Delaval, Renata Travaglini, este enxa-
gue deve ser realizado por 10 minutos a uma tempe-
ratura de 75 graus. "Além disso, para garantir a com-
pleta solubilizagdo da gordura, a temperatura de saida
da solucdo apds este periodo ndo deve ser inferior a
40 graus’, destaca Renata. Na sequéncia, a especialista
sugere um novo enxague com dgua em temperatura
ambiente para remover qualquer residuo da solucéo
alcalina.

Feito isso, o fluxo da higienizagdo dos sistemas
de ordenha segue com a utilizagdo de mais um deter-
gente, desta vez com propriedades acidas, que elimi-
nam proteinas e sais minerais. Segundo o gerente co-
mercial da GEA, Eric Almeida, a solucao de detergente
acido com dgua, em temperatura ambiente, deve cir-
cular pelo equipamento durante 10 minutos.“O enxa-
gue acido também ajuda na conservacdo das areas
que possuem borrachas. O acido neutraliza a alcalini-
dade do cloro utilizado anteriormente, que é prejudi-
cial a borracha’, observa o especialista.

Estas sdo as medidas a que todo sistema de or-



denha deve ser submetido logo apds a retirada do
leite das vacas. Tais passos duram, em média, 45 mi-
nutos, de acordo com os especialistas. Mas ha ainda
outra etapa que integra o processo de higienizagao
que acontece 30 minutos antes da proxima ordenha,
chamado de sanitizagdo. Este, por sua vez, faz a de-
sinfeccao do sistema, eliminando as bactérias. “Geral-
mente, os sanitizantes sdo feitos a base de cloro ou
acido peracético’, ressalta Almeida, da GEA. A saniti-
zacdo é feita com dgua na temperatura ambiente por
poucos minutos. Por fim, é muito importante que o
equipamento seja bem drenado para que residuos
desta solucdo ndo se misturem ao leite que passara
pelo sistema logo em seguida’’

Quanto a dosagem dos produtos descritos nes-
te processo, as quantidades a serem utilizadas depen-
dem da qualidade da dgua usada na propriedade lei-
teira, tanto em seus aspectos microbioldgicos, como
fisico-quimicos, que devem ser periodicamente ana-
lisados com o auxilio de especialistas. Tudo depende
também do tamanho do sistema e do quanto ele é
exigido e das particularidades de cada fabricante. Im-
portante destacar que o produtor apenas utilize pro-
dutos registrados pelo Ministério da Saude.

Com relacdo ao descarte das solucdes apds a
higienizacdo das ordenhadeiras, os especialistas con-
sultados afirmam que os detergentes empregados
possuem acdo biodegradavel e ndo agridem a na-
tureza. “As solucoes descartadas na limpeza também
podem ser direcionadas para as lagoas de dejeto, on-
de sofrerdo degradacéo e poderdo seguir o fluxo de
aproveitamento ou descarte’, esclarece Renata.

A especialista lembra, inclusive, que a lim-
peza externa dos equipamentos também merece
atencdo. Neste caso, o produtor deve utilizar um de-
tergente préprio para limpeza manual, mas com pH

Renata Travaglini
Especialista de Produto
| da De Laval

“Temperatura da solucdo que retira a
gordura dos equipamentos nao deve ser
inferior a 40 graus”

Etapas para higieniza¢dao dos equipamentos

a TEMPERA-
ETAPA SUBSTANCIA TURA
Pré-enxague Agua 45°C
Enxégue alcalino DERSrgents alaling 75°C
clorado
anague o Agua Ambiente
intermediario
Enxégue acido Detergente 4&cido  Ambiente
Sanitizacdo SEITFZTEES Ambiente

(desinfetantes)

levemente alcalino para facilitar a remocao de residu-
os sem agredir a pele das maos. A higiene dos equipa-
mentos vem acompanhada de diversos pontos que
exigem atencdo. Afinal, empregar recursos e tempo
em um processo ineficiente de higienizacao é sin6-
nimo de prejuizo. Uma importante questado é que a
limpeza ndo estd exclusivamente associada aos pro-
dutos escolhidos.

O gerente comercial da GEA, Eric Almeida, alerta
que a limpeza do sistema de ordenha também de-
pende da sua montagem. “Dependendo do projeto
e de como ele é estruturado, pode haver pontos que
nao sejam bem drenados ou limpos, onde o produ-
to ndo consegue ter contato. Por isso, a estruturagao
de um processo eficiente de higienizacdo comeca no
projeto’, recomenda Almeida.

Equipamento bem planejado, produtos de pri-
meira e dgua sem qualidade também néo adianta.
Afinal, uma boa higienizacdo depende de um con-
junto de fatores. Toda dgua utilizada na limpeza de
equipamentos de ordenha e tanques de refrigeracdo
deve serlimpa e livre de contaminantes. O ideal é que,
semestralmente, sejam feitas andlises microbioldgi-

Lissandro Stefanello Mioso
Supervisor de Projetos
Especiais da Sulinox

“Deve—se atentar as recomendacoes de
tempo, temperatura e diluicdo do produto
de limpeza para eficiéncia da lavagem”

OBJETIVOS

Remover residuos de leite

Remover acimulo de
gordura

Remover residuos da
solugdo alcalina

Remover proteinas e sais
minerais

Desinfeccdo / remocao de
bactérias
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Limpeza de pequenas ordenhas

O processo de higienizag¢do de ordenhas pequenas sem sistema de ca-
nalizacdo segue os mesmos passos em relagdo aos grandes sistemas, po-
rém realizado de forma manual. No enxague alcalino, por exemplo, apds
o preparo da solucdo de limpeza em 4dgua a 45 graus em um balde, o
equipamento deve se manter ligado para que aspire toda a solucao pre-
parada. Na sequéncia, é preciso desmontar as unidades de ordenha, co-
locando-as no balde com esta mesma solucdo de detergente, e escovar a
superficie e parte interna dos coletores, teteiras e mangueiras. O latdo de-
ve ser limpo da mesma maneira. “Apds a escovacgao, as superficies devem
ser bem enxaguadas com dgua em temperatura ambiente, até a remogédo
do excesso de espuma e da solucao de limpeza. Apés enxdgue, é sé mon-
tar as unidades de ordenha, colocar os latdes de cabeca para baixo para
secarem e pendurar as unidades de ordenha em um local limpo”, orienta
Renata Travaglini, especialista de produto da Delaval.

cas e fisico-quimicas da dgua utilizada para garantir
0 Uso apropriado na limpeza dos equipamentos.“Ou-
tro ponto é a atencao as recomendacdes de tempo,
temperatura e diluicdo do produto de limpeza para
a eficiéncia da lavagem’, lembra o supervisor de Pro-
jetos Especiais da Sulinox, Lissandro Stefanello Mioso.
“Os detergentes alcalinos requerem dgua a tempera-
tura superior a 60 graus, enquanto os &cidos atuam
em temperatura na faixa dos 40 graus ou até mesmo
em temperatura ambiente!

Quanto ao aspecto humano, capacitagdo e

constantes reciclagens devem ser palavras de ordem
em qualquer propriedade leiteira, assim como o uso
dos indispensaveis equipamentos de protecao indi-
vidual (EPI). Afinal, os funcionarios estao lidando com
produtos quimicos e dgua em temperatura elevada.
Por isso, 0 uso de luvas, méascaras, botas e dculos de
protecdo séo indispensaveis. “Os fabricantes de de-
tergentes, inclusive, devem disponibilizar as fichas de
seguranca dos produtos quimicos e também colocar
no rétulo as informagdes necessarias quanto aos EPIs
e como proceder em caso de acidente com os produ-
tos” ressalta Renata, da Delaval.

Tanques de refrigeracdo Para os tanques, os
mesmos principios de higienizacdo da ordenhadeira
mecanica sdo seguidos. A diferenga é que a lavagem

O produto ideal

Muitas sdo as opc¢des de detergentes e
desinfetantes voltados a limpeza dos siste-
mas de ordenha e tanques refrigeradores.
Fundamental é que o produtor pesquise e
saiba identificar as caracteristicas de um bom
produto. De acordo com o pesquisador da
Embrapa Pecudria Sudeste Luiz Francisco Za-
falon, essas caracteristicas sao as seguintes:
a) Apresentar solubilidade rapida e com-

pleta e ndo ser corrosivo;

b) Ser capaz de remover a dureza (excesso
de sais de célcio ou magnésio) da agua;

c) Possuir boa capacidade de umedeci-
mento e penetracao;

d) Possuir acdao emulsificante;
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e) Possuir acdo de dissolucdo de residuos
solidos;

f) Possuir agdo enxaguante;

g) Seratdxico;

h) Ser econémico;

i) Serestdvel durante a armazenagem.
Quando esse conjunto de caracteristi-

cas ndo é seguido, contribui-se para uma

higienizacdo mal realizada. J& no caso dos

desinfetantes responsaveis pela sanitizagao,

as seguintes caracteristicas devem ser pre-

conizadas:

a) Devem ser eficientes contra todos os ti-
pos de micro-organismos patogénicos;

b) Nao ser corrosivo nem para o material,
nem para a pele;

c) Ter baixa toxicidade;

d) Ter propriedades detergentes que per-
mitam a ruptura da tensao superficial
dos liquidos e o umedecimento unifor-
me dos locais tratados;

e) Nao apresentar gosto ou cheiro que ve-
nham a alterar as qualidades organolép-
ticas dos produtos alimenticios.
Produtos que contrariam estes princi-

pios causardao danos as borrachas que en-
tram em contato com o leite, tubulagées,
etc. Quanto a qualidade do leite, uma higie-
nizacdo mal realizada influenciard, sobre-
tudo na qualidade microbiolégica do leite,
com um aumento da contagem total bacte-
riana do leite do tanque de expansao.



é, basicamente, manual nos equipamentos que nao
possuem sistema automatico de limpeza. Aqui, todas
as partes que tiveram contato com o leite devem ser
limpas, em especial, a pa de agitacao, a tampa e o bo-
cal de saida do leite do tanque.

Os tanques mais utilizados no Brasil sao os ver-
ticais abertos. Por ndo possuirem sistema de limpeza
automatica, esses equipamentos requerem lavagem
com auxilio de escovas para limpeza mecanica que
ndo danifiguem sua superficie. “Neste caso, geral-
mente, se colocam 10% de agua em relagao ao vo-
lume do tanque para a diluicdo dos produtos’, explica
Mioso, da Sulinox.”"No geral, os passos para a limpeza
dos tanques s&o 0s mesmos da ordenha. Importante
lembrar que, em tanques de lavagem manual, o mes-
mo deve ser desligado da rede elétrica para a realiza-
¢ao do processo de limpeza’, alerta o especialista.

"Além disso, na limpeza de tanques abertos, os
funciondrios ndo devem nunca entrar no tanque pa-
ra limpa-los. Isto pode ser perigoso, gera contamina-

Eric Almeida
Gerente comercial da GEA

>

L

-

“A estruturacdo de um
processo eficiente de higienizacao
comeca no projeto”

cao das superficies e pode danificar o tanque de leite’,
complementa Renata Travaglini. "Ja os tanques refri-
geradores fechados tém sistema de limpeza automa-
tico com uso de programadores. A base da limpeza
€ a mesma dos equipamentos canalizados, ou seja, a
higienizacdo ocorre em etapas com uso dos mesmos
detergentes alcalino clorado, detergente dcido e, pos-
teriormente, a sanitizacao.’ [ |
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ARAGUAIA

CADA DIA MAIS PERTO
DO PECUARISTA!

LEVANDO O QUE HA DE MELHOR EM ADUBOS PARA
REFORMA E RECUPERAGAO DE PASTAGENS, RACOES,
SUPLEMENTOS MINERAIS,VACINAS, MEDICAMENTOS

VETERINARIOS E ARAMES PARA CERCAS.

‘(’ adubos ‘ﬂ % adubos L
ARAGUAIA" aRAGUAIA ARRSUAIA

produtos agropecuarios 5;%‘
.

acesse: www.adubosaraguaia.com.br

ANAPOLIS/GO:
CATALA0/GO:

ANAPOLIS/GO: 62 . 3321.9700 BRASILIA/DF:

GOIANIA/GO: 62 .3272.8800 (Setor Coimbra)
62 . 3265.2400 (Jd. Guanabara)
62 .3272.3200 (Pio X1)

CATALAO/GO: 64 .3441.8811

FORMOSA/GO: 61.3642.9595

61 . 3487.8200 (Sobradinho)
61.3355.9600 (Taguatinga)
61.3362.3500 (ceasa)
CRISTALINA/GO:  61.3612.8282
PIRACANJUBA/GO: 64 . 3405.7600
AGUABOA/MT:  66.3468.5900

62.3310.8133
64.3441.8844
BRASILIA/DF: 61.3487.8100
SORRISO/MT: 66 .3545.9898
RONDONOPOLIS/MT: 66 . 3439.9898
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