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RESUMO: Objetivou-se avaliar a qualidade do leite da região Oeste de Santa Catarina através da 
contagem bacteriana total, contagem de células somáticas e da quantifi cação de parâmetros físico-
químicos relacionados com as exigências da legislação brasileira (MAPA - Instrução Normativa 
nº 62/2011), ao longo dos anos de 2009 e 2010. Os parâmetros de qualidade avaliados foram 
gordura, proteína, lactose, sólidos não gordurosos, índice crioscópico, contagem bacteriana total 
(CBT) e contagem de células somáticas (CCS). Os resultados indicaram variações entre os anos, 
sendo que os teores de proteína, lactose e sólidos não gordurosos mantiveram-se superiores na 
maior parte de 2010, ao contrário do observado para o índice crioscópico. A CBT fi cou acima do 
valor máximo permitido pela legislação em todo o período avaliado, com valores mais elevados no 
outono de ambos os anos avaliados. A CCS foi elevada e acima do padrão, na maioria dos meses 
de 2010. Além disso, foram observadas variações relativas nos períodos sazonais, com picos na 
CCS no verão de 2009 e 2010. O aumento observado nos níveis físico-químicos entre os anos de 
2009 e 2010 pode estar relacionado ao pagamento de bônus pela qualidade do leite, que tem sido 
amplamente aplicado pela indústria laticinista para os produtores da região. Altas CCS e CBT 
indicam problemas na saúde dos rebanhos e de higiene no manejo e na ordenha, além de interferir 
na qualidade do leite e dos produtos lácteos.  

Palavras-chave: Instrução Normativa nº 62, Leite refrigerado, Perfi l físico-químico, CCS, CBT. 

ANNUAL VARIABILITY ON MILK QUALITY IN THE WEST OF SANTA CATARINA STATE   

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the quality of cow milk from the West 
region of Santa Catarina State from 2009 to 2010 regarding total bacterial count (TBC), somatic cell 
count (SCC) and some physicochemical parameters according to the requirements of the Brazilian 
legislation (Normative Instruction No. 62/2011, MAPA). The quality parameters evaluated were 
fat, protein, lactose, non-fat solids, cryoscopic index, total bacterial count (TBC) and somatic cell 
count (SCC). The results indicated variations between years regarding protein, lactose and non-
fat solids remaining higher in most of 2010, which was not observed for the cryoscopic index. 
The TBC was above the maximum allowed by the Brazilian legislation on the entire evaluated 
period, with higher values in the Autumn of both evaluated years. The SCC was high and above 
the standard in most of the time during 2010. In addition, relative variations were observed in 
the seasonal periods, with peaks in SCC in the summer of 2009 and 2010. The observed increase 
on physicochemical levels between the years of 2009 and 2010 might be related to the payment 
of bonus for milk quality, which has been widely applied by the dairy industry to farmers in the 
region. High SCC and TBC indicate herd health issues and poor hygienic measures during milking 
and handling of the milk, which could affect the milk and its derivatives quality. 

Key words: Normative Instruction n. 62, Refrigerated milk, Physicochemical profi le, SCC, TBC.
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INTRODUÇÃO

O Brasil é o quinto maior produtor mundial 
de leite e Santa Catarina ocupa a mesma posição 
em relação aos Estados produtores do país. A 
importância econômica da atividade leiteira tem 
levado os produtores brasileiros a buscar melhores 
padrões de qualidade, semelhantes aos exigidos 
internacionalmente e estabelecer programas de 
pagamento para o leite com melhor qualidade.

A composição nutricional do leite tem infl uência 
direta sobre o rendimento dos produtos lácteos 
industrializados. A contagem de células somáticas 
(CCS) é utilizada como indicador de mastite 
subclínica (Lakic et al., 2011; Le Maréchal et al., 
2011), que pode acarretar perdas econômicas para 
a indústria de laticínios e ter efeito negativo para 
a produção de produtos lácteos, tais como leite 
pasteurizado, UHT, queijos e iogurtes (Le Maréchal 
et al., 2011). A contagem bacteriana total (CBT) é um 
parâmetro usado para avaliar alterações provocadas 
por bactérias, sendo que esta contaminação pode 
ser minimizada pela limpeza do equipamento e 
higiene adequadas durante a ordenha (O’Connell 
et al., 2016) e pela manutenção de temperaturas até 
4°C nos tanques de armazenamento refrigerado do 
leite (O’Connell et al., 2016; Schaik et al., 2005). 

A Instrução Normativa (IN) nº 51, de 20 de 
setembro de 2002, a IN nº 62, de 29 de dezembro de 
2011, e a IN nº 7, de 30 de maio de 2016, todas do 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA), estabeleceram consecutivamente limites 
para CBT e CCS em leite cru refrigerado captado 
por indústrias de laticínios (BRASIL, 2002; 2011; 
2016). O objetivo deste estudo foi avaliar a 
contagem bacteriana total e de células somáticas e os 
parâmetros físico-químicos em amostras de leite cru 
refrigerado fornecido a uma indústria de laticínios 
na região Oeste do Estado de Santa Catarina, que 
recebeu o leite de cerca de 900 produtores durante 
2009 e 2010, verifi cando-se a adequação do leite às 
normas nacionais.  

MATERIAL E MÉTODOS

O estudo foi realizado em uma indústria de 
laticínios na região Oeste do Estado de Santa Catarina, 
Brasil (27° 03' 12''  S e 52° 04' 00'' W). O laticínio 
recebe leite de cinco cidades, que representam 5,1% 
do volume total de leite produzido neste Estado. 
Foram coletadas 12035 amostras de leite cru de 
espécie bovina, sendo 5393 no ano de 2009 e 6642 
em 2010, abrangendo cerca de 900 produtores. As 

coletas foram em frascos estéreis e as amostras 
foram imediatamente transportadas em caixas 
isotérmicas contendo gelo reciclável para manter a 
temperatura máxima de 4°C, até um laboratório de 
uma instituição de ensino credenciado pelo MAPA, 
em Concórdia, SC. Os dados fazem parte do sistema 
de controle de qualidade da indústria de laticínios e 
foram cedidos pela mesma para o presente estudo. 

Gordura, proteína e lactose foram avaliadas 
por espectroscopia no infravermelho médio (MIR 
Modelo 2000, Bentley Instruments) (IDF, 2000) e o 
índice crioscópico por crioscópico termistor (IDF, 
2002). O extrato seco desengordurado foi calculado, 
a partir dos teores de umidade e gordura (BRASIL, 
2006). A CBT foi determinada por citometria de 
fl uxo (Modelo IBC, Bentley Instruments) (IDF, 
2004), bem como a CCS (Somacount Modelo 300, 
Bentley Instruments) (IDF, 2006). Os resultados 
foram comparados aos limites estabelecidos pela 
legislação brasileira (IN n° 62/2011) para o leite cru 
refrigerado (BRASIL, 2011).

Os dados foram avaliados por análise de 
variância, complementada com o teste de 
comparações múltiplas de Student-Newman-Keuls 
e as diferenças foram consideradas estatisticamente 
signifi cativas para P≤0,05.   

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

As médias anuais para os parâmetros físico-
químicos avaliados no leite cru são apresentadas na 
Tabela 1. Os resultados mensais para 2009 e 2010 
são apresentados na Figura 1. A avaliação físico-
química do leite cru mostrou valores mais elevados 
para a proteína, lactose e sólidos desengordurados 
em 2010, em comparação a 2009, exceto para gordura 
que não diferiu. No período de outono e início do 
inverno, as amostras de leite apresentaram níveis 
aumentados de sólidos, como proteína, gordura 
e os desengordurados, especialmente para 2010. 
Quanto ao teor de lactose, foi menor no outono com 
ligeiro aumento no inverno. Da mesma forma, os 
valores de 2010 foram superiores aos de 2009.

A avaliação físico-química (Tabela 1) mostrou 
que o leite utilizado para a produção de derivados 
lácteos, tais como queijo, requeijão, ricota e 
manteiga, estava dentro dos limites estabelecidos 
pela legislação brasileira para gordura, proteína, 
sólidos não gordurosos e índice de crioscópico 
(BRASIL, 2011). Em 2010 foi também possível 
verifi car aumentos em proteína, lactose e sólidos 
não gordurosos (P≤0,05), e decréscimo signifi cativo 
no índice crioscópico. Estes aumentos podem levar 
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a uma maior bonifi cação no pagamento ao produtor 
e maior rendimento no benefi ciamento de produtos 
lácteos (Green et al., 2006; Roma Júnior et al., 2009). 
O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do 
Leite e alguns programas de bonifi cação baseados 
na qualidade do leite estão sendo utilizados pelas 
indústrias de laticínios, além do pagamento com 
base na composição nutricional do leite (Roma 
Júnior et al., 2009). O impacto de um sistema de 
pagamento por qualidade do leite foi avaliada em 
uma fábrica no Estado de Minas Gerais, onde vários 
parâmetros, tais como CBT, gordura, proteína e 
sólidos desengordurados apresentaram melhores 
resultados ao longo do período estudado (2002 a 
2005), em contraste com a CCS, que mostrou uma 
tendência de estabilização (Paiva et al., 2012).

Os valores médios observados para gordura, 
proteína e lactose (Tabela 1) estavam abaixo dos 
mínimos quantifi cados em estudos realizados na 
Suíça (Lakic et al., 2011) e Polônia (Kedzierska-
Matysek et al., 2011), com proteína e lactose 
menores que num estudo realizado na Estônia 
(Henno et al., 2008). Por outro lado, os valores 
médios para a proteína e gordura foram mais 
elevados que em amostras de leite coletadas no Irã, 
independentemente do período sazonal (Najafi  et 
al., 2009). A comparação com o leite produzido em 
outras regiões do Brasil mostra que o teor médio 
de proteína é comparável com os valores máximos 
observados em São Paulo, e os níveis de gordura 
são mais elevados do que os maiores valores 
observados neste mesmo lugar (Roma Júnior et 
al., 2009). Estudos realizados em outras regiões 
do Brasil também apresentaram valores médios 
de proteína semelhante ao relatado neste estudo, 
enquanto que a quantidade de gordura foi menor 
(Reis et al., 2007; Lacerda et al., 2010; Mattos et al., 
2010; Paiva et al., 2012). Valores de lactose relatados 
em alguns estudos brasileiros foram maiores 
que os observados no Sul do Brasil, com médias

que variaram de 4,36 a 4,77% (Reis et al., 2007; 
Lacerda et al., 2010; Mattos et al., 2010). Os sólidos 
desengordurados apresentaram médias mais baixas 
do que os observados em um estudo no Pará (Norte 
do Brasil), independentemente do período medido 
(seco ou chuvoso) (Gomes et al., 2011), em Minas 
Gerais (Souza. et al., 2011) e Pernambuco (Mattos 
et al., 2010), e superior em 2010 aos descritos para 
outras regiões (Reis et al., 2007; Lacerda et al., 2010).

Os valores médios do índice crioscópico foram 
aceitáveis de acordo com as normas propostas 
por BRASIL (2011) e menores que o valor médio 
encontrado na Estônia (-0,5257°H) (Henno et al., 
2008). O valor médio para o índice crioscópico 
com leite de fazendas do Brasil foi -0,546°H, em 
Minas Gerais (Souza et al., 2011), e -0,540°H em 
Pernambuco (Mattos et al., 2010), valores similares 
aos obtidos no presente estudo. Estudos realizados 
em outros países demonstraram que o índice 
crioscópico de leite bovino foi afetado pela raça, 
lactações sucessivas, estágio de lactação, e região 
geográfi ca (Kedzierska-Matysek et al., 2011; Le 
Maréchal et al., 2011). 

Em geral, houve tendência no aumento dos 
níveis de sólidos em 2010 em comparação a 2009, 
notado por níveis mais elevados de proteína (Fig. 
1A), lactose (Fig. 1B), gordura (Fig. 1C), sólidos não 
gordurosos (Fig. 1D) e menor índice crioscópico 
(Fig. 1E), em quase todos os meses de 2010. Como 
mencionado anteriormente, estes resultados podem 
infl uenciar o pagamento do leite com maior teor de 
sólidos (Roma Júnior et al., 2009).

No caso da produção de queijo industrial, existe 
maior atenção à proteína e gordura, uma vez que 
infl uenciam o rendimento destes produtos. Esses 
níveis permaneceram acima do mínimo exigido pela 
legislação brasileira para todos os meses avaliados 
(Figs. 1A e 1C).  O teor de  lactose  mostrou  pico  
em julho e   agosto  (meses  de   inverno  no  Sul  do 
Brasil),  e manteve esse valor aumentado durante

Parâmetro Ano 2009 (n = 5.393) Ano 2010 (n = 6.642) Limite *

Gordura (%) 3,98 ± 0,59a 3,97 ± 0,63a Mínimo 3,0
Proteína (%) 3,23 ±  0,27a 3,29 ± 0.27b Mínimo 2,9
Lactose (%) 4,27 ± 0,25a 4,31 ± 0,22b -
Sólidos não gordurosos (%) 8,46 ± 0,46a 8,68 ± 0,45b Mínimo 8,4

Indice Crioscópico (°H) -0,542 ± 0,030a -0,545 ± 0,027b Máximo -0,530
Mínimo -0,550

Tabela 1. Valores médios e desvio padrão das percentuais de gordura, proteína, lactose, sólidos não 
gordurosos e índice crioscópico do leite refrigerado da região Oeste de Santa Catarina nos anos de 2009 
e 2010.

Os valores são apresentados como média ± desvio padrão; letras diferentes na mesma linha indicam diferenças 
signifi cativas (P≤0,05); * Limites estabelecidos pela legislação brasileira – Instrução Normativa n° 62 (BRASIL, 2011).
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a primavera  (Fig.  1B). Os níveis de sólidos  não  
gordurosos   estavam  abaixo   do  mínimo  exigido 
durante os meses de maio e novembro de 2009, 
mostrando valores aceitáveis (Fig. 1D).

Figura 1. Variação mensal e desvio padrão da proteína (A), lactose (B), gordura (C), sólidos não gordurosos 
(D) e índice crioscópico (E) do leite refrigerado produzido na região Oeste de Santa Catarina. Os pontos 
representam médias mensais e as barras representam o desvio padrão; círculos pretos representam o 
ano de 2009 e círculos brancos representam 2010; linha pontilhada representa os padrões exigidos pela 
legislação brasileira: mínimo de gordura, proteína e sólidos não gordurosos, e mínimo e máximo para o 
índice crioscópico (BRASIL, 2011).
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frio do ano (abril, maio, junho, julho e agosto). 
Nos meses mais quentes, o teor de proteína no 
leite manteve-se baixo. Esses resultados não estão 
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de acordo com os observados na Estônia, para o 
qual o teor de proteína do leite foi menor durante 
o período de pastejo, do que quando os animais
permaneceram confi nados (Henno et al., 2008). 
Considerando os resultados de um estudo realizado 
no Pará, durante a  estação  chuvosa,  os  valores  de  
proteína  foram reduzidos e a gordura aumentou 
ligeiramente em comparação com a estação seca 
(Gomes et al., 2011).

Foram observadas diferenças no índice 
crioscópico entre 2009 e 2010 (Tabela 1, Fig. 1E). 
Em 2009, foram observadas temperaturas mais 
altas durante o período mais frio do ano, ao 
contrário de 2010. De acordo com alguns autores, 
as mudanças sazonais podem causar variações do 
índice crioscópico, com maiores valores observados 
durante o período de pastejo (Henno et al., 2008). A 
variação mensal na CBT (A) e na CCS (B) do leite 
cru refrigerado produzido no Oeste Catarinense em 
2009 e 2010 pode ser vista na Figura 2. A Tabela 2 
apresenta os limites estabelecidos pela legislação 
brasileira vigente em diferentes períodos, que eram 
de no máximo 7,5x105 UFC/mL para CBT e 7,5x105 

células/mL para CCS (BRASIL, 2011), no momento 
da amostragem deste estudo. A CBT foi acima do 
máximo permitido por lei em todos os meses dos 
dois anos estudados, considerando tanto os limites 
para a época, quanto os posteriormente fi xados e 
postergados (BRASIL, 2011; 2016). A CBT média foi 
de 4,9x106 e 4,6x106 UFC/mL em 2009 e 2010 (Fig. 
2A), respectivamente, e os valores mais elevados 
foram observados no mês de maio em ambos os 
anos, sendo especialmente alta em 2009. Além disso, 
durante o inverno de 2009 (junho a setembro) notou-
se melhor qualidade bacteriológica demonstrada 
pela diminuição da CBT. Em 2010, observou-se que

durante o inverno houve aumento na CBT média, 
em relação ao verão. Um dado comum para ambos 
os anos foi o aumento dos valores de CBT durante 
o outono. Isso pode estar relacionado ao fato de que 
durante o outono ocorre a estação chuvosa nesta 
região, com temperaturas médias mais elevadas 
em relação ao inverno. O excesso de chuvas, 
associado ao fato de que os animais são mantidos 
em pastagem pode gerar acúmulo de resíduos no 
úbere, o que requer maior cuidado na limpeza da 
área antes da ordenha.                                            

Estudos realizados em outras regiões do Brasil 
mostraram resultados para CBT inferiores aos 
citados acima, com valores de 4,6x105 UFC/mL
em Minas Gerais (Paiva et al., 2012); 1,0x106 UFC/
mL no Rio Grande do Sul (Borges et al., 2011); e 
8,4x105 UFC/mL no Maranhão (Lacerda et al., 
2010). Em contraste, os valores mais elevados foram 
observados em estudos realizados em São Paulo, 
com contagens de 5,9x107 UFC/mL (Langoni et al., 
2011), e em Pernambuco, com contagens de 1,7x107 
UFC/mL (Mattos et al., 2010) e 8,3x106 UFC/mL 
(Silva et al., 2011). A CBT no leite recolhido em um 
tanque de resfriamento comunitário, logo após a 
ordenha, foi de 6,1x107 UFC/mL e de 4,5x1010 UFC 
/mL, após 24 horas de refrigeração (Silva et al., 
2011). Em estudos realizados no Chile, a média para 
CBT foi 1,0x104 UFC/mL (Perez, 2011) e 3,3x105 

UFC/mL (Schaik et al., 2005), que fi caram abaixo 
da média anual obtida neste estudo. No entanto, 
no Chile os produtores são penalizados por CBT 
acima de 100.000 UFC/mL (Schaik et al., 2005), 
limite máximo que entrará em vigor na região Sul 
do Brasil a partir de julho de 2018 (BRASIL, 2016).

Os valores médios para CCS foram 7,1x105 
e 8,5x105 células/mL em 2009 e 2010 (Fig. 2A),

Figura 2 - Variação mensal e  desvio  padrão  da contagem bacteriana total (CBT) (A) e contagem de 
células somáticas (CCS) (B) do leite refrigerado produzido na região Oeste de Santa Catarina. Os pontos 
representam médias mensais e as barras representam o desvio padrão; círculos pretos representam o ano 
de 2009 e círculos brancos representam 2010; linhas tracejada e pontilhada indicam os limites estabelecidos 
pela legislação brasileira em vigor até 31/12/2011 (BRASIL, 2011) e atual (BRASIL, 2016), respectivamente.
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respectivamente, com tendência de aumento no 
valor da CCS no início e fi nal de 2009 e pico em 
fevereiro de 2010. A média anual da CCS em 2009 
não ultrapassou o limite vigente em legislação, ao 
contrário de 2010 (Fig. 2B), mas, ao observarmos os 
valores máximos estabelecidos a partir de janeiro 
de 2012 (Tabela 2), somente os meses de setembro 
de 2009 e dezembro de 2010 não excederiam os 
máximos permitidos (BRASIL, 2011; 2016). Em 
2009, houve aumento da CCS durante o outono, 
com redução ao longo do inverno em ambos os 
anos. No verão de 2010, observaram-se valores 
elevados da CCS e diminuíram durante a segunda 
metade do ano. A proximidade da aplicação da 
legislação com limites mais estritos pode ter levado 
a um maior controle do rebanho. 

Estudos realizados no Brasil com leite cru 
indicaram valores de CCS de 2,0x105 células/mL 
(Paiva et al., 2012), 4,4x105 células/mL (Reis et al., 
2007) e 1,8x106 células/mL (Langoni et al., 2011) no 
Sudeste; 6,0x105 células/mL no Sul (Borges et al., 
2011); e 2,6x106 células/mL no Nordeste (Lacerda 
et al., 2010), demonstrando grande diversidade 
das contagens em rebanhos leiteiros presentes 
em uma mesma região do país. As médias de 
CCS em 2009 e 2010 na região brasileira estudada 
demonstraram contagens elevadas comparáveis a 
várias outras regiões do mundo (Schaik et al., 2005; 
Gargouri et al., 2008; Hamed et al., 2008; Pantoja 
et al., 2009; Guo et al., 2010). Estes dados reforçam 
a difi culdade dos produtores brasileiros para a 
adaptação às exigências crescentes de qualidade e 
mostram a necessidade de um acompanhamento 
técnico com os produtores para a obtenção de leite 
de melhor qualidade, que atenda aos padrões de 
qualidade exigidos internacionalmente, a fi m de 
aumentar a competitividade brasileira no setor de 
produtos lácteos. 

Em um rebanho britânico, o aumento da CCS
também foi observado durante o verão, com 
contagens que permaneceram acima de 2,0x105 
células/mL por dois meses consecutivos, resultando  

em perdas fi nanceiras aos produtores (Green et 
al., 2006). Variações sazonais na CCS também 
foram observadas em estudo com leite bovino no 
Irã, em que houve tendência de aumento da CCS 
durante a primavera e verão (Najafi  et al., 2009). 
Na África, houve diferenças signifi cativas na CBT 
entre as estações chuvosa e seca, mas não para CCS 
(Millogo et al., 2006), sendo que no leite da região 
Oeste de Santa Catarina as variações sazonais 
foram observadas para ambos os parâmetros. 

A avaliação do leite ao longo da cadeia produtiva,
em Burkina Faso (África), demonstrou grandes
variações nos resultados, com as maiores contagens 
de CCS e CBT encontradas depois do leite deixar 
a fazenda (Millogo et al., 2006). Da mesma forma, 
estudo avaliando o leite produzido na região da 
Amazônia, mostrou que o mesmo encontrava-se 
com qualidade físico-química, mas os problemas no 
processo de ordenha, armazenamento e transporte 
em temperatura inadequada, proporcionaram 
a elevação da acidez (Gomes et al., 2011). Uma 
revisão sobre o efeito da mastite em diferentes 
componentes físicos e químicos do leite bovino foi 
inconclusiva quanto ao efeito sobre o teor total de 
gordura e de proteína. No entanto, a mastite foi 
relacionada com teor reduzido de lactose e caseína 
totais, bem como níveis aumentados de ácidos 
graxos livres, o que indica alterações na composição 
e estabilidade do leite (Le Maréchal et al., 2011).

A indústria de laticínios está se tornando cada 
vez mais importante para a economia brasileira, 
como uma alternativa para os pequenos produtores, 
o que pode levar a baixos investimentos nesta 
atividade, e como consequência, a produção de leite
com má qualidade (Nero et al., 2009). Um estudo 
no Nordeste do Brasil constatou que a principal
causa de altas contagens microbianas no leite foi a 
falta de boas práticas de higiene durante a ordenha, 
observando-se também que a água utilizada para 
a ordenha não foi adequada (Silva et al., 2011). 
Um estudo sobre as pequenas propriedades

Tabela 2 – Limites estabelecidos pela legislação brasileira para contagem bacteriana total (CBT) (A) e 
contagem de células somáticas (CCS), vigente em diferentes períodos.

Parâmetro IN nº 62/2011* IN nº 62/2011** IN nº 7/2016***

Contagem bacteriana total (CBT)      
(UFC/mL) Máximo de 7,5 x 105 Máximo de 6,0 x 105 Máximo de 3,0 x 105

Contagem de células somáticas (CS) 
(células /mL) Máximo de 7,5 x 105 Máximo de 6,0 x 105 Máximo de 5,0 x 105

Limites estabelecidos pela legislação brasileira: *Instrução Normativa nº 62, a partir de 01/07/2008 até 31/12/2011 
(BRASIL, 2011); **Instrução Normativa nº 62, a partir de 01/01/2012 até 30/06/2014 (BRASIL, 2011); ***Instrução 
Normativa nº 7, a partir de 01/07/2014 até 30/06/2018 (BRASIL, 2016).
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leiteiras em Minas Gerais indicou que o controle 
sistemático da mastite por meio de testes não foi 
realizado pela maioria dos produtores, o que seria 
muito importante para manter a qualidade do leite 
e saúde animal (Nero et al., 2009). Um estudo, 
também em Minas Gerais, identifi cou vários fatores 
de risco para mastite subclínica, com destaque para 
o gerenciamento inadequado da propriedade, falta 
de formação humana, não utilização de serviços 
laboratoriais para a identifi cação de patógenos, e
uso de equipamento de ordenha sem manutenção 
regular (Paiva et al., 2012). Estes fatores citados 
podem ser utilizados por produtores e indústrias 
de laticínios para diminuir a CCS e melhorar a 
qualidade global do leite e derivados. Por outro 
lado, observou-se que a maioria dos produtores de 
um estudo realizado em Minas Gerais adotaram 
práticas higiênicas durante a ordenha e refrigeração 
do leite, resultando em uma alta frequência de 
produtores de leite com os parâmetros de qualidade 
adequados aos estabelecidos pela legislação, com 
menores contagens médias de aeróbios mesófi los e 
psicrotrófi cos (Nero et al., 2009).

O pagamento bonifi cado do leite por qualidade, 
instituído em algumas regiões brasileiras, incluindo 
estes avaliados no estudo, poderia ser bem sucedido 
sobre os componentes físico-químicos, mas não 
refl ete na melhoria das condições higiênico-
sanitárias do leite. O sistema de pagamento de 
acordo com a qualidade do leite implantado levaria 
à exclusão de muitos dos produtores avaliados no 
presente estudo. A prevenção e controle da mastite, 
bem como a aplicação cuidadosa de boas práticas 
de ordenha e no armazenamento do leite poderiam 
certamente contribuir para a produção de leite e 
de produtos de alta qualidade dentro dos padrões 
exigidos pela legislação vigente.

CONCLUSÕES

O leite produzido na região Oeste de Santa 
Catarina tem propriedades físico-químicas de 
acordo com normas nacionais. Em relação à 
CCS e CBT, os valores encontrados neste estudo 
excederam os limites estabelecidos para o Brasil 
e a avaliação mensal não mostra um padrão de 
evolução nos dois anos estudados. O levantamento 
de dados sobre o leite produzido na região Oeste 
Catarinense deve continuar, a fi m de avaliar as 
melhorias feitas por produtores e indústrias lácteas 
para melhorar a qualidade do leite, garantindo a 
aceitação de produtos brasileiros em diferentes 
mercados e também em nível internacional.
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