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RESUMO: O leite, além de ser uma das principais fontes de renda em inú-
meras propriedades rurais, é uma ótima fonte de vitaminas e nutrientes, porém 
em muitos casos sua qualidade é duvidosa. Este estudo teve como objetivo 
analisar a qualidade do leite recebido por uma indústria da Região Celeiro do 
Rio Grande do Sul, Brasil, quanto aos padrões microbiológicos estabelecidos 
na Instrução Normativa 62 (IN 62). As coletas de leite para as análises foram 
realizadas uma vez por mês, pelos transportadores, em cada produtor (135), 
e foram coletados 50 ml de leite para análise de Contagem de Células Somá-
ticas (CCS) e 50 ml de leite para Contagem Bacteriana Total (CBT), durante 
o período de março de 2013 a fevereiro de 2014. Os resultados das análises 
apresentaram-se em média acima do permitido pela legislação, que preconizava 
600.000 células/ml, com valores de CCS variando de 560.000 células/ml a 
992.000 células/ml e de CBT variando de 1.338.000 a 4.913.000 células/ml. 
Portanto, a qualidade do leite recebido por uma indústria da Região Celeiro é 
insatisfatória, o que pode estar comprometendo os produtos por ela fabricados.
Palavras-chave: Produção leiteira. IN 62. Células somáticas. Contagem 
bacteriana total.

ABSTRACT: Besides being one of the main sources of income in numerous 
rural properties, milk is a great source of vitamins and nutrients, but in many 
cases its quality is unreliable. The objective of this study was to analyze the 
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quality of milk received by an industry in the Milk Producing Region of Rio 
Grande do Sul, Brazil, regarding the microbiological standards established 
in the Normative Instruction 62 (IN 62). The milk samples for the analyzes 
were collected once a month by the transporters in each producer (135), and 
50 ml of milk were collected for analysis of Somatic Cell Count (SCC) and 
50 ml of milk for Total Bacterial Count (TBC), during the period from March 
2013 to February 2014. The results of the analyzes were, on average, above 
that allowed by the legislation, which recommended 600.000 cells / mL, with 
CCS values varying from 560.000 to 992.000 cells / ml and of TBC ranging 
from 1.338.000 to 4.913.000 cells / ml. Therefore, the quality of milk received 
by an industry in the Milk Producing Region is unsatisfactory, which may be 
hindering products derived from it.
Keywords: Milk production. IN 62. Somatic cells. Total bacterial count.

Introdução

A Região Celeiro do estado do Rio Grande 
Sul - Brasil possui as atividades agrícolas 
baseadas em culturas como soja, milho e 
trigo, enquanto a pecuária é alavancada pela 
produção de suínos, frangos e bovinocultu-
ra, com destaque para a produção de leite 
(CASTRO, 2001). Conforme Trennepohl 
& Paiva (2012), essa região apresenta forte 
presença de estruturas fundiárias de pequenas 
unidades de produção familiar, entremeadas 
aos latifúndios remanescentes, as quais se 
destacam na produção de leite. Contudo, a 
cadeia produtiva do leite é muito importante 
em todas as regiões do país, pois é uma fonte 
de renda para a agricultura familiar. Segundo 
o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatísti-
ca (IBGE, 2015), a produção leiteira gaúcha 
ocupa o primeiro lugar no ranking nacional 
com 37% do leite produzido no Brasil, as-
sumindo papel de destaque, especialmente 
pelo contexto social e econômico, por gerar 
empregos e riquezas. 

O leite é o produto oriundo da ordenha 
completa e ininterrupta, em condições de 
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas 
e descansadas (BRASIL, 2011). Segundo 

Ferreira et al. (2014), o leite pode ser con-
siderado um dos alimentos mais completos, 
devido ao seu alto teor de proteínas e sais 
minerais. Além disso, Tronco (2010) destaca 
que o leite oferece uma equilibrada compo-
sição de nutrientes, o que resulta em elevado 
valor biológico e é considerado um dos mais 
completos alimentos para o consumo in 
natura, devendo ser consumido em todas as 
fases da vida. Contudo, este alimento deve 
ser de qualidade, ser padronizado e possuir 
tecnologia adequada, com valor nutricional e 
microbiológico, além de todos os alimentos 
ofertados aos consumidores serem seguros 
e garantirem a manutenção da saúde (DU-
TCOSKY, 2011). 

Através do leite, grande número de de-
rivados pode ser obtido, porém a produção 
destes, com qualidade, depende das caracte-
rísticas da matéria-prima (CASTRO, 2001). 
Para tanto, a IN 62 foi estabelecida, bem 
como implantados programas de pagamento 
por qualidade baseados na CBT, CCS, teo-
res de gordura, de sólidos não gordurosos e 
presença de inibidores (CALDEIRA et al., 
2010). 

Quando o leite apresenta altos índices de 
CCS e CBT os derivados apresentam menor 
rendimento na indústria e menor tempo de 
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vida de prateleira (LANGONI, 2013) e, 
além disso, o consumo destes produtos pode 
apresentar riscos à saúde dos consumidores, 
devido à presença de patógenos causadores 
de mastites (VASCONCELOS; ITO, 2011).

No Brasil, no ano 2000, foi elaborado 
o Plano Nacional da Qualidade do Leite 
(PNQL), por iniciativa do Ministério da Agri-
cultura Pecuária e Abastecimento (MAPA), 
com o objetivo de implementar medidas para 
melhorar e padronizar a qualidade do leite. 
No ano de 2002, foi publicada a Instrução 
Normativa 51 (IN 51) do MAPA, na qual fo-
ram definidos os regulamentos técnicos para a 
produção, identidade, qualidade, refrigeração 
e transporte do leite (BRASIL, 2002). No 
entanto, conforme Nero et al. (2005), cons-
tatou-se que os padrões de qualidade desta 
normativa não foram alcançados na maioria 
das regiões, com resultados apontando para 
índices de contaminação acima do estabe-
lecido. Com base nisso foi implementada a 
IN 62, a qual, segundo Ribeiro Júnior et al. 
(2013), deve dar continuidade a IN 51, porém 
com padrões de qualidade mais rígidos e que 
devem ser atendidos até 2017. 

Dessa forma, as normativas de exigência 
de qualidade do leite nem sempre estão sendo 
cumpridas quando da produção leiteira no 
Rio Grande do Sul, Brasil, necessitando-se, 
assim, verificar a qualidade do leite que é 
produzido. Sendo assim, este estudo visa 
avaliar a qualidade do leite recebido por uma 
indústria da Região Celeiro quanto aos pa-
drões de CBT e CCS estabelecidos na IN 62.

Material e Métodos

O presente trabalho foi desenvolvido com 
todos os fornecedores de leite de um municí-
pio, que comercializam a produção leiteira a 
uma indústria de laticínios da Região Celeiro 
do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil.

As análises, dentro dos parâmetros esta-
belecidos na IN 62, foram realizadas a cada 
30 dias (1 vez por mês) durante o período 
preestabelecido, nos meses de março de 
2013 a fevereiro de 2014. As amostras foram 
avaliadas determinando as variações durante 
as estações quanto a CCS e CBT, as quais 
foram realizadas em 135 coletas de amostras 
de leite, uma vez ao mês, para todos os for-
necedores de leite da indústria do município.

As amostragens foram realizadas pelos 
transportadores da empresa, que foram 
previamente treinados por profissionais 
responsáveis pelo controle de qualidade de 
leite do Laboratório de Medicina Veterinária 
da Universidade de Passo Fundo (UPF), 
com relação ao procedimento que deve ser 
adotado para as coletas, como a agitação do 
leite antes de coletar a amostra, limpeza e 
higiene das mãos e dos equipamentos, bem 
como armazenamento da amostra. 

Em cada propriedade rural foram cole-
tadas duas alíquotas de 50 ml de leite, que 
foram acondicionadas em embalagens de 
polipropileno esterilizadas. Para a análise 
de CCS, o leite foi acondicionado em um 
frasco contendo um comprimido de bacte-
ricida Azidiol e para a análise de Contagem 
Padrão em Placas (CPP), ou CBT, a amostra 
foi acondicionada em um frasco contendo um 
comprimido de Bronopol. 

As embalagens para as coletas foram for-
necidas pelo Laboratório da UPF, as quais fo-
ram identificadas com o código de cada pro-
dutor de leite, utilizado para identificar cada 
produtor. As amostras foram armazenadas em 
geladeiras instaladas em caminhões, sendo 
estas mantidas a temperatura controlada de 
4ºC. A partir da coleta, em um prazo inferior 
a 72 horas, as amostras eram enviadas para 
o Laboratório, para a realização das análises 
(CBT e CCS) no setor de Serviços de Análise 
de Rebanhos Leiteiros (SARLE), o qual é 
credenciado pelo Ministério da Agricultura.
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Para a contagem CCS utilizou-se o Sis-
tema combinado 2300 (Bentley 2000 e 
Somacount 300) e através do equipamento 
Bactocount realizou-se a contagem de CBT. 
A metodologia adotada para as análises e os 
parâmetros utilizados foram os estabelecidos 
pela Portaria nº 113, de 9 de julho de 2014. 

Os resultados obtidos no presente estudo 
foram submetidos à análise estatística pelo 
do programa SISVAR (FERREIRA, 2000) 
e comparadas com as médias de CCS e CBT 
através do teste de Tukey (TSD - Tukey Sig-
nificant Difference) nas amostras, consideran-
do-se 5% de significância, sem transformação 
dos dados.  

Resultados e Discussão

Os resultados obtidos nas amostras de 
leite de 135 produtores estão apresentados 
na Figura 1, a qual exibe a média mensal das 
análises de CCS. 

Figura 1 - Média mensal de CCS do leite em uma indústria 
de laticínios da Região Celeiro do estado do Rio Grande do 
Sul, Brasil, no período de março de 2013 a fevereiro de 2014

*Letras iguais não diferem estatisticamente ao nível de 5% 
de significância pelo Teste de Tukey.

Foram verificadas variações na quantidade 
de CCS, com valores entre 560.000 células/ml 
de leite em maio de 2013 e 992.000 células/
ml de leite em dezembro de 2013, sendo que 

a média de todos os meses foi de 787.000 
células/ml de leite. 

A Figura 2 apresenta a média mensal das 
análises de CBT das amostras de todos os 
produtores de leite do município no mesmo 
período avaliado.

Figura 2 - Média mensal de CBT do leite em uma  
indústria de laticínios da Região Celeiro do estado do  
Rio Grande do Sul, Brasil, no período de março de 2013  
a fevereiro de 2014

* Letras iguais não diferem estatisticamente ao nível de 5% 
de significância pelo Teste de Tukey.

Para a análise de CBT a média mensal foi 
de 3.980.000 células/ml de leite. A variação 
absoluta observada foi de 1.338,000 em janei-
ro de 2014 a 4.913,000 células/ml de leite, em 
julho de 2013, com consideráveis diferenças 
significativas entre os meses de coleta. 

Embora os resultados da comparação de 
média entre os meses, tanto para CCS (Figura 
1) quanto para CBT (Figura 2), não tenham 
apresentado diferença estatística significativa 
em alguns meses, em outros as diferenças 
foram significativas e consideráveis. 

Os resultados obtidos nas análises de CCS 
(Figura 1) permitiram identificar resultados 
satisfatórios apenas no mês de maio, com 
valores inferiores ao limite de 600.000 cé-
lulas/ml de leite, permitido até 30/06/2014, 
conforme IN 62 (2011). Em todos os demais 
meses os valores foram superiores ao limite 
permitido. 
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Os resultados obtidos nas avaliações de 
CBT (Figura 2) apresentaram valores su-
periores a 600.000 células/ml de leite, em 
todos os meses avaliados. Estes resultados 
são considerados insatisfatórios, pois os pa-
drões definidos de CCS até 30/06/2014 são 
de no máximo 600.000 células/ml de leite. A 
partir de 01/07/2014, o limite tolerado para 
o CCS é de no máximo de 500.000 células/
ml de leite e o limite a partir de 01/07/2016 
é de 400.000 células/ml de leite, segundo a 
normativa IN 62 (2011). Na contagem de 
CBT até 30/06/2014 o máximo permitido 
era de 600.000 células/ml de leite e, depois 
de 01/07/2014, será permitido no máximo  
300.000 células/ml de leite e, a partir de 
01/07/2016, o limite é de 100.000 células/
ml de leite (BRASIL, 2011). 

Os elevados valores observados, ou 
seja, acima de 600.000 células/ml de leite, 
obtidos nas análises de CCS (Figura 1) são 
preocupantes, pois a contagem de CCS é um 
indicativo da sanidade da glândula mamária 
e, segundo Tronco (2010), o aumento da CCS 
ocorre como uma resposta defensiva à agres-
são causada por microrganismos patogênicos 
ou por ações que dão origem à inflamação 
(mastite). Em estudo realizado por Oliveira 
et al. (2006), o leite com altos índices de 
CCS apresentou um rendimento industrial 
do queijo mussarela de 14,8% inferior ao 
leite utilizado com baixa quantidade de CCS. 

Altos índices de CBT foram observados 
nas avaliações, com média acima de 600.000 
células/ml de leite em todos os meses (Figura 
2). Conforme Fagan et al. (2008), altas con-
tagens de CBT indicam a falta da higiene de 
ordenha, dos equipamentos e utensílios. De 
acordo com Arcuri et al. (2008), conforme 
a natureza dos contaminantes pode ocorrer 
a acidificação do leite ou a produção de 
enzimas termoestáveis que comprometem a 
qualidade dos leites pasteurizados, UHT e de-
rivados. Devido à acidificação do leite, cau-

sada pela alta contaminação, podem ocorrer 
problemas durante o processamento térmico 
(RIBEIRO JUNIOR et al., 2013). Segundo 
Langoni (2013), derivados lácteos produzi-
dos a partir de leite com alta contagem de 
CCS e CBT geram menor rendimento na 
indústria e menor tempo de prateleira e, além 
disso, a presença de patógenos causadores de 
mastites pode oferecer riscos ao consumidor 
de leite e derivados (VASCONCELOS & 
ITO, 2011). 

Para atender aos padrões estabelecidos 
pela normativa IN 62, a empresa deve atuar 
de forma intensiva junto aos produtores 
de leite a fim de melhorar a qualidade do 
leite. Para tanto são necessárias medidas, 
principalmente de higiene, manejo da or-
denha e dos animais e correto resfriamento 
do leite. Conforme Bozo et al. (2013), para 
a melhoria nos padrões de células CCS e 
CBT é necessário que os produtores de leite 
sejam treinados quanto à aplicação de boas 
práticas na atividade leiteira, bem como, 
posteriormente, as indústrias devam pagar 
ao produtor, conforme a qualidade do leite 
recolhido. Outro fator muito importante 
para a manutenção da qualidade do leite é 
o monitoramento da temperatura do leite na 
propriedade, a qual, depois de transcorridas 
três horas da ordenha, deve estar com valores 
inferiores a 4°C, permanecendo armazenada 
por no máximo 48 horas (BRASIL, 2014).

Segundo Brito & Portugal (2003), a bai-
xa temperatura (4°C) inibe a proliferação 
de microrganismos, porém, após 48 horas 
de armazenamento, bactérias que al teram 
características do leite se multiplicam e 
comprometem a qualidade da matéria-prima, 
que na indústria prejudicará a qualidade dos 
produtos lácteos. De acordo com Guimarães 
& Langoni (2009), o consumo de alimentos 
lácteos contaminados por microrganismos 
coloca em risco a saúde dos consumidores. 
Segundo esses autores, os principais agentes 
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transmissores de zoonoses que podem ser 
vinculados ao consumo de leite são Myco-
bacterium bovis, Brucella abortus, Coxinella 
burnetti. Listeria monocytogenes, Yersinia 
enterocolitica, Campylobacter jejuni, Sta-
phylococcus, Escherichia coli (enteropato-
gênica e enterotoxigênica) e Streptococcus 
zooepidemicus.

O descarte dos três primeiros jatos de 
leite antes da ordenha também é uma exce-
lente alternativa para reduzir a contagem de 
microrganismos do leite e melhorar a sua 
qualidade. Segundo Matsubara (2011), este 
procedimento reduz a contagem de aeróbios 
mesófilos e de estafilococos coagulase positi-
vos em todos os equipamentos de contato com 
o leite e no próprio leite, o que é desejável e 

evita a contaminação do leite nos tanques e 
silos de armazenagem.

Conclusão

O cenário da qualidade do leite observada 
no presente estudo apresenta-se abaixo dos 
padrões estabelecidos pela IN 62. Para tanto, 
até o presente momento, não foram tomadas 
medidas urgentes para contornar esse proble-
ma, visto que deveria haver uma preocupação 
maior no treinamento e conscientização dos 
produtores em relação às boas práticas de 
produção, além da realização de inspeção nas 
unidades de recebimento e de processamento 
de leite. 
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