O equipamento de ordenha é propicio ao acimulo de residuos de leite favorecendo
a contaminacao bacteriana. Saiba como remover os residuos de leite no artigo:
""Higiene do equipamento de ordenha e tanque de refrigeracéo™.
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Os equipamentos de ordenha sdo locais propicios para acimulo de residuos de leite, formando um
ambiente ideal para a multiplicacdo bacteriana. Objetivo principal de uma higiene adequada do
equipamento é remogdo dos residuos dos componentes do leite das superficies internas das
tubulacg6es, evitando a multiplicagdo microbiana e a contaminacéo do leite.

Muitos dos problemas com a limpeza de equipamento sdo devido a deficiéncias de instalagéo,
dimensionamento e construcao as salas de ordenha cujo planejamento néo foi adequado para
garantir a eficiéncia da limpeza. O centro de ordenha deve ser planejado de forma a facilitar a
drenagem dos residuos de limpeza.

Anélise de agua é importante para verificar a dureza e a concentracdo da solugdo tampéo,
permitindo a selecdo de produtos quimicos compativeis com a dgua e dosagens necessarias.

Tipos de residuos de componentes do leite< br /> Os residuos organicos sdo a proteina, a gordura
e a lactose do leite. Podem se aderir com mais ou menos intensidade a tubulacdo dependendo da
umidade, da temperatura e do tempo de contato. O inicio da limpeza imediatamente apos o final da
ordenha é um dos requerimentos para reduzir a adesdo ao equipamento e evitar o depdsito dos
componentes organicos.

Gorduras: a remogéo depende da alcalinidade (pH) e temperatura da solucéo de limpeza. Como a
gordura do leite tende a se solidificar em temperaturas abaixo de 35°C, é essencial que as solugdes
de limpeza sejam mantidas sempre acima de 38°C durante o enxagie e a limpeza alcalina. Os
detergentes devem ter uma alcalinidade suficiente para quebrar os glébulos de gordura
(emulsificacdo), que facilita sua remogéo no enxague.

Proteinas: sdo quebradas em particulas menores pelo cloro do detergente alcalino clorado. Pode
ocorrer formacéo de filme incolor ou amarelo com o acumulo destes residuos, cuja a remocgao €
bastante dificil.

Os residuos inorgénicos sao 0s minerais presentes no leite e na agua da limpeza, como calcio,
magnésio e ferro. Sdo removidos pelos detergentes acidos.

Se a remocao desses sais ndo e adequada eles precipitam e se aderem ao equipamento. E quando
isso ocorre, parte dos residuos organicos fica retida e form a um filme conhecido como “pedra do
leite”. Caso haja umidade suficiente, esse filme propicia o desenvolvimento de bactérias
contaminantes. Parte da formacédo da pedra do leite esta ligada a dureza da 4gua, que deve ser
sempre levada em conta para a adequagao das concentracdes de detergente.

Sistemas de limpeza de circuito fechado (CIP)

Deve-se iniciar a limpeza imediatamente ap0s a ordenha, enquanto as tubulacdes de leite ainda
estdo mornas e ndo ocorreu a adesdo dos residuos. A limpeza manual da parte externa do
equipamento pode ser realizada antes ou ap0s a limpeza interna.




Etapas da limpeza do equipamento

Enxague: imediatamente ap06s o término da ordenha. Tem por objetivo remover os residuos de
leite sollveis em agua. Deve ser realizado com agua morna, 38 a 55°C (Santos, 2007). Recomenda-
se que a agua circule pelo sistema de ordenha apenas uma vez, sendo drenada em seguida.

E importante que a temperatura da agua deste enxague ndo exceda 55°C, pois pode ocorrer
desnaturacdo de proteinas e aderéncia as superficies do equipamento. Também é importante manter
a temperatura da dgua acima de 35°C, uma vez que a gordura do leite se solidifica a temperaturas
mais baixas, formando um filme gorduroso (Santos, 2007).

Quando feito de forma adequada, esse ciclo de enxaglie remove de 95 a 98% dos residuos da linha
de leite, bem como os dos componentes vinculados na mesma (Philpot, 2002).

Limpeza com detergente alcalino clorado: Tem por objetivo remover a gordura e a proteina. O
detergente reduz a tensdo superficial da dgua, facilitando a penetracao desta nos residuos aderidos.
Ele se torna mais eficaz com o aumento da temperatura da dgua e menos eficaz com o aumento da
dureza. A temperatura inicial deve ser de aproximadamente 70°C e, ndo inferior a 40°C no final. A
solucéo deve circular no equipamento por 10 minutos.

O gargalo nas fazendas leiteiras é a falta de um bom suprimento de 4gua quente para essa etapa e 0
monitoramento para certificar que esta alcancando a temperatura adequada.
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Limpeza com detergente acido: Importante na remocdo de depositos de minerais originados da
agua e do leite. Pode-se utilizar agua fria ou levemente aquecida (35 a 43°C). A solucédo deve ter pH
menor ou igual 3,5 e deve circular no equipamento por 5 minutos para que se obtenha uma agéo
efetiva. A frequéncia de uso depende da dureza da agua, sendo recomendado no minimo duas vezes
por semana. Outra opgdao € a realizagdo do enxague &cido, onde é realizado seu uso sem enxague,
em concentragdo menor e com agua a temperatura ambiente.

Desinfecgéo ou Sanitizagdo: Tem por objetivo reduzir a contaminacdo bacteriana. A solucéo de
sanitizante € circulada no equipamento antes de iniciar a ordenha, visando reduzir a contaminacgéo
bacteriana. Os residuos e filmes aderidos na superficie impedem a agdo dos sanitizantes. Os
compostos a base de cloro sdo os mais utilizados devido seu amplo espectro d e acdo e boa eficacia.



