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Resumo 

Os indicadores da qualidade de leite apontam para níveis muito elevados de cumprimento 

relativamente a parâmetros de saúde e de higiene. Este trabalho teve como objectivo classificar 

leite cru para pagamento ao produtor. Na campanha 2009/2010, com base no total de amostras 

analisadas na ALIP, que representaram um grande volume de leite produzido no Continente, a 

gordura e a proteína apresentaram uma média de 3,9, 3.3 e (m/m), respectivamente. Em ureia, 

apresentaram uma média de 229 (ppm). Em relação à questão higio-sanitária, a contagem de 

microrganismos apresentou uma média de 47.000 UFC/ml, verificando-se que 55% das amostras 

estão compreendidas entre 10.000 – 50.000, quando o limite é 100.000 UFC/ml. Por sua vez, a 

contagem de células somáticas apresentou uma média de 331.000 células/ml, constatando-se 

que 47% das amostras situam-se abaixo de 300.000 células/ml, quando o limite é 400 células/ml. 

Face às fortes penalizações, a quantidade de amostras com resíduos anti-microbianos acima dos 

LMR (limites máximos de resíduo) tem diminuído de forma acentuada, assim como a 

percentagem de amostras com água.  
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Abstract 

The milk quality indicators point has very high levels of performance parameters for 

health and hygiene. This work aimed to classify raw milk for payment to the producer. In the 

campaign 2009/2010, based on all the samples in ALIP, which accounted for a large volume of 

milk produced on the Continent, fat and protein had an average of 3.9, 3.3 (m/m), respectively. 

In urea, showed an average of 229 (ppm). On the issue hygienic health, the microorganism count 

showed an average of 47,000 CFU/ml, verifying that 55% of the samples are between 10,000 to 

50,000, when the limit is 100,000 CFU/ml. In turn, the somatic cell count showed an average of 

331,000 cells/ml, noting that 47% of the samples were below 300,000 cells/ml, when the 

threshold is 400 cells/ml. Given the strong penalties, the amount of samples with anti-microbial 

residues above the MRL (maximum residue limits) has declined sharply, as the percentage of 

samples with water.  
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