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Resumo
A região norte de Minas Gerais caracteriza-se por ser uma entre as regiões do país que têm o leite 
como um dos principais geradores de renda pela agricultura familiar. Para que o leite produzido tenha 
competitividade no mercado e tenha maior valor agregado, a agricultura familiar deve se adequar para 
atender os parâmetros legais vigentes. Teve-se como objetivo caracterizar o manejo produtivo geral 
adotado em unidades agrícolas familiares nos municípios de Bocaiúva, Francisco Sá e Montes Claros, 
no norte de Minas Gerais, identificando os entraves para a produção de leite dentro dos parâmetros 
estabelecidos pela legislação vigente. O sistema de produção foi avaliado por meio de coleta de 
dados em questionários e listas de verificação nos diferentes ambientes envolvidos com a produção. A 
qualidade microbiológica foi avaliada através da enumeração de microrganismos indicadores aeróbios 
mesófilos, psicrotróficos, Staphylococcus sp e coliformes fecais em leite cru, leite cru refrigerado, 
água e utensílios utilizados para produção. Os resultados da análise microbiológica associada às 
práticas de manejo adotadas revelaram que a principal causa da contaminação do leite era o emprego 
inadequado ou a ausência de boas práticas de higiene  no sistema de produção,  sendo este o principal 
entrave ao atendimento das exigências legais para o produto.
Palavras-chave: Boas Práticas Agropecuárias; Contaminação; Qualidade do leite.

Abstract
The northern region of Minas Gerais State is characterized as one of the regions of the country 
where milk has an important economic and social role for the family farming sector. Due to legal 
requirements, this sector must adjust so that the product will be marketed without bringing risk 
to the consumers, being, therefore, competitive on the commercial market. The objective of this 
study was to characterize the productive management generally adopted by the family farms in the 
municipalities of Bocaiuva, Capitão Enéas, Francisco Sá, and Montes Claros, in northern Minas 
Gerais, identifying the barriers to the production of milk within the parameters established by the 
legislation. The production system was evaluated by collecting data from questionnaires and checklists 
in the different environments involved with the production. The microbiological quality was assessed 
by enumeration of indicator microorganisms in aerobic mesophiles, psychrotrophic, Staphylococcus 
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sp and coliforms in raw milk, raw refrigerated milk, water and utensils used in the production. The 
results of microbiological analysis associated with the adopted practices revealed the main cause of 
milk contamination was the inadequate use or the lack of good hygiene practices in the production 
system, representing the main obstacle to attend the legal requirements for this product.
Keywords: contamination; Good Agricultural Practices; milk quality.
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Introdução

A agricultura familiar apresenta um universo bastante heterogêneo com disponibilidade de recursos, 
acesso ao mercado e capacidade de geração de renda, sendo a pecuária leiteira uma das principais 
atividades desenvolvidas. Diversos fatores como o fluxo de renda mensal, o fácil escoamento de 
produção, somados à possibilidade de exploração em áreas relativamente pequenas funcionam como 
atrativo para o setor, principalmente para o pequeno produtor(1).
A produção de leite é tão disseminada na agricultura familiar, que a família, que já produz leite para o 
consumo interno, acaba destinando o excedente para comercialização ou processamento. A atividade 
leiteira vai além da alimentação familiar, permitindo a obtenção de renda mensal, que, em geral, é 
utilizada para as despesas domésticas. A atividade permite ainda o uso de terras não nobres devido à 
forma intensiva de produção adotada pela agricultura familiar. Por outro lado, a atividade leiteira tem 
uma grande importância na fixação das pessoas no campo, à medida que é a única atividade no meio 
rural que exige a presença de mão-de-obra todos os dias do ano, contribuindo para redução do êxodo 
rural(2).  
Um dos entraves para a agricultura familiar é a dificuldade na adoção de práticas de manejo 
recomendadas, visto que os costumes e a cultura acabam levando à resistência na adoção de novas 
tecnologias, ainda que estas sejam simples. Esta situação é observada em todos os tipos de produção, 
incluindo a cadeia leiteira.
Atualmente, existe consenso de que o controle da qualidade de leite utilizado como matéria-prima é 
fundamental para garantir a qualidade dos produtos derivados. A qualidade do leite cru é influenciada 
por múltiplas condições, entre as quais se destacam os fatores zootécnicos e aqueles relacionados à 
obtenção do produto. Os fatores zootécnicos incluem aspectos associados ao manejo, alimentação 
e potencial genético dos rebanhos e são responsáveis pelas características de composição do leite, 
bem como pela produtividade. Na fazenda, a ordenha constitui um dos pontos críticos de maior 
relevância para os animais e uma séria ameaça para a qualidade do leite.  A higiene, a adequação 
dos equipamentos e os próprios funcionários podem levar a lesões internas da glândula mamária 
propiciando a invasão por microrganismos patogênicos. Como consequência, o rebanho passará a 
conviver com mastites, um dos principais fatores determinantes de prejuízos econômicos para o 
produtor e para a indústria de laticínios(3).
A qualidade do leite cru no Brasil é considerada, em geral, insatisfatória associada às altas contagens 
de microrganismos aeróbios mesófilos, coliformes e psicrotróficos(3-7). Rezende et al.(8) avaliaram 
dados de analise de qualidade do leite cru refrigerado de três mesorregiões do Estado de Minas Gerais 
no período de 2006 e 2010 e os resultados indicaram a necessidade  de adequação de técnicas para 
melhoria na qualidade do leite produzido. Matsubara et al.(7) e Silva et al.(9) divulgaram resultados 
preocupantes quanto à qualidade do leite produzido por pequenos agricultores no agreste de 
Pernambuco, sendo identificado como fator de risco a não adoção de boas práticas de ordenha.
Este trabalho teve como objetivo caracterizar o sistema de produção adotado em unidades agrícolas 
familiares nos municípios de Bocaiúva, Francisco Sá e Montes Claros, no norte de Minas Gerais, 
identificando os entraves para a produção de leite dentro dos parâmetros estabelecidos pela legislação 
vigente.
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Material e Métodos

O trabalho foi conduzido adotando-se os princípios éticos aprovados pelo Comitê de Ética em 
Experimentação Animal da Universidade Federal de Minas Gerais, sob Protocolo n. 256/2010.
Para a realização deste trabalho, foram selecionados 59 estabelecimentos familiares produtores de 
leite distribuídos em três municípios do Norte de Minas, sendo: 20 no município de Bocaiúva, 14 em 
Francisco Sá e 25 em Montes Claros. 
Foram realizadas visitas técnicas aos estabelecimentos e aplicaram-se questionários estruturados 
para o diagnóstico do manejo adotado nas propriedades. No questionário, avaliou-se a estrutura 
de produção, caracterização do rebanho e das instalações, manejo nutricional, manejo reprodutivo, 
manejo sanitário geral e práticas para prevenção e controle de mastite. Aplicou-se também um check-
list, objetivando-se avaliar a adequação da estrutura produtiva(10). O check-list foi estruturado em 
campos separados, constando de: curral de espera com três itens; sala de ordenha com treze itens; 
requisitos de higiene do local de produção com nove itens; higiene pessoal e requisitos sanitários com 
onze itens; armazenamento e higiene de transporte com quatro itens e defesa sanitária do rebanho 
com dez itens.
Foram coletadas 200 amostras de água, em unidades produtoras de leite nos municípios de Bocaiúva 
(68), Francisco Sá (55) e Montes Claros (77). As amostras foram coletadas em torneiras e em 
reservatórios nos locais de lavagem dos utensílios de ordenha e encaminhadas para pesquisa de 
coliformes fecais pela técnica do número mais provável (11). No momento da coleta foram preenchidos 
questionários abordando características do reservatório, presença de rachaduras e ferrugem, frequência 
de limpeza e higienização,  tratamentos e origem da água. 
Coletou-se um total de 193 amostras de utensílios de ordenha nos municípios de Bocaiúva (63), 
Francisco Sá (55) e Montes Claros (75). Foram utilizados swabs estéreis imersos em água peptonada, 
conservados sob refrigeração após a coleta. Os swabs foram coletados em latões, baldes e teteiras 
após o término do processo de limpeza, sendo posteriormente encaminhadas ao laboratório de 
microbiologia onde se realizou a contagem de microrganismos aeróbios mesófilos. As amostras foram 
coletadas, analisadas e interpretadas seguindo a metodologia proposta por Compendium(11). Avaliou-
se o atendimento dos parâmetros definidos na literatura de no máximo 100 UFC/cm2 de superfície. Os 
resultados foram separados em dois grupos, sendo Grupo 1 – 0 ≤ contagem de mesófilos≤ 100 UFC/
cm2 e Grupo 2 – contagem de mesófilos > 100 UFC/cm2. 
Foram coletadas 326 amostras de leite in natura nos municípios de Bocaiúva (91), Francisco Sá 
(88) e Montes Claros (147).  As amostras foram coletadas diretamente no latão após a ordenha ou 
em tanques de expansão, sendo acondicionadas em frascos estéreis e encaminhadas ao laboratório 
para realização das análises. Em cada etapa, coletaram-se duas amostras, sendo uma de leite recém-
obtido e outra de leite refrigerado. O leite recém-obtido representava a contaminação inicial do leite, 
sendo coletado diretamente nos latões, ou imediatamente após a refrigeração. Utilizou-se apenas 
leite proveniente da ultima ordenha. O leite refrigerado passava por 48 horas de refrigeração sendo 
analisado após esse período e representava a contagem do leite no momento da coleta pelos laticínios, 
que nas propriedades em questão era realizada a cada dois dias. Determinou-se a contagem de 
microrganismos psicrotróficos (PSI) no leite seguindo-se a metodologia descrita em Compendium(11). 
O grau de crescimento de unidades formadoras de colônias (UFC) foi classificado em: baixo 
(UFC/mL < 100), médio (100 ≤ UFC/mL < 10.000) e alto (UFC/mL ≥10.000).
Avaliou-se também a presença de microrganismos mastitogênicos a partir das amostras de leite cru 
com e sem refrigeração utilizando-se a metodologia descrita por Brito et. al(12). 
As coletas de todas as amostras foram realizadas em quatro épocas distintas do ano, com intervalo de 
três meses entre cada coleta. As análises das amostras coletadas foram realizadas no laboratório de 
microbiologia aplicada do Instituto de Ciências Agrárias da Universidade Federal de Minas Gerais. 
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A composição do leite foi avaliada verificando-se o atendimento aos parâmetros mínimos exigidos 
pela IN-62(10). Os dados foram fornecidos pelos laticínios com os quais os produtores envolvidos neste 
trabalho comercializavam sua produção. Os resultados foram avaliados verificando-se o atendimento 
individual dos teores de proteína, gordura, lactose, extrato seco desengordurado, contagem bacteriana 
total e contagem de células somáticas exigidos pela legislação vigente(10). Foram analisados os 
resultados de 45 amostras em Montes Claros, 78 em Bocaiuva e 42 em Francisco Sá. 
Os resultados obtidos nos questionários foram tabulados e estudados por meio de estatística descritiva. 
Para análise da frequência de contaminação, utilizou-se estatística descritiva percentual por meio do 
procedimento do PROC/FREQ do pacote estatístico Statistical Analisys System.

Resultados e Discussão

A maior parte das propriedades acompanhadas neste estudo pode ser caracterizada como de baixa a 
média produção, já que 31 (52,54%) relataram que possuíam uma produção média diária de até 100 L 
de leite. O quadro mostrou-se bastante similar ao observado em outras regiões do Brasil(13,14).
A produtividade média por animal era baixa, sendo 8,4 L/vaca/dia no município de Bocaiúva, 7,7 no 
município de Francisco Sá e 5,0 nas propriedades de Montes Claros. Os menores índices de produtividade 
foram observados em Montes Claros, onde 82,5% das propriedades apresentavam produção diária abaixo 
de 100 L/dia. Outro indicativo da baixa produtividade é que a maioria das propriedades realiza ordenha 
apenas uma vez ao dia (50,8%). Essa característica foi observada principalmente nos municípios de 
Montes Claros (75,0%) e Francisco Sá (50,0%), onde se observou menor produtividade animal/dia. 
Fernandes et al.(15)  afirmaram que a  sustentabilidade de um sistema de produção leiteira  perpassa 
pela aquisição/desenvolvimento tecnológico,  visando manter a atividade produtiva, seja na agricultura 
familiar seja na empresarial. Silva et al.(9) observaram médias de produção animal semelhantes às deste 
trabalho em rebanhos em que eram adotados duas ordenhas diárias.
A baixa produtividade observada pode ser justificada ainda pela ausência de raças ou cruzamento 
próprios para a produção de leite nas propriedades abordadas. No município de Bocaiúva, 20,0% (4) 
das propriedades utilizavam cruzamentos envolvendo a raça Nelore. Nos municípios de Francisco 
Sá e Montes Claros, 50,0% (7) e 68 % (17) dos produtores utilizavam este tipo de cruzamento, 
respectivamente. Resultados semelhantes ao encontrado neste trabalho foram obtidos por Torres et. 
al.(13) em levantamento realizado em 110 propriedades familiares distribuídas no Norte de Minas e Vale 
do Jequitinhonha. Os autores relataram que cerca de uma em cada três propriedades leiteiras utilizam 
touros Nelores no rebanho. A raça Holandês estava presente em algum grau de sangue na maioria das 
propriedades, sendo que apenas em 16,0% (4) das propriedades acompanhadas no município de Montes 
Claros a raça não estava presente. 
Em relação à escrituração zootécnica, foram observadas deficiências em 81,35% (48) do total de 
propriedades. As frequências de propriedades que não realizam o controle zootécnico do rebanho nos 
municípios foram 55,0% (11) no município de Bocaiúva, 14,28% (2) em Francisco Sá e 92 % (23) em 
Montes Claros. O controle reprodutivo não era realizado em 45,76% (27) das propriedades, sendo os 
índices por município de 40% (8) em Bocaiúva, 42,9% (6) em Francisco Sá e 44,0% (11) em Montes 
Claros. Observou-se menor frequência dessa prática em propriedades de menor produção.
O controle zootécnico permite o manejo adequado do rebanho, assim como o uso da capacidade máxima 
instalada e a obtenção de uma melhor rentabilidade na atividade leiteira(16). Os autores(16) relataram ainda 
que é preciso que os produtores de leite adotem práticas de gestão fundamentadas no planejamento da 
produção, organização rural e controle de atividades e processos, notadamente controle zootécnico e 
administrativo.
Em relação ao manejo sanitário, observou-se que em todas as propriedades eram realizadas as vacinações 
sistemáticas exigidas pela legislação. A realização de exames de tuberculose e brucelose periódicos 
era prática comum em apenas 1,6% das propriedades (uma) no município de Bocaiúva. A maioria 
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dos produtores relatou não exigir certificado negativo para tuberculose e brucelose na aquisição de 
animais, aspecto já observado por Belchior(17) em rebanhos tecnificados no estado de Minas Gerais e 
por Monteiro et al.(14) no agreste de Pernambuco. Os dados encontrados neste estudo são preocupantes 
mediante relato de consumo do leite e derivados elaborados sem tratamento térmico pelas famílias 
envolvidas nos sistemas de produção.
O maior problema sanitário relatado pelos produtores foi a pododermatite em 13,55% (8) das 
propriedades. De acordo com Ramos(13), a higiene precária das instalações, o excesso de umidade, a 
utilização de cascalho nas vias de acesso ou dentro dos estábulos e a presença de irregularidades nos 
pisos foram considerados possíveis fatores predisponentes para o desenvolvimento das lesões de casco. 
Como agravante, cita-se a não adoção de medidas preventivas como casqueamento e a utilização de 
pedilúvio por parte da maioria dos produtores questionados. Esses fatores foram observados em todas 
as propriedades que relataram a ocorrência de pododermatite neste trabalho.
O tipo de ordenha adotado na maioria das propriedades (74.0%) era o manual com a presença do bezerro, 
sendo 14 propriedades (70%) em Bocaiúva, 12 (85,7%) em Francisco Sá e 23 (92%) em Montes Claros. 
Dados semelhantes foram relatados por Silva et al.(9). Fagan et al.(19) relataram que a adoção de ordenha 
mecânica não indica necessariamente uma melhoria na qualidade do leite produzido. a qualidade da 
higienização dos equipamentos e a contaminação inicial podem ser determinantes na qualidade do leite. 
Brito et al.(20) observaram que um pequeno aumento no grau de contaminação dos tetos após o bezerro 
mamar pode ser reduzido com pré-dipping. Silva et al.(9) relataram que o bezerro foi útil em situações de 
ordenha que não possibilitavam a higienizaçao dos tetos com retirada do leite em piquetes. Pesquisas em 
outros países têm relatado resultados satisfatórios na redução da mastite através do acesso do bezerro ao 
leite residual ou amamentação restringida, em rebanhos de menor produção (21-23).

Foram observadas falhas quanto à adoção de boas práticas no manejo de ordenha (Tabela 1), 
com baixa frequência de limpeza e secagem dos tetos assim como na realização de pré-dipping e pós-
dipping.

Segundo Amaral et al.(24), a superfície dos tetos representa uma importante fonte de contaminação 
do leite e a lavagem com água clorada a 150 ppm e a desinfecção antes da ordenha contribui, 
significativamente, para a redução de coliformes totais, microrganismos mesófilos e  Staphylococcus 
sp e, consequentemente, para o controle de doenças. Guerreiro et al.(25) relataram que a utilização de 
práticas de pré-dipping, pós-dipping, secagem dos tetos com papel toalha associadas à higiene adequada 
dos ordenhadores, do ambiente e do equipamento de ordenha levam a diminuições significativas na 
contagem total de bactérias psicrotróficas, reduzindo perdas na qualidade do leite. Matsubara et al.(7), 
no agreste de Pernambuco,  observaram resultados com redução de 99,9% de aeróbios mesófilos em 
leite proveniente de rebanhos com ordenha manual com bezerro ao pé, com adoção de práticas de 
descarte dos primeiros jatos de leite e imersão dos tetos em solução clorada.  
Em relação à limpeza do ambiente de ordenha, durante as visitas técnicas foram observadas condições 
precárias em 49,15% (29) das 59 propriedades avaliadas. A maioria dos produtores (37/62, 71%) 
afirmou não realizar raspagem das fezes do ambiente de ordenha com regularidade. Os resultados mais 
críticos foram observados nos municípios de Montes Claros e de Francisco Sá, em que 79,16% (19) 
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e 78,57% (11) dos produtores, respectivamente, afirmaram raramente retirar o excesso de esterco das 
instalações.
Do total de amostras coletadas dos utensílios, a maioria (75,7%) apresentou crescimento de mesófilos 
acima de 100 UFC/cm2 de superfície, sendo 79,4% das amostras coletadas em Montes Claros, 72,7% 
(40) em Francisco Sá e 72,4% (55) em Bocaiúva. Os maiores índices de contagem de mesófilos aeróbios 
nas superfícies de utensílios foram observados em propriedades de menor produtividade. 
Estes dados são muito preocupantes, pois a contagem bacteriana total do leite pode aumentar 
significativamente quando em contato com equipamentos cuja limpeza é deficiente, uma vez que os 
microrganismos se proliferam nos resíduos de leite presentes na superfície dos recipientes e/ou utensílios 
de ordenha, assim como no próprio tanque de refrigeração do leite. Portanto, é imprescindível que a 
higienização dos equipamentos, principalmente daqueles que entram em contato direto com o leite, 
seja realizada de forma adequada(4). Matsubara et al.(7) e Silva et al.(9) observaram redução significativa 
na contagem de aeróbios mesófilos de teteiras quando se higienizavam os tetos e também no leite total 
quando se higienizavam corretamente baldes e latões.
Quanto à análise da água, as amostras foram coletadas no local de lavagem dos equipamentos de ordenha 
em torneiras (91,5%) ou diretamente dos reservatórios (8,5%). Foram analisadas 200 amostras de água, 
sendo que apenas seis (3,0%) apresentaram-se fora do padrão com a presença de coliformes fecais(26). 
Matsubara et al.(7) e Silva et al.(9) encontraram resultados semelhantes no agreste de Pernambuco.
A água era oriunda de poços artesianos em 93,0% das propriedades em Francisco Sá, 90% em Bocaiúva 
e 89,65% em Montes Claros. Conboy e Goss(27) afirmaram que a deposição diária de resíduo orgânico 
animal no solo aumenta o risco de contaminação das águas subterrâneas. Vale ressaltar que a maioria 
dos poços artesianos são construídos em áreas baixas e não apresentam nenhum tipo de proteção e, 
portanto, estão sujeitos  ao acúmulo de água de escoamento superficial contaminadas com resíduos 
orgânicos.
Não foram observadas práticas para proteção das fontes de água em nenhuma das propriedades 
analisadas. A maioria das amostras (95,0%) apresentava bom aspecto em relação à aparência e 
cheiro. Ressalta-se que a água mesmo cristalina e aparentemente própria para o consumo pode estar 
contaminada por microrganismos patogênicos, podendo contaminar os utensílios de ordenha e ate 
mesmo o leite. Em relação aos reservatórios, observou-se que a maioria apresentava tampa, sendo 
85,0% (17) em Bocaiúva, 75,0% (10) em Francisco Sá e 73,9% (19) em Montes Claros. Ressalta-se 
que a ausência de tampa nos reservatórios constitui fator de risco, pois favorece a contaminação da 
água, permitindo a entrada de insetos entre outros contaminantes. A limpeza dos reservatórios era 
realizada variando entre uma e duas vezes ao ano, o que prejudica a qualidade da água utilizada nas 
propriedades.
Os resultados obtidos levam a considerar a água utilizada nos três municípios como fator de risco, 
podendo servir como fonte de contaminação do leite e de equipamentos, representando também risco 
à saúde dos seus usuários. Ressalta-se que, na maioria das propriedades, não se realiza o tratamento 
adequado da água, apenas em Francisco Sá (25%) e Montes Claros (8,7%) faz-se a utilização de cloro. 
Apenas uma propriedade, no município de Francisco Sá, dispunha de água tratada do serviço público. 
A água tem grande importância na cadeia produtiva do leite, sendo importante que sua origem tenha 
qualidade para sua utilização na cadeia leiteira(28). 
Do total de propriedades, 25 (42,37%) utilizavam tanques de expansão comunitários, sendo seis 
no município de Francisco Sá e 19 no município de Montes Claros. Esses dados são superiores aos 
encontrados por Silva et al.(9) e  Monteiro et al.(14), em propriedades com características semelhantes, 
em que a maioria não refrigerava o leite. A utilização de tanques comunitários é uma alternativa 
para pequenos produtores; contudo, a prática carece de cuidados para evitar que falhas individuais 
comprometam a qualidade do leite refrigerado(29). Além disso, a constante entrada de leite em 
temperatura ambiente no tanque pode levar a uma redução na eficiência da refrigeração(9). 
Em relação à contaminação por microrganismos psicrotróficos, a maioria das amostras de leite 
apresentou contagem dentro da classe de baixo crescimento (inferior a 100 UFC/mL), sendo 69% para 
o leite recém-obtido (106 amostras) e 58,6% para o leite cru refrigerado (119 amostras). Dentro da 
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classe de contagem alta, ou seja, superior a 104, os resultados para o leite recém obtido e refrigerado 
foram respectivamente 5,8% (9 amostras) e 25,1% (51 amostras). Os resultados mais críticos para 
o leite recém-obtido foram observados em Bocaiúva, onde 16,1% (5) das amostras apresentaram 
contagem de PSI acima de 104 UFC/mL. Pinto et. al.(5) consideram que contagens de psicrotróficos 
a partir de 105 a 5 × 105 UFC já são suficientes para provocar perdas significativas na composição 
do leite. Silva et al.(9) encontraram aumento na contagem de microrganismos psicrotróficos no leite 
após refrigeração. Ressalta-se que foram observadas falhas na higienização do local de ordenha na 
maioria das propriedades com resultados acima dos limites estabelecidos. Não ocorreram diferenças 
significativas entre as médias obtidas em propriedades com diferentes volumes de produção diários, 
o que sugere que, mesmo em propriedades com maior produção, ainda ocorrem algumas deficiências 
higiênicas no processo produtivo. Arcuri et al.(4) relataram que o número de bactérias psicrotróficas 
presentes no leite cru está relacionado às condições higiênicas na produção,  ao tempo e à temperatura 
em que o leite é armazenado. 
A presença deste grupo de bactérias implica em grandes perdas econômicas para a indústria devido 
à ação proteolítica das enzimas produzidas que interferem no rendimento industrial com geleificação 
do leite UHT e aumento na taxa de sedimentação(30), redução do rendimento em queijos(2) com 
comprometimento da qualidade, redução da vida de prateleira e consequentes prejuízos para indústria(9). 
Em relação à mastite, foram observadas falhas na adoção de práticas para diagnóstico e controle. Apenas 
nove (15,25%) das 59 propriedades adotavam a linha de ordenha e estas utilizavam ordenha mecânica. 
Observa-se que esta prática não é comum em propriedades com sistema de ordenha manual(7, 9, 14). A 
maioria dos produtores afirmou que utilizam apenas o diagnóstico “visual” da mastite; no entando, 
ressalta-se que este método não é eficiente, permitindo identificar apenas quadros mais agudos. Busato 
et al.(31) relataram que a mastite é responsável por cerca de 25% das perdas econômicas envolvendo 
enfermidades no setor leiteiro, sendo que a forma clínica representa 18% do prejuízo total, por causar 
morte ou descarte prematuro da vaca, e que a redução na produção total é representada principalmente 
pela mastite subclínica (82%). Além disso, compromete a qualidade do leite por determinar sérias 
alterações na composição, devido à diminuição na gordura, lactose, caseína, cálcio e fósforo. Esses 
resultados reforçam a importância da realização dos testes de CMT e caneca telada em conjunto e 
regularmente, prática observada em apenas nove propriedades deste estudo (Tabela 2).

Em relação aos microrganismos mastitogênicos, Staphylococcus sp. foi isolado em 9,05% (36) do total 
de amostras analisadas.  As espécies identificadas foram S. aureus (52,8%), S. intermedius (5,6%), S. 
haemolyticus (19,4%) e S. saprophyticus (22,2%).  Ericsson et al.(32) relataram que a espécie S. aureus 
é considerada um patógeno primário e tem sido o agente mais frequentemente isolado em quadros de 
mastite bovina tanto de infecções clínicas como subclínicas. Acrescentaram ainda que S. intermedius 
é um microrganismo saprófito, normalmente isolado de amostras de pele, mas que mesmo assim pode 
causar a inflamação da glândula mamária. 
Houve maior incidência de Staphylococcus sp. nas amostras coletadas durante o período chuvoso 
(88,9%), sendo isolados 1,1% no mês de novembro e 77,8% em fevereiro. A maior incidência de 
microrganismos do gênero neste período está relacionada, provavelmente, às deficiências no manejo 
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adotado durante a ordenha, como falhas na higienização das tetas, ou ainda, a quadros de mastite nos 
rebanhos envolvidos, conforme apresentado neste trabalho.
Microrganismos do gênero Staphylococcus sp. foram isolados em maior frequência em amostras de 
leite coletadas no município de Bocaiúva, sendo encontradas em 22,0% (20) do total de amostras 
coletadas ao longo do trabalho. Todas as cepas foram isoladas em amostras coletadas em novembro e 
fevereiro. Ressalta-se que foram observadas falhas na higienização do ambiente de ordenha em 50% 
das propriedades acompanhadas no município. Em relação a microrganismos do gênero Streptococcus  
sp., não foi isolada nenhuma cepa nas amostras analisadas.
Entre os microrganismos Gram negativos, a maioria foi Enterobacter sp., correspondendo a 35,39%, 
seguido de Shigella sp. (18,13%) e E. coli (9,07%). Pesquisas em que se analisou o leite de latões 
apresentaram resultados semelhantes aos deste estudo quanto à presença de bactérias do grupo 
coliformes. A presença desses microrganismos pode estar relacionada com contaminação a partir do 
ambiente onde os animais eram criados, do ambiente de ordenha, da superfície do teto do animal, dos 
equipamentos, dos acessórios e utensílios de ordenha(4, 9, 32, 33), visto que os coliformes são considerados 
indicadores de contaminação do ambiente e resíduos de fezes(34).
Os principais fatores de risco para ocorrência de mastite envolvem características dos animais, manejo 
inadequado, inexistência de treinamento dos ordenadores, não utilização de serviços laboratoriais para 
identificação dos patógenos e uso de equipamentos de ordenha sem manutenção periódica. A prática de 
diagnóstico precoce da mastite, a utilização de linha de ordenha, a implantação de tratamentos de vacas 
secas juntamente com a intervenção criteriosa em casos clínicos estão correlacionados com rebanhos 
que apresentam mastites em baixos níveis(33,35). 
Em todos os municípios, observou-se alta frequência de amostras fora dos padrões quanto à contagem 
bacteriana total expressa em UFC/mL (Tabela 3). Estes dados podem ser associados ao manejo 
inadequado, indicando associação entre as falhas na adoção das práticas higiênicas, a qualidade 
sanitária da água e dos utensílios utilizados na ordenha. Acuri  et al.(4), Silva et al.(9) e Coentrão et al.(35) 
encontraram associação entre altas contagens de mesófilos com práticas inadequadas de ordenha e 
presença de microrganismos mastitogênicos no leite de latões.
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A CCS esteve dentro dos padrões na maioria das amostras analisadas em todos os municípios, o que 
é descrito na literatura ao se analisar rebanhos não especializados, principalmente pela presença do 
bezerro no processo de ordenha, que contribui para a redução dos índices de mastite ao ter acesso ao 
peito após a ordenha(36). 
Gonzales et al.(37) analisaram a influência de fatores nutricionais e raciais na composição do leite no 
Estado do Paraná e concluíram que existe influência da produção, do sistema de exploração e do 
sistema de ordenha sobre a CCS; animais mais produtivos possuem tendência a apresentar maior 
CCS e aspectos de manejo aliados ao aumento de produção podem influir na CCS. O grupo genético 
mostrou forte influência sobre os valores de CCS evidenciando que animais com maior produção e 
maior grau de sangue holandês apresentaram altas CCS, o que pode explicar os resultados encontrados 
neste trabalho em que foram utilizados animais cruzados com diferentes graus de sangue zebuíno.
Maior número de amostras que não atenderam ao padrão mínimo para o teor de gordura era do 
município de Francisco Sá (21,43%) e para o teor de proteína era de Montes Claros (64%). Em 
relação ao manejo nutricional, todas as propriedades adotam o sistema semi-intensivo. A alimentação 
durante a seca era composta por silagem de sorgo e cana de açúcar. Observou-se menor utilização de 
silagem de sorgo durante o período da seca por parte dos produtores do município de Montes Claros, 
em que 62,5% (15) das propriedades utilizavam apenas cana de açúcar como suplementação. 
Pesquisas mostram variação entre os teores de componentes do leite em função do manejo nutricional 
e de fatores raciais, o que justifica a variação entre as pesquisas assim como nos resultados obtidos 
neste trabalho. A concentração da gordura é fortemente  influenciada pelo  teor  de fibra efetiva da 
dieta e pela relação volumoso/concentrado. Outros fatores como idade, condição corporal, fase da 
lactação, estresse térmico e contagem de células somáticas (CCS) podem alterar os teores desse 
sólido no leite(37). 
Os teores de proteína no leite são influenciados fundamentalmente pelo tipo de alimentação fornecida 
às vacas e pela concentração de carboidratos e proporções adequadas de aminoácidos. O estádio e o 
número da lactação também podem interferir no teor da proteína(38). 
Os resultados aqui obtidos apresentaram-se semelhantes em alguns critérios e diferentes em outros aos 
de trabalhos conduzido com rebanhos mestiços localizados na Região Sudeste do Brasil. Diferenças 
entre o manejo nutricional e sanitário dos rebanhos localizados em diferentes regiões do Brasil podem 
ter proporcionado diferentes magnitudes para a mesma fonte de variação dos componentes do leite e 
diferentes padrões de CCS do rebanho(37-40), o que justifica  a continuidade de trabalhos que visem à 
real interferência do sistema de criação de bovinos leiteiros adotados por agricultores familiares no 
norte de Minas e os entraves em atendimento à legislação vigente neste quesito.
As falhas no manejo estão entre os principais fatores limitantes à qualidade do leite principalmente 
com relação à contagem microbiana. Por outro lado, a ausência de práticas gerenciais, como o 
controle zootécnico, impede uma administração adequada, limitando o desenvolvimento da atividade 
e o investimento em melhorias no manejo geral. A correção destes fatores depende do estímulo ao 
produtor que, em todas as comunidades avaliadas, não recebe pela qualidade da produção.  Há, ainda, 
o baixo preço pago pelo produto, levantado pela maioria dos produtores. Esses fatores desestimulam 
a busca por melhorias e, por consequência, comprometem a qualidade do leite produzido.

Conclusão

Conclui-se que os principais entraves na qualidade sanitária do leite estão relacionados a falhas 
envolvendo principalmente o manejo de ordenha e ausência de práticas gerenciais voltadas para a 
adoção de boas práticas agropecuárias.
O sistema de produção adotado nos municípios em estudo caracteriza-se por rebanhos mestiços com 
baixos níveis de produção, nível tecnológico baixo e com falhas no manejo sanitário, nutricional e 
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reprodutivo dos rebanhos.
A qualidade nutricional do leite produzido apresenta variações no teor de gordura, de proteína e em 
sólidos totais, o que pode estar relacionado com o padrão racial e o manejo alimentar.
A contagem de bactérias no leite é alta em todos os municípios, já a contagem de células somáticas é 
baixa, assim como os índices de mastite nos rebanhos.
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