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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: A mastite pode causar elevadas 
perdas na produção leiteira, com índices 
acima de 50% tornando o leite impróprio 
para o consumo devido a alterações em seus 
componentes e na qualidade microbiológica. 
Das 60 vacas estudadas, foram 13 positivas 
(65%) em Alegre; 8 positivas (40%) em Guaçuí 
e 10 resultados (50%) em Jerônimo Monteiro 
e, com baixa adequação de resultados de CBT 
aos padrões de legislação. De modo geral, não 
apresentaram alterações nos componentes do 
leite. Os municípios de Alegre e Guaçuí tiveram 
30% dos resultados de CBT em conformidade 

com a legislação e Jerônimo Monteiro 100%. 
Ressalta-se a necessidade de estudos sobre 
possíveis variáveis alterando a composição 
e a microbiologia do leite no sul do Estado 
do Espírito Santo. Com apoio da FAPES/
FUNCITEC, entre UFES e o IF Fluminense – 
Campus Bom Jesus do Itabapoana - RJ.
PALAVRAS-CHAVE: infecção intramamária, 
microbiologia do leite, composição do leite.

QUALITY OF THE MILK PRODUCED 
IN THE SOUTH OF ESPÍRITO SANTO 

STATE CONSIDERING THE INCIDENT OF 
SUBCLINICAL MASTITIS

ABSTRACT: Mastitis can cause milk production 
losses with indexes above 50%, making the 
milk unfit for consumption due to changes in its 
components and microbiological quality. From 
the 60 studied cows, 13 were positives (65%) 
in Alegre, 8 positives (40%) in Guaçuí and 10 
results (50%) in Jerônimo Monteiro and, with a 
low CBT result adequation to legal standards. 
In general, there were no observed alterations 
in the milk components. The municipalities of 
Alegre and Guaçuí had 30% of the CTB results 
in accordance with the legislation and Jerônimo 
Monteiro 100%. It's emphasized the necessity 
of studies about possible variables altering the 
milk's composition and microbiology in the south 
of Espírito Santo State. With FAPES/FUNCITC's 
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support, between UFES and IF Fluminense - Bom Jesus do Itabapoana Campus - RJ.
KEYWORDS: intramammary infection, milk microbiology, milk composition.

1 | 	INTRODUÇÃO

Com o advento das instruções normativas de números 51 e 62 do Ministério 
da Agricultura, o processo de conservação de leite cru passou por modificações 
consideráveis em favor da qualidade desse produto. Atualmente, a Instrução Normativa 
número 76 de 26 de novembro de 2018 revogou a IN nº 62 e veio ajustar ainda 
mais a obtenção higiênica do leite reforçando o uso de Boas Práticas Agropecuárias 
e plano de qualificação de fornecedores de leite que devem estar incluídos no 
Programa de Autocontrole dessa matéria-prima (BRASIL, 2018). A conservação de 
leite em temperaturas abaixo de 4ºC em tanques resfriadores mantém este produto 
em condições microbiológicas adequadas até sua industrialização, porém, alguns 
gêneros de microrganismos crescem nessa temperatura causando alterações 
indesejáveis no leite. As bactérias psicrotróficas são capazes de causar perdas 
por proteólise e por lipólise no leite. Altas contagens estão associadas a condições 
higiênicas deficientes dos equipamentos de ordenha, temperatura de refrigeração do 
leite inadequada ou período longo de estocagem do leite refrigerado (superior a 48 
horas). Segundo MOLINERI et al., (2012), dentre as bactérias gram-negativas o gênero 
Pseudomonas spp. é o mais frequente sendo psicrotrófico e, comumente encontrado 
em água não tratada, solo e vegetais, e a partir destas fontes são introduzidos no 
leite como resultado da contaminação do equipamento de ordenha e do exterior do 
úbere e dos tetos. Segundo citações de GARGOURI et al. (2013) cerca de 15% da 
população de mesófilos no leite cru eram bactérias psicrotróficas. As boas práticas 
de ordenha podem minimizar os problemas de contaminação do leite e atendendo 
a uma adequação de parâmetros de legislação quanto à contagem bacteriana total 
(CBT), (NERO et al. 2009; BOZO et al. 2013). A higiene de ordenha torna-se um fator 
limitante na qualidade do leite. Segundo MOLINERI et al. (2012) as propriedades cujos 
ordenadores não apresentavam boa higiene das mãos durante a ordenha tiveram 
uma probabilidade 7,81 vezes maior de ter contagem elevada de psicrotróficos, tanto 
proteolíticos quanto lipolíticos. Ainda afirmam que o sistema de refrigeração usado e 
seu adequado procedimento de higienização tornam-se importantes para a obtenção 
de leite com baixas cargas microbianas de psicrotróficos na propriedade, corroborando 
os achados de TAFFAREL et al. (2013). Considerando o sistema de armazenamento 
e resfriamento do leite, TAFFAREL et al. (2013) obtiveram um menor valor de mediana 
para contagem bacteriana de amostras resfriadas a granel quando comparadas ao 
sistema de refrigeração por imersão e, correspondendo a um menor valor de CBT 
de amostras de leite obtidas de ordenhadeira canalizada. Tais fatores contribuem 
para menores valores de mastite subclínica como observou GONÇALVES (2012). 
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MOTTA et al. (2015) concluíram que amostras de leite em desacordo com a legislação 
eram provenientes de vacas com mastite e de ordenha sem condições adequadas 
de higiene. Estudos concluídos por TORRES et al. (2015) indicaram que 53,86% 
dos animais pesquisados apresentaram mastite subclínica causando alterações na 
composição do leite, como concluíram NOGUEIRA et al. (2018). LANGONI (2013) 
estudando a qualidade sanitária do leite verificou que as mastites continuam sendo 
um dos principais problemas a onerar a pecuária leiteira, levando de mesma forma à 
perda de qualidade do leite além de proporcionar riscos à saúde humana. O presente 
trabalho teve por objetivo avaliar as condições sanitárias dos rebanhos leiteiros do 
sul do Estado do Espírito Santo avaliando-se a composição do leite e suas condições 
microbiológicas conforme a legislação vigente.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizadas doze pequenas propriedades leiteiras, contendo de dez a 
vinte vacas em lactação, com sistema de bezerro ao pé, localizadas nas cidades 
de Alegre-ES, Guaçuí-ES e Jerônimo Monteiro-ES. A amostragem foi composta 
de animais casualmente selecionados no rebanho sendo que cada animal formou 
uma amostra com leite dos quatro tetos após lavagem da região das tetas, e estas 
desinfetadas com álcool 70ºGL tendo sido desprezados os três primeiros jatos de 
leite, coletando-se 20mL de leite de cada teta. Em cada município, foram estudadas 
vinte vacas em lactação, em regime de exploração extensiva a pasto e com uma 
ordenha diária, totalizando sessenta amostras. Para as análises físico-químicas 
foram coletadas amostras individuais aleatoriamente no início, meio e final do período 
da lactação totalizando 500mL para cada vaca. Foram feitas as seguintes análises 
em laboratório: Exame Bacteriológico para mastite conforme QUINN et al. (1994); 
Contagem Bacteriana Total (CBT), Determinação da acidez, densidade, Extrato Seco 
Total (EST); Extrato Seco Desengordurado (ESD) e determinação do percentual de 
gordura do leite conforme BRASIL (2017). Para análise dos dados, foi criado um banco 
de dados no programa Microsoft Office Excel 2010. Os resultados foram analisados 
de acordo com as respectivas médias de cada variável estudada em termos de 
percentuais de adequação conforme PORTO et al. (2015), sendo que o percentual 
de adequação se refere ao percentual do total de amostras totais analisadas que 
atendem à legislação vigente. Os Quadros resultados obtidos foram comparados aos 
valores limites estabelecidos pela Instrução Normativa nº 76 (BRASIL, 2018).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Considerando os resultados para mastite subclínica, dos 20 animais estudados 
em cada Município foram encontrados 13 positivos (65%) em Alegre; 8 positivos (40%) 
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em Guaçuí e 10 resultados (50%) em Jerônimo Monteiro pelo exame bacteriológico 
realizado (Tabela 1). 

 MUNICÍPIOS
Valores mínimos 
e máximos de 
CBT (UFC/mL) 
por município

% de Mastite 
pelo Exame 
Bacteriológico

% de Adequação de 
CBT à legislação 
(das amostras de 
cada município)

Alegre 1,92x103 a 1,7x106 65 30
Guaçuí 14,9x104 a 6,5x106 40 30
Jerônimo Monteiro 2,4x103 a 9,3x104 50 100

Tabela 1. Valores médios de Contagem Bacteriana Total (CBT) das amostras de leite por 
município do sul capixaba.

Do total de sessenta vacas analisadas nos três Municípios foi registrado um 
valor de 51,66% positivas para mastite subclínica (31 vacas) que ficou acima dos 
33% referidos por SILVA (1999) e próximo aos 56% encontrados por OGOLA et al. 
(2007).  Embora os percentuais de mastite subclínica tenham sido elevados, no 
presente trabalho, não foram observadas alterações expressivas nos teores dos 
componentes de leite mastítico e não mastítico (Tabela 2). A variação dos parâmetros 
do leite mastítico (Tabela 2) pode ser devido a lesão de células epiteliais produtoras 
de leite, aumento da permeabilidade vascular alterando níveis de lactose, gordura e 
proteína entre outras substâncias no leite como observou GONÇALVES (2012).

MUNICÍPIOS n (amostras)
vacas

Acidez
ºD

Densidade
g/mL

Gordura
%

EST
%

ESD
%

Alegre 20 17,8 1031,2 3,3 12,04 8,71
Guaçuí 20 17 1030,3 3,9 12,58 8,69
Jerônimo 
Monteiro 20 16,5 1030,8 3,4 12,03 8,65

Geral 60 17,1 1030,8 3,5 12,22 8,69
Leite mastítico 31 vacas 16,7 1030,7 3,8 12,51 8,69
Leite sem 
mastite 29 vacas 17,6 1030,9 3,2 11,91 8,68

Limites da 
legislação 
(IN nº 76)

14,0 a 
18,0

1028,0 a 
1034,0 

Mínimo 
3,0

Mínimo 
11,40

Mínimo 
8,40

Tabela 2. Médias de valores das análises físico-químicos das amostras de leite por município do 
sul capixaba.

Conforme estudo de Bozo et al. (2013), antes da adoção de boas práticas de 
ordenha e de recomendações quanto ao tratamento de mastites e à manutenção 
e higienização de equipamentos de ordenha, a contagem bacteriana total (CBT) 
média era de 1,36 x 106 UFC/mL e a CCS média, de 1,87 x 106 /mL. Concluíram 
também que a aplicação das boas práticas de ordenha, de todas as propriedades 
atingiram os padrões estabelecidos para CBT, com redução média de 93,4%. Em 



Qualidade de Produtos de Origem Animal 2 Capítulo 26 213

situação semelhante, GARGOURI et al. (2013) registraram alto nível de número de 
contagem de células de leite em gado tunisiano, provavelmente devido a elevadas 
taxas de infecção por mastite. TAFFAREL et al. (2013) concluíram que a contagem 
bacteriana total (CBT) de ordenha mecânica canalizada apresentou menor CBT com 
valor de 259mil UFC/mL-1 estando em conformidade com os limites previstos pela 
IN nº 76 (máximo de 300.000 UFC/mL). Dados estes, quando confrontados com os 
obtidos no presente trabalho mostraram que somente os rebanhos do município de 
Jerônimo Monteiro-ES apresentaram 100% de adequação à legislação (IN nº 76) 
em termos de CBT. Entretanto, o resultado do teste “gold” para mastite subclínica 
(Exame bacteriológico) revelou valores expressivos de mastite no presente trabalho, 
correspondendo ao baixo percentual de adequação CBT (30%) nos municípios de 
Alegre e Guaçuí enquanto que no município de Jerônimo Monteiro, com 50% de mastite 
subclínica teve valores de CBT 100% dentro dos parâmetros legais, sugerindo uma 
situação incomum. LANGONI (2013) verificou que as mastites causam consideráveis 
perdas econômicas e risco à saúde pública. Conclui que seu monitoramento a partir 
da contagem bacteriana total (CBT) e do exame bacteriológico de cada animal seja 
relevante para a preservação da qualidade do leite. Em trabalho realizado em 2011 o 
citado autor e colaboradores observaram que não houve diferença significativa entre 
os resultados de unidades formadoras de colônias (UFC) e mastite subclínica na 
maioria das propriedades exceto na propriedade com maior valor de CCS (870.000 
células/mL) tendo maior prevalência desta doença. Considerando a CBT, no presente 
trabalho tal fato pode ser observado no município de Jerônimo Monteiro como foi 
descrito anteriormente.

Analisando os componentes físico-químicos do leite, de acordo com o trabalho de 
RIBEIRO NETO et al. (2012) o teor de gordura com média de 3,7%, foi o componente 
do leite que apresentou maior variação mediante ocorrência de mastite. Variação 
esta, próxima ao valor médio de gordura de 3,8% obtido no presente trabalho. 
Enquanto que valores percentuais de sólidos totais (ST) tiveram uma variação não 
significativa entre 12,11±0,72a e 12,12±0,61a acima do valor médio para leite sem 
mastite, embora próximo ao valor médio de 12,51% para leite mastítico do presente 
trabalho (Tabela 2). 

MUNICÍPIOS n (amostras) Acidez Densidade Gordura EST ESD
Alegre 20 60% 95% 65% 70% 80%
Guaçuí 20 75% 85% 85% 90% 85%
Jerônimo 
Monteiro 20 85% 95% 55% 65% 75%

Geral 60 73,3% 91,7% 68,3% 75% 80%

Tabela 3. Percentuais de adequação aos requisitos físico-químicos das amostras de leite por 
município do sul capixaba.
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Os percentuais de adequação apresentados na Tabela 3 mostram que mesmo os 
valores médios gerais estando de acordo com a legislação vigente existem requisitos 
físico-químicos que sendo analisados por município tiveram uma adequação baixa 
para alguns componentes do leite, como a gordura e a acidez no município de Alegre; 
percentuais de gordura no Município de Jerônimo Monteiro e valores de acidez no 
Município de Guaçuí no Espírito Santo. No geral todos os três municípios tiveram 
um extrato seco total (EST) com valor pouco pronunciado (75%) quando comparado 
com os de densidade (91,7%) em termos de adequação à legislação. Entretanto, 
os resultados do presente trabalho mostram uma situação incomum pois os valores 
gerais dos componentes físico-químicos encontrados, por município (Tabela 2) 
encontram-se dentro dos parâmetros legais. 

4 | 	CONCLUSÃO

As propriedades estudadas no presente trabalho tiveram valores elevados de 
mastite subclínica e baixa adequação de resultados de CBT aos padrões de legislação, 
de modo geral, não apresentando alterações nos componentes do leite. Tal situação 
remete a uma necessidade de maiores estudos com relação à ocorrência de mastite 
subclínica em rebanhos leiteiros visando evidenciar variáveis que possam interferir 
de modo significativo em parâmetros como CBT e composição do leite.
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