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Entende-se por células soméaticas, células epiteliais secretoras que o animal usa

para se defender das infeccbes mamarias, que sdo liberadas no leite para
combater a

infeccéo e reparar danos causados aos tecidos mamarios. Em sua composi¢ao
encontra se leucdcitos, neutréfilos, macrofagos, eritrocitos e linfocitos,
representando uma propor¢cao de 75% das CS, os outros 25% € composto
pelas células epiteliais que descamam da glandula mamaria. Com a evolucao
do mercado, vem sendo cada vez mais atualizada a legislacdo para com a



qualidade do leite, inclui-se nessa verificagdo a Contagem de Células
Somaticas que passou de 3 milhdes de células/ml em 1986 para 500 mil
células/ml em 2018 na nova Instrucdo Normativa n°76 (IN-76) Sendo a pecuaria
brasileira referéncia no cenario leiteiro e derivados, torna-se necessario
conhecer algumas enfermidades que interferem na producado, a mastite refere-
se a um processo inflamatorio na glandula mamaria, que pode advir de varias
origens, como fisiolégica, alérgica, traumética e a principal, a origem
microbiana, advindo principalmente, do Streptococcus agalactiae e
Staphylococcus aureus. Pode se manifestar de trés formas, a clinica com
sintomas visiveis, crénica ou subclinica sem sintomas visiveis, sendo esta a
mais recorrente e perigosa. Além de manifestar-se como uma forma de
verificacdo da qualidade do leite a CCS, apresenta-se como um teste para
investigagéo da mastite no rebanho ou individual. O aumento da CCS tem direta
ligacdo com a composicdo do leite, é observado uma diminuicdo nas
concentracfes de proteinas, mais especificamente a caseina, gordura, minerais
como o célcio e o fésforo e também da lactose, ao mesmo tempo, um aumento
de &cidos graxos de cadeia curta e um incremento na atividade proteolitica e
lipolitica do leite, o que prejudica na industria do queijo e derivados que
dependem da boa coagulacéo do leite.

Palavras-chave: legislacdo; qualidade; mastite.



