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Resumo 
O leite para ser consideirado de qualidade precisa apresentar composição físico-químicas, 
microbiológicas, organolépticas, segundo a Instrução Normativa n° 76 e, o manejo que segue as boas 
práticas agropecuárias permitem manter o leite com boa qualidade e seguro para o consumidor. O 
objetivo dessa revisão de literatura é avaliar  a importancia do manejo  correto em propriedades leiteiras 
e como as boas práticas agropecuária podem influenciar na qualidade do leite. As buscas foram 
realizadas nas principais bases de dados científicos, como Google Scholar, Scientific Electronic Library 
Online (SciELO) e PUBMED. Foram selecionadas 7 artigos  publicados no período compreendido entre 
2005 e 2020 e metodologias semelhantes entre os artigos. Como principais componentes do leite 
temos, gordura, proteína, lactose e minerais, no entanto quando ocorre a mastite subclínica a CCS do 
leite aumenta e os componentes como, sólidos não gordurosos, proteína, lactose e minerais tendem a 
diminuir. Desta forma, a implementação das boas práticas nas fazendas é de extrema importância na 
redução dos conteúdos microbiológicos do leite. 
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Introdução 
 

A qualidade do leite cru está relacionada com a saúde do úbere, manejo, higiene e refrigeração 
(GUERREIRO et al., 2005), para o leite ser considerado de qualidade ele precisa apresentar 
composições físico-químicas, microbiológicas, organolépticas, contagem de células somáticas e 
contagem bacteriana total dentro dos parâmetros da Instrução Normativa (IN) n° 76  de 26 de novembro 
de 2018 (PAIXÃO et al., 2014). A higiene é um fator crucial para se obter um produto de boa qualidade. 
O processo de ordenha a higienização dos tetos antes do acoplamento das teteiras e limpeza dos 
equipamentos utilizados são de grande importância para diminuir a contaminação do leite por 
microrganismos, além de reduzir casos de mastite no rebanho (GUERREIRO et al., 2005). 

Segundo a Instrução Normativa N° 77  as boas  práticas agropecuárias possui a finalidade de obter 
um  leite de qualidade e seguro ao consumidor, a  qualidade  é avaliada através de paramentros, físico-
químicos, composição e por pradrões higienicos sanitários (BRASIL, 2018). O manejo correto na 
ordenha ajuda na prevenção de mastite e na contaminação do leite cru,  no processo de retirada do 
leite é necessário o uso de solução desinfetantes, processo denominado pré-dipping, logo após a 
ordenha deve-se utilizar o pós-dipping uma solução desinfetante glicerinada que serve para previnir a 
entrada de microrganismo pelo canal do teto que se encotra aberto após a ordenha, a realização do 
teste de caneca ajuda no diagnóstico de mastite clínica no rebanho (MÜLLER, 2002). 

 Além disso, é essencial que o leite tenha  baixa contagem de células somáticas (CCS) e reduzida 
carga microbiana (GUERREIRO et al., 2005). A carga microbiana é avaliada por meio da contagem 
bactéria total que  avalia a quantidade de microrganismos presentes no leite cru, a deficiência na 
limpeza, sistema de refrigeração inadequados e mastite,  favorecem  o crescimento de microrganismos 
(TAFFAREL et al., 2013).  
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A contagem de células somáticas avalia a saúde da glândula mamária, o aumento da CCS indica 
que a glândula mamária está respondendo contra um agente invasor causador de mastite. A mastite 
impacta negativamente na produção de leite afetando a qualidade e  tempo de vida de prateleira  dos  
produtos lacteos.  Essa doença se manifesta de duas formas, clínica onde apresenta sintomas na 
glândula mamária e alteração na caracteristica do leite, e de modo subclínica, onde não ocorre sinais 
clínicos visiveis, porém, apresenta altareção na composição do leite. O objetivo dessa revisão de 
literatura foi  avaliar  a importancia do manejo  correto em propriedades leiteiras e como as boas práticas 
agropecuária pode influenciar na qualidade do leite. 
 
Metodologia 
 

Para o desenvolvimento desse trabalho foram utilizados artigos publicados no período 
compreendido entre 2005, 2010, 2011,2015 e 2020 nos sites Google Scholar, Scientific Electronic 
Library Online (SciELO) e PUBMED. Os critérios de inclusão foram artigos na língua portuguesa, inglês, 
título, e que tivessem diferença de 5 anos entre publicações e metodologia semelhante entre artigos. 
 
Resultados 
 

Com base nas buscas estabelecidas, sete artigos foram selecionados por abordarem as seguintes 
avaliações, como, contagem de células somáticas (CCS), contagem bactéria total (CBT), analise de 
composição do leite, analise físico-química, comparação entre manejos higiênico sanitário, e que 
possuíssem diferença entre 5 e 6 anos de publicação. O Material selecionados para análise foram 
organizados em ordem cronológica. 

 
Tabela 1 – Organização em ordem cronológica de artigos selecionados para confecção do estudo com 

abordagem de metodologia e resultados. 

Artigo Metodologia Resultados 

Guerreiro et al., (2005) Visitas em propriedades 
leiteiras em Catanduva -SP. 
Objetivo de avaliar as condições 
higiênicas durante e após a 
ordenha. Em cada propriedade 
foi coletado 5 amostras, uma 
para controle e outras após a 
adoção das técnicas profiláticas 

Todas as propriedades 
apresentavam falhas nos 
procedimentos de higiene e 
limpeza, 3 propriedades 
constataram mastite subclínica. 
Após as medidas profiláticas de 
higiene serem adotadas, houve 
uma redução de 
microrganismos psicrotróficos 
em todas as propriedades 

Pereira et al., (2010) Analise de 20 amostras de leite 
cru de propriedades leiteiras da 
região Sul Fluminense. 

Das vinte amostras não foram 
detectados parâmetros físico-
químicos anormais. As 
amostras estavam dentro dos 
parâmetros da Instrução 
normativa n°51 

Cunha Moreira Pereira et al., 
(2010) 

Coletas de amostras individuais 
de leite bovino em Goiás. O 
estudo foi realizado com dois 
rebanhos bovinos com sistema 
de produção diferente, para 
análise de CBT, CCS e 
composição centesimal.  

Nos dois sistemas apresentou 
valores normais de CCS e CBT, 
dentro dos parâmetros da 
Instrução normativa n°51, 
porém na propriedade que tinha 
um sistema sem higiene houve 
uma queda na lactose e 
proteína. Depois das medidas 
higiênicas serem 
implementadas houve uma 
melhora na qualidade do leite.  
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Rigolin De Sá et al., (2011) Coleta de amostras mensais de 
leite de tanques refrigeradores 
de 11 propriedades de leite 
localizada no Sudoeste de 
Minas Gerais, 110 amostras 
para analíse microbiológica e 
contagem da Unidade 
Formadora de Bactérias (UFC 

Na análise de coliformes totais 
104 amostras apresentou 
valores elevados, sendo 86 
amostras presença de 
coliformes termotolerantes, na 
contagem bacteriana total 40 
amostras apresentaram limites 
superiores de 100.000 UFC/mL 
permitido pela Instrução 
Normativa 51 (2002) 

 Carvalho et al., (2015) Coleta de 2.571 laudos para 
análise de dados, como, 
composição, CCS e CBT de 
amostras de leite cru refrigerado 
da região sudoeste de Goiás. 

Observou diminuição de teores 
de proteínas e lactose em 
amostras com alta CCS. 

Campos et al., (2020) Pesquisa exploratória realizada 
no Maranhão, analisando as 
práticas higiênicas de 20 
fazendas leiteiras, no total de 
295 vacas, em cada animal foi 
realizado California mastites 
test (CMT), analise 
microbiológica do leite e água. 

Observou se temperatura 
inadequada do tanque de 
refrigeração, nenhuma 
propriedade realizava práticas 
de pré e pós-dipping, teste de 
caneca e CMT. No exames 
microbiológicos todas as 
propriedades estavam fora do 
padrão estabelecidos pela 
Instrução normativa n°76 
(2018), 8 amostras de água 
apresentaram contaminação 
por E.coli. 

 
Discussão 
 

Os principais componentes do leite bovino são, gordura, sólidos, proteína, lactose e minerais (NORO 
et al., 2006), no entanto quando ocorre a mastite subclínica a CCS do leite aumenta e os componentes 
como, sólidos não gordurosos, proteína, lactose e minerais tende a diminuir com a CCS alta (SAFAK 
et al., 2022). A pesquisa de Carvalho et al., (2015), mostrou queda no percentual de lactose e proteína 
conforme aumento da CCS, sendo observado também no trabalho de Cunha et al., (2010).  

A instrução Normativa de N° 76 de 2018 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA)  destaca que o leite cru refrigerado  deve atender  os seguintes requisitos mínimo de, gordura 
3,0g/ 100g, proteína total 2,9g/100g, lactose 4,3g/100g, sólidos não gordurosos 8,4g/100g, sólidos 
totais 11,4g/100g, estabilidade ao alizarol 72%, densidade relativa 15°C e índice crioscópico entre -
0536°C, e possuir contagem de células somáticas no máximo 500.000 CS/mL e contagem padrão de 
placas (CPP) de máximo 300.000 UFC/mL (BRASIL, 2018,). 

 Segundo Rigolin et al., (2011), o controle higiênico sanitário na ordenha garante a preservação da 
composição do leite e reduz a contaminação por microrganismos patogênicos. A contagem bacteriana 
total (CBT) é utilizada para avaliar o número de bactérias presente no leite cru, o autor cita que a 
contaminação microbiana do leite tem origem na deficiência dos procedimentos higiênicos, água, 
presença de mastite no rebanho e o armazenamento incorreto do produto.  

As boas práticas agropecuária na produção de leite são procedimentos que possuem como 
finalidade adquirir um leite de qualidade e seguro para o consumidor,(BRASIL, 2018,) o resultado 
dessas práticas pode ser visto no trabalho de Guerreiro et al., (2005) onde analisou quatro propriedades 
e destacou que em todas as propriedades havia falhas nos procedimentos de higiene e limpeza e 
consequentemente todas apresentava CBT alto, e que após a implementação das boas práticas  nas 
fazendas, houve diminuição microbiológica do leite.  
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Conclusão 
 

Pode se concluir que desde de 2005 até o presente momento o manejo adequado com bovinos 
leiteiros, junto com as boas práticas agropecuárias na ordenha e o principal meio para se adquirir um 
leite de qualidade.  
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