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RESUMO 

Objetivou-se avaliar a Contagem de Células Somáticas (CCS), a Contagem Bacteriana 

Total (CBT), a composição centesimal e a contagem de Escherichia coli, Staphylococcos 

aureus e determinar a ocorrência de Salmonella sp. em amostras de leite cru de 30 

tanques de refrigeração do município de Rio Pomba, Minas Gerais. As contagens de 

CCS e CBT foram realizadas de acordo com a metodologia de Citometria de fluxo e a 

determinação da composição centesimal foi feita por Espectrometria de absorção no 

infravermelho médio. As contagens médias de CCS e CBT foram de 6,4 x 105 CCS/mL 

e 5,9 x 105 UFC/mL respectivamente. Os teores médios de gordura, proteína, lactose, 

Extrato Seco Total (EST) e Extrato Seco Desengordurado (ESD) foram de 3,5% 3,3%, 

4,4%, 12,2% e 8,6%, respectivamente. Constatou-se contagem de E. coli > 1,0 x 103 

UFC/mL, S. aureus < 3,5 x 103 UFC/mL e Salmonella sp. esteve ausente em 25 mL de 

todas as amostras. Para a redução da contagem de CCS, CBT e E coli faz-se necessária 

a aplicação das boas práticas, além da refrigeração adequada do leite cru durante o 

armazenamento. 

Palavras-chaves: Células somáticas; contagem bacteriana; qualidade; composição. 

  



 
 

170 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 4 

1 INTRODUÇÃO  

O leite é o produto obtido a partir de todas as espécies de mamíferos, sendo 

uma combinação heterogênea que contém diversos componentes e apresenta muitas 

atividades químicas e funcionais (Park & Nam, 2015). É fonte de cálcio e contém vários 

nutrientes, além de ser a principal matéria prima para a fabricação dos produtos 

lácteos. 

O leite possui diversos elementos sólidos diluídos em água (87,7%) como: 

lipídeos, carboidratos, proteínas, sais minerais e vitaminas (Prado et al., 2016). Dos 

12,3% dos sólidos do leite, em média, 4,9%; 3,4%; 3,3% e 0,7% são, 

respectivamente, lactose, gordura, proteína e minerais (Kim et al., 2013). 

A qualidade do leite cru pode ser alterada por diversos fatores, entre eles, 

higiene da ordenha e dos utensílios, manejo, alimentação, genética dos rebanhos, 

obtenção, armazenagem e transporte. Dentre esses, a infeção da glândula mamária, 

conhecida como mastite, influencia negativamente a qualidade e a quantidade de leite 

produzido (Costa et al., 2017). Alguns parâmetros permitem avaliar a qualidade do 

leite como a Contagem Bacteriana Total (CBT), Contagem de Células Somáticas (CCS) 

e os teores de proteína e gordura, presentes no produto (Nightingale et al., 2008). 

A Contagem Bacteriana Total indica a qualidade microbiológica do leite e a adoção de 

condições gerais de higiene e refrigeração, desde sua obtenção até o envio para a 

indústria. Diversas etapas podem ser consideradas importantes e críticas na produção 

do leite, podendo promover o aumento da CBT, sendo elas, o tipo de ordenha e a falta 

de higiene, temperatura e o tempo de armazenamento do leite cru (Taffarel et al., 

2015). 



 
 

171 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 4 

A CCS e a CBT, presentes em alta quantidade estão relacionadas ao aumento 

da atividade de enzimas, as quais são desvantajosas aos constituintes do leite, 

ocasionando comprometimento da qualidade dos produtos (Ismail & Nielsen, 2010). A 

multiplicação no leite de patógenos como Staphylococcus aureus e Salmonella spp. 

está relacionada a falta de higienização correta dos equipamentos, utensílios, local de 

ordenha e até mesmo dos tetos dos animais.  

S. aureus é uma bactéria que possui a capacidade de colonizar o epitélio dos 

tetos, de preferência se a pele se encontrar lesada ou ressecada. Uma vez no interior 

da glândula mamária, essa bactéria segue um padrão longo de infecção, levando a um 

aumento significativo da CCS e ocasionando graves lesões, que irão reduzir a qualidade 

do leite e o potencial produtivo da glândula mamária. S. aureus encontra-se, 

principalmente, no úbere de vacas infectadas e, consequentemente, o isolamento de 

S. aureus em amostras de leite de tanques de expansão indica o status de infecção do 

rebanho. Entretanto, para o reconhecimento das vacas com a sua presença, 

recomenda-se a coleta individual do leite por quarto mamário (Alves & Santos, 2016). 

Salmonella spp. é um dos principais agentes causadores de infecção alimentar 

no mundo. A infecção causada por Salmonella enterica pode ocasionar sérios 

problemas de saúde aos seres humanos. A transmissão ocorre via fecal-oral após a 

ingestão de alimentos contaminados (Levinson, 2010). 

A presença de diversas bactérias no leite interfere no rendimento, sabor, odor 

e vida de prateleira, entretanto é de fundamental importância a refrigeração do leite 

logo após a ordenha e a rapidez no transporte após a coleta até a indústria de laticínios 

(Silva et al., 2012). 
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Segundo Meneghini et al. (2016), os principais problemas dos laticínios estão 

associados com a qualidade do leite cru, que influencia no rendimento industrial, na 

qualidade dos produtos lácteos e na rentabilidade dos produtores e laticínios. Dessa 

forma, os laticínios preferem pagar os produtores pela qualidade e pelo volume 

arrecadado (Nightingale et al., 2008). 

Assim, o acompanhamento da qualidade microbiológica e físico-química do leite 

cru de determinada região é essencial para o estabelecimento de ações em prol do 

aperfeiçoamento da cadeia produtiva desse alimento de grande relevância para o 

agronegócio brasileiro e para a saúde da população. 

Em relação à produção mundial de leite, o Brasil ocupa a quarta posição, 

estando na sua frente apenas Estados Unidos da América, Índia e China (EMBRAPA, 

2018). Portanto, o presente estudo objetivou avaliar a qualidade do leite cru 

granilizado do município de Rio Pomba, Minas Gerais, estado com maior produção de 

leite no Brasil. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

Após a homogeneização do leite cru refrigerado em 30 tanques de expansão do 

município de Rio Pomba, MG, 200 mL de amostra foram coletados em frascos de vidro 

esterilizados, sendo transportadas em caixas térmicas, ao Laboratório de Microbiologia 

de Alimentos para a determinação da contagem de Escherichia coli, S. aureus e 

determinação de presença/ausência de Salmonella sp. 

Além disso, em paralelo, foram coletadas duas amostras de cada um dos 

tanques de expansão em frascos específicos preparados pelo Laboratório de Qualidade 

do Leite da EMBRAPA para a realização das análises de CBT, CCS e de composição 
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centesimal. A CCS e a CBT foram realizadas de acordo com a metodologia de citometria 

de fluxo nos equipamentos Somacount FCM (Id.: 82015) e Bactocount IBC (Id.: 1109), 

respectivamente, de acordo com IDF (1995). Essas análises foram realizadas no 

laboratório de qualidade do leite da EMBRAPA gado de leite. 

Previamente à determinação da contagem de E. coli e de S. aureus, porções de 

10 mL das amostras de leite cru foram pipetadas, assepticamente, e homogeneizadas 

com 90 mL de solução salina peptonada (0,85% de NaCl e 0,1% de peptona), obtendo-

se a diluição 10-1. Posteriormente, diluições decimais foram realizadas até 10-5 para 

prosseguir com o plaqueamento (Swanson et al., 2001). A contagem padrão de E. coli 

e de S. aureus foi realizada em Petrifilm®, específico para cada grupo de 

microrganismo, seguindo as orientações do fabricante. Posteriormente, calculou-se o 

número de UFC (Unidades Formadoras de Colônias) por mililitro de leite. 

A determinação de Salmonella sp. foi feita em 25 mL das amostras homogeneizadas 

com 225 mL de água peptonada tamponada a 1% e seguindo a metodologia descrita 

por Andrews et al. (2001). 

As análises relativas à composição centesimal do leite (extrato seco total e 

desengordurado, gordura, lactose e proteína) foram realizadas por método de 

espectrometria de absorção no infravermelho médio, no equipamento Bentley FTS (Id.: 

85015), de acordo com IDF (1996). Estas análises foram realizadas no Laboratório de 

Qualidade do Leite da EMBRAPA Gado de Leite. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 apresenta os resultados da CBT e da CCS das amostras indicativas 

obtidas dos taques de expansão do município de Rio Pomba, MG. Dentre os 30 
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produtores avaliados, para o parâmetro CBT, a média obtida foi de 5,8 x 105 UFC/mL, 

sendo que 11 deles apresentaram valores acima do permitido pela Instrução Normativa 

n.°76 (Brasil, 2018), que estabelece o valor máximo de 3,0 x 105 UFC/mL (Tabela 1). 

Assim, 36,7% das amostras analisadas não atenderam a legislação vigente para CBT 

(Brasil, 2018). 

Para CCS, constatou-se que o leite cru de 14 dos 30 produtores (Tabela 1) 

apresentaram CCS acima do padrão de 5,0 x 105 CCS/mL estabelecido pela Instrução 

Normativa n.°76 (Brasil, 2018), o que representou 46,67% do total amostrado, sendo 

a contagem média de 6,4 x 105 CCS/mL. 

 

Tabela 1. Resultados da CBT e da CCS das amostras de leite cru de cada um dos 

produtores. 

Produtor CBT (UFC/mL) CCS (CS/mL) 

1 4,0 x 104 8,5 x 105 

2 7,8 x 105 7,4 x 105 

3 2,0 x 105 1,9 x 105 

4 2,3 x 104 2,9 x 105 

5 5,5 x 104 4,1 x 105 

6 2,2 x 105 3,8 x 105 

7 1,1 x 105 1,5 x 106 

8 5,9 x 104 4,4 x 105 

9 9,4 x 104 5,9 x 105 

10 1,9 x 104 2,0 x 105 

11 2,2 x 105 5,6 x 105 
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12 3,4 x 104 2,9 x 105 

13 9,3 x 105 4,5 x 105 

14 3,2 x 105 2,2 x 106 

15 3,1 x 106 4,9 x 105 

16 4,2 x 106 6,5 x 105 

17 2,0 x 105 4,5 x 105 

18 4,1 x 104 1,1 x 106 

19 1,4 x 105 2,8 x 105 

20 3,2 x 104 7,1 x 105 

21 1,1 x 104 5,8 x 105 

22 5,3 x 105 1,0 x 106  

23 3,2 x 105 1,8 x 106 

24 4,4 x 105 1,7 x 105 

25 2,6 x 106 7,8 x 105 

26 1,8 x 105 2,4 x 105 

27 1,0 x 106 4,1 x 105 

28 2,9 x 104 3,2 x 105 

29 2,0 x 105 1,7 x 105 

30 1,3 x 106 7,1 x 105 

Brasil (2018) Máximo 3,0 x 105 Máximo 5,0 x 105 

 

O aumento da CBT está associado a diversos fatores como a contaminação do 

úbere, rotina de ordenha imprópria, equipamentos contaminados, refrigeração e 

transporte inadequados do leite. Por outro lado, a CCS pode ser alta devido às falhas 



 
 

176 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 4 

diárias da ordenha nos processos de desinfecção dos tetos como pré dipping e pós 

dipping e em casos de mastite (Dufour et al., 2011; Bozo et al., 2013).  

A qualidade do leite cru também é obtida por meio do manejo adequado do 

rebanho e utilização de boas práticas agropecuárias e de ordenha, além da 

higienização adequada dos utensílios e do tanque de expansão, bem como da 

refrigeração rápida do leite e armazenamento refrigerado do mesmo pelo menor tempo 

possível. Essas medidas limitam a contaminação do leite e a multiplicação das bactérias 

psicrotróficas. Segundo Valling et al. (2009), ao se utilizar de técnicas adequadas de 

manejo de ordenha obtém-se redução de 93,95% na contagem bacteriana total do 

leite. 

A Tabela 2 apresenta os resultados das contagens de E. coli e de S. aureus e 

de ausência/presença de Salmonella sp. nas amostras de leite cru dos 30 produtores 

avaliados do município de Rio Pomba, MG. 

 

Tabela 2. Resultados da contagem de E. coli e de S. aureus e de determinação de 

Salmonella sp. nas amostras de leite cru de cada um dos produtores 

Produtor E. coli (UFC/mL) S. aureus (UFC/mL) Salmonella sp. (25 mL) 

1 < 1,0 x 103 2,0 x 103 Ausente 

2 2,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

3 6,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

4 < 1,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

5 < 1,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

6 < 1,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

7 < 1,0 x 103 1,0 x 103 Ausente 
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8 7,8 x 104 < 1,0 x 103 Ausente 

9 6,5 x 104 1,0 x 103 Ausente 

10 1,4 x 104 2,0 x 103 Ausente 

11 4,0 x 103 1,0 x 103 Ausente 

12 1,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

13 1,0 x 105 1,0 x 103 Ausente 

14 3,1 x 105 1,0 x 103 Ausente 

15 7,3 x 106 < 1,0 x 104 Ausente 

16 1,1 x 106 < 1,0 x 103 Ausente 

17 5,5 x 105 < 1,0 x 103 Ausente 

18 < 1,0 x 104 < 1,0 x 103 Ausente 

19 4,3 x 106 < 1,0 x 103 Ausente 

20 3,4 x 105 < 1,0 x 103 Ausente 

21 1,1 x 104 2,0 x 103 Ausente 

22 4,1 x 105 3,0 x 103 Ausente 

23 3,6 x 104 5,0 x 103 Ausente 

24 8,0 x 104 < 1,0 x 103 Ausente 

25 8,0 x 105 < 1,0 x 103 Ausente 

26 < 1,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

27 6,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

28 < 1,0 x 103 < 1,0 x 103 Ausente 

29 1,1 x 105 < 1,0 x 103 Ausente 

30 < 1,0 x 103 3,0 x 103 Ausente 
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A alta contagem (> 1,0 x 103 UFC/mL) de E. coli constatada na maioria das 

amostras (Tabela 2) indica más condições higiênicas de obtenção e armazenamento, 

além da possibilidade da existência de microrganismos patogênicos no leite cru 

refrigerado. 

A presença dos coliformes termotolerantes (E. coli) indica a ocorrência de 

contaminação de origem fecal e a possível presença de microrganismos patogênicos 

(Luz et al., 2011). As fezes dos animais e resíduos do solo são fontes mais comuns de 

contaminação por esse grupo de bactérias que pode acessar o leite, por meio da água 

utilizada na produção e higienização de superfícies, além dos utensílios e equipamentos 

contaminados (Menezes et al., 2015). As bactérias denominadas como E. coli podem 

atingir os tanques de refrigeração via secreção intramamária por meio da 

contaminação fecal no úbere e também pelos equipamentos mal higienizados utilizados 

no procedimento da ordenha (Van Kessel et al., 2002). 

Segundo Guerreiro et al. (2005), é de extrema importância a higienização dos 

utensílios para que o leite seja de boa qualidade, tendo em vista que os 

microrganismos se multiplicam em resíduos desse alimento e, com isso, confere 

aumento da CBT. Com as boas práticas de produção pode se minimizar esse problema, 

sendo as mesmas uma medida necessária para os produtores que visam uma produção 

leiteira de qualidade e com baixos índices de contaminação (Valling et al., 2009). 

Constatou-se contagem de S. aureus abaixo de 5,0 x 103 UFC/mL e ausência de 

Salmonella sp. em 25 mL nas 30 amostras de leite cru refrigerado granelizado do 

município de Rio Pomba, MG (Tabela 2).  S. aureus pode estar presente na pele, mãos 

e fossas nasais dos manipuladores, no úbere e nos tetos dos animais, nos quartos 

mamários infectados e nos insufladores das ordenhadeiras (Drescher et al., 2010; 



 
 

179 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 4 

Fontana et al., 2010; Ribeiro et al., 2003; Ruiz et al., 2011; Zafalon et al., 2008). Essa 

bactéria é um dos principais agentes etiológicos da mastite bovina e, geralmente, sua 

presença no leite cru está relacionada à elevada CCS. Entretanto, nesse trabalho 

apesar das contagens de S. aureus das amostras terem sido baixas (Tabela 2), houve 

elevada incidência de amostras com CCS acima do preconizado pela legislação (Brasil, 

2018), o que indica provável incidência de mastite subclínica ambiental no rebanho. 

A Tabela 3 apresenta os resultados das análises físico-químicas das amostras 

de leite cru refrigerado granelizado. O teor médio de gordura das amostras foi de 

3,50%, e 16,7% das mesmas apresentaram teor inferior ao recomendado pela 

legislação que preconiza no mínimo 3,0% (Figura 3). Os valores médios de gordura 

constatados foram semelhantes aos observados por Souza et al. (2010), que obtiveram 

média de 3,63% de gordura em leite submetido a ordenha manual e mecânica. 

Os teores médios de proteína, lactose, extrato seco total e extrato seco 

desengordurado foram de 3,30%, 4,40%, 12,20% e 8,60%, respectivamente. 

Nenhuma amostra apresentou percentual de proteína inferior ao preconizado pela 

Instrução Normativa n.º 76 (Brasil, 2018), entretanto 20%, 6,7% e 16,7%, 

respectivamente, das amostras apresentaram resultado inferior ao recomendado por 

essa legislação para lactose, extrato seco total e extrato seco desengordurado. A 

concentração elevada de sólidos totais beneficia o rendimento no processamento dos 

produtos lácteos (Galvão Júnior et al., 2010).  
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Tabela 3. Resultados das análises de composição centesimal das amostras de leite cru 

refrigerado granelizado 

Produtor 
Gordura 

(%) 
Proteína (%) Lactose (%) EST (%) ESD (%) 

1 3,90 3,37 4,47 12,69 8,79 

2 4,36 3,19 4,36 12,82 8,46 

3 3,76 3,25 4,28 12,19 8,43 

4 3,49 3,15 4,49 12,07 8,58 

5 3,67 3,50 4,43 12,54 8,87 

6 3,41 3,25 4,50 12,10 8,69 

7 4,00 3,14 4,31 12,30 8,30 

8 3,39 3,20 4,49 11,96 8,57 

9 3,28 3,34 4,26 11,72 8,44 

10 2,59 3,34 4,42 11,23 8,64 

11 3,45 3,01 4,30 11,57 8,12 

12 3,84 3,09 4,43 12,27 8,43 

13 3,86 3,47 4,35 12,60 8,74 

14 3,85 3,38 4,34 12,49 8,64 

15 3,29 3,24 4,41 11,86 8,57 

16 3,89 3,35 4,37 12,48 8,59 

17 3,58 3,18 4,27 11,91 8,33 

18 4,10 3,56 4,27 12,80 8,70 

19 3,27 3,21 4,53 11,92 8,65 

20 3,77 3,19 4,59 12,45 8,68 
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21 3,95 3,23 4,49 12,54 8,59 

22 2,56 3,15 4,28 10,8 8,24 

23 2,93 3,42 4,32 11,55 8,62 

24 4,18 3,44 4,59 13,14 8,96 

25 3,52 3,58 4,16 12,17 8,65 

26 2,97 3,18 4,5 11,58 8,61 

27 2,88 3,57 4,76 12,22 9,34 

28 4,85 3,76 4,87 14,59 9,74 

29 3,01 3,35 4,49 11,81 8,80 

30 3,56 3,25 4,21 11,92 8,36 

Brasil 

(2018) 
3,00 2,90 4,30 11,40 8,40 

 

4 CONCLUSÃO 

O leite cru do município de Rio Pomba, MG, apresentou percentual elevado de 

amostras em desacordo com a legislação vigente para os parâmetros de CCS e CBT, o 

que indica a necessidade de implementação de boas práticas agropecuárias e de 

ordenha em muitas propriedades rurais a fim de melhorar a qualidade do leite 

direcionado ao processamento pelas indústrias de laticínios da região.  

Também foram constatados níveis elevados de contagens de E. coli nas 

amostras de leite cru refrigerado granelizado, o que indica deficiências higiênicas na 

obtenção desse alimento, que pode apresentar microrganismos patogênicos, apesar 

das contagens de S. aureus terem sido baixas e de não ter sido detectada a presença 

de Salmonella sp. nas mesmas. 
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A elevada incidência de amostras de leite cru com qualidade físico-química 

insatisfatória compromete o processamento desse alimento e a obtenção de derivados 

lácteos de acordo com os padrões exigidos pela legislação. Portanto, há necessidade 

de implementação de treinamentos para os produtores e avaliação da ocorrência de 

fraudes como o desnate do leite nas propriedades. 
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