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RESUMO: A atividade leiteira é um dos segmentos mais importante para o desenvolvimento 
do meio rural catarinense. Assim, visando a profissionalização do setor leiteiro e a melhoria 
da qualidade dos produtos oferecidos aos consumidores foi publicada pelo Ministério da 
Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA) a Instrução Normativa 62. Desse modo, 
devido à relevância do setor leiteiro no cenário econômico nacional e considerando as 
exigências desta normativa, o presente trabalho teve como objetivo principal identificar os 
principais desafios na cadeia produtiva do leite para adequação e cumprimento desta norma 
pelos produtores na região extremo- oeste catarinense. Para a realização desse trabalho foram 
avaliadas 45 propriedades leiteiras através da aplicação de um questionário, combinado com 
análises de laudos laboratoriais baseando nas análises de Contagem bacteriana Total (CBT) e 
Contagem de células Somáticas (CCS).  Nossos resultados revelaram que a maioria dos 
produtores não se enquadram nos padrões mínimos de qualidade exigidos pela legislação 
vigente, principalmente em relação a CCS, onde apenas 47% dos grandes produtores atingem 
esses padrões. Já em relação a CBT, 80% dos grandes e 67% dos médios conseguem cumprir 
os limites estabelecidos. Além disso, muitas propriedades possuem baixa qualidade 
microbiológica da água e não realizam corretamente as práticas higiênicos-sanitárias durante 
todo o processo de ordenha, resfriamento e na lavagem e desinfecção dos equipamentos. 
Palavras-chave: Qualidade. Ordenha. Contagem de Células Somáticas. Contagem Bacteriana 
Total. 

 
1 INTRODUÇÃO 

 

O Brasil destaca-se como um dos maiores produtores de leite no mundo sendo que 
região extremo oeste tem o terceiro maior rebanho bovino e está como segunda colocada na 
produção de leite do estado, caracterizando-a como a principal atividade econômica e de 
geração de renda para inúmeros pequenos produtores (IBGE, 2017).  

Desse modo, atualmente, a atividade leiteira é estratégica para o desenvolvimento do 
meio rural catarinense, tendo em vista que contribui de maneira significativa para a 
manutenção de produtores no campo, evitando o êxodo rural que nos últimos anos foi um 
problema enfrentado nessa região. 

Assim, visando a profissionalização do setor leiteiro e a melhoria da qualidade dos 
produtos oferecidos aos consumidores foi publicada pelo Ministério da Agricultura Pecuária e 
Abastecimento (MAPA) a Instrução Normativa 62, que passa a requerer do setor produtivo 
novos padrões, melhoria na qualidade da matéria-prima, maior controle sanitário dos rebanhos 
e coleta sob refrigeração. Essas alterações demandam investimentos em todos os elos da 
cadeia e, de modo particular, pelos produtores rurais. Em decorrência disso, estes devem 
adequar-se aos novos padrões de produção, via aperfeiçoamento tecnológico, especialização, 
introdução de novos equipamentos e adequação de escalas técnicas compatíveis. 

 



. 

Desse modo, devido à relevância do setor leiteiro no cenário econômico nacional e 
considerando as exigências da legislação sanitária federal (IN 62), o presente trabalho poderá 
contribuir para melhoria do controle de qualidade de leite cru nas propriedades rurais e 
consequentemente auxiliar os produtores na implantação e adequação desta normativa exigida 
pelo MAPA. 

Neste contexto, verifica-se a necessidade de implantação de mudanças e melhorias na 
atividade leiteira. Por isso, o objetivo principal desse trabalho foi identificar os principais 
desafios na cadeia produtiva do leite para adequação e cumprimento da Instrução Normativa 
62 do MAPA pelos produtores na região extremo- oeste catarinense. 

 
 

2 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 
 

A bovinocultura de leite é um dos segmentos mais importantes da agropecuária do 
país, estando entre os produtos mais importantes da agropecuária brasileira. De acordo com 
dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), Santa Catarina vem ganhando 
destaque nacional na produção de leite, sendo o quarto maior produtor de leite do país 
chegando a 3,1 bilhões de litros de leite produzidos em 2016 (IBGE, 2017). 

A região Oeste de Santa Catarina é responsável pela maior parte da produção leiteira 
do estado em litros de leite cru. Essa produção está concentrada em pequenas propriedades 
rurais que exercem importância para a economia da região e representa uma importante fonte 
de renda no meio rural. Atualmente, a atividade leiteira é estratégica para o desenvolvimento 
do meio rural catarinense. Além disso, essa atividade contribui de maneira significativa para a 
manutenção de produtores no campo, evitando o êxodo rural. 

Segundo o secretário da Agricultura e da pesca Airton Spies, Santa Catarina tem 
excelentes condições de produzir leite de alta qualidade a baixo custo, porém o grande desafio 
é nivelar para cima o padrão tecnológico para que todo leite seja de alta qualidade e melhorar 
a organização logística para conquistar o mercado externo. 

Desta forma, no Brasil visando suprir a necessidade e melhorias no setor leiteiro foi 
publicada a Instrução Normativa n° 62 (IN  62), do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento, de 29 de setembro de 2011, que estabelece padrões definitivos para a 
qualidade do leite cru refrigerado (BRASIL, 2011).  

 
2.1 INSTRUÇÃO NORMATIVA 62 

 
Visando a profissionalização do setor leiteiro e a melhoria da qualidade dos produtos 

oferecidos aos consumidores foi publicada a IN 62, que passa a requerer do setor produtivo 
novos padrões de qualidade, implicando melhoria na qualidade da matéria-prima, maior 
controle sanitário dos rebanhos e coleta sob refrigeração.  

A legislação brasileira estabelece limites para os valores de CCS e CBT em leite por 
meio da Instrução Normativa nº 62 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA). Esta legislação estabelece um cronograma para a redução gradual de CCS e CBT 
em função da região, de modo a melhorar a qualidade do leite produzido no país, como 
também define os padrões físico-químicos do leite, entre eles, teor de gordura, proteína e 
extrato seco. Ainda   de acordo com essa norma deve ser realizado um acompanhamento 
mensal dos resultados de CCS e CBT em cada propriedade produtora de leite (BRASIL, 
2011). 

Essas alterações demandam investimentos em todos os elos da cadeia e, de modo 
particular, pelos produtores rurais. Em decorrência disso, estes devem adequar-se aos novos 
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padrões de produção, via aperfeiçoamento tecnológico, especialização, introdução de novos 
equipamentos e adequação de escalas técnicas compatíveis. 

 
2.2 CONTAGEM DE CÉLULAS SOMÁTICAS (CCS) E CONTAGEM BACTERIANA 
TOTAL (CBT) 

  
O leite é um substrato ideal para o desenvolvimento de vários microrganismos, entre 

estes os que têm maior representatividade são as bactérias. A microbiota bacteriana do leite 
pode variar em número e espécies, dependendo de como se contamina o leite (TRONCO, 
2013). 

De acordo com Tronco (2013), p. 207:  
O leite proveniente de animais sadios, se forem ordenhados de forma 

asséptica, contém poucos microrganismos, mas posteriormente sofre contaminação a 
partir do ambiente e do homem. A contaminação pelo homem está na dependência 
dos métodos utilizados no manejo dos animais, da forma ou do tipo de ordenha e, 
principalmente, do estado higiênico dos animais, determinando a carga microbiana e 
as espécies envolvidas. 

 
Montanhini, Moraes e   Montanhini Neto (2013), também relatam que a qualidade do 

leite pode ser afetada por diferentes fatores e entre os mais significativos está a mastite, 
doença que afeta a glândula mamária de fêmeas lactentes promovendo aumento na ocorrência 
de células somáticas no leite, o que pode ser verificado por meio da contagem de células 
somáticas (CCS). Dessa forma, a CCS é usada como critério de diagnóstico indireto de 
mastite subclínica, sendo de extrema importância o seu controle e monitoramento (BUENO, 
2005). 

O aumento na CCS está relacionado com queda na produtividade, além de alterações 
na composição do leite, na atividade enzimática, no tempo de coagulação, no rendimento 
industrial e na qualidade dos derivados lácteos, enquanto que, para os produtores, é uma 
importante ferramenta no controle da saúde da glândula mamária, qualidade da matéria-prima 
e perda de produção (ARASHIRO, TEODORO, MIGUEL, 2006; MONTANHINI, 
MORAES, MONTANHINI NETO, 2013). 

A Contagem Bacteriana Total (CBT) é outro requisito de qualidade do leite associado 
à sua qualidade microbiológica, e está relacionada com a carga bacteriana inicial do leite e 
com a taxa de multiplicação dos microrganismos (TRONCO, 2013). Segundo Santana et al. 
(2001), esta medida é comumente associada ao estado sanitário do rebanho, ao manejo dos 
animais e à higienização dos utensílios de ordenha. Sendo assim, quanto maior for a 
contaminação microbiana inicial e a temperatura de estocagem, menor será o tempo de 
conservação do produto. 

 
2.3 GESTÃO DE PROPRIEDADE   

A partir da década de 90, ocorreu grande mudança no desenvolvimento na exploração 
da bovinocultura leiteira, o que impulsionou os produtores a continuaram na atividade, 
buscando implantar novas tecnologias como meio de manter a competitividade, melhorar a 
qualidade e produzir a custos similares aos do mercado externo. Como a maioria dos 
pequenos produtores ou produtores familiares não têm possibilidade financeira de contratar 
um profissional administrativo, é necessário, portanto, a elaboração de um sistema de fácil 
aplicação e manuseio, além de ser flexível para se calcular o custeio de qualquer produto ou 
criação explorados na propriedade (BATALHA et al., 2005).  

De acordo com Zanin et al. (2013), o sucesso da empresa rural não consiste somente 
no aumento da produtividade por meio de modernas técnicas, mas também no controle dos 
custos de produção, que envolvem desde gerenciamento de pessoal, produção e 
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armazenagem, gestão dos implementos agrícolas até consumo de energia, desperdício e 
variações climáticas, entre outros fatores. Assim é necessário saber como gerenciar a 
produtividade para chegar ao resultado desejado e continuar prosperando com significativos 
lucros. 

2.4 EQUIPAMENTOS DE ORDENHA 
 
De acordo com Santos e Fonseca (2007), a ordenha das vacas é uma das atividades 

mais importantes em uma propriedade leiteira, pois é nessa hora que o leite é coletado das 
mesmas, gerando renda à propriedade. Esta pode ser manual ou mecanizada, dependendo do 
interesse do proprietário.  

Não existe um modelo de manejo de ordenha que sirva para todas as propriedades, 
pois cada uma apresenta uma particularidade quanto ao tipo de mão de obra, número de 
animais, conformação da sala de ordenha e padrões genéticos dos animais. No entanto, é 
possível aplicar os princípios de manejo correto de ordenha em todas as propriedades e em 
todos os rebanhos (SANTOS, FONSECA, 2007). 

Guerreiro et al. (2005) citam que a saúde do úbere, a higiene da ordenha e da sala de 
ordenha, do alojamento dos animais e dos procedimentos de limpeza dos equipamentos de 
ordenha, do tanque de refrigeração e dos utensílios que entram em contato com o leite, 
influenciam na magnitude da presença microbiana no leite cru, sendo as contagens também 
influenciadas pela temperatura e tempo de conservação. 

 
2.5 PONTOS CRÍTICOS DAS PROPRIEDADES RURAIS DO ESTADO DE SANTA 
CATARINA 

A implantação de práticas adequadas de manejo no gado leiteiro influencia 
diretamente a produção e na qualidade do leite e derivados, tanto no aspecto sanitário como 
no sensorial.  Para que o sistema como um todo seja eficiente, é fundamental a adequação das 
instalações para que a produção sanitária de leite seja desejável para que as boas práticas 
sejam implantadas e monitoradas conforme a normativa (SOUZA, LEONARDO, 2013).  

De acordo com o Regulamento de Inspeção Industrial Sanitária de Produtos de Origem 
Animal - RISPOA e a Instrução Normativa 62, além da sanidade e higiene do animal 
(glândula mamária) durante a ordenha, devem estar adequados e ser monitorados: o ambiente 
físico (edificação interna e externa), os equipamentos (ordenhadeiras, pasteurizadores,) e os 
manipuladores, são determinantes para a preservação da segurança do leite (BRASIL, 2011). 

Na atividade leiteira, são vários os fatores que influenciam na qualidade do leite que 
vão desde estado sanitário do rebanho, à limpeza dos equipamentos e dos utensílios 
destinados à obtenção do leite, higiene do local de ordenha e qualidade da água utilizada na 
propriedade (COSTA, 2006).  

 
 

3 METODOLOGIA 
 

Para o desenvolvimento desse trabalho foi realizado uma pesquisa de campo junto aos 
produtores de leite no extremo oeste de Santa Catarina (Figura 1), combinado com análises de 
laudos laboratoriais baseando na análises de CBT e CCS.  
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Figura 1: Mapa de Santa Catarina destacando a região extremo oeste  
 
  Foram selecionadas 45 propriedades leiteiras (15 de pequeno porte, 15 de médio e 15 

de grande) na região extremo oeste do estado de Santa Catarina. As propriedades foram 
enquadradas nas diferentes classes de acordo com o número de animais em lactação, onde as 
de pequeno porte tinham até 30 animais, as de médio porte de 31 à 60 animais e as de grande 
porte acima de 60 animais. 

Para verificar os pontos críticos que interferem na qualidade do leite e diagnosticar 
formas de diminuir e evitar essa contaminação foi analisado os laudos de qualidade fornecidos 
pelos laticínios com ênfase nas contagens de CBT e CCS. 

Depois de definida as propriedades foi aplicado um questionário, no período de janeiro 
a junho de 2018, para avaliar os fatores que possam interferir na qualidade do leite (Figura 2). 

 

 
      Produtor ____________________________________  

 
1- Propriedade: (  ) Pequeno Porte         (   ) Médio Porte         (   ) Grande Porte 

2- Animais em lactação: (  ) 10- 30       (   )31- 60       (   ) acima de 60 

3- Produção de leite diária:  

4- Tipo de ordenha: (   ) Balde ao pé            (   )Canalizada 

5- Tamanho do tanque resfriador:  (   ) 500 L          (   )800 L         (   ) Acima de 1000L  

6- Frequência de coleta do leite: (   ) Diária-24 horas          (  ) A cada 48 horas 

7- Frequência na limpeza da caixa de água: (   ) 6 meses      (    ) 1 ano             (     ) Outro 

8- Faz análise da água:  (   ) sim        (    ) não   

9- É potável para consumo: (   ) sim   (  ) não  

10- Qual produto é utilizado no tratamento desta água:  

11- Usa água quente para limpeza dos equipamentos:   (   ) sim    (    ) não  

12- Você conhece a Normativa IN 62: (   ) sim    (   ) não  

13- O que acha da implantação da IN 62 e qual das seguintes lacunas é a mais concreta:    

  (  ) melhorar a qualidade do produto e de seus derivados                                                     



. 

  (   ) produtor aumentará o ganho de dinheiro com a venda do produto                                               

dificultar os trabalhos de produção do leite nas pequenas propriedades                   

  (   ) fazer as empresas de leite ganhar mais dinheiro  

14- O que melhorou na sua propriedade depois das exigências da normativa IN 62:               

  (   )  melhorou a qualidade do leite                                                                                             

              (   ) implantação das novas tecnologias na sala de ordenha                                                 

              (   )  realização das desinfeção exigidas pela empresa de leite                                               

              (   ) aumentou os gastos com a produção do leite                                                                     

              (   ) não  percebeu nada de diferença 

15- A partir da aprovação da Normativa IN 62 e se você não conseguir se enquadra as 

exigências das qualidades de sua empresa de leite qual será sua opção:                            

 (   ) parar de produzir leite                                                                                                              

 (   ) tentar se adequar as normas da IN 62                                                                                 

             (   ) procurar alguma empresa que não exige as qualidades da IN 62                                        

             (   )  procurar outra atividade que não tenha nenhuma exigência de qualidade   

16- Uso diário pré-dipping:   (  )sim        (  )não  

17- Produto utilizado a base de: (   ) cloro    (   ) clorixidina   (   ) ácido láctico  

18-  Uso do pós-dipping: (  )sim      (  )não  

19-  Produto utilizado:  (   ) iodopovidona   (   ) ácido láctico (   ) outros  

20- Realiza sanitização dos equipamentos: (   )  sim    (   ) não  

21- Recebe o laudo de CCS: (  ) semanal  (  ) mensal 

22-  Recebe o laudo de CBT: (  ) diária   (  ) semanal   (  ) mensal 

__________________________________________________________________________ 
Figura 2: Questionário aplicado para avaliar o perfil da propriedade. 

 
Os principais fatores abordados nesse questionário foram: temperatura de 

armazenamento do leite, métodos de desinfecção dos tetos dos animais e utensílios, produtos 
utilizados na limpeza e desinfecção, aquecimento de água para limpeza dos equipamentos, 
frequência da limpeza da caixa de água e incidência de casos de mastite na propriedade. 

Após o término do trabalho os resultados foram repassados aos agricultores no intuito 
de auxiliá-los a melhorar a qualidade do leite e criar ferramentas de gestão capazes de auxiliar 
os produtores a se adequar aos padrões estabelecidos pela IN 62. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
4.1 PRÁTICAS DE MANEJO E ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DA ÁGUA UTILIZADA 
NAS PROPRIEDADES RURAIS 
 

Os resultados deste trabalho revelaram que em relação ao tipo de ordenha, a maioria 
(62%) dos produtores avaliados possuem ordenha canalizada. Quando avaliados em relação a 
quantidade de leite produzido, observa que a maioria (73,3%) dos pequenos produtores 
possuem ordenha balde ao pé e a maioria dos médios produtores (60%) e dos grandes (100%) 
possuem ordenha canalizada.  

Na atividade leiteira, a água é de fundamental importância, em quantidade e qualidade, 
seja para as necessidades de consumo humano e de animais, ou para a limpeza e desinfecção 
das instalações e equipamentos de ordenha. 

Conforme mostra o gráfico 1, a maioria (56%) dos produtores não tem uma frequência 
especifica de limpeza das caixas de água, o que pode se tornar um problema, tendo em vista 
que a limpeza dos reservatórios contribui para manutenção da qualidade de água. 
 

Gráfico 1: Frequência de limpeza da caixa de água  

 
              Fonte: O autor (2018). 

 
 

Em relação a qualidade da água, as propriedades possuem fontes particulares e não 
seguras, o que resulta na baixa qualidade da água. De acordo com os dados da tabela 1, a 
maioria (64,4%) das propriedades possuem água imprópria para consumo. Estes resultados 
são semelhantes aos encontrados por Ramires et al.  (2009), que avaliando a qualidade 
microbiológica da água de propriedades leiteiras no Paraná, observou que 62% das 
propriedades analisadas, apresentaram baixa qualidade da água. Rossi et al. (2018) também 
encontraram alta (66,6%) contaminação por coliformes na água utilizada nas propriedades 
rurais. 
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Tabela 1:  Dados referente a água utilizada nas propriedades. 

  Sim (%) Não (%) 

Faz análise da água utilizada 51,1 48,9 

Água potável para consumo 35,6 64,4 

Usa água quente para limpeza dos equipamentos 86,7 13,3 

Fonte: O autor (2018). 

 
A utilização de água de qualidade microbiológica insatisfatória pode ser a origem de 

contaminação dos equipamentos e do tanque de resfriamento, comprometendo a qualidade do 
leite final e elevando principalmente a Contagem Bacteriana Total (CBT), que ainda é o maior 
problema encontrado na produção de leite. 

Um fator importante encontrado nesse trabalho é que a maioria (86,7%) dos 
produtores utilizam água quente (75ºC) para realizar a limpeza e desinfeção dos equipamentos 
o que pode contribuir para diminuir a contaminação microbiológica dos equipamentos usados 
durante a ordenha e armazenamento.  

Outros fatores que influenciam a qualidade do leite é o tempo de armazenamento e o 
transporte, pois são nestas etapas do processo que se mantém toda a qualidade obtida nas 
etapas anteriores (PAGNO et al., 2013). Nesse trabalho observou-se que em (60%) das 
propriedades leiteiras é feita a coleta a cada 24 horas, onde é possível perceber uma 
diminuição na contagem bacteriana quando comparados com os demais que a coleta é 
realizada a cada 48 horas.  

Segundo Maldaner et al. (2012), a permanência do leite por até 48 horas na 
propriedade associada a temperatura entre as ordenhas, ao uso de forma inadequada dos 
resfriadores e má higiene durante a ordenha, podem aumentar a contagem bacteriana total do 
leite.  

Além dos fatores citados acima, a IN 62 estabelece outras medidas que devem ser 
tomadas para conseguir uma boa qualidade do leite, entre essas a limpeza e desinfeção dos 
tetos dos animais antes e depois da ordenha. Nosso trabalho demonstrou que apenas 55,6% 
dos produtores realizam o pré-dipping enquanto que a maioria (77,8%) das propriedades 
realizam o pós-dipping (Tabela 2).  

Esses resultados são semelhantes aos encontrados por Rossi et al. (2018), que em seu 
trabalho também realizado na região oeste do estado de Santa Catarina obtiveram resultados 
em que 63,3% dos produtores realizam pré e pós-dipping durante a ordenha.  

 De acordo com Elmoslemany et al. (2010) as rotinas antes da ordenha são importantes 
na redução da contagem bacteriana do leite, principalmente o pré-dipping e a secagem dos 
tetos que tem a função de impedir a transmissão de microrganismos contaminantes da pele 
dos tetos dos animais.  Desse modo, observa-se a necessidade de incentivar e conscientizar os 
produtores da importância desse procedimento, pois a qualidade do leite pode ser melhorada 
principalmente com realização do pré-dipping.  
 
Tabela 2: Práticas de desinfecção utilizadas pelos produtores 
  Sim (%) Não (%) 

Uso diário pré-dipping  55,6 44,4 

Uso diário pós-dipping 77,8 22,2 

Faz sanitização dos equipamentos       64,4 35,6 

Fonte: O autor (2018). 
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4.2 ANÁLISE DOS LAUDOS DE CCS E CBT 
 

A IN 62 foi publicada em 2011 e desde então vem estabelecendo novos padrões de 
CCS e CBT (BRASIL, 2011). Assim, a nova Instrução Normativa (31/2018) prorrogou os 
prazos para o atendimento dos padrões da IN 62/2011 até 30/06/2019, no qual  todos os 
produtores de leite devem produzir leite cru refrigerado com CCS menores do que 5,0 x 105 

UFC/mL e CBT 3,0 x 105 UFC/mL (BRASIL, 2018). 
Conforme demonstra a tabela 3, podemos observar que a maioria dos pequenos 

produtores entrevistados não estão conseguindo atingir os parâmetros exigidos pelo MAPA. 
Em relação as CCS, apenas 7% (Tabela 3) das pequenas propriedades conseguem se 
enquadrar na IN 62, e conforme entrevista realizada a maioria desses produtores irão parar de 
produzir leite nos próximos anos na região.   

Por outro lado, observou-se que não é somente os produtores de pequeno porte que 
estão com dificuldades de manter os padrões de qualidade exigidos pela IN 62, pois menos da 
metade (47%) dos produtores de grandes propriedades conseguem atingir os valores 
estabelecidos (Tabela 3).  Apesar disso, mesmo sabendo que há dificuldades e muitos desafios 
para conseguir manter essa qualidade, esses produtores estão buscando novas tecnologias, 
melhoramento na genética dos animais, equipamentos, produtos entre outras formas que 
venham a trazer benefícios e resultados para assim se manter na atividade.  
 
Tabela 3:  Relação entre tamanho da propriedade e CCS 

Contagem Células Somáticas (CCS) IN 62 máximo de 5,0 x 105 

 Tamanho 
propriedade 

Média Min e Máx Acima IN 62 Dentro 
da IN 62 

Pequeno 1,17 x106 3,61 x105 à 2,43 x106 93% 7% 

Médio 8,04 x105 1,97 x 105 à 2,01 x106 67% 33% 

Grande 6,51 x 105 1,77 x 105 à 1,71 x 106 53% 47% 

Fonte: O autor (2018). 

 
Esses resultados corroboram com os encontrados por Rossi et al., (2018), quando 

comparado aos grandes produtores, onde 48,4 % apresentam CCS de acordo com a IN 62 em 
um estudo realizado na região oeste de Santa Catarina, mesmo local do estudo deste trabalho. 

A CCS é um parâmetro considerável de qualidade do leite além de ser uma ferramenta 
importante para o controle de saúde e perdas da produção do rebanho, além de servir como 
medida para controle e prevenção de mastite (MULLER, 2002). 

Além da CCS, nesse trabalho observa-se que a maioria dos proprietários com maior 
número de animais (grandes e médias propriedades) está cumprindo as exigências da 
normativa IN 62 (Tabela 4) em relação aos parâmetros de CBT.  Por outro lado, a maioria 
(67%) dos pequenos produtores entrevistados não estão se enquadrando pelo motivo de que 
muitas empresas não cobram e nem fornecem laudos referente a CBT e da qualidade do leite.   
 
Tabela 4:  Relação entre tamanho da propriedade e CBT 

Contagem Bacteriana Total (CBT) IN 62 máximo de 3,0 x 105 

Tamanho 
propriedade 

Média Min e Máx Acima IN 62 Dentro 
da IN 62 

Pequeno 6,13 x 105 1,90 x 104 à 1,84 x106 67% 33% 

Médio 2,48 x 105 3,0 x 103 à 1,01 x 106 33% 67% 



. 

Grande 1,88 x 105 2,0 x 103 à 1,17 x 106 20% 80% 

Fonte: O autor (2018). 

 
Resultados semelhantes foram encontrados por Lanpugnani, et al. (2018), na região 

paranaense onde mostrou que 46% das amostras de leite cru apresentaram contagens de CBT 
acima do estabelecido (até 30 de junho de 2019) pela legislação vigente (BRASIL, 2011). 

Para Portes, Neto e Souza, (2012), a CBT ou, contagem padrão de placas estima a   
contaminação   do   leite   por   microrganismos, sendo considerado um indicador de higiene, 
tanto no que diz respeito à obtenção quanto ao transporte e armazenamento. Além disso, a 
glândula mamária, equipamentos e utensílios de ordenha, qualidade da água e exterior do 
úbere são exemplos de contaminação inicial do leite. 

Desta forma observa-se na prática que a medida que o produtor vai se especializando 
na atividade, ele melhora o seu rebanho e também as práticas de ordenha, com isso há uma 
tendência em diminuir os valores de CBT, melhorando a qualidade do leite. 

Valin et al. (2008), realizaram um estudo a respeito da melhoria da qualidade do leite a 
partir da implantação de boas práticas de higiene na ordenha, sendo elas: retirada dos três 
primeiros jatos  de  leite,  realização de pré-dipping, higienização de equipamentos e com isso   
houve  redução  significativa  de  87,90%  na  CBT nas  propriedades  com  ordenha  manual  
e  86,99%  nas  propriedades  com  ordenha mecânica. Já com relação a CCS, a redução 
média foi de 33,94% em propriedades com ordenha manual e 51,85% em propriedades com 
ordenha mecânica. 

Em nosso estudo, verificou-se que o maior problema está nas pequenas propriedades 
além de não terem mão de obra disponível para realizar essa atividade, não usam produtos no 
pré e pós dipping para reduzir custos, entre outros fatores que foram observados. 

 
 

4.3 DIVULGAÇÃO DOS RESULTADOS AOS AGRICULTORES 
 

Os resultados dessa pesquisa foram repassados aos agricultores, através da realização 
de palestras (Figuras 3 e 4), com o objetivo de demonstrar os dados encontrados referente a 
qualidade da água e do leite, práticas de manejo e contagem de CCS e CBT, citando os pontos 
que devem ser melhorados para atingir os padrões estabelecidos pela IN 62. 

 

    
Figuras 3 e 4: Apresentação de resultados através de palestras para os produtores. 
 

De acordo com o questionário aplicado e palestra com os produtores de leite 

observou-se que com as exigências da IN 62 muitas mudanças foram necessárias para atender 

os padrões estabelecidos por esta normativa. Muitos realizaram implantação de novas 



. 

tecnologias na parte de equipamentos e na genética dos animais e com isso obtiveram um 

custo mais alto de produção, porém conseguiram melhores resultados de qualidade tanto na 

CBT quanto na CCS, e com isso ganhar um melhor preço pelo produto produzido. 

 

5 CONCLUSÃO 

  Os resultados desse estudo permitem concluir que a implantação da IN 62 possui 

diversos desafios nas propriedades com atividade leiteira do extremo oeste de Santa Catarina, 

pois além da maioria das propriedades estudadas estarem fora dos padrões estabelecidos para 

CCS e CBT, diversas práticas precisam ser melhoradas para que esses parâmetros possam 

melhorar.  

Além disso, conclui-se que na maioria dos casos os produtores não realizam de forma 

correta e com frequência práticas que possam melhorar a qualidade do leite, pois em muitas 

propriedades a água está contaminada, não é realizados procedimentos de higienização dos 

tetos e nem nos equipamentos, fatores esses que afetam diretamente na qualidade do leite cru 

produzido. 

De modo geral, conclui-se que os grandes produtores tem o interesse de melhorar a 

qualidade para consequentemente se enquadrar na IN 62, pois com isso aumentarão sua 

lucratividade com o leite produzido, enquanto os demais, principalmente os pequenos, estão 

pensando em desistir ou trocar de empresa pelo motivo de não conseguir cumprir as 

exigências, além de não ter condições de investir em novos equipamentos e não ter mais 

sucessão familiar para trabalhar na atividade. 

Logo, sugere-se que sejam adotadas medidas para orientação constante e 
acompanhamento das atividades desempenhadas pelos produtores durante toda cadeia 
produtiva do leite, uma vez que observa-se que embora as orientações sejam repassadas, as 
ações muitas vezes acabam sendo executadas de maneira incorreta, o que pode estar afetando 
a qualidade do leite cru produzido nessa região. 
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