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RESUMO

ARMAZENAMENTO DO LEITE DE VACA POS-ORDENHA: Revis&o
Bibliografica.

Nesta revisdo sobre a importancia do armazenamento do leite pés-ordenha de
vacas leiteiras, foram utilizadas informacdes acerca das diversas fontes, dentre
elas instituicdbes de pesquisas, sites especializados, revistas de divulgacéo
nacionais e internacionais, boletins técnicos, circulares técnicas, artigos
publicados em periddicos nacionais e internacionais e livros. O manejo
zootécnico das vacas no momento que antecede a ordenha e durante o
procedimento da ordenha em si sdo essenciais para uma producao de leite
adequada, assim como a qualidade do leite. Uma vez obtido o leite é preciso
conserva-lo por meio do resfriamento a fim de evitar o crescimento de
microrganismos e alteracdo na composicao quimica do mesmao.

Palavras-chave: Bovino. Microrganismos. Pds-ordenha. Producdo de leite.
Armazenamento.
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ABSTRACT

STORAGE OF COW'S MILK AFTER MILKING: LITERATURE REVIEW

In this review on the importance of post-milking milk storage of dairy cows’
information about various sources was used, including research institutions,
specialized websites, national and international magazines, technical bulletins,
technical circulars, articles published in national and international journals and
books. The zootechnical management of cows at the time before milking and
during the milking procedure itself are essential for proper milk production, as well
as milk quality. Once the milk is obtained, it is necessary to preserve it by means
of cooling to avoid the growth of microorganisms and change in the chemical
composition of the same.

Key words: Cattle. Cooling. Microorganisms. Milk production. Pre-milking.
Storage.



1 INTRODUCAO

O papel do setor leiteiro € crucial na estrutura econémica e social do
agronegaocio brasileiro, com uma presenca significativa no PIB da pecuéria.
A producéo nacional registra um crescimento anual acima da média global, o
gue coloca o Brasil na quinta posicao entre os maiores produtores de leite do
mundo. Este setor abrange aproximadamente 1,3 milhdo de fazendas
leiteiras em todo o pais, com diferentes niveis de tecnificagdo (VILELA,
RESENDE, 2014 apud IBGE, 2006; ZOCCAL et al., 2012).

A primeira preocupacado na producdo leiteira é a saude da glandula
mamadria, a higiene de ordenha, o ambiente em que a vaca fica alojada e os
procedimentos de limpeza do equipamento de ordenha s&o fatores que
afetam diretamente a contaminagdo microbiana do leite cru (SILVA et al.,
2002).

O momento mais critico para a manutencdo da saude da glandula
mamaria é durante e logo apls a ordenha, visto que o risco de novas infec¢cdes
esta diretamente associado com a intensidade de contaminacao da extremidade
do teto (DIAS,2020).

Nesse sentido existem algumas estratégias de manejo simples, porém
extremamente importantes, que devem ser levadas em consideracdo no
estabelecimento de uma rotina de ordenha buscando reduzir a contaminacao do
tecido mamario e garantir a qualidade do leite (SILVA et al., 2002).

Ainda segundo Silva et al. (2002), varios aspectos estdo diretamente
relacionados com a qualidade do leite, tais como: linha de ordenha, retirada dos

primeiros jatos, lavagem dos tetos, desinfeccéo e secagem dos tetos, colocacdo



das teteiras, desinfeccdo dos tetos pds-ordenha, higiene do ordenhador, dentre
outros.

Na atividade leiteira o resfriamento conserva o alimento, aumenta o tempo
de armazenamento na fazenda e inibe a multiplicacao bacteriana. O resfriamento
deve ser imediato apés a ordenha. Caso ndo haja a refrigeracdo adequada, 0s
microrganismos podem deteriorar o leite ou ainda serem responsaveis pela
transmiss&o de doencas ao homem (FUNDACAO ROGE, 2020).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS), comprovou a existéncia de 7
doencas virGticas basicas e 16 doencas bacterianas veiculadas pelo leite,
destacando-se: ricketisioses (febre Q), infeccdes e intoxicacdes bacterianas
(tuberculose, brucelose, listeriose, clostridioses), intoxicagdes alimentares
(principalmente devido a toxina do Staphylococcus aureus), febres tifoide e
paratiféide, salmonelose e intoxicacdes estreptococicas. Constatou ainda, que o
leite também pode veicular inseticidas, desinfetantes, metais pesados, toxinas e
drogas diversas (ABRAHAOQ, 2005 apud BRANDAO, 1994; BADINI et al., 1996;
OLIVAL e SPEXOTO, 2004).

A temperatura de resfriamento ideal do leite € 4°C, a fim de reduzir o
crescimento de bactérias e alteracdes quimicas. O leite deve atingir essa
temperatura em até trés horas. Ao misturar o leite da segunda ordenha com o da
primeira a temperatura ndo deve ultrapassar os 10°C, retornando a 4°C em duas

horas (FUNDACAO ROGE, 2020).



2.REVISAO DA LITERATURA

Foi realizada uma revisdo da literatura que permitiu verificar a importancia
do armazenamento do leite de vacas leiteiras pds-ordenha, sob vérios aspectos.
Para tal e maior facilidade de abordagem do tema, foram utilizados itens e
subitens envolvendo o0os mais importantes aspectos relacionados com a
qualidade e comercializacgao.

Por meio das informagdes obtidas na literatura consultada, foi possivel
proporcionar subsidios e maiores esclarecimentos sobre o armazenamento do
leite de vacas leiteiras, tais como: definicdo e tipos de resfriamento, algumas
particularidades do resfriamento, fatores relacionados com a qualidade do leite
de acordo com o tipo de ordenha na fazenda, dentre outros. Foram utilizadas
informagOes de revistas especializadas em produgdo animal (nacionais e
internacionais), sites, boletins técnicos, anais de congressos e simposios, teses,

dissertacdes e de livros especializados em pecuaria leiteira.

2.1. Aspectos gerais sobre a producéo de leite no Brasil

A pecuaria leiteira € um segmento importante no contexto do agronegaocio
brasileiro e, portanto, € de fundamental importancia e obrigatério a
racionalizacdo do empreendimento, conforme Assis (2018) destacou que o
prezar pelo bem-estar dos animais, dentro do sistema de producéo, ao construir
instalacdes adequadas, € uma das principais metas a serem atingidas visando
melhores ganhos produtivos. A producdo de leite com elevados padrbes de

qualidade inicia-se em instalagbes que proporcionam o conforto animal

necessario.



O Brasil por ser um dos maiores produtores de leite do mundo, tem uma
preocupacdo com a idoneidade de lacteos crescente onde no pais, os 6rgaos
regulatorios, as industrias e consumidores, tem pressionado os bovinocultores
para que ofertem matéria-prima aceitavel, porque os perigos microbioldgicos e
quimicos relacionados ao leite e seus derivados podem comprometer a
seguranca alimentar (VIEIRA, 2016).

Assim a preocupacdo com germes patogénicos, toxinas bacterianas e
outros contaminantes bioquimicos que podem estar presentes no leite de vaca
continuam a representar um risco a saude e, portanto, os tratamentos industriais
e o controle de qualidade do leite cru desempenham papéis vitais na industria de
laticinios (Ketney et al., 2017). Existe uma grande pressédo da sociedade para
melhorar a qualidade dos
alimentos, sem antibidticos e medicamentos mais naturais, dentre estes, o leite.
Como, na atualidade, as pessoas como consumidoras de bens de consumo e
alimentos tem grande poder de persuasdo sobre a industria e sobre os
produtores de alimento de modo geral, foi lancado o Programa Nacional de
Qualidade do Leite (PNQL), IN 62 (BrasiL, 2011) para melhoria na qualidade do
leite produzido no Brasil.

A obtencéo do leite em condi¢des inadequadas resulta em matéria-prima
com alta contagem de microrganismos contaminantes que produzem enzimas
que danificam as proteinas e gorduras do leite. Apds a ordenha, o
processamento do leite é necessario para conferir seguranga e eliminar
microrganismos patogénicos, entretanto o processamento ndo pode recuperar a

qualidade do leite. A contaminacao do leite durante a ordenha € um problema a



ser superado na producéo leiteira nas diferentes regides do Pais (DIAs et al.,
2015).

Deficientes condi¢cdes de producdo, assim como a falta de incentivo
financeiro na valorizagao do produto com qualidade e a baixa profissionalizag&o
na atividade, dificultam a implantacéo de boas praticas de higiene, resultando na
matéria-prima com qualidade microbiolégica indesejavel (DIAS et al., 2015).

Entre os parametros estabelecidos na legislacdo para a avaliacdo da
qualidade do leite, o atendimento aos limites para a contagem bacteriana se
caracteriza como um desafio para a cadeia produtiva, em virtude das altas
contagens, do padrdo de variagcdo dos resultados e do comprometimento da

matéria-prima e dos derivados lacteos (DIAS et al., 2015).

2.2 Boas praticas na ordenha do leite da vaca, visando a obtencéo de
leite de qualidade

O leite € um dos mais completos dentre os diversos produtos que fazem
parte da alimentacdo humana e sua composi¢cdo pode agregar a dieta de seu
consumidor elementos essenciais para seu crescimento e saulde
(SANGALI,2018)

No Brasil, a comercializacdo do leite cru € proibida, porém por falta de
informacdo e de questbes culturais, principalmente em regibes
subdesenvolvidas, seu consumo nesta forma é muito comum. Além do risco a
saude, a contaminagcao microbioldgica do leite pode ocasionar alteracdes fisico-
quimicas e sensoriais devido a presenca de enzimas e toxinas produzidas por

algumas espécies bacterianas (OLIVEIRA, 2016).



A producédo e a composicao do leite de vaca sé&o influenciadas por varios
fatores ligados ao individuo, como espécie, raca, estagio de lactacdo, nimero de
lactacOes, idade, fatores ambientais, como temperatura, umidade, radiacao
solar, fatores fisioldgicos e patoldgicos, como porcdo da ordenha, presenca de
mastite, fatores nutricionais e relacionados ao manejo, como intervalo entre
ordenhas, persisténcia de lactacéo e relacdo volumoso: concentrado da dieta
(MILANI, 2011).

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a qualidade,
estando alertas para quaisquer alteracdes que possam ser encontradas. Junto
com os beneficios ja citados um adequado controle e gestdo de qualidade trara
a empresa a possibilidade de adquirir cerificagcdes que podem agregar valor de
mercado a seus produtos como os selos ISSO (Organizagdo Mundial Para
Padronizacao) (MILANI, 2011).

Carpinetti (2012) destaca a crescente importancia da implementacao de
Sistemas de Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos, aqui mais
precisamente na industria de laticinios. Visto que o leite € um produto altamente
perecivel, as empresas do ramo de laticinios buscam trabalhar acompanhando
e orientando os produtores durante toda cadeia produtiva.

Todo o processamento deve ser de acordo com as normas descritas nas
Instrucbes Normativas e RDCs (Resolucdo da Diretoria Colegiada). A
fiscalizacéo é feita por 6rgaos como SIF — Sistema de Inspecéo Federal, através
do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), além de outros
de carater estadual e municipal (CARPINETTI, 2012).

Segundo o Decreto n°9.013 caso essas normas impostas nao sejam

seguidas, o produtor ou o estabelecimento podem sofrer algumas penalidades



como: multa, apreensao ou condenacdo das matérias primas e dos produtos de
origem animal, suspensdo de atividade e até interdicdo total ou parcial do
estabelecimento.

O orgéo DIPOA, é responsavel pela inspecdo dos produtos de origem
animal em ambito nacional, realiza a¢gbes de inspec¢do em todo o pais, baseados
na legislacdo aplicam as leis, normas e critérios para garantir a qualidade do
produto antes de chegar ao consumidor. A fiscaliza¢do a nivel nacional, ndo é
exclusividade do MAPA, existe ainda os 6rgdos estaduais, ligados aos estados
brasileiros, é papel do DIPOA promover a integracdo entre esses servicos de
inspecdo (Dipoa, 2017).0 Sistema de Inspecdo Federal —SIF, é vinculado ao
DIPOA, tem o papel assegurar a qualidade de produtos de origem animal,
comestiveis e ndo comestiveis, destinados ao mercado interno e exportacées,
atua em mais de cinco mil estabelecimentos em todo o Brasil. O selo S.I.F, é
sinbnimo de seguranca e qualidade, pois atua dentro das plantas de industriais,
acompanhando todo o processo produtivo, desde o recebimento até a
expedicao.

A qualidade dos produtos alimenticios € um requisito fundamental para a
comercializacdo. O leite possui alto valor nutritivo. Neste cendrio, a mesma
composicdo que torna o leite um alimento rico, também o faz um excelente meio
para o desenvolvimento de microrganismos, muitos deles com potencial para
provocar danos a saude humana. A maneira pela qual o leite é retirado do animal
necessita de mais atencao por parte dos profissionais que atuam na assisténcia
técnica e produtores que atuam no setor leiteiro (MARQUES; LEAES, 2019).

As acOes higiénico-sanitarias realizadas nas propriedades podem

interferir posteriormente na eficiéncia dos tratamentos térmicos efetuados no



estabelecimento processador. Assim, as Boas Préaticas de Ordenha poderdo
interferir de forma positiva na obtencédo do produto final ao consumidor. Atos
simples como o de higienizar o Ubere antes da ordenha, fazer desinfec¢do dos
tetos apds a ordenha (pos-dipping), manter equipamentos em boas condi¢cfes
de uso, realizar limpeza da sala de ordenha, lavar as maos, usar roupas limpas
e resfriar o leite até atingir a temperatura correta ajudam a melhor a qualidade
do produto obtido (MARQUES, et al, 2019).

A contaminagdo microbiolégica ocorre principalmente no momento da
ordenha e pode se agravar ao longo da cadeia. Dessa forma, € fundamental a
adocdo de praticas que evitem ou reduzam ao maximo a contaminacgao
microbiana do leite nessa etapa e, em consequéncia, que auxiliem na prevencéo
da mastite e no controle das células somaticas (DIAS et al., 2015).

Uma questdo importante na execucdo das boas praticas na producédo
leiteira é a constancia na aplicacdo dos procedimentos, que devem ser repetidos
a cada ordenha. Os procedimentos higiénicos de ordenha incluidos nas boas
praticas de producéo de leite tém as seguintes finalidades (DIAS et al., 2015):

» Evitar a introducdo de contaminantes no leite;

 Assegurar boas condi¢des higiénicas durante a ordenha;

 Controlar o crescimento microbiano no leite apés a ordenha, por meio
do resfriamento.

Muitas vezes o leite, como matéria-prima pode ser muito manipulada
durante a sua obtencéo, o que favorece a contaminacao microbiologica que pode
levar a deterioracdo do leite, comprometendo a qualidade e a seguranca dos

produtos finais (VILELA, et al., 2017).
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Desta forma, € indispensavel a ado¢do das boas praticas de ordenha,
além do resfriamento imediato e o beneficiamento em menor tempo possivel
para a minimizar os riscos de contaminacdes e preservar a qualidade do leite cru
e de seus derivados (SOARES et al., 2019).

Quando a vaca est4d com mastite, células de defesa do organismo sao
produzidas como um mecanismo de resisténcia, elevando a contagem de células
somaticas (CCS) no leite (PEREIRA et al., 2012).

De acordo com as instru¢cdes normativas INs 76 e 77 de 2018 (Brasil,
2018ab), o leite cru refrigerado de tanque individual ou de uso comunitario deve
apresentar médias geométricas trimestrais de CCS de no méaximo 500.000
CS/mL (Milkpoint, 2022).

Neste contexto, uma matéria-prima com elevada contagem microbiologica
tem um impacto negativo na qualidade dos derivados lacteos. Isso se deve,
principalmente, a presenca de enzimas (proteases e lipases) termo resistentes
produzidas por microrganismos psicotropicos que, ao agir sobre proteina e
gordura, liberam compostos responsaveis pelo desenvolvimento de gosto
amargo, sabor de ranco e off-flavor em queijos, iogurtes, manteiga, doce de leite,
sorvetes, dentre outros (SILVA, 2008; MILKPOINT, 2022).

Ja em leites UHT, a presenca dessas enzimas termo resistentes
produzidas pelos psicotropicos pode provocar gelificacdo e sedimentacdo do
produto durante a estocagem (Milkpoint, 2022). Além disso, a baixa qualidade
microbiolégica do leite cru favorece a acidificacédo precoce do leite, o que diminui
a estabilidade térmica dessa matéria-prima. ISso compromete o processamento
para fabricacdo de leite de consumo, leites fermentados, bebidas lacteas, doce

de leite e outros.


https://www.milkpoint.com.br/colunas/marco-veiga-dos-santos/boas-praticas-de-producao-associadas-a-higiene-de-ordenha-e-qualidade-do-leite-parte-1-38549n.aspx
https://www.milkpoint.com.br/temas/qualidade-leite/
https://www.milkpoint.com.br/noticias-e-mercado/giro-noticias/youtube-o-que-e-ccs-e-cbt-220838/
https://www.milkpoint.com.br/noticias-e-mercado/giro-noticias/youtube-o-que-e-ccs-e-cbt-220838/
https://www.milkpoint.com.br/colunas/thermaufv/como-o-leite-se-transforma-em-queijo-228121/
https://www.milkpoint.com.br/colunas/thermaufv/a-transformacao-magica-do-leite-em-iogurte-227676/
https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/manteiga-definicao-e-processamento-223536/
https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/como-e-feito-o-doce-de-leite-225355/
https://www.milkpoint.com.br/artigos/industria-de-laticinios/sorvete-fabricacao-fundamentos-e-tendencias-223948/
https://www.milkpoint.com.br/colunas/lipaufv/leite-uht-desmistificando-as-fake-news-227992/
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Dessa forma, a qualidade da matéria-prima influencia diretamente na
qualidade do produto final. Portanto, é de suma importancia o emprego de
hébitos higiénicos adequados para a producéo de leite e derivados de qualidade

e seguros para o consumidor (MILKPOINT, 2022).

2.3 Fatores que podem contribuir para a baixa qualidade
microbiol6gica do leite de vaca.

O ndo cumprimento das boas praticas de ordenha do leite pode contribuir
para uma contaminacdo cruzada, que se da pela contaminacdo bioldgica,
quimica ou fisica na matéria-prima por meio do manipulador (PEREIRA; PAIVA,
2016).

Diante disso, o manipulador deve adotar habitos higiénicos de forma a

garantir a qualidade do leite, tais como (PEREIRA et al., 2016,):

o Manter sempre os cabelos limpos e protegidos com touca,;

o Evitar barba, bigode, ou protegé-los com mascara
descartavel;

o Manter unhas curtas, limpas e sem esmalte;

o N&o usar anéis, relégios, fitas, corddes, colares e outros

objetos que possam cair no leite e ndo usar maquiagens e perfumes, bem
como ndo carregar objetos no uniforme tais como canetas, batons,
isqueiros e cigarros;

o O manipulador deve trabalhar sempre de uniforme limpo
(trocar todos os dias) e exclusivo para a atividade de ordenha; usar botas

de borracha, sempre limpas e gorros ou bonés. Quando necessario, deve-
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se usar avental. E importante que durante a ordenha, o manipulador evite
circular com o uniforme fora da propriedade;

o No local de trabalho € estabelecido que o manipulador néo
deve fumar, comer, cuspir, assoar o nariz e enxugar o suor com as maos
durante as atividades de ordenha;

o Também é vedado espirrar e tossir sobre o leite ou utensilios
e deve-se evitar passar as maos nos animais durante a operacéo de
ordenha,;

o Orienta-se que os manipuladores higienizem as maos e
antebracos sempre que: utilizar o sanitario, tossir, espirrar, assoar o0 nariz
ou se cocar, manusear produtos e utensilios de limpeza e manusear
qualquer material sujo e estranho a ordenha, como lixo e outros residuos;

. O trabalhador tem que apresentar boas condi¢cfes de saude
para executar suas fungdes (ordenha, manejo de rebanho, manuseio de
utensilios, operacao de equipamentos e outras) e ndo pode exercé-las
quando apresentar feridas ou cortes nas maos, bragos ou antebracos,
infeccdo nos olhos, diarreia, resfriado, corrimento no nariz e tosse,
infeccdo na garganta e quaisquer outras doencas que possam
comprometer a qualidade do leite.

Além da higiene pessoal, € importante que seja realizada, imediatamente
apos cada ordenha, a higiene do ambiente, dos equipamentos, utensilios e
instalagdes para assegurar a inocuidade dos produtos lacteos, uma vez que 0s
residuos de leite se aderem rapidamente aos equipamentos e utensilios,

dificultando sua retirada posterior (PEREIRA et al.,2016; BELOTI et al., 2008).
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As teteiras devem ser lavadas com uso de detergente alcalino clorado 1
a 2% e, posteriormente, enxaguadas e imersas em uma solugéo clorada a 150
ppm por 30 segundos. Entre a ordenha de um animal e outro € recomendado
que as teteiras sejam enxaguadas com agua potavel (BELOTI et al., 2008).

As superficies dos utensilios devem ser pré-enxaguadas com agua limpa,
de preferéncia a 40°C, para obter melhores resultados na retirada de residuos
de leite. Em seguida, deve-se proceder com uma lavagem manual em
movimentos circulares do fundo para as bordas com a utilizacdo de detergente
alcalino clorado 1 a 2% e bucha ndo abrasiva (Beloti et al., 2008; Zafalon et al.,
2008) para evitar ranhuras que podem favorecer a formacdo de biofilmes
microbianos nos recipientes (PEREIRA et al., 2012).

Apés a lavagem dos utensilios e equipamentos, a dgua residual deve ser
retirada totalmente. Para tanto, a conduta mais simples e eficiente é a virada dos
mesmos para baixo em local limpo e seco, garantindo o escoamento total da
agua (PEREIRA et al., 2012).

As instalacdes devem ser mantidas limpas e secas. Os restos de esterco,
urina e alimento dos animais devem ser retirados e, em seguida, o local deve ser
lavado com &gua corrente e de boa qualidade. Especificamente, a sala de
ordenha deve ser coberta, bem iluminada e ventilada, devendo, também, dispor
de sanitarios, vestiarios e entradas para a area de ordenha com lavatérios
abastecidos de papel-toalha para enxugar as méaos (OLIVEIRA, 2017). Esses
cuidados refletem diretamente na qualidade do leite, a fim de evitar
contaminagao cruzada do ambiente para o leite (ZAFALON et al., 2008;

PEREIRA et al., 2012; OLIVEIRA, 2017).



13

Para uma boa higienizacdo dos equipamentos, utensilios e instalagfes; o

produtor deve ficar atento com (MILKPOINT, 2022):

. Tempo adequado para cada etapa;

o Temperatura ideal das solugdes de limpeza;
o Concentracao do detergente e do sanitizante;
. Acdo fisica para remocao de residuos.

E desaconselhavel condutas como redugdo das concentraces dos
agentes de limpeza e desinfec¢cdo, bem como 0 uso em temperaturas inferiores
arecomendada, visando reducao de custo. A aplicacao destas substancias mais
diluidas ou fora da temperatura ideal favorece o surgimento de biofilmes e
microrganismos resistentes, que pode resultar em disseminacdo endémica de
doencas entre os animais e baixa qualidade do leite (MILKPOINT, 2022).

A salde da glandula mamaria, a higiene de ordenha, o ambiente em que
a vaca fica alojada e os procedimentos de limpeza do equipamento de ordenha
sao fatores que afetam diretamente a contaminacao microbiana do leite cru. Na
Tabela 1, observa-se a influéncia do nimero de bactérias (contaminacao) do

leite na conservacgao e qualidade do leite.
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Tabela 1. Evolucéo na carga bacteriana no periodo de 48 horas apds a ordenha em fun¢éo da
carga inicial do leite cru e temperatura de conservagdo. Fonte: Silva et al. (2002).

Temperatura de N° Bactérias / ml de leite cri

Conservacao (°C) Apés a ordenha 24 horas 48 horas

4,4 4130 4560

15,6 1587300 33011100

10,0 39100 177500 831600

4,4 281600 538800

15,6 24673600 639884600

O momento mais critico para a manutencdo da saude da glandula
mamaria é durante e logo apos a ordenha, visto que o risco de novas infeccdes
esta diretamente associado com a intensidade de contaminacéo da extremidade
do teto (DIAS,2020).

Existem algumas estratégias de manejo simples, porém extremamente
importantes, que devem ser levadas em consideracdo no estabelecimento de
uma rotina de ordenha buscando reduzir a contaminacéo do tecido mamario e

garantir a qualidade do leite (SILVA et al., 2002; OLIVEIRA, 2020):

1. Ordem de Ordenha (linha de ordenha);

2. Retirada dos Primeiros Jatos;

3. Lavagem dos Tetos;

4. Desinfecgdo dos Tetos antes da Ordenha
5. Secagem dos Tetos

6. Colocacéo das Teteiras;

7. Desinfec¢éo dos Tetos apds a ordenha,;
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8. Cuidados Adicionais (Manejo P6s-Ordenha; Higiene do

Ordenhador; Diagnostico de Mamite Subclinica).

Tabela 2. Influéncia do manejo pré-ordenha sobre a CBT (Contagem Bacteriana Total) do leite.
Fonte: Silva et al. (2002).

Lavagem Pré-dipping Secagem manual % de reducao

com agua bacteriana

2.4 Importéncia do resfriamento como forma de armazenamento do
leite de vacas leiteiras
O resfriamento do leite € uma forma de evitar que as propriedades
nutritivas do leite sirvam de meio de cultura para microrganismos que depreciam
sua qualidade (FRANCIOSI et al., 2011). Segundo CPT (s/d) o resfriamento
proporciona as seguintes vantagens:

o Diminuicdo do custo do transporte, uma vez qu e com 0
armazenamento refrigerado, a fazenda pode entregar o leite de dois em
dois dias;

o E menor o esforco fisico despendido na atividade, pois o
processo € mecanizado;

. Os horarios de trabalho s&o mais flexiveis porque ndo ha
hora exata, nem correria para o transporte;

e A quantidade de produtos de limpeza e escovas apropriadas e a

mao-de-obra utilizada nos cuidados higiénicos sdo mais simples do

gue quando se utiliza latbes;
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Além de o produtor passar a tirar mais leite para ocupar o espa¢o do
transporte a granel. Apos a ordenha o leite deve ser armazenado em tanques
chamados resfriadores, estes podem conter 4gua a 4°C e armazenar 0s tarros
com o leite ou o proprio resfriador armazena o leite (resfriador a Granel). O
Transporte até o laticinio também deve ser realizado em caminh&o tanque, com
controle de temperatura para evitar a proliferagdo de microrganismos, a
temperatura de recebimento no laticinio ndo pode ser superior a 7°C (BRASIL,
2011).

De acordo com Ribeiro; Carvalho (2021), a refrigeracdo apresenta
inUmeras vantagens dentro da cadeia produtiva do leite. A quantidade de
produtos de limpeza e escovas apropriadas e a mao-de-obra utilizada nos
cuidados higiénicos sdo mais simples do que quando se utilizam latbes; além de
o produtor passar a tirar mais leite para ocupar o espaco do transporte a granel.

Para a industria, a matéria-prima refrigerada implica a reducéo de custos
operacionais em torno de 25% no processamento, a ampliacdo do horario de
recepcao do leite, além da melhor qualidade e maior vida de prateleira dos
produtos. Ambos os segmentos se beneficiam com a eliminacdo do leite acido,
que representa grandes prejuizos na cadeia (RIBEIRO; CARVALHO, 2021).

Tirar mais leite ndo implica a aquisicdo de mais vacas e sim a
possibilidade de se ordenhar as vacas duas vezes ao dia, 0 que aumenta a
producdo 50% nas novilhas e 40% nas vacas adultas, sem necessitar ordenhar
duas vezes aos domingos (RIBEIRO; CARVALHO, 2021).

A qualidade do leite cru esta diretamente relacionada a integridade fisico-
guimica e microbioldgica, além das caracteristicas sensoriais (aroma e sabor)

(BERTOLINO, 2010).
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Segundo a Instrugdo Normativa n® 76 e n° 77 de 2018, entende-se como leite de
qualidade aquele obtido de vacas sadias, descansadas e bem alimentadas, que
tém suas caracteristicas nutritivas e composicdo original garantidas e
preservadas ao longo de todo o beneficiamento. E livre de residuos
(medicamentos, pesticidas e micotoxinas), adulterantes e microrganismos
patogénicos, de forma a néo oferecer riscos ao ambiente, ao animal e ao ser
humano (BRASIL, 2018).

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 76, o leite deve ser resfriado
imediatamente apdés a ordenha, em tanques de resfriamento (expansao), e
apresentar temperatura de 4 °C em 3 horas (Brasil, 2018a). O resfriador de leite
da propriedade deve possuir capacidade compativel com o volume produzido e
com a frequéncia de coleta pela industria. Em caso de produtores vizinhos,
poderao ser utilizados tanques de resfriamento (expansdo) comunitarios, em que
o leite de mais de uma propriedade € armazenado em um mesmo tanque de
refrigeracdo por expansdo direta (Figuras 1 e 2). As normas técnicas para
utilizacdo de tanques de resfriamento comunitarios estdo descritas na Instrucéo

Normativa n°® 77, de 26/11/2018 (BRASIL, 2018b).


https://www.milkpoint.com.br/colunas/rafael-fagnani/resumao-das-ins-76-e-77-elas-estao-chegando-212785/
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Figuras 1 e 2. Tanque de resfriamento (expanséo) para armazenamento de leite de vaca pos-
ordenha. Fonte: A= Dias et al. (2015); B= Senar (2016).

Segundo a IN 76, tanto na refrigeracao do leite quanto no seu transporte
até o estabelecimento, devem ser observados os seguintes limites maximos de

temperatura (MILKPOINT, 2021):

. | - Recebimento do leite no estabelecimento: 7,0° C (sete
graus Celsius), admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até 9,0°

C (nove graus Celsius);
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o Il - Conservacdo e expedicdo do leite no posto de
refrigeracao: 4,0° C (quatro graus Celsius);

. [l - Conservagéo do leite na usina de beneficiamento ou
fabrica de laticinios antes da pasteurizacao: 4,0°C (quatro graus Celsius).

Vale ressaltar que a refrigeragcdo na propriedade leiteira ndo elimina
microrganismos, mas apenas diminui sua velocidade de multiplicagcéo. Por isso,
quanto mais rapido for a reducéo da temperatura, melhor ser4 a conservagao do
leite (MILKPOINT, 2021).

J4 a coleta do leite deve ser realizada no local de refrigeracdo e
armazenagem do leite em menos de 48 horas. Para isso, deve-se adotar um
veiculo com tanque isotérmico, com a transferéncia do leite realizada por meio
de mangueira e bomba sanitarias especificas, diretamente do tanque de
refrigeracdo para o caminhao, em circuito fechado (MILKPOINT, 2021).

Portanto, para garantir a qualidade do leite resfriado, é fundamental que
o produtor invista na limpeza e higienizagéo de todo o processo, desde a ordenha
até o transporte, pois as bactérias podem estar presentes em todas as etapas
percorridas pelo leite (MILKPOINT, 2021).

O tanque de resfriamento de leite, também conhecidos como tanque de
expansao, € um bom investimento para o produtor. Porém, como eles tém custo
elevado, a escolha de um equipamento de qualidade é de fundamental
importancia, pois problemas como falta de acabamento sanitéario, ineficiéncia do
compressor, dificuldades em colocar o leite dentro do tanque entre outros podem
comprometer o investimento. Com alguns cuidados, um tanque de resfriamento

(ou de expansao) deve durar muito tempo, no minimo dez anos (CPT, s/d).
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O tanque de resfriamento é um bom investimento para o produtor, porque
em muitos casos pode ser instalado sem pagamento inicial, e ser pago pelas
economias mensais ou até mesmo descontado em parte do pagamento do leite
pela industria (CPT, s/d).

O formato e a relacdo volume de leite/superficie do tanque de resfriamento
facilitam a sua higienizacdo. Um ponto critico a ser considerado é a valvula de
transferéncia do leite para os tanques modveis, onde ocorre 0 acumulo de
sujidade junto ao seu anel de borracha. Ha tanques com mais de cinco anos de
operacao cujas valvulas nunca foram desmontadas para higienizacao, por falta
de orientacdo. Outro ponto a ser considerado € o agitador, onde ocorre o
acumulo de pedra-de-leite (CPT, s/d).

A industria deve fornecer aos produtores as ferramentas e detergentes
adequados, além de treina-los sobre como proceder, visando assegurar a
qualidade do leite (CPT, s/d).

Conforme Check Milk (2021) os pontos de armazenagem do leite devem
ser mantidos sob condicbes adequadas de limpeza e higiene, atendendo as
seguintes especificacoes:

- Ser coberto e arejado, pavimentado e de facil acesso ao veiculo coletor,
recomendando-se isolamento por paredes;

- Ter iluminacao natural e artificial adequadas;

- Apresentar um ponto de agua corrente de boa qualidade;

- Tanque para lavagem de latdes (quando utilizados) e de utensilios de
coleta, que devem estar reunidos sobre uma bancada de apoio as operacdes de

coleta de amostras.
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A qualidade microbiologica da dgua utilizada na limpeza e sanitizacdo do
equipamento de refrigeracdo e utensilios em geral constitui ponto critico no
processo de obtencdo e refrigeracdo do leite, devendo ser adequadamente
clorada (CHECK MILK, 2021).

Na atividade leiteira o resfriamento conserva o alimento, aumenta o tempo
de armazenamento na fazenda e retarda a multiplicagdo bacteriana. A
importancia é tdo grande que de acordo com a Instrugcdo Normativa 62 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o resfriamento deve ser
imediato ap6s a ordenha. Caso ndo haja a refrigeracdo adequada, 0s
microrganismos podem deteriorar o leite ou ainda serem responséaveis pela
transmissao de doencas ao homem como tuberculose, brucelose, listeriose,
salmonelose, yersiniose, campilobacteriose, infecgcédo por Escherichia coli,
(BRASIL, 2018).

A temperatura de resfriamento do leite é 4°C, para evitar o crescimento
de bactérias e alterac6es quimicas. O leite deve atingir essa temperatura em até
trés horas. Ao misturar o leite da segunda ordenha com o da primeira a
temperatura ndo deve ultrapassar os 10°C, retornando a 4°C em duas horas
(CPT, s/d).

A Embrapa Gado de Leite destacou dicas importantissimas para a
refrigeracdo e estocagem do leite, apds a ordenha (CPT, s/d):

o Manter o tanque de refrigeracao de forma apropriada, seguindo as
recomendacdes do fabricante;

o Usar produtos de limpeza apropriados e proceder a higienizacéo

do equipamento de acordo com as recomendacdes do fabricante;


http://www.agricultura.gov.br/
https://www.fundacaoroge.org.br/blog/como-garantir-qualidade-no-manejo-de-ordenha
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. Resfriar o leite a temperatura inferior a 4 © C em até 2 horas apos
a ordenha;
. Quando néo se dispuser de tanque de refrigeragdo proprio, enviar

o leite para o tanque comunitario, observando a legislacdo em vigor, quanto ao
prazo e procedimentos;

o Efetuar a limpeza do tanque de refrigeracédo imediatamente apés a
retirada do leite, adotando-se 0s seguintes passos, que podem ser modificados
de acordo com as recomendacodes do fabricante:

. Circular agua morna de boa qualidade a temperatura de 40-45 °C
até que a agua saia limpa;

o Usar detergente alcalino a ser diluido em quantidade de agua
adequada para o tamanho do tanque. Esfregar toda a superficie, o agitador, a

tampa e demais componentes com escova especifica para esta finalidade.

. Enxaguar com agua fria.

. Verificar se a valvula de saida esta limpa e se toda a agua foi
drenada.

. Usar solucdo desinfetante acida ao menos uma vez por semana.

- Enxaguar o tanque com solugdo sanitizante 30 minutos antes da ordenha,
realizando a drenagem cuidadosa em seguida.

o Efetuar manutencdo do tanque de refrigeracdo, adotando os
procedimentos recomendados pelo fabricante ou assisténcia técnica.
Conforme Senar (2016), deve-se observar:
. O tempo maximo de conservagdo do leite ap0s a ordenha até o momento do

recebimento na industria é de 48 horas;
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Cerifiqgue o volume de leite no tanque (O leite deverd estar em repouso ao
verificar o volume);
Coloque a régua no tanque (A régua deverd estar higienizada), como

demonstrado na Figura 3;

Figura 3. Colocacgdo da régua no tanque de expansédo. Fonte: Senar (2016).

4. Faca a leitura na régua e confira a leitura (Figuras 4 e 5)

Figura 4. Leitura Fonte: Senar (2016).
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Figura 5. Confirmag&o da leitura. Fonte: Senar (2016).

Durante a ordenha, a manipulagcdo e o transporte até a industria, o leite
esta sujeito as mais variadas fontes de contaminacdes (ar, solo, poeira,
fragmentos de ragédo, esterco, insetos, maos do ordenhador, baldes, latbes,
filtros e outros utensilios usados na ordenha e transporte, etc.), devendo, logo
apos a obtencao, ser coado para eliminar esses contaminantes e, em seguida,
ser refrigerado imediatamente (SILVA, 2008).

Para o transporte a granel do leite € necessério a refrigeracao na unidade
de producao ou em tanque comunitario. O local do resfriador deve ter paredes,
ser coberto, arejado, iluminado natural e artificialmente, pavimentado e de facil
acesso ao veiculo coletor. Além disso, deve ser provido de agua de boa
qualidade e mantido limpo e higienizado (SILVA, 2008).

A legislacdo brasileira permite o armazenamento do leite in natura em
tanques de expansao individuais e comunitarios. Os tanques de expansao

individuais armazenam o leite obtido em uma propriedade rural. Nos tanques
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comunitérios pode ser armazenada a producdo de mais de uma propriedade
(SILVA, 2008).

A utilizacdo de refrigeracdo por meio do tanque de expansao inibe a
presenca de micro-organismos mesofilos que causam a acidificagdo do leite pela
quebra de lactose em acido latico. Entretanto, quando o tempo de
armazenamento € prolongado e as condi¢cdes de higiene sdo desfavoraveis,
ocorre o aumento de microrganismos psicrotréficos, os quais sao capazes de se
multiplicar em temperatura igual ou inferior a 7°C (NIELSEN, 2002).

Microrganismos psicotréficos sdo oriundos de fontes naturais como agua,
solo, plantas e animais, portanto, o contato do leite com esses contaminantes
associados as baixas temperaturas e tempo de estocagem prolongadas sdo
prejudiciais a composicao do leite (NIELSEN, 2002).

Quando a manipulacao do leite ocorre sob condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas a presenca de microrganismos psicrotréficos se limita a 10% da
microbiota total do leite fresco, enquanto que em situacdes problematicas pode
representar 75% (NIELSEN, 2002).

Esses valores sédo preocupantes, pois alguns microrganismos possuem
tempo de geracdo de 20-30 minutos em condi¢cdes Otimas (Guerreiro et al.,
2005), comprometendo a eficiéncia da pasteurizacao que € dependente da carga
microbiana inicial presente na matéria prima (ARCURI et al., 2006).

Segundo Vesconsi et al. (2012), avaliando a média da reducédo na
microbiota do leite apds a pasteurizacdo (tratamento térmico do leite na
temperatura entre 72C e 75C por um tempo de 2 a 4 segundos) constataram
uma reducdo de microrganismos psicrotréficos e mesofilos de 53% e 37%,

respectivamente.
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Microrganismos psicrotréficos produzem enzimas extracelulares que
permanecem ativas ap0s o tratamento térmico e, por consequéncia, geram
alteracOes sensoriais, reducéo do tempo de prateleira e perda no rendimento
industrial de produtos lacteos (ARCURI et. al, 2006).

A protedlise por psicrotroficos, € significativa quando sua populacdo
excede 106 UFC/mL, afetando principalmente a caseina, a qual representa
aproximadamente 80% da proteina total do leite (BONIZZI et. al, 2009).

As enzimas extracelulares dos microrganismos psicrotréficos
permanecem ativas ao longo da estocagem do leite UHT gera presenca de
sedimentacao no leite (Vesconsi et al, 2012) e o0 aumento progressivo da
concentracdo de pseudo-caseinomacropeptideo (pseudo-CMP), o qual
resulta no aumento do caseinomacropeptideo (CMP) na andlise laboratorial
(CLOSS;SOUZA, 2011).

Ressalta-se que a intensidade de degradacdo exercida pelos
microrganismos psicrotroficos sobre a caseina dependerd da forma de
estocagem, temperatura de refrigeracdo e tempo de armazenamento do leite
(FRIEDRICH et al., 2010).

Para o resfriamento na propriedade leiteira é permitida a utilizacédo de
tanque de imersédo e expansdo. O tanque de imersdo deve ter capacidade
para resfriar ao leite a 7°C em no maximo 3 horas, apés o termino da ordenha
(BRASIL, 2011).

Devido a baixa frequéncia de homogeneizacdo o tanque de imersao
proporciona um resfriamento marginal do leite, favorecendo a proliferagéo de

uma microbiota mista composta de bactérias mesoéfilas e psicrotréficas, as
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quais apresentam atividade acidificante e lipo-proteolitica, respectivamente
(IZIDORO et al., 2010).

Para os resfriadores por expanséo direta a IN 62 determina que
apresente poténcia para reduzir a temperatura do leite a 4°C no tempo
méaximo de até 3 horas ap6s o término da ordenha, independentemente de
sua capacidade (Brasil, 2011), visto que esta temperatura de armazenamento
do leite pode inibir ou reduzir a multiplicacdo da maioria das bactérias e a
acao de suas enzimas (ARCURI et al., 2006).

O mercado dispbe de tanques de expansdo com poténcia de
resfriamento para duas e quatro ordenhas possuindo respectivamente
capacidade de resfriar 50% e 25% de seu volume total no periodo de 3 horas
(CBQL, 2006).

A utilizacdo de tanques de expansao para quatro ordenhas pode ser
prejudicial a qualidade do leite quando sua capacidade de resfriamento por
ordenha ndo é respeitada, visto que a conservacao do leite em temperatura
superior a 7°C favorece a proliferagcdo bacteriana (SANTOS; FONSECA,
2007).

Lorenzetti (2006), simulando temperaturas de estocagem em silos de
laticinios (1, 3, 6°C) e o tempo de estocagem (4, 20 e 36 horas) a partir do
leite captado na regiéo sul, observou que mesmo em condi¢des adequadas
de resfriamento a contagem de microrganismos psicrotroficos aumenta,
indicando a necessidade de reducdo do tempo de estocagem do leite na
industria. Em desacordo com o encontrado por Lorenzetti (2006), a avaliacdo
da estocagem de leite cru por 0,24, 48 e 72 horas em propriedades do Estado

de Goias ndo apresentou influéncia da temperatura ao longo do tempo de
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armazenamento sobre as contagens de micro-organismos psicrotréficos
(SANTOS, 2008).

Assim como a andlise do efeito da refrigeracdo do leite cru em
propriedades com expansao direta e imersdo ndo obteve diferenca
significativa entre os sistemas de resfriamento para contagem de micro-
organismos psicrotréficos e psicrotroficos proteoliticos. Destaca-se que
ambos os sistemas de resfriamento apresentaram altos percentuais (77,2 a
96,9%) de culturas psicrotréficas com atividade proteolitica (BERSOT et al.,
20009).

Visto que, a apenas a aquisi¢cao de equipamento de ordenha mecanica
e resfriador por expanséo direta ndo € eficaz para manter a qualidade
microbiologica do leite, sendo necesséaria a associacdo com técnicas de
higiene de equipamentos e manejo de ordenha adequados (WINCK, 2007).

Em relacdo a esse problema a IN 62/2011 exige que o intervalo entre
a primeira ordenha e a captacéo do leite a unidade processadora ndo exceda
48 horas, indicando como ideal 24 horas (BRASIL, 2002; BRASIL, 2011).

Visto que o aumento da perda de qualidade do leite e a possibilidade
de selecdo de microrganismos psicrotréficos proteoliticos estao relacionados
ao tempo de refrigeracdo prolongado nas propriedades rurais e fabricas de
laticinios (NORNBERG et al., 2010).

Para a aquisicao e instalacao de tanques de refrigeracao, € importante

levar em consideragéo os seguintes fatores (RIBEIRO; CARVALHO, 2021):
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. Firmas que os fabricam e os aferem dentro das normas
recomendadas: estas normas constituem o Regulamento Técnico do
Ministério da Agricultura;

o Dimensbes adequadas: o tamanho do tanque para

comportar um volume de leite que atenda as expectativas do produtor.

Em relacédo aos tipos de tanques de refrigeracdo, os fabricantes de
tanques ofertam tanques de duas ordenhas ou de quatro ordenhas (CARVALHO;

RIBEIRO, 2021):

. Tangue de duas ordenhas: devera ser esvaziado para coleta
de leite todo dia. Ele é projetado para resfriar e armazenar um volume de
leite a cada 24 horas;

. Tanque de quatro ordenhas: devera ser esvaziado para
coleta de leite a cada dois dias. Ele € projetado para resfriar e armazenar
o leite a cada 48 horas. Portanto, para o produtor dimensionar
adequadamente a aquisicdo de um tanque, ele deve fazer o seguinte: no
acondicionamento diario do leite, multiplicar por trés a producao de cada
ordenha; caso a producao seja de 300 litros/ordenha, o tanque nédo deve
ser inferior a 1.000 litros. Na coleta, de dois em dois dias, multiplica-se por

cinco a producao de cada ordenha.

2.5. Limpeza do tanque de expanséao ou resfriamento

Quem trabalha com leite sabe que os cuidados que garantem a qualidade

do produto antecedem o processo de ordenha. Ou seja, todos 0s equipamentos
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de armazenamento e transporte do leite devem estar devidamente higienizados
e limpos para receber o leite (MILKPOINT, 2021).

Dessa forma, os tanques de resfriamento e tanques de expansao devem
receber os mesmos procedimentos aplicados ao equipamento de ordenha e na
mesma sequéncia. Deve-se ter cuidado com o material utilizado para esfregar o
interior do tanque para que nao provoque ranhuras nas suas paredes, 0 que
propicia o deposito de residuos e microrganismos. Além disso, o material ndo
pode soltar cerdas ou outros materiais durante a limpeza, garantindo que nao
ficardo residuos no tanque (MILKPOINT, 2021).

A correta limpeza e higienizacédo do tanque de leite tem como principais
propasitos (Milkpoint, 2021):

. Diminuicdo do acumulo de bactérias aderidas as paredes

internas do tanque;

. Manutengédo da qualidade do leite cru obtido na ordenha
higiénica,

o Recebimento do maior valor pago baseado na qualidade do
leite;

. O leite cru refrigerado apresentar4 contagem bacteriana
reduzida;

o Aumento da confianca da industria e do consumidor quanto

a qualidade do leite produzido.
Vale ressaltar a importancia da qualidade microbiologica da agua utilizada
na limpeza e sanitizagdo do equipamento de refrigeracdo, ja que esse detalhe

constitui ponto critico no processo de obtengcdo e refrigeracdo do leite. A
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recomendacdo € que essa agua seja de qualidade, devendo para isso ser
adequadamente clorada (MILKPOINT, 2021).

A limpeza e sanitizagdo dos tanques séo os fatores mais importantes para
a preservacao do leite com qualidade, devendo seguir algumas regras. Séo elas

(Ribeiro; Carvalho, 2021):

. Passar agua morna entre 35 e 45°C sem recircular.

o Utilizar um detergente alcalino clorado na concentracao de
130 ppm de cloro em agua a 50°C.

o Usar vassoura especifica para a limpeza do tanque, que
possua cerdas arredondadas e ndo provoquem ranhuras nas paredes.

. ApoGs limpeza com o detergente alcalino, passar uma
solucdo de detergente acido em 4gua acima de 35°C e inferior a 60°C.

. Sanitizar diariamente com uma solu¢cdo com 25 ppm de iodo
ou 130 ppm de cloro antes de cada novo carregamento do tanque com
leite; fazer uma boa drenagem da solucao sanitizante para evitar residuos
no leite.

A correta limpeza do tanque é uma condi¢do importante para definir a
qualidade do leite proveniente de uma propriedade. As regras citadas
fundamentam-se no uso de produtos quimicos adequados, em concentracdes
recomendadas para a seguranca do alimento. Isso se consegue quando se
utilizam as vassouras apropriadas e as temperaturas recomendadas. Estas
permitem eficiéncia e garantia da eliminacdo das gorduras e remocédo dos

residuos (CARVALHO; RIBEIRO, 2021).
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Quando se utiliza agua fria, faz-se necessario aumentar os niveis de
solucéo detergente, bem como o tempo destinado a cada etapa da limpeza. Nas
temperaturas recomendadas, ndo necessitamos mais do que seis minutos para
a circulacao dos detergentes. Esse tempo néo deve ser estendido, para evitar
que a agua se esfrie e os residuos da solucao possam precipitar. A lavagem de
tanques em que nao se utiliza 4gua aquecida deve prolongar-se por 15 a 20
minutos, e assim mesmo o0s resultados ndo sdo totalmente confiaveis
(CARVALHO; RIBEIRO, 2021).

Nos tanques de resfriamento em que € possivel abrir a tampa, a limpeza
€ manual, seguindo a mesma légica (Dias et al., 2015):

* Enxague: conforme descrito anteriormente, o enxague com agua morna
é o recomendado. Se néo for possivel, deve-se enxaguar completamente com
agua fria. O uso de compressores que proporcionam agua com pressao auxilia
na retirada dos residuos;

» Detergente alcalino: pode-se preparar detergente alcalino ou alcalino
clorado em um balde. Esfregar vigorosamente toda a superficie interna com uma
escova de cabo longo especifica para esse uso (Figura 7). Esfregar
manualmente a parte externa do tanque e a valvula de descarga. Para a parte
interna da valvula utilizar escova especifica;

» Enxague: retirar totalmente o residuo alcalino, enxaguando com agua
corrente abundante. O ideal € utilizar agua sob presséo;

Observacoes

* Limpar a linha de vacuo, que pode se contaminar por refluxo de leite;

» Trocar, a cada ordenha, os filtros descartaveis localizados depois do

baldo coletor;
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 Lavar a parte externa do equipamento de ordenha;

« Utilizar agentes de limpeza e desinfec¢do aprovados pela autoridade
competente;

* Detergente acido: preparar o detergente acido em um balde e proceder
a escovacao como descrito para o detergente alcalino. A periodicidade é de uma
a duas vezes por semana. Considerando que, na maioria das propriedades, o
leite é recolhido a cada 48 horas, pode-se realizar a limpeza a cada 96 horas. A
periodicidade é mais bem definida quando se conhece a dureza da agua;

* Enxague: retirar totalmente o residuo acido e enxaguar com agua
corrente abundante. E ideal utilizar &gua sob pressio;

+ Sanitizagdo: depois do ultimo enxague, estando o equipamento
completamente limpo, pode-se fazer a sanitizacdo. Ha varios principios ativos
disponiveis no
mercado. O mais frequentemente utilizado € o cloro;

* Drenagem: nos tanques mais modernos, a valvula de drenagem esta
posicionada mais abaixo e em posi¢do inclinada em relacdo ao tanque,
permitindo o escoamento total da agua. E fundamental que se obtenha a
drenagem completa da agua de enxague.

Segundo Check Milk (2020) o passo a passo para a limpeza dos tanques
de leite (Figura 6) deve ser criterioso e nunca utilizar esponjas duras ou palha de

aco.
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8. Sanitizagdo:

Os sanitizantes usualmente utilizados nessas operagdes sao os compostos clorados (hipoclorito
de sddio ou calcio, dicloroisocianurato e dioxido de cloro estabilizado).

Essas solugdes cloradas devem ser utilizadas conforme as orientagdes do fabricante quanto a concentragao do produto em uso.

7. Enxague: 8 1. Enxague e dreno do tanque:
Utilize dgua em temperatura ambiente até ela 7 1 Utilize 4gua morna (33°C a 45°C) ou em
sair limpa. Drenar todo o residuo da limpeza. ‘ temperatura ambiente. A dgua deve sair

limpa.

6. Limpeza 4cida: 2. Limpeza alcalina:

Utilize 4gua morna e detergente alcalino,
preferencialmente espumante. Esfreque
uniformemente todas as superficies,
tampa, hélice do agitador e valvula de
saida do leite. Utilizar escova propria

Utilize 4gua em temperatura
ambiente e detergente dcido. Esfregue 6
uniformemente todas as superficies,
tampa, hélice do agitador e valvula de
saida do leite. Utilizar escova propria

* 3. Enxague:

5. Limpeza da parte externa do tanque: 5 3 Utilize 4gua em temperatura ambiente até
Pode-se utilizar o residuo da limpeza da 4 ela sair limpa. Drenar todo o residuo da
parte interna do tanque de refrigerago. limpeza.

4. Desmonte e limpeza da vélvua de saida

Figura 6. Passo a passo para a limpeza de tanques de leite. Fonte: Check Milk (2020).

2.6 Sala de resfriamento

N&o basta simplesmente adquirir o tanque de resfriamento e pronto.
Diversos fatores devem ser avaliados antes da decisédo do investimento. Os
tanques podem ser de produtores individuais, tanques comunitarios ou ainda
tanques comunitarios localizados em fazenda produtora de leite. Para produtores
individuais ou produtores que possuem tanques comunitarios, a sala de
resfriamento deve-se localizar o mais préximo possivel da ordenha (CPT, s/d).

Quando ha o uso de tanques comunitarios € de suma importancia a
atencao a higiene, ja que todo lote leiteiro pode ser prejudicado se apenas um
produtor ndo cumprir com as normas higiénicas, uma vez, que ocorre a mistura
de todo leite por um certo periodo de tempo (LORENZETT]I, 2006; VALLIN et al.,
2009)

Um cuidado especial deve ser observado para que ndo haja contato direto
com a sala de ordenha de modo a se evitar a contaminacdo oriunda dessa

dependéncia. Neste caso, o transporte do leite podera ser feito por tubulacbes
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de aco inoxidavel, caso se disponha de equipamento para tal, ou através de
latbes, em muitos casos, utiliza-se um funil de inox com tampa (Figura 8), que
facilita e agiliza esta operacéo (CPT, s/d).

Qualquer que seja o sistema adotado, a sala de resfriamento que abriga
o tanque deve ter as seguintes especificacdes (CPT, s/d):

¢ O primeiro passo é definir se o leite sera coletado diariamente, pois a
partir dai saberemos o volume do tanque e a capacidade do compressor;

¢ A localizacdo do tanque deve permitir facil acesso ao caminhdo de
coleta, evitando o uso de mangotes longos, o ideal é que estes tenham de 3 a 4
metros;

¢ O abastecimento deve ser com agua de boa qualidade e quantidade que
permita uma boa pressao. Aconselha-se, antes da constru¢do do abrigo, realizar
uma andlise da qualidade da agua;

¢ O piso deve ser resistente a acidos, élcalis e agentes sanitizantes
usados na higienizacdo do tanque. O tanque é aferido em fun¢éo do nivel do
piso; por isto, o piso deve ser forte para aguentar o peso do tanque cheio de leite,
sem deformacdo. O piso deve ainda apresentar uma facil drenagem de agua em
todos os pontos, ndo permitindo seu acumulo;

¢ Ter uma pia e pelo menos um ponto para mangueira € de fundamental
importancia;
¢ O espaco de pelo menos 50 cm ao redor do tanque deve ser observado para
permitir circulacdo e limpeza,

¢ O ralo de coleta das aguas servidas deve ser de facil acesso e ser
sifonado, ndo devendo ser posicionado debaixo do tanque ou da valvula de saida

do leite;
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¢ Os angulos formados pelas paredes entre si e por estas com 0 piso nao
devem ter cantos vivos, para se evitar o acumulo de sujeira e facilitar a
higienizacéo;

¢+ E importante que a sala tenha dois niveis para facilitar a transferéncia
do leite do nivel mais alto, por exemplo, do estabulo quando for o caso, para o
tanque;

¢ O ideal é a utilizacdo de revestimento como o azulejo, nas paredes.
Quando for utilizada apenas massa, esta ndo deve formar estruturas asperas e
rachaduras;

¢ Quando possivel, € importante a instalacdo de um aquecedor de agua
para garantir a boa higienizacéo do tanque;

¢ O sistema elétrico deve ser bem projetado para suportar 0s
equipamentos, como o0 motor do compressor, lampadas etc. O material elétrico
deve ser resistente a corrosdo e estar devidamente isolado. Deve ser
considerada a instalacdo de um estabilizador de tenséo, além do aterramento do
conjunto e a instalacdo de um para-raios de baixa tensdo para protecdo do
conjunto contra descargas atmosféricas;

¢ A(s) lampada(s) néo deve(m) ser posicionada(s) em cima do tanque.
Quando nao for possivel, elas devem ser protegidas contra estilhacamento;

¢ O compressor e o condensador podem ficar junto ao tanque, montados
em uma base Unica, que deve ser de material resistente, para garantir a vida util
do equipamento; esta base deve ser resistente também aos agentes de limpeza
e sanitizagdo. Esses equipamentos devem ser instalados proximos a uma

abertura na parede, que permita a remocéao imediata do ar quente para o exterior.
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E importante ressaltar que esta abertura ndo deve permitir a contaminacio
oriunda da parte externa;

¢ Quando da construcéo da sala que ir4 abrigar o tanque de resfriamento
(Figura 7), € muito importante planejar o futuro, analisando as modifica¢cdes que
serdo feitas e como evitar gastos desnecessarios com estas mudancas, como

inclinagcdo do piso, altura do pé direito, material do telhado, largura da porta.

Figura 7. Sala de resfriamento e tanque de expansdo. Fonte: CPT (s/d).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

O produtor deve pensar que 0 seu objetivo principal € produzir leite
que seja de qualidade adequada. Os laticinios, por sua vez, devem se
conscientizar da importancia da qualidade da matéria-prima no momento da
sua obtencdo e que o treinamento e a educacdo dos produtores sao
fundamentais para uma matéria-prima de boa qualidade.

As condic¢des sanitarias e satude do rebanho mostram que o indice de
contaminagao microbiana pode nos dizer muito sob a qualidade do leite.

O leite € um étimo substrato para proliferacdo de bactérias que alteram
sua composi¢do quimica. Degradam gorduras, proteinas e carboidratos do
mesmo, o0 tornando impréprio para comercializacao.

Higiene das méos do ordenhador, dos azulejos da sala de ordenha,
latdes, ordenhadeiras e a higiene dos animais sdo essenciais para o controle
da infecgao.

Na tomada de decisdo de mecanizar ou ndo, ou de escolher o modelo
de equipamento para determinado estabelecimento, dever4d sempre
prevalecer o argumento econbémico (relacdo custo/beneficio). De nada
adianta adquirir um sofisticado equipamento, se o fator limitante for a
capacitacdo da mao-de-obra, tanto no que se refere ao uso e manutencao do
equipamento, quanto na obediéncia aos preceitos da higiene na ordenha e
adocao de medidas preventivas para o controle de mastite.

A aptiddo do leite para o processamento e consumo esta diretamente
relacionada as condi¢fes higiénico sanitarias durante a obtencéo, resfriamento,
coleta, transporte e recepgdo nos laticinios. Conhecer os pontos criticos de

contaminacdo do leite, bem como 0s possiveis microrganismos responsaveis,
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possibilita a adocdo de medidas de controle, garantindo a seguranca, rendimento
e qualidade da matéria-prima e de seus derivados.

As préticas de higiene aplicadas a ordenha, armazenamento e transporte
de leite resultam na reducdo da contaminacdo de bactérias no leite. As
instalacdes utilizadas pelos animais devem ser mantidas em condigdes
higiénicas para evitar a contaminacdo. Recomenda-se cuidado especial com
doencas como a mastite, respeitando-se o periodo de descarte do leite das
vacas em tratamento, em face da eliminacdo do medicamento utilizado no leite
e sua possivel condenacao (descarte).

Equipamento de ordenha e tanques de refrigeracdo n&o sao
investimentos baratos; no entanto, trata-se da Unica solu¢cao quando se procura
aumentar: a produtividade da méo-de-obra, a producéo de leite com eficiéncia e
de alta qualidade sem riscos para as vacas. O principio basico para que isso
ocorra é o dimensionamento correto dos equipamentos e da instalacao, levando-
se em conta 0 niumero de animais em lactacao, o padréo genético do rebanho e
0 tempo gasto com o processo de ordenha.

Portanto, as boas praticas de manejo de ordenha, assim como o
resfriamento pds-ordenha, séo imprescindiveis para a producao de um leite que
esteja em consonancia com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade,

atendendo as expectativas dos consumidores.
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