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1. INTRODUÇÃO 

  

O Brasil é o quarto maior produtor mundial de leite, atrás dos Estados 

Unidos, Índia e China (FAO, 2013). Dentre os estados brasileiros, os maiores 

produtores de leite, em ordem decrescente são Minas Gerais, Rio Grande do Sul, 

Paraná e Goiás (IBGE, 2013). 

A Instrução Normativa nº 62 (IN-62) de 29 de dezembro de 2011 

aprovou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru 

Refrigerado, em que foram estabelecidos os requisitos microbiológicos, físicos e 

químicos que o leite deve atender. Entres estes requistos destacam-se a 

Contagem Bacteriana Total (CBT) e a Contagem de Células Somáticas (CCS) 

(BRASIL, 2011). 

Segundo a IN-62 entende-se por leite, sem outra especificação, o 

produto oriundo de ordenha completa e ininterrupta, em condições de higiene, de 

vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2011). 

A qualidade do leite produzido no Brasil merece atenção por parte de 

toda a cadeia produtiva do leite, pois ainda apresenta problemas como alta CBT, 

alta CCS e baixos teores de sólidos.  O problema é maior em relação à CBT, que 

é uma medida direta da contaminação do leite, responsável pelas maiores não 

conformidades com o padrão estabelecido pela IN-62 (MESQUITA et al., 2008). 

Os requisitos estabelecidos pela IN-62 para CBT e CCS são de no máximo 

600.000 ufc/ml e 600.000 cs/mL, respectivamente (BRASIL, 2011). 

Os laticínios passaram a remunerar os produtores não somente pelo 

volume, mas também pela qualidade do leite. O leite com baixa CBT, baixa CCS, 

e altos teores de proteína e gordura é mais bem remunerado. Esta forma de 

pagamento incentiva os produtores a buscarem a melhoria da qualidade do leite, 

seja por meio da genética, nutrição ou manejo. Um estudo realizado por 

NIGHTINGALE et al. (2008) concluiu que políticas de premiação por qualidade 

podem contribuir para a melhoria da qualidade do leite. 

Os principais benefícios de se produzir um leite de qualidade são: 

atender à exigência legal, maior remuneração aos produtores, menores custos de 

produção, maior rendimento industrial, segurança alimentar e satisfação do 

consumidor.  
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Seja por exigências da legislação ou pela remuneração por critérios de 

qualidade, o fato é que os produtores de leite têm sido pressionados a 

melhorarem a qualidade de seu produto. Diante disto objetivou-se com esta 

revisão abordar as consequências de elevadas CCS e CCB, e as principais 

medidas para melhorar a qualidade do leite em relação a estes parâmetros.  
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

O leite é um alimento de alto valor nutritivo, fonte de proteínas, 

carboidratos, lipídios, vitaminas e sais minerais. Contém em torno de 87,6% de 

água, 12,4% de sólidos totais, 4,52% de lactose, 3,61% de gordura e 3,28% de 

proteína. A caseína é a principal proteína do leite, enquanto a lactose é o açúcar 

característico e o sólido mais predominante.  

Em relação ao aspecto e cor, o leite é um líquido branco, opalescente e 

homogêneo. Ele possui sabor e odor característicos, e deve ser isento de sabores 

e odores estranhos (BRASIL, 2011). Os requisitos físico-químicos estabelecidos 

pela IN-62 para o leite cru refrigerado estão apresentados no Quadro 1. 

 

QUADRO 1 – Requisitos físico-químicos para o leite cru refrigerado  

Requisitos Limites 

Matéria gorda (g/100g) Mínimo de 3,0 

Densidade relativa a 15°C (g/ml) 1,028 a 1,034 

Acidez em ácido lático (g/100ml) 0,14 a 0,18 

Extrato seco desengordurado (g/100g) Mínimo de 8,4 

Índice crioscópico - 0,512°C a - 0,531°C 

Proteínas (g/100g) Mínimo de 2,9 

Fonte: BRASIL (2011) 

 

 

2.1 Contagem Bacteriana Total (CBT) 

 

A CBT avalia a qualidade microbiológica do leite. As principais fontes 

de contaminação bacteriana do leite são superfícies dos equipamentos de 

ordenha e tanque, superfície externa dos tetos e úbere e patógenos causadores 

de mastite no interior do úbere (MOLINERI et al., 2012). 

A saúde da glândula mamária, a higiene de ordenha, o ambiente em 

que a vaca fica alojada e os procedimentos de limpeza do equipamento de 

ordenha são fatores que afetam diretamente a contaminação microbiana do leite 

cru. A temperatura e o período de tempo de armazenagem do leite também são 
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importantes, pois estes dois fatores estão diretamente ligados com a multiplicação 

dos microrganismos presentes no leite, afetando, consequentemente, a contagem 

bacteriana total (GUERREIRO et al., 2005).  

Altas contagens bacterianas indicam falhas na limpeza dos 

equipamentos, na higiene da ordenha ou problemas na refrigeração do leite. 

Resultados de CBT inferiores a 20.000 ufc/ml refletem boas práticas de higiene 

(RIBEIRO NETO et al., 2012). Os principais microrganismos encontrados no leite 

podem ser classificados nos seguintes grupos: psicrotróficos, termodúricos e 

coliformes (BRITO, 2010). 

 

 

 Psicrotróficos 

 

Microrganismos psicrotróficos presentes no leite cru incluem bactérias 

gram-positivas e gram-negativas, sendo que estas ocorrem mais comumente. 

Dentre as gram-negativas o gênero Pseudomonas spp. é o mais frequente. 

Psicrotróficos são comumente encontrados em água não tratada, solo e vegetais, 

e são introduzidos no leite como resultado da contaminação do equipamento de 

ordenha e do exterior do úbere e tetos a partir destas fontes (MOLINERI et al., 

2012). 

As bactérias psicrotróficas são capazes de se multiplicar em 

temperaturas de refrigeração do leite (abaixo de 7°C), sendo os principais agentes 

de deterioração de leite cru refrigerado. Altas contagens estão associadas a 

condições higiênicas deficientes, falhas na limpeza dos equipamentos de 

ordenha, temperatura de refrigeração do leite inadequada ou período longo de 

estocagem do leite refrigerado (superior a 48 horas) (BRITO, 2010). 

ARCURI et al. (2008) analisaram amostras de leite coletadas de 

tanques individuais e coletivos na região da Zona da Mata de Minas Gerais e 

Sudeste do Rio de Janeiro e encontraram valores de contagens de bactérias 

psicrotróficas entre 100 e 10.000.000 ufc/ml. Verificou-se a predominância de 

bactérias psicrotróficas gram-negativas, entre elas os gêneros Pseudomonas, 

Aeromonas, Alcaligenes, Acinetobacter, Burkholderia, Chryseomonas, 

Enterobacter, Ewingella, Klebsiella, Hafnia, Methylobacterium, Moraxella, 



5 

 

Pantoea, Serratia, Sphingomonas e Yersinia, sendo Psedomonas o gênero mais 

isolado e P. fluorescens a espécie predominante. Dentre as bactérias 

psicrotróficas gram-positivas foram identificados os gêneros Bacillus, 

Brevibacterium, Microbacterium, Kurthia e Staphylococcus.  

ARCURI et al. (2008) encontraram contagens de bactérias 

psicrotróficas inferiores a 100.000 ufc/ml na maioria dos taques individuais, 

enquanto que na maioria dos tanques coletivos as contagens foram superiores a 

este valor. Estes resultados indicam que a mistura de matéria-prima de diversos 

produtores, como ocorre em tanques coletivos, pode aumentar os riscos de 

contaminação. 

 O grupo de bactérias psicrotróficas inclui uma diversidade de gêneros 

bacterianos, e que em sua maioria produz proteases e/ou lipases a temperaturas 

de refrigeração (Tabela 1). As proteases e lipases hidrolisam, respectivamente, a 

proteína e a gordura do leite, sendo que muitas destas enzimas não são 

desnaturadas durante o processo de pasteurização, permanecendo ativas no leite 

mesmo após o processamento térmico. Altas contagens de bactérias 

psicrotróficas no leite cru podem gerar quantidades significativas de proteases e 

lipases termoestáveis que provocam alterações de sabor e odor (rançoso e 

amargo), redução na vida de prateleira dos produtos lácteos, redução no 

rendimento de queijos por perda de consistência na formação do coágulo e 

gelatinização de leite UHT (MOLINERI et al., 2012). 

 TEBALDI et al. (2008) observaram que em todos os grupos de 

microrganismos isolados de leite cru notaram-se atividades lipolíticas e 

proteolíticas (Figura 1), em menor escala nos representantes Enterobacteriaceae 

e em maior escala nos microrganismos Gram-negativos oxidase positivos, os 

quais, em sua maioria, pertencentes aos gêneros Pseudomonas, Alcaligenes e 

Burkholderia, que geralmente são psicrotróficos. 
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TABELA 1 - Atividade enzimática de bactérias psicrotróficas gram-negativas e 

gram-positivas nas temperaturas de 4ºC, 7ºC, 10ºC e 21ºC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: ARCURI et al. (2008) 
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FIGURA 1 - Percentagem de atividades proteolítica e lipolítica de 

microrganismos isolados de leite cru refrigerado 

                   Fonte: TEBALDI et al. (2008) 

 

 

 Termodúricos 

 

 As bactérias termodúricas são capazes de sobreviver à temperatura de 

pasteurização (63°C por 30 minutos ou 72 a 75°C por 15 a 20 segundos). Elas 

podem se multiplicar em biofilmes nos equipamentos de ordenha. Altas contagens 

estão associadas a falhas persistentes de limpeza dos equipamentos de ordenha, 

rachaduras nos componentes de borracha, depósitos chamados de pedras de 

leite nas tubulações ou tetos muito sujos.  

 A maioria das bactérias termodúricas não é capaz de crescer sob as 

condições de refrigeração na qual o leite é armazenado (igual ou inferior a 4°C). 

No entanto, algumas bactérias além de serem termodúricas são também 

psicotróficas, sendo elas causadores da gelatinização do leite longa vida (BRITO, 

2010). 

Alguns exemplos de microrganismos termodúricos são: Micrococcus 

spp., Lactobacillus spp., Bacillus spp., Clostridium spp. e algumas espécies de 

estreptocococos. A contagem deles deve ser inferior a 200 ufc/ml (LANGONI, 

2013). 
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 Coliformes 

 

Os coliformes, Escherichia coli e Klebsiella spp., por exemplo, são 

encontrados nos dejetos dos animais, no solo e em água contaminada. Altas 

contagens de coliformes (acima de 50 ufc/ml) sugerem contaminação fecal de 

úberes e tetos sujos, deficiência na higiene da ordenha, falhas na limpeza dos 

equipamentos ou utilização de água contaminada na limpeza dos equipamentos 

(BRITO, 2010). 

 

 

2.2 Contagem de Células Somáticas 

 

A CCS reflete o estado de saúde da glândula mamária. Quando há 

infecção bacteriana ou processo inflamatório afetando o tecido mamário o número 

de CCS aumenta drasticamente no leite. Este aumento da CCS resulta de uma 

migração de glóbulos brancos do sangue para a glândula mamária com a função 

de protegê-la do desafio bacteriano (DONG et al., 2012). 

Alta CCS no leite reduz a qualidade e o rendimento dos produtos 

lácteos, assim como a vida de prateleira. O aumento na CCS do leite está 

relacionado com alterações nos componentes do leite, como redução dos teores 

de lactose, gordura, caseína, cálcio e fósforo, aumento da albumina sérica e 

ácidos graxos livres de cadeia curta, e incremento da atividade proteolítica e 

lipolítica no leite (GARGOURI et al., 2013). 

Leite com alta CCS possui atividade enzimática elevada, resultando em 

maior proteólise e lipólise, que são processos importantes de deterioração do leite 

cru durante o armazenamento. A lipólise é espontânea, quando causada por 

enzimas naturais no leite (lipases), ou induzida, quando causada por enzimas 

lipolíticas originadas de células somáticas ou bactérias (GARGOURI et al., 2013). 

COELHO (2007) observou que a CCS influenciou o teor de proteína e 

umidade do queijo mussarela, sendo que no queijo oriundo de leite com CCS 

superior a 750 CS/ml, houve um aumento da umidade, diminuição da proteína 

(Figura 2) e menor rendimento (Tabela 2) quando comparado aos demais 

tratamentos. Essas alterações provavelmente devem-se à redução da síntese de 
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caseína e à maior atividade proteolítica do leite. No leite mastítico ocorre um 

aumento das enzimas antimicrobianas, catepsina e plasmina, interferindo na 

coagulação do leite e na perda de componentes para o soro. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

FIGURA 2 - Efeito dos níveis de células somáticas Nível 1: leite com CCS baixa 

(≤200.000 céls./mL); Nível 2: leite com CCS média (>200 000 

céls./mL ≤400.000 céls./mL); Nível 3: leite com CCS intermediária 

(>400.000 céls./mL ≤750.000 céls./mL); Nível 4: leite com CCS alta 

(>750.000 céls./mL); sobre a umidade e a proteína do queijo 

mussarela 

                    Fonte: COELHO (2007) 

 

 

TABELA 2 - Rendimentos de queijos elaborados com leite contendo diferentes 

níveis contagem de células somáticas 

 

 

 

 

 

 

Fonte: COELHO (2007) 
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2.3 Obtenção Higiênica do leite 

 

BOZO et al. (2013) realizaram um trabalho com o objetivo de adequar a 

qualidade do leite cru refrigerado de cinco propriedades leiteiras no estado do 

Paraná. A média de CBT era de 1,36 x 106 UFC/mL e de CCS de 1,87 x 106 

CS/mL. Após a implantação de boas práticas de ordenha e adoção de 

recomendações quanto ao tratamento de mastites e à manutenção e higienização 

dos equipamentos de ordenha houve uma redução média de 93,4% na CBT e 

74,3% na CCS. Estas reduções ainda resultaram em um aumento na renda 

mensal de até R$ 828,00.  

A seguir serão apresentadas as boas práticas de ordenha e as 

medidas de prevenção e tratamento de mastites, que influenciam diretamente na 

qualidade do leite. 

 

2.3.1 Boas práticas de ordenha 

  

O estado de limpeza que os animais chegam para serem ordenhados 

influencia na qualidade do leite obtido. ZUCALI et al. (2011) utilizando um sistema 

de escala de quatro pontos para avaliação da limpeza das vacas, avaliando 

úbere, flancos e pernas, observaram que o efeito da limpeza da vaca foi 

significativo na contagem bacteriana do leite. 

A higiene pessoal dos ordenhadoress é outro fator importante. 

MOLINERI et al. (2012) observaram que fazendas onde os ordenhadores não 

lavavam as mãos durante o período de ordenha foram 7,81 vezes mais propensas 

a terem maior contagem de psicotróficos. 

As vacas devem ser conduzidas à sala de ordenha de forma calma. A 

descida do leite é desencadeada pela ação hormonal da ocitocina, liberada a 

partir de estímulos sonoros, visuais, olfativos e de tato (mãos do ordenhador). Por 

outro lado, estímulos estressantes podem desencadear a liberação de adrenalina, 

que prejudica a descida do leite (MANUAL, 2005). 

A rotina básica do manejo pré e pós-ordenha consiste nas seguintes 

etapas: teste da caneca telada, pré-dipping, secagem dos testos e pós-dipping. 
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 Teste da caneca telada: O ordenhador retira, manualmente, três 

jatos de leite de cada teto, direcionando-os para uma caneca 

telada a fim de verificar a ocorrência de mastite clínica. Neste 

caso ocorre a presença de grumos no leite. 

 Pré-dipping: Imersão de cada teto em solução antisséptica 

apropriada, deixando agir por 30 segundos antes da secagem.   

 Secagem dos tetos: A secagem deve ser feita com papel toalha 

descartável, um para cada teto. 

 Pós-dipping: Imersão de cada teto em solução antisséptica 

apropriada logo após o término da ordenha (MANUAL, 2005). 

 

FAGUNDES et al. (2006) encontraram menor contagem de 

Pseudomonas spp. na superfície de tetos em propriedades com manejo higiênico 

adequado em relação às propriedades com manejo higiênico inadequado. Eles 

concluíram que os procedimentos de higienização pré-ordenha, como o pré-

dipping e a secagem com papel toalha colaboraram para a menor contaminação 

dos tetos.  

ZUCALI et al. (2011) observaram que operações de rotina na ordenha, 

como realização de pré-dipping e pós-dipping afetaram fortemente as contagens 

bacterianas do leite, de forma que as propriedades que realizavam estas 

operações apresentaram menor contaminação dos tetos e menores contagens de 

bactérias psicrotróficas, termodúricas, coliformes e células somáticas do que as 

propriedades que não realizavam estas operações.  

ELMOSLEMANY et al. (2010) também observaram que as rotinas 

antes da ordenha são importantes na redução da contagem bacteriana do leite, 

especialmente o pré-dipping e a secagem dos tetos.  

 

 

2.3.2 Equipamentos de ordenha 

 

A higienização dos equipamentos de ordenha de forma adequada, 

atentando para os tipos de detergentes, concentração dos detergentes, a 

frequência de limpeza, temperatura da água, entre outros fatores, é determinante 
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na qualidade microbiológica do leite. MOLINERI et al. (2012) observaram que a 

limpeza periódica dos tanques de expansão (três vezes por semana ou 

diariamente) foi associada com menor contagem de bactérias psicotróficas que a 

frequência de limpeza semanal. 

A qualidade microbiológica da água utilizada é outro fator importante a 

ser considerado, visto que a água entra em contato com a superfície de 

equipamentos e utensílios inerentes à ordenha e estes por sua vez entram em 

contato com o leite. Água oriunda de açudes e/ou lagoas tem grande chance de 

contaminação, o ideal é que se utilize água tratada. (FAGUNDES et al., 2006). 

BAVA et al. (2011) descreveram as características dos procedimentos 

de limpeza de equipamentos de ordenha e suas relações com a contagem de 

bactérias do leite do tanque e com as condições higiênicas dos componentes da 

ordenhadeira. Os resultados mostraram que fazendas classificadas com alta ou 

baixa contagem bacteriana total no leite diferiram significativamente tanto em 

relação à contaminação bacteriana das teteiras como em relação à temperatura 

da água durante o ciclo de limpeza do equipamento de ordenha. A temperatura da 

água durante o ciclo de limpeza e a concentração de detergente contribuiu 

significativamente para diferenciar as fazendas com alta ou baixa contagem 

bacteriana total no leite do tanque. A temperatura da água durante o ciclo de 

limpeza também influenciou significativamente a contagem de bactérias 

psicotróficas no leite e a contagem de coliformes nas teteiras.  

GUERREIRO et al. (2005)  avaliaram o efeito da adoção de práticas de 

higiene e limpeza de utensílios e equipamentos, dos ordenhadores e do ambiente 

de ordenha na contagem de bactérias psicrotróficas do leite de quatro 

propriedades no município de Catanduva, São Paulo. Após a adoção das práticas 

de higiene e limpeza, ocorreram diminuições significativas na contagem de 

bactérias psicrotróficas no leite das quatro propriedades avaliadas, como 

exemplificado nas Figuras 3 e 4. 
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FIGURA 3 – Contagem total de bactérias psicrotróficas do leite obtido em 

propriedade com ordenha mecanizada. 

                Fonte: GUERREIRO et al. (2005)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 4 – Contagem total de bactérias psicrotróficas do leite obtido em 

propriedade com ordenha manual. 

                Fonte: GUERREIRO et al. (2005)   
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2.3.3 Controle e prevenção de mastites 

  

A mastite é a mais comum e onerosa doença infecciosa que afeta os 

rebanhos leiteiros. As perdas econômicas da mastite estão associadas à redução 

da produção de leite e aumento da CCS. Vacas com CCS superiores a 200.000 

cs/ml são consideradas com mastite subclínica (KEEFE, 2012). 

Os patógenos causadores de mastite são classificados como 

contagiosos ou ambientais, de acordo com o modo de transmissão. No caso de 

patógenos contagiosos, a transmissão ocorre pela via contagiosa, de uma vaca 

infectada para uma vaca sadia, por meio de teteiras, mãos de ordenhadores ou 

toalhas utilizadas em mais de uma vaca. Exemplos de patógenos contagiosos: 

Staphylococcus aureus, outros Estafilococos coagulase-positiva, Streptococcus 

agalactiae, Streptococcus dysgalactiae e Mycoplasma spp., sendo que o 

Staphylococcus aureus é o principal patógeno causador de mastite subclínica em 

rebanhos leiteiros.  Em relação aos patógenos ambientais, o meio ambiente é a 

principal fonte de contaminação. Exemplos de patógenos ambientais: 

Streptococcus uberis, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Enterococcus 

faecalis, Enterococcus faecium e Klebsiella spp. (RYSANEK et al., 2009). 

Para o controle e prevenção da mastite devem ser observados os 

seguintes aspectos: adequado funcionamento do equipamento de ordenha; boas 

práticas de ordenha (pré e pós-dipping); tratamento imediato de todos os casos 

de mastite clínica (identificados pelo teste da caneca); tratamento de todos os 

animais na secagem (antibiótico para vaca seca); segregação ou descarte de 

animais com mastite crônica; estabelecimento da chamada linha de ordenha, em 

que os animais saudáveis (baixa CCS) são ordenhados primeiramente; e 

fornecimento de alimentação aos animais após a ordenha, com o objetivo de 

mantê-los em pé até que o esfíncter do teto se feche (MANUAL, 2005). 

A condição e higiene dos tetos também são importantes para a 

prevenção de mastites. MANZI et al. (2012) concluíram em seus trabalhos que 

animais com formação de anel rugoso na extremidade dos tetos (hiperqueratose) 

e com úberes muito sujos têm maior predisposição a uma infecção intramamária. 

A vacinação é uma ferramenta adicional para o controle de mastites, 

ela busca prevenir a ocorrência de novas infecções intramamárias, reduzir a 
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gravidade e frequência de sintomas clínicos e auxiliar na eliminação de infecções 

crônicas. Em relação ao potencial de aumento da capacidade de resposta imune 

da glândula mamária por meio da vacinação destacam-se coliformes e 

Staphylococcus aureus. A vacinação contra coliformes só é economicamente 

viável quando a incidência de mastite clínica causada por coliformes é maior que 

1% no rebanho ou quando há elevada ocorrência de casos agudos de mastite, 

com risco de morte (SANTOS & TOMAZI, 2012). 
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3. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

  É preciso e possível melhorar a qualidade do leite e produtos lácteos 

produzidos no Brasil, no entanto esta melhoria depende do envolvimento de todos 

que fazem parte da cadeia produtiva do leite, sejam eles produtores, 

ordenhadores, transportadores, indústrias, técnicos ou consumidores. Cada um 

deve se conscientizar do seu papel para que isto aconteça.  

  Como foi visto nesta revisão, as boas práticas de ordenha e as 

medidas de prevenção e tratamento de mastites são simples de serem 

implantadas, portanto, mesmo pequenas propriedades leiteiras, com baixa 

tecnificação, podem adotá-las. E além de simples, estas medidas são muito 

eficazes, melhorando significativamente a qualidade do leite produzido. 

  Um leite de melhor qualidade permitirá maiores rendimentos industriais 

e incremento na vida de prateleira dos produtos processados. Além disso, 

resultará em maior segurança alimentar, atendimento às legislações e maior 

lucratividade para produtores e indústrias.  
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