EAHIGIENIZAR OS UTENSILIOS DE
ORDENHA MANUAL, O TANQUE
DE REFRIGERACAO E A SALA DE
ORDENHA

A limpeza dos utensilios é fundamental para reduzir a
contaminacao de bactérias do ambiente no qual o leite é
retirado.

7.1 HIGIENIZE OS UTENSILIOS DE ORDENHA
MANUAL

Os principais utensilios de ordenha manual que devem
ser higienizados sao: balde de leite, latdo de leite, coador/
peneira, caneca de fundo preto e frascos de desinfeccao de
tetos. A higienizacao desses utensilios ao final de cada ordenha
é obrigatdria, ja que eles entram em contato direto com as
vacas e/ou com o leite.

1.1.1 REUNA O MATERIAL

« agua limpa;

« balde;

« detergente alcalino espumigero;
detergente liquido neutro;
esponja;

o luvas;
papel-toalha;
solucdo de cloro.

1.1.2 RETIRE O RESIDUO DE LEITE DOS UTENSILIOS
UTILIZANDO AGUA CORRENTE

O residuo de leite acumulado nos utensilios ap6s a ordenha
deve ser descartado no ralo e, em seguida, esses utensilios
devem ser enxaguados com agua corrente e limpa.

Atencdo: Ao descartar o que sobrou de desinfetante nos
frascos de desinfecgdo dos tetos, eles devem ser
enxaguados com dagua corrente e limpa.

1.1.3 LAVE OS UTENSILIOS COM DETERGENTE
APROPRIADO

Somente os detergentes apropriados, alcalino e acido,
sao capazes de retirar os residuos de proteina, gordura e
minerais do leite que se acumulam nos utensilios utilizados
na ordenha.

a) Lave os baldes e os latdes com detergente alcalino
espumigero
Os baldes e os latdes devem ser ensaboados com uma

esponja e detergente alcalino espumigero, para a completa
retirada da sujeira e residuos de leite.
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Atencdo: 1 — Conforme recomendacao, deve-se utilizar
detergente alcalino proprio para a lavagem de
utensilios de ordenha.

2 — A quantidade e a aplica¢do do detergente devem
seguir a recomendag¢do do fabricante.

b) Lave os outros utensilios usados na ordenha com
detergente neutro

A caneca telada ou de fundo preto e os frascos para
desinfeccao de tetos devem ser lavados com agua e detergente
neutro. Para esfregar a superficie desses utensilios, facilitando
a retirada da sujeira e residuos de leite, deve ser utilizada uma
esponja.

1.1.4 ENXAGUE 0OS
UTENSILIOS

Para retirar
todo o detergente
dos utensilios, deve
ser utilizada agua
corrente.

1.1.5 SEQUE OS
UTENSILIOS

O coador, a
caneca de fundo
preto e os frascos de
desinfeccéo de tetos
devem ser secos
com papel-toalha
descartavel.

Atencdo: A secagem dos utensilios auxilia na
manutengdo da limpeza e evita que sujeiras grudem
mais facilmente na superficie deles.

1.1.6 SANITIZE OS BALDES E OS LATOES

A sanitizacao tem o objetivo de reduzir a contaminacéao
bacteriana que possa ter ficado nos utensilios ap6s a limpeza.
O sanitizante, geralmente, é uma solucdo de cloro.

a) Diluao
sanitizante em
agua limpa,
conforme
recomendac¢ao
do fabricante

b) Enxague os baldes e os latées com a solucao
sanitizante

Os baldes e os latdes devem ser enxaguados com uma
solucao sanitizante, a base de cloro, com concentracao de
100 ppm a 200 ppm de cloro disponivel.
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Atencdo: Os baldes e os latoes ndo devem ser
enxaguados apos a sanitizagdo, para evitar que os
utensilios se contaminem novamente, caso a dgua
ndo seja de boa qualidade microbiologica.

1.1.7 GUARDE OS UTENSILIOS EM LOCAL
APROPRIADO

O local de armazenamento de baldes e latoes deve ser livre
de contato com aves, passaros, cachorros, gatos e roedores, em
lugar alto, sem contato direto com o chao.

a) Guarde os baldes e os latoes com a boca virada
para baixo

O tanque de refrigeracao deve ser lavado com detergentes
apropriados, capazes de retirar os residuos de proteina,
gordura, lactose e minerais do leite. Sdo eles: o detergente
alcalino e o acido.

7.2.1 ENXAGUE O TANQUE DE REFRIGERACAO

Imediatamente apds o esvaziamento do tanque de
refrigeracao, ele deve ser enxaguado com agua limpa e morna,
numa temperatura aproximada de 40 °C. A 4gua pode ser
aquecida em sistema elétrico, solar, a gas ou a lenha.

a) Abra a valvula de saida, deixando escorrer o
residuo final de leite

Atengao: O latdo e os baldes devem ser guardados com
a boca virada para baixo, deixando uma entrada
de ar para a correta secagem, a fim de evitar
contaminag¢do.

b) Guarde o coador, a caneca de fundo preto e
os frascos de desinfeccao de tetos em lugar
apropriado, até a préxima ordenha

7.2 HIGIENIZE O TANQUE DE REFRIGERACAO

0 tanque de refrigeracao, se nao higienizado adequada-
mente, também pode ser fonte de contaminacao para o leite;
por isso, sua limpeza deve ser feita sempre que for esvaziado,
ou seja, sempre que todo o leite for retirado de seu interior.

MANUAL DE BOVINOCULTURA DE LEITE ¢ XII & QUALIDADE DO LEITE 567



d) Deixe escorrer a agua mais o residuo de leite
pela valvula

A quantidade de
agua a ser utilizada
nesta etapa depen-
de do tamanho do
tanque. O volume de
agua morna utilizada
deve ser o suficien-
te para que, no final
desta etapa, a agua
que sai pela valvula
esteja limpida, sem
resquicios de leite.

1.2.2 REUNA O MATERIAL

« balde;

« balde pequeno;

« detergente acido;
detergente liquido alcalino;
« escova de cerdas curtas;
« escova de nailon;
 esponja;

» luvas de procedimento;
* mangueira;

« medidor;

» solucao de cloro;

» vassoura de nailon.

1.2.3 LAVE O TANQUE DE REFRIGERACAO COM
DETERGENTE ALCALINO

O detergente alcalino retira os residuos de proteina e
gordura do leite que se acumularam na parede do tanque.
a) Preparea v ‘
solucdo de
detergente
alcalino

A solucao de de-
tergente alcalino deve
ser preparada em um
balde contendo de
5 a 10 litros de agua
morna, entre 45 °C e
50 °C.

A quantidade de
detergente e a tem-
peratura da agua uti-
lizada devem seguir a
recomendacao do fa-
bricante do produto.

h) Feche avalvula de saida de leite do tanque

d) Espalhe a solu¢ao de 4gua morna com detergente
alcalino no tanque

)77 )
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7.2.4 ENXAGUE O
TANQUE DE
REFRIGERACAO

Para retirar o
residuo de detergente,
utiliza-se dgua corrente
e limpa, a fim de
que nenhum residuo
contamine o leite que
serad armazenado no
tanque.

e) Esfregue toda a superficie do tanque

E importante que se utilize vassouras e/ou escovas
apropriadas para uso em tanques. Deve-se esfregar
cuidadosamente a pa agitadora do tanque e os locais onde
se acumulam residuos de leite, como a vélvula de saida do
leite.

1.2.5 SANITIZE O TANQUE DE REFRIGERACAO

A sanitizacao tem o objetivo de reduzir a contaminacéao
bacteriana que possa ter ficado no tanque ap6s a limpeza. Se
for utilizado sanitizante a base de cloro, a solucao deve ter
concentracao de 100 ppm a 200 ppm de cloro disponivel.

a) Prepare a solucao de cloro em um balde

X

Atencdo: O
funciondario
ndo deve entrar
no tanque de
refrigeracdo
para efetuar a
limpeza, pois
essa pratica
pode causar
acidentes
e, tambéem,
estragar a parte
fisica e motora
do tanque.

h) Espalhe no tanque de refrigeracao
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c) Drene o excesso de solucao de cloro pela valvula de
saida do leite

“.

Tanque de refrigeragdo aberto para secagem

Atencdo: O tanque de refrigeracdo ndo deve ser
enxaguado apos a sanitiza¢do, para evitar
contaminagdo caso a dgua ndo seja de boa
qualidade microbioldgica.

1.2.6 LAVE PERIODICAMENTE O TANQUE DE
REFRIGERACAO COM DETERGENTE ACIDO

De acordo com a recomendacdo do fabricante e do
técnico que assiste a propriedade, deve-se lavar o tanque
com detergente acido especifico para limpeza de tanques,
periodicamente, para retirar o excesso de minerais que se
acumulam na sua parede.

Apd6s o enxague final com agua limpa, que retira o
detergente alcalino, inicia-se a lavagem do tanque com uma
solucdo de detergente &cido.

a) Prepare asolucao de detergente acido

O detergente acido
dever ser preparado em
um balde de 5 a 10
litros, com agua limpa.

A quantidade de
detergente, o volume
e a temperatura da
agua utilizada devem
ser de acordo com
a recomendacao do
fabricante do produto.

h) Esfregue toda a superficie do tanque,
espalhando o detergente com a ajuda de uma
vassoura ou escova macia

\

c) Enxague
o tanque
utilizando agua
corrente e limpa,
para retirar
todo o residuo
do detergente
acido
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7.3 HIGIENIZE A SALA DE ORDENHA MANUAL

A limpeza diaria da sala de ordenha e a manutencao dos
utensilios de ordenha em condicoes adequadas sao fatores
decisivos na producao higiénica do leite.

Atencdo: A limpeza da sala de ordenha deve ser feita ao
final de cada ordenha, diariamente.

As paredes da sala de ordenha, quando existirem, devem
ser lisas, caiadas ou azulejadas, sem saliéncias ou reentrancias,
para evitar o acimulo de sujeira e facilitar a limpeza, a lavagem
e a desinfeccao.

Logo que termine a ordenha, deve-se fazer a limpeza
da sala, removendo-se as fezes e outros materiais (restos de
racao, de leite, algodao, papel-toalha etc.). O piso e as paredes
devem ser lavados com jatos de agua utilizando mangueira e
sob pressao.

A manutencao da sala de ordenha nessas condicdes ajuda
a combater moscas e outras fontes de contaminacao para o
leite.

Alerta ecologico: Os residuos da limpeza devem ser
descartados conforme orientagdo do fabricante dos
produtos, evitando-se jogad-los no meio ambiente.

7.3.1 REUNA O MATERIAL

 enxada;

« escova ou vassoura (quando necessério);
« mangueira de agua;

° pa.

1.3.2 RASPE AS FEZES COM UMA ENXADA

Esta operacao deve ser realizada no chao e nas paredes, se
necessario. No caso das paredes, se ndo for possivel raspa-las
com a enxada, deve-se utilizar vassoura ou escova para lavar as
partes mais sujas e, logo ap6s, enxaguar com agua corrente.

Atencdo: O acumulo excessivo de fezes e urina na sala
apos a ordenha pode ser um sinal de que os animais
estdo sofrendo algum tipo de estresse.

1.3.3 DIRIJA AS FEZES PARA A CANALETA OU OUTRA
VIA DE ESCOAMENTO
As fezes nao devem ficar acumuladas préximo do curral, o

que pode proporcionar ambiente favoravel para a proliferacao
de moscas e alterar as caracteristicas sensoriais do leite.

Atencgdo: Caso ndo haja canaleta de escoamento,
deve-se utilizar o carrinho para transportar as
fezes para a esterqueira.

1.3.4 JOGUE AGUA COM MANGUEIRA DE PRESSAO

A pressao da agua é importante para ajudar na remocao
da sujeira.
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1.3.5 ESFREGUE COM VASSOURA, SE NECESSARIO,
PARA REMOVER SUJEIRAS QUE ESTEJAM
AGARRADAS NO CHAO OU NAS PAREDES

[ | :\ \i

Esta etapa é necessaria sempre que houver fezes aderidas
no chao ou paredes. A vassoura deve ser dura, tipo piacava.

7.4 DESINFETE A SALA DE ORDENHA MANUAL

A desinfeccao da sala de ordenha, que deve acontecer
pelo menos uma vez por més, tem o objetivo de diminuir a
carga bacteriana que vai se acumulando devido a presenca de
fezes e urina das vacas que ali sdo ordenhadas.

741 REUNA O MATERIAL NECESSARIO

cal virgem;

« cloro (dgua sanitaria), cresol (creolina) ou desinfetantes
a base de iodo (lorasol, biocid, iodophor etc.);

* escova ou vassoura;

o luvas;

« mangueira de agua;

e mascara;

° pa.

1.4.2 MECA A QUANTIDADE DE DESINFETANTE,
DILUINDO-O DE ACORDO COM AS
RECOMENDAGOES DO FABRICANTE

Precaugdo: Para diluir o desinfetante, deve-se usar
os equipamentos de prote¢do individual (EPIs)
adequados — bota, mascara e luvas —, para evitar
irrita¢do na pele.

74.3 MISTURE A
SOLUCAO

1.4.4 JOGUE O DESINFETANTE NO CHAO E NAS
PAREDE
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