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Resfriamento do leite

O leite deve ser refrigerado sob temperatura
igual ou inferior a 4 °C em até trés horas apoés o
fim da ordenha. O tempo maximo de
conservacgao do leite apds a ordenha,
resfriamento no tanque e transporte até o seu
processamento na agroindustria é de 48 horas.

Higienizacao de tanques

A higienizag&o inadequada proporciona a
formacgéo de uma pelicula na superficie interna
do tanque (biofilme), que contém
microrganismos que contaminam o leite. A
higienizac&o correta dos equipamentos € uma
operacao estratégica para manutencao da
qualidade do leite cru refrigerado e deve ser
realizada imediatamente apds a coleta do leite
pelo caminhdo tanque isotérmico com o uso de
agua corrente de qualidade. A operacao &
realizada em duas etapas:

12 - Pré-enxague e lavagem

Faca o pré-enxague com agua corrente para
remover sujidades maiores (residuos de leite)
que ficam aderidas nas paredes internas do
tanque, assim como na valvula de saida.

Pré-enxague com agua

Em seguida lave as paredes internas do tanque
com o auxilio de solugcéo detergente e escovas
arredondadas com cerdas de nylon. Assim s&o
removidos quaisquer residuos de leite e seus
constituintes que ficaram aderidos ap6s a pré-
lavagem.
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Limpeza com detergente auxiliada com escova arredondada
com cerdas de nylon

22 - Sanitizacao

Aplique solucbes sanitizantes nas paredes
internas, na parte interna da tampa e na valvula
de saida do tanque. Recomenda-se o uso de
pulverizador manual para aplicagao da solugéo
sanitizante. Este procedimento objetiva reduzir a
carga microbiana aderida na superficie interna do
tanque. Os compostos clorados (hipoclorito de
sodio ou calcio, dicloroisocianurato e didxido de
cloro) sdo os mais utilizados. A concentracéo
recomendada € de 100-200 ppm por 15 minutos,
seguida de enxague com agua corrente.
Recomenda-se a utilizagédo da solugao de didéxido
de cloro estabilizado, na concentragcéo de 50-70
ppm por 15 minutos, pois, apds o seu uso, nao
havera a necessidade de se proceder o enxague
porque este composto clorado evapora. A diluicdo
para o preparo das solu¢des sanitizantes pode
ser feita conforme recomendagao mostrada na
Tabela 1.

Tabela 1: Diluigdo do cloro a partir de solugdes de
hipoclorito de sodio e didxido de cloro estabilizado

Concentragéo Volume para cinco
do cloro (%) litros de agua (mL)

2 40

5 15

7* 4,5

8* 4,0

10 7,5

12 6,0

*Concentragdes usualmente encontradas nos produtos
comerciais a base de diéxido de cloro estabilizado.

Aplicag&o do sanitizante com o pulverizador manual

Recomendac¢ées importantes

e Usar somente detergentes e sanitizantes de
qualidade garantida, registrados na Anvisa e em
embalagens originais, neutros, espumantes e
eficientes a temperatura ambiente. Se utilizar
detergente alcalino e/ou alcalino-clorado, usar luva
de borracha;

e Seguir a recomendacéo do fabricante,
observando as informagées no roétulo e/ou
na sua ficha técnica.



