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RESUMO 

O leite é um dos alimentos mais completos e também um dos mais consumidos. 

O alto teor de água, pH neutro e os teores de proteína, gordura e lactose, o 
tornam um excelente meio para a proliferação de microrganismos, mesmo após 
a refrigeração, advindos do ordenhador, equipamento de ordenha e da vaca. Em 

relação aos fatores que afetam as variações da qualidade do leite, tem se a 
mastite que pode ser caracterizada como clínica, subclínica ou crônica. As 
estações do ano que afetam direta e indiretamente a composição química e 

qualidade microbiológica do leite e a ocorrência de mastite. Além disso, a 
composição e volume de leite variam bastante nos diferentes estádios da 
lactação, bem como a idade da vaca tem influência direta nos resultados da 

contagem de células somáticas. Portanto, a presente revisão de literatura propôs 
se a averiguar alguns dos fatores que afetam a qualidade do leite bovino. 
Diversos fatores influenciam a qualidade do leite, podendo esses ser ainda mais 

explorados a fundo com seus desafios diários e recorrentes nas propriedades 
leiteiras. A partir disso, a capacitação das equipes, tecnificação das propriedades 
leiteiras e avaliações de consultores técnicos de campo, são alternativas para o 

auxílio nas tomadas de decisões frente aos desafios, pensando em avaliar os 
impactos e, dessa forma, melhorar a qualidade do leite, com objetivo de gerar 
lucro e economia para produtores e indústrias 
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Microrganismos; Ordenha mecânica.  

1. Introdução 

O leite é um dos alimentos mais completos e também um dos mais 

consumidos. A alta atividade de água, pH neutro e alto valor nutricional, o tornam 

um excelente meio para o crescimento de microrganismos, advindos do 

manipulador, equipamento de ordenha e até do próprio animal (YOON et al., 

2016). 

A produção brasileira de leite caiu desde o segundo trimestre de 2022, 

quando comparada ao segundo trimestre de 2021, onde a captação de leite cru 

refrigerado por estabelecimentos sob inspeção federal, estadual ou municipal, foi 

de 5,84 bilhões de litros de leite, já no segundo trimestre de 2022, foi de 5,40 

bilhões de litros captados, ou seja, uma queda de 441,50 milhões de litros foi 

entregue. A maior queda na captação de leite no ano de 2022 foi no Estado de 

São Paulo, com decréscimo de 115,67 milhões de litros (-18,7%) seguido de 

Goiás, -98,62 milhões de litros (-17%). O Estado de Minas Gerais ainda lidera o 

ranking de captação de leite com 25% do total produzido, mesmo caindo 6,65% 

em relação ao segundo trimestre de 2021, seguido do Paraná com 14,7% e 

queda de 2,7% em relação ao trimestre anterior. O Estado de Goiás está na sexta 

posição em relação à captação de leite nacional (IBGE, 2022).  

Desde os primeiros rebanhos ordenhados pelo mundo, a doença que mais 

causa prejuízos na produção e qualidade do leite é caracterizada pela inflamação 

da glândula mamaria (mastite), causada por uma gama de bactérias de 
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características únicas e presentes em diversos ambientes, como por exemplo, 

local de descanso dos animais e ambiente de ordenha (FERREIRA & RIBEIRO, 

2022). 

De uma perspectiva higiênica, o leite deve ser seguro para consumo, de 

aparência agradável, fresco e limpo (AMARAL, 2022). Um dos principais 

indicativos de saúde da glândula mamaria são os resultados da contagem de 

células somáticas (CCS). O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

utiliza desses índices para controle da qualidade do leite entregue aos laticínios 

(BRASIL, 2018), e conforme a Instrução Normativa n°. 77 (BRASIL, 2018), os 

procedimentos básicos de controle de qualidade envolvem ainda a contagem 

padrão em placas (CPP) e composição do leite cru. 

Segundo Silva et al. (2009) o leite em sua temperatura normal, logo após 

ordenha favorece o crescimento microbiológico, por esse motivo o tanque 

resfriador tem papel importante no processo de resfriamento do leite em tempo 

hábil, além da coleta granelizada para minimizar prejuízos na qualidade do leite, 

porém, deve-se atentar também para os processos que antecedem a retirada do 

leite, sendo esses, cruciais para diminuição da contagem padrão em placas (CPP). 

Propriedades que realizam o manejo correto, desinfecção de equipamento 

de ordenha e em outros casos a cloração da água, minimizando a contagem de 

microrganismos, para utilização nos processos de limpeza da mesma, alcançam 

melhores resultados de qualidade do leite (SILVA et al., 2018).  

Desse modo, objetivou-se descrever nesta revisão de literatura alguns dos 

fatores que afetam a qualidade do leite. 
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2. Revisão de Literatura 

2.1 Fatores que afetam a qualidade do leite 

2.1.1 Mastite x microrganismos causadores 

A mastite é a principal doença que acomete vacas leiteiras, causa perdas 

de produção e prejuízos ao produtor de leite, afetando também os laticínios 

(Coser et al., 2012), é causada por diversos fatores, que compõem múltiplos 

patógenos, limpeza inadequada do equipamento de ordenha, higiene do 

manipulador e ambiente (Silva & Rizzo, 2019). 

A mastite pode ser definida como contagiosa ou ambiental. A mastite 

contagiosa está relacionada com bactérias que podem ou não estar presente no 

corpo do animal, além de transmissão por parte do equipamento, mãos dos 

ordenhadores e utensílios utilizados durante a ordenha (Coser et al., 2012). As 

principais bactérias predominantes são Staphylococcus agalactiae, 

Staphylococcus aureus e Corynebacterium bovis (POUTREL et al., 2018). A 

mastite ambiental é causada por bactérias presentes principalmente no meio 

ambiente, são estes, solo, local onde os animais são alojados, material orgânico 

utilizado para as camas, fezes e água contaminada (Bressam, 2000). As principais 

bactérias causadoras de mastites ambientais são a Escherichia coli, Klebsiella spp, 

Streptococcus uberis e Streptococcus dysgalactiae (Ferreira & Ribeiro, 2022). 

Vacas leiteiras em dois ambientes de criação em propriedades rurais do 

Sudoeste Goiano (Figura 1). 
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Figura 1. Dois tipos de ambientes (A – Criação à extensiva) e (B – Criação 

confinada). 

 

 No Quadro 1 estão apresentadas as definições dos tipos de mastite em 

relação à gravidade dos sintomas. 

Com a alteração na qualidade e composição do leite, causada por 

bactérias, o produtor pode ser penalizado, assim diminuindo o valor pago pelo 

litro de leite e ou deixando de ganhar uma bonificação por qualidade do laticínio. 

Staphylococcus spp., são microrganismos mesófilos, com crescimento na faixa 

de 7°C a 48°C, com temperatura ideal de crescimento de 37°C. Além disso, são 

tolerantes à concentração de 5% a 7% de cloreto de sódio (NaCl) e à redução 

da atividade de água (Aw) (Adams & Moss, 2008). 

Em meio às espécies de estafilococos, algumas são mais recorrentes nas 

propriedades leiteiras. Os Staphylococcus aureus são caracterizados por serem 

transmitidos a partir de alimentos, além de doenças que causam infecção da 

glândula mamaria, posteriormente, afetando também seres humanos (Lee et al., 

2012). 

A B 
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Quadro 1. Definição dos tipos de mastite em relação à gravidade dos sintomas. 

Tipo de Mastite Definição 

Mastite 

subclínica 

Inflamação da glândula mamária que não é visível e requer um teste de 

diagnóstico para detecção. O teste diagnóstico mais utilizado é a 

contagem de células somáticas do leite. A mastite subclínica é a forma 

mais prevalente da doença 

Mastite clinica 

leve 

Anormalidades observáveis no leite, geralmente coágulos ou flocos com 

pouco ou nenhum sinal de inchaço das glândulas mamárias ou doença 

sistêmica. Terminologia preferida ao descrever a gravidade dos casos 

clínicos 

Mastite clinica 

moderada 

Leite visivelmente anormal acompanhado de inchaço no quarto mamário 

infectado com ausência de sinais sistêmicos da doença. A terminologia é 

preferida ao descrever a gravidade dos sintomas clínicos 

Mastite clinica 

severa 

Inflamação do úbere caracterizada por início súbito, com sintomas 

sistêmicos e locais graves. Esta terminologia é preferida à mastite clínica 

superaguda 

Fonte: Adaptado de Le Maréchal et al., (2011). 

 

O processo comumente utilizado para detecção de mastite subclínica em 

rebanhos leiteiros é a coleta individual do leite de cada animal para diagnósticos 

da CCS no leite para possível isolamento, identificação ou tratamento imediato 

(Silva et al., 2018). 

Com a utilização recorrente de antibióticos para tratamento de possíveis 

casos de mastite bovina, ao longo dos anos, poderá causar resistência bacteriana, 

prejudicando a saúde pública, além de afetar diretamente as vacas em lactação 
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(Artursson et al., 2016). Sendo assim, deve-se manter constante alerta em 

propriedades leiteiras quando se trata de limpeza de ambiente de ordenha, saúde 

de funcionários, entrada de animais no rebanho e tipos de tratamentos para 

mastite nas vacas, pois são os principais pontos de contaminação bacteriana 

(silva et al., 2018). 

No Quadro 2 estão dispostas as características dos patógenos causadores 

de mastite. 

 

Quadro 2 - Principais características de patógenos causadores de mastite. 

Patógeno Tipo de mastite Infecção 

S. agalatiae Principalmente subclínica, 

mas também clínica, 

recorrente e crônica se o 

tratamento não for efetuado 

em breve 

Altamente contagiosa. Infecta principalmente 

o sistema de dutos e a porção inferior do 

úbere na superfície do epitélio. Causa lesões 

e cicatrizes no sistema de dutos e 

entupimento, que resultam em acúmulo de 

leite e redução da produção de leite 

S. dysgalactiae Clinica aguda Fonte ambiental. A bactéria pode aderir e ser 

absorvida pelas células sem perder a 

viabilidade e, portanto, persistem no tecido e 

podem ser imunes ao tratamento de 

antibioticoterapia. A bactéria não causa 

graves lesões permanentes do tecido epitelial 

S. uberis Clinica aguda Fonte ambiental. Capaz de aderir e é 

absorvida pelo epitélio e persistem 

intracelularmente por longos períodos. 
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Responsável por infecção crônica, mas não 

causa lesão tecidual grave. Um dos 

microrganismos mais comumente isolados 

durante o período não lactante 

S. aureus Subclínica, clínica ou 

crônica, em casos graves 

mastite gangrenosa 

Altamente contagiosa. A bactéria adere e 

invade o tecido mais profundo dos alvéolos 

onde se torna encapsulado por tecido fibroso 

e forma abscessos, bloqueando assim a 

bactéria, ocorrendo a involução. Em casos 

graves, as toxinas podem causar constrição 

dos vasos sanguíneos e coagulação, cortando 

o sangue que é fornecido ao tecido, 

resultando em mastite gangrenosa 

E. coli e outras 

bactérias 

coliformes 

Clínica aguda (toxemia) 

pode desenvolver mastite 

crônica 

Ambiental, bastante comum devido à alta 

incidência de bactérias no hospedeiro e meio 

ambiente. As bactérias invadem o tecido na 

cisterna da glândula. No tecido o dano ocorre 

na cisterna da glândula e grandes dutos. 

Grande afluxo de células somáticas através de 

tecido danificado resulta na formação de 

coágulos no leite. Normalmente, não ocorrem 

efeitos a longo prazo nos alvéolos e o 

hospedeiro é imune, porém, o sistema pode 

manifestar a infecção 

Fonte: Adaptado de Pieterse & Todorov, (2010). 
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Aplicação de pré-dipping e pós-dipping em vacas leiteiras de propriedade 

de rural do Sudoeste Goiano (Figura 2). 

 

 

 

Figura 2 - Aplicação de pré-dipping (A - PrimaTM) e pós-dipping (B - Della 

BarrierTM; C - OceanBlu BarrierTM). 

 

2.1.2 Período do ano 

Os meses do ano afetam direta e indiretamente a composição e qualidade 

microbiológica do leite, e a ocorrência de mastite (ROMA JÚNIOR et al., 2009). 

Paiva et al. (2012) relataram que a sazonalidade influenciou a porcentagem de 

gordura e proteína do leite, e, na época das águas, a CCS e contagem bacteriana 

total (CBT) podem ter contribuído para diminuição dos sólidos totais do leite.  

Segundo Vargas et al. (2019) a sazonalidade tem efeito direto nos 

constituintes do leite, atuando principalmente nos resultados de proteína total, 

proteína verdadeira, sólidos totais e CCS. 

Souza et al. (2018), avaliando diferentes estações do ano em relação a 

A B C

V 
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composição físico-química do leite, obtiveram resultados significativos na 

primavera em se tratando de produção de leite e lactose, no inverno, 

porcentagens maiores de gordura e sólidos totais e por fim no outono, 

porcentagens de proteína do leite mais elevadas. Na Tabela 1 estão apresentados 

os valores médios da qualidade do leite de tanques em função do período do ano 

e a Tabela 2 a qualidade microbiológica do leite cru refrigerado em função do 

período do ano e tipo de ordenha. 

Em relação ao período do ano e tipos de tanques, pode-se observar na 

Tabela 1 que os resultados de gordura, proteína, lactose, extrato seco total (EST) 

e extrato seco  desengordurado (ESD) estão de acordo com o recomendado pela 

legislação brasileira de qualidade do leite, porém, em relação à CSS e CBT, que 

são indicadores higiênico-sanitários da qualidade do leite, pode ser observado 

valores acima do preconizado pela legislação, principalmente quanto a CBT, o 

que indica que ações de fiscalização devem ser mais efetivas quanto a higiene 

dos tanques de expansão e tanques isotérmicos. 

A CBT foi maior em tanques isotérmicos tanto no período chuvoso quanto 

no período seco (Tabela 1), isso pode estar relacionado a estocagem do leite de 

várias propriedades em um mesmo tanque. O período do ano e forma de 

armazenamento do leite tem impacto maior nos resultados da CBT, estando 

relacionado a forma de limpeza e higiene da ordenha e tanque, além do desafio 

da maior proliferação de bactérias no ambiente em que as vacas estão no período 

chuvoso (Tabela 1). 
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Tabela 1. Valores médios da composição centesimal, contagem de células 

somáticas (CCS) e contagem bacteriana total (CBT) do leite cru refrigerado obtido 

de tanques de expansão e tanques isotérmicos no período chuvoso e seco de 

2008. 

Parâmetros 

Períodos do Ano 

Chuvoso Seco 

Tipo de Tanque Tipo de Tanque 

Expansão  

n = 62 

Isótermico  

n = 16 

Expansão  

n = 81 

Isótermico  

n = 22 

Gordura (%) 3,87 3,8 3,89 3,82 

Proteína (%) 3,32 3,32 3,29 3,27 

Lactose (%) 4,41 4,41 4,49 4,49 

EST (%) 12,52 12,45 12,62 12,52 

ESD (%) 8,65 8,65 8,72 8,71 

CCS (CS por mL) 527.000 522000 537.000 521.000 

CBT (UFC por mL) 7.610.000 11.660.000 3.500.000 6.190.000 

Fonte: Adaptado de Silva et al., (2009). EST = Extrato seco total; ESD = Extrato 

seco desengordurado. 

 

Os resultados da CBT e microrganismos psicotróficos em relação ao 

período do ano e tipo de ordenha (Tabela 2) foram semelhantes. No período seco 

e ordenha mecânica pode-se observar resultados maiores para proteolíticos e 

Pseudomonas, quando comparado ao período chuvoso e ordenha manual. Isso 

pode estar relacionado a características desses microrganismos de se 
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desenvolverem no leite cru com a degradação da proteína e em ambientes 

fechados com umidade e temperaturas mais altas, facilitando seu crescimento 

(Arcuri et al., 2008). 

 

Tabela 2. Qualidade microbiológica e contagem de células somáticas (CCS) do 

leite cru refrigerado em função do período do ano e tipo de ordenha. 

Parâmetros 

Período do Ano Tipo de Ordenha 

Chuvoso Seco Manual Mecânica 

CBT (UFC/mL) 
2,3 x 105 

ns 

1,9 x 106 

ns 
2,9 x 105 b 3,0 x 106 a 

Psicotróficos (UFC/mL) 3,0 x 105 A 
2,7 x 105 

B 

3,1 x 105 

ns 

2,2 x 105 

ns 

Proteolíticos (UFC/mL) 

1,5 x 105 

ns 

6,7 x 104 

ns 

1,2 x 105 

ns 

8,3 x 104 

ns 

Pseudomonas spp. 

(UFC/mL) 
4,7 x 104 A 

6,8 x 103 

B 
1,9 x 104 b 4,6 x 104 a 

CCS (CS/mL) 2,9 x 105 B 

4,9 x 105 

A 
2,9 x 105 b 6,6 x 105 a 

Contagem bacteriana total = CBT. UFC = Unidade formadora de colônia 
Fonte: Adaptado de Silva et al., (2010). 

 

2.1.3 Estádio da lactação 

Nero & Moreira, (2015) afirmaram que no início da lactação a produção 

de leite tende a aumentar, chegando ao pico de produção em torno do segundo 
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mês, e após, uma redução na produção, conforme avanço da lactação. A Tabela 

3 apresenta a evolução da CCS com o avanço do estádio de lactação. 

Na Tabela 3 é possível observar aumento nos resultados da CCS conforme 

avanço da lactação. Segundo Voltolini et al. (2001) o crescente aumento da CCS 

durante a lactação, pode estar relacionado a contaminação por microrganismos 

causadores de mastite, configurando uma mastite subclínica nos resultados a 

seguir e também o fim da lactação é o período mais estressante para a vaca, 

causando naturalmente uma elevada CCS. 

 

Tabela 3. Resultados da contagem de células somáticas (CCS) do leite de vacas 

de acordo com os estádios de lactação. 

Parâmetro 

Estádio de lactação (dias) 

CV (%) 

1 a 115 

116 a 

200 

201 a 

315 
>316 

CCS (CS/mL) 129.000 257.000 287.000 379.000 117,53 

Fonte: Adaptado de Cabral et al., (2016). 

 

Nos primeiros 90 dias de lactação, os índices de gordura e proteína tendem 

a cair e logo após começam a aumentar, tendendo a crescer no fim da lactação. 

Ao fim da lactação, a vaca está mais propicia a ser acometida por bactérias 

causadoras de mastite, devido ao sistema imunológico estar mais fraco, 

resultando em uma CCS mais alta, dessa forma, contribuindo para diminuição da 

produção de leite e redução da síntese de lactose (Nader Filho & Tonin, 2002). 
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Em trabalho realizado por Santos (2014) a gordura variou 

significativamente entre os estádios de lactação, no terço final da lactação houve 

aumento dos teores de sólidos totais e CCS no leite de búfalas da raça Murrah 

(Rangel et al., 2011). 

A composição e volume de leite variam bastante durante o período de 

lactação. No início da lactação, até o sétimo dia pós-parto o líquido coletado é 

chamado de colostro, sendo esse mais concentrado em vitaminas, proteínas e 

minerais quando comparado ao leite propriamente dito, ao longo dos dias, esses 

teores vão diminuindo e aumentando os teores de água, gordura e lactose 

(Gonzales et al., 2001). 

 

2.1.4 Idade do Animal 

Assim como o estádio de lactação afeta diretamente a composição do leite, 

a idade da vaca tem influência direta nos resultados da CCS. Segundo Barbosa 

et al. (2007) em estudo da contagem de células somáticas em vacas Holandesas 

a partir da primeira lactação, constatou-se diferença significativa nos resultados 

da CCS de acordo com a idade da vaca, com maior variação em vacas a partir de 

32 meses de idade. Na Tabela 4 pode ser vista as variações da produção e 

composição do leite com o aumento da ordem de parto. Ocorre aumento da 

produção de leite em vacas de quarta parição, bem como aumento do teor de 

gordura, enquanto ocorre variação de outros componentes do leite. 
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Tabela 4. Produção de leite (kg por dia), contagem de células somáticas (CCC; 

células x 1000 mL-1), teor de gordura (%), proteína (%), lactose (%), extrato 

seco desengordurado (ESD), ureia (mg dL-1) e caseína (%) no leite, de vacas 

holandesas de 1 (um) a 90 dias de lactação em diferentes ordens de parto. 

 

Parâmetros 

Ordem de partos 

1 2 3 4 

Produção de Leite (Kg/dia) 25,42 27,58 27,80 28,58 

CCS 106 1028 234 277 

Gordura 3,17 3,45 3,66 4,26 

Proteína 3,12 3,24 3,25 2,76 

Lactose 4,74 4,41 4,43 4,43 

ESD 8,89 8,66 8,68 8,20 

Ureia 14,67 14,62 14,08 13,13 

Caseína 2,41 2,51 2,55 2,14 

Fonte: Adaptado de Dias et al., (2017). 

 

2.1.5 Tipo de ordenha 

A ordenha de vacas em lactação pode ser realizada de duas formas, 

manual ou mecânica. A ordenha manual baseia-se no uso das próprias mãos do 

ordenhador para obtenção do leite, já a ordenha mecânica é composta por 

modelos, balde ao pé, canalizada e robotizada. Na ordenha manual o ordenhador 
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utiliza se das mãos em contato direto com o teto da vaca para retirada do leite 

diretamente no utensílio a ser coletado (Netto, 2009). Esse tipo de ordenha traz 

uma dificuldade maior para manter a qualidade do leite, pois as mãos do 

ordenhador, teto do animal e utensílio para coleta, podem não estar limpos 

adequadamente, levando ao leite algumas bactérias, além do tempo de 

resfriamento longo, em caso de armazenamento do leite, proporcionando maior 

crescimento bacteriano em temperaturas altas. 

Na ordenha balde ao pé utiliza-se balde fixo ou móvel para o 

armazenamento do leite, além de pulsadores na tampa do balde com coletores 

de leite ligados diretamente a tampa do balde, facilitando a coleta do leite no 

balde (CBQL, 2002). Esse tipo de ordenha facilita à retirada do leite em locais de 

difícil acesso as vacas e menor custo para retirada do leite. Por não ter uma linha 

de transferência do leite até o tanque de armazenamento, dificulta a manutenção 

da qualidade do leite até a chegada ao tanque de expansão ainda há 

possibilidades de contaminação por bactérias, pois depende da abertura dos 

baldes para derramamento do leite no tanque resfriador, além de ação humana 

após ordenha para limpeza manual dos baldes, podendo não ser realizada de 

forma eficaz. 

Na ordenha canalizada tem-se como principal característica o circuito 

fechado, sendo linha baixa ou linha media central, com a obtenção do leite sem 

contato externo até o tanque resfriador (CBQL, 2002). Para garantir melhor 

qualidade do leite e limpeza adequada do equipamento, esse modelo minimiza 

as possíveis contaminações por bactérias do ambiente e de ação humana, pois 
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facilita a limpeza interna das canalizações de passagem do leite, agregando a 

utilização de três produtos pré e pós-ordenha que auxiliam na eliminação das 

bactérias e resíduos propícios de crescimento bacteriano. 

A ordenha robotizada é considerada a ordenha mais tecnológica do 

mercado leiteiro. A vaca entra em uma cabine, com acesso a água e comida e 

um braço fixo robótico é quem faz todos os processos prévios e após a obtenção 

do leite, onde cada teto é tratado com individualidade nos processos de limpeza 

e obtenção do leite. Além de possibilitar informações e resultados reais de cada 

vaca, produção por dia, indicativos de mastite e reprodução. É uma ordenha mais 

tranquila para a vaca, pois não tem ação humana, que às vezes poderia expor o 

animal a barulhos altos ou estresse. Com circuito de limpeza fechado e individual 

por teteira, é considerado um equipamento que possibilita uma limpeza e 

sanitização da ordenha bastante eficiente.  

Ordenha do tipo manual e mecânica em propriedades rurais do Sudoeste 

Goiano (Figura 3). 
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Figura 3. Ordenha manual (A), ordenha mecânica (B - Balde ao pé), ordenha 

mecânica (C - Canalizada) e ordenha mecânica (D - Robotizada).  

 

Nas Tabelas 5 e 6 demonstram variações da qualidade do leite 

relacionadas ao tipo de ordenha. 
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Tabela 5. Composição centesimal, contagem de células somáticas (CCS) e 

contagem bacteriana total (CBT) do leite cru refrigerado obtido por ordenha 

manual ou mecânica em propriedades do Sudoeste Goiano.  

Parametros 

Tipo de Ordenha 

Manual  

(n = 87) 
CV (%) 

Mecânica  

(n = 55) 
CV (%) 

Gordura (%) 3,49 14,64 3,49 14,64 

Proteina (%) 3,29 6,29 3,26 6,29 

Lactose (%) 4,54 4,06 4,42 4,06 

EST (%) 12,29 4,86 12,13 4,86 

ESD (%) 8,80 4,08 8,64 4,08 

CCS (CS por mL) 469.000 15,75 1.048.000 15,75 

CBT (UFC por mL) 1.124000 33,20 1.077.000 33,20 

Extrato seco total = EST, Extrato seco desengordurado = ESD, células somáticas 
= CS e unidade formadora de colônia = UFC. 

Fonte: Adaptado de Carvalho et al., (2013). 

 

Da mesma forma que a ordenha mecanica pode facilitar a obtenção do 

leite e tranferencia do leite para o tanque resfriador, também pode ser uma 

grande vilã para crescimento de microrganismos no interior das canalizações que 

conduzem o leite, quando não realizado o processo de limpeza e higienização 

corretamente. O maior resultado da CCS (Tabela 5) na ordenha mecânica pode 

estar relacionado a rebanhos de vacas ordenhadas por muito tempo, 

consequentemente dias em lactação (DEL) alto e/ou fim de lactação. 
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Na Tabela 6 pode ser vista as variações em relação à composição do leite 

no período seco e ordenha manual. Houve aumento dos teores de gordura, 

lactose, EST e ESD no período seco, da mesma forma na ordenha manual, exceto 

o ESD. A acidez titulável e proteína não diferiram nos períodos do ano e tipos de 

ordenha conforme a pesquisa de Silva et al., (2010). 

 

Tabela 6. Qualidade fisíco-química do leite cru refrigerado em função do período 

do ano e tipo de ordenha. 

Parametros 

Periodo do Ano Tipo de Ordenha 

Chuvoso Seco Manual Mecânica 

Acidez titulavel (g 

àcido lático/ 100 mL) 

0,159 ns 0,169 ns 0,166 ns 0,161 ns 

Gordura (%) 3, 67 B 4,05 A 4,00 a 3,52 b 

Proteína (%) 3,25 ns 3,32 ns 3,27 ns 3,35 ns 

Lactose (%) 4,46 B 4,61 A 4,57 a 4,45 b 

EST (%) 12,39 B 12,98 A 12,84 a 12,29 b 

ESD (%) 8,72 B 8,93 A 8,84 ns 8,77 ns 

Médias  seguidas  de  letras  distintas,  maiúsculas  (período  do  ano)  ou 
Minúsculas (tipo de ordenha) na linha diferem entre si pelo teste de Tukey 

(p<0,05). ns = não significativo. Extrato seco total = EST, Extrato seco 
desengordurado = ESD. 
Fonte: Adapatdo de Silva et al., (2010). 

 

2.1.6 Nutrição 

A nutrição é imprescindível quando se trata de produção eficiente e 

econômica. Está diretamente relacionada ao nível de produção de leite, que gera 
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renda ao produtor, mas, consequentemente, representa o maior custo para a 

atividade leiteira (PERES JR., 2001). 

Para uma dieta equilibrada e adequada da vaca leiteira, deve-se respeitar 

os três pilares principais para suprir as necessidades de energia para mantença, 

saúde e produção, com níveis adequados de minerais, vitaminas e proteínas. Em 

caso de desequilíbrio desses três pilares devido a uma dieta irregular e 

posteriormente a presença de microrganismos na glândula mamária, 

representando risco de mastite, ou seja, risco a saúde da vaca, há uma 

possibilidade de o animal não conseguir combater a contaminação com eficiência 

por deficiência de células de defesa (LEIRA et al., 2018). 

A forma mais utilizada na formulação de dietas para vacas leiteiras são as 

combinações de volumoso e concentrado, com objetivo de aumento da produção 

e mudança na composição do leite. Segundo Abreu (2015) para o aumento da 

produção de leite, eleva-se o teor de concentrado na dieta, podendo elevar o 

teor de proteína e reduzir o teor de gordura do leite. 

Vacas leiteiras em sistema de confinamento de modelo cross-ventilation 

sendo alimentadas com dieta na forma de silagem (Figura 4). 
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Figura 4. Vacas leiteiras se alimentando de dieta total (silagem). 

 

3. Considerações Finais 

Diversos são os fatores que influenciam na qualidade do leite, podendo 

esses serem ainda mais explorados a fundo com seus desafios diários e 

recorrentes nas propriedades leiteiras. A capacitação das equipes, tecnificação 

das propriedades e avaliações de consultores técnicos de campo capacitados, são 

alternativas para auxílio nas tomadas de decisões, pensando em avaliar os 

impactos e desafios para melhorar a qualidade do leite, com objetivo de gerar 

lucro e economia para o produtor de leite. 
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