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RESUMO

Os objetivos deste trabalho foram estabelecer os indices de consumo de
leite cru relacionando com o contexto do comércio e consumo de leite cru nos
municipios de Petrolina, PE e Juazeiro, BA, e, como atividade de extensdo,
realizar orientacdo a populac¢do destes municipios com relagcdo ao risco do
consumo deste alimento. Foram entrevistadas e orientadas pessoas de 583
residéncias no municipio de Petrolina, PE e 534 residéncias no municipio de
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Juazeiro, BA. As entrevistas foram
feitas diretamente ao consumidor
através de uma pesquisa descritiva
e um questiondrio composto por
31 questdes. Observou-se que o
consumo de leite cru no municipio
de Petrolina, PE é maior que o de
Juazeiro, BA. As acdes de orientacdo
foram mais intensas em Petrolina, PE,
devido ao maior consumo de leite cru.

Palavras-chave: Leite in natura.
Doengas transmitidas por alimentos.
Comeércio clandestino.

ABSTRACT

Our objectives were to establish
the rates of consumption of raw milk
relating to the context of trade and
consumption of raw milk in the cit-
ies of Petrolina, PE and Juazeiro,
BA, and as an extension activity,
conduct orientation for the popu-
lation of these municipalities with
respect the risk of consumption of
this food. We surveyed 583 house-
holds, and oriented in the city of
Petrolina, PE and a 534 residences
in the city of Juazeiro, BA. The in-
terviews were made directly to the
consumer through a descriptive and
a questionnaire consisting of 31
questions. It was observed that the
consumption of raw milk in the city
of Petrolina, PE is greater than that
of Juazeiro, BA. The action orienta-
tions were more intense in Petrolina,
PE, due to greater consumption of
raw milk.

Keywords: Raw milk. Foodborne
diseases. llegal trade.

INTRODUGAQ

e acordo com o Regula-
mento de Inspecao Indus-
trial e Sanitdria de Pro-
dutos de Origem Animal
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(RIISPOA) artigo 475 ““entende-se por
leite, sem outra especificagdo, o pro-
duto oriundo da ordenha completa, e
ininterrupta, em condi¢des de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais
deve denominar-se segundo a espécie
de que proceda” (BRASIL, 1952). Est4
previsto no regulamento referenciado,
bem como na Instru¢do Normativa 51
(BRASIL, 2002) e Instrucao Norma-
tiva 62 (BRASIL, 2011b) que para
o consumo de leite pelos humanos é
obrigatério que o mesmo passe por
um processo térmico denominado
pasteurizag@o. Na pasteurizacio rapida
(alta temperatura, curto tempo), o leite
é submetido a um aquecimento, onde a
temperatura pode variar de 72 a 75°C,
durante 15 a 20 segundos, condi¢des
que sdo suficientes para a destruicio
total de micro-organismos patogéni-
cos, garantindo ao consumidor um
alimento seguro.

Jaem 2007, o Brasil destacava-se
como um dos principais produtores de
leite no mundo (ASSIS et al., 2007).
Ainda hoje, segundo FAO (2010)
e USDA (2010), o Brasil apresenta
ndo s6 uma grande produgdo como
também um grande consumo de leite
e derivados, além de que o consumo
vem crescendo significativamente nos
ultimos anos. Embora exista grande
crescimento na producdo e no con-
sumo de leite, o alimento apresenta
problemas de qualidade, tanto no
aspecto fisico-quimico como no mi-
crobioldgico (ZOCCHE et al., 2002;
ARCURI et al., 2006).

O leite € um dos mais completos
e bem balanceados alimentos dispo-
niveis para o homem, sendo o seu
consumo recomendado em todas as
etapas de desenvolvimento do ser
humano (OLIVEIRA, 2010). Porém,
ao mesmo tempo em que é nutritivo
para as pessoas, ¢ também nutritivo
para micro-organismos. Estes podem
ser incorporados ao leite diretamente
de um processo infeccioso corrente no
animal, durante a ordenha, transporte,

processamento e armazenamento do
alimento. Uma vez que os micro-
-organismos tenham sido incorpo-
rados e o alimento armazenado em
temperaturas inadequadas, pode
ocorrer a multiplicacdo destes em
escala exponencial, podendo alcangar
concentragdes suficientes para causar
doenca em quem o consumir.

Além disso, dependendo das condi-
coes climdticas da regido de obtencdo
do leite, da higiene do ordenhador, do
ambiente, dos utensilios e equipamen-
tos, 0S micro-organismos contami-
nantes poderdo ser bastante variados
(ALVES et al., 2003), e proporcionar
alto risco a quem consumir o alimento
sem garantias de inocuidade. Para Al-
ves (2010) a boa qualidade microbio-
16gica do leite € oriunda das situacdes
de sanidade dos animais, utiliza¢do de
boas praticas de higiene na ordenha
e no manuseio do leite, higienizacao
eficiente dos equipamentos e utensi-
lios utilizados, resfriamento do leite
a temperatura e ao tempo adequados
e pasteurizacdo eficiente. Para Rezer
(2010), a qualidade do leite € definida
por suas caracteristicas fisico-quimi-
cas e de higiene.

O leite cru ou leite in natura é
aquele que ndo sofreu tratamento
térmico. A auséncia deste tratamento
térmico possibilita a sobrevivéncia
de micro-organismos que podem
causar grandes perdas econdmicas e
também doencas nos consumidores,
as chamadas doencas transmitidas por
alimentos (DTASs).

A mastite (inflamacgao da glandula
mamaria) é considerada a doenca dos
animais que acarreta os maiores pre-
juizos econdmicos a produgdo leiteira,
pela reducdo da quantidade e pelo
comprometimento da qualidade do
leite produzido, ou até pela perda total
da capacidade secretora da glandula
mamaria (SANTOS, 2010). Dentre as
doengas que acometem animais e que
podem ser consideradas como DTAs,
podem ser citadas a brucelose e a tuber-
culose como importantes zoonoses que
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podem ser veiculadas pelo leite cru.

Tuberculose é a doenca causada
por Mycobacterium tuberculosis,
sendo considerada um problema sério
de satide publica no mundo. Segundo
a Organizacdo Mundial de Sadde
(OMS) cerca de 1/3 da populacdo estd
infectada, com o risco de desenvolver
a enfermidade (BRASIL, 2011a).
Ainda de acordo com a mesma fonte,
no Brasil estima-se que 63 milhdes
de pessoas estejam infectadas pelo
bacilo da tuberculose e anualmente no
pais sao notificados aproximadamente
71 mil novos casos e 4,6 mil mortes
em decorréncia da doenca (BRASIL,
2011a).

O reservatdrio principal de Myco-
bacterium tuberculosis € o homem,
porém, em algumas regides do Brasil
€ o gado bovino doente. No entanto, a
forma que prevalece no gado bovino
é Mycobacterium bovis. A forma M.
bovis assume o papel de principal
agente etiolégico da tuberculose,
apresentando-se de forma idéntica
ao M. tuberculosis, mas com maior
incidéncia na forma ganglionar e ou-
tras extrapulmonares. A ocorréncia da
forma M. bovis é mais frequente em
comunidades que consomem leite e
produtos derivados nao pasteurizados
ou fervidos, de rebanho bovino infecta-
do, e em pacientes rurais e profissionais
(veterinarios, ordenhadores, funcio-
narios de matadouros, entre outros)
(BRASIL, 2009).

De acordo com Brasil (2012),
entre os anos de 2005 e 2010, foram
relatados 29.581 casos de tuberculose
em bovinos. Embora esse dado seja
uma informagao oficial, refere-se ape-
nas aos casos notificados ao Ministé-
rio da Agricultura, desconsiderando
0s casos ndo diagnosticados e também
os diagnosticados, porém ndo infor-
mados. Uma importancia ainda maior
¢ dada ao tema, uma vez que altos
indices de tuberculose sao estimados
em bovinos e que o comércio informal
de leite ajuda na disseminacdo da
doenca entre os humanos.
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O leite cru € um veiculo potencial
de M. bovis e fatores como o desco-
nhecimento da populacio sobre a do-
enca, o consumo do leite sem origem
comprovada, a sanidade duvidosa do
rebanho e a auséncia e/ou ineficiéncia
no tratamento térmico do alimento
pode favorecer a disseminacdo do
agente com a consequente doenca no
consumidor.

Brucelose é a doenga causada por
Brucella abortus, e também é uma
doenca disseminada no territério
brasileiro. Sabe-se que a brucelose
atinge tanto o gado leiteiro quando
o gado de corte, afetando inclusive a
populag@o de bubalinos. Da mesma
maneira que o bacilo da tuberculose,
a B. abortus pode ser veiculada pelo
leite e atingir a populacdo consumi-
dora deste alimento in natura.

Como alternativa para melhorar a
qualidade do leite no Brasil e evitar
a disseminacdo de doencas, entrou
em vigor no ano de 2005, a Instru-
¢ao Normativa 51 (BRASIL, 2002),
atualizada pela Instrugdo Normativa
62 (BRASIL, 2011b), que preconiza
a obtencdo de leite de boa qualidade
e seguro. Essas regulamentacdes tém
como principal objetivo limitar o
desenvolvimento da microbiota me-
sofilica em que se encontra a grande
maioria dos micro-organismos paté-
genos e deterioradores, sendo essa
microbiota usada por muitos pesqui-
sadores para diagnosticar multiplos
problemas, correntes ou em potencial,
que possam existir nos rebanhos lei-
teiros (JAYARAO et al., 2004).

Aspectos relacionados a qualidade
e a exposicao do leite sdo determi-
nantes na escolha do produto a ser
comprado pelo consumidor. Um
dos elos primordiais da cadeia de
producdo de um alimento lacteo € o
consumidor. Este elo da cadeia deter-
mina uma maior incidéncia de postos
de venda, dependendo da quantidade
e periodicidade de compra, bem
como da opcdo por produtos ndo
industrializados. O perfil dos consu-

Figura 1 - Mulher pastoreando cabras no centro do municipio de Petrolina, PE.

Figuras 3A e 3B - Comércio de queijo e manteiga de garrafa preparados com
leite cru em Petrolina, PE.
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Dicas de Seguranga para a COMPRA,
ARMAZENAMENTO e CONSUMO de

LEITE e seus Derivados

Figura 4 - Folder informativo distribuido aos moradores de Petrolina, PE e Juazeiro, BA.

. 000

Sintomas como FEBRE, DOR DE CABECA,
DIARREIA, NAUSEAS, VOMITO E DOR
ABDOMINAL sdo condizentes com doengas
que sfo transmitidas por alimentos. Caso
vocé apresente algum desses sintomas,

LEITE

LEITE E UM DOS ALIMENTOS MAIS
COMPLETOR QUE EXISTE, SENDO FON-
TE DE MUITOS NUTRIENTES! MAS, AC
MESMO TEMPO QUE ELE E COMPLETO
PARA O SER HUMANO, E COMPLETO
TAMBEM PARA MUITOS MICRORGA-
NISMOS QUE PODEM CAUSAR DOEN-
CAS! ASSTM, E IMPORTANTE TOMAR
ALGUNE CUIDADOS IMA HORA DA COM-
PEA, ARMAZEMNAMENTO E COMNSUMO
DEZZE ALTMEITO.

“"Nem tudo que se enfrenta pode ser
modificado, mas nada pode ser
modificado ateé que seja
enfrentado.” (Albert Einstein)

QUANDO FOR COMPRAR:

- A temperatura da loja deve ser fresca em tempo quente.

- Tenha certeza que o produto estd no prazo de validade.

-0 LEITE E SEUS DERIVADOS (QUEIJOS, IOGURTES,

REQUEITAO, ETC) DEVEM EST AR REFRIGERADOS.

- 4 embalagem do leite ou do alimento derivado MAO DEVE estar

aberta, rasgada, danificada ou vazanda,

- Queijos, iogurtes ¢ outros derivados de leite devem estar em
bal limpas, pas sem i tos ¢ sem ras.

- Mdo esquega que os produtos de origem animal REFRIGERADOS

devem ser os Oltimos a serem pegos na hora da compra,

- 58 compre leite pasteurizado e derivados ldctens que foram

INSPECIONADOS. FARA SARBER SE E INSPECIONADO,

PROCURE O SELO bA INSPECAO FEDERAL OU ESTADUAL na

embalagem (exemplos na contracapa),

- MNdo compre alimentos que a origem seja desconhecidall

h had

- LEITE CRU E AQUELE QUE NAO FOI BENEFICIADO
INDUSTRIALMENTE. Esse tipo de leite & de qualidade inferior,
sem garantios e que pode apresentar patégenos que causam
doengas. A COMPRA E CONSUMO DESSE TIPO DE LEITE E DE
ALTMENTOS DERIVADOS DEVE SER EVITADA.

- O queijo “furadinho” NAO E O MAIS GOSTOS0O, MAS SIM,
O MAIS CONTAMINADO! Os furinhos, na maioria das vezes,
REPRESENTAM CONTAMINACAO BACTERIANA.

QUANDO FOR ARMAZENAR:

- Ao sair do supermercado wd diretamente para casa ¢ REFRIGERE
o leite e seus derivados imediatamente.

- A temperatura interna da geladeira deve estar a 4°C ou inferior,

- Os produtos ldcteos ndo devem ficar na porta da geladeira devido
ao abre e fecha
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C1-56300-550

Mais Informagoes

Tel: (87) 39863804

PROCURE SEU MEDICO!

ESTES CARIMBOS SAQ
A SUA GARANTIA

AMp
q_\\

&
Q

ol " CARIMEBO D&
e REGISTRADO INSPEGRO
Colegiado de Medicina Qo000 ESTADUAL
Yeterindria
&rupa de Estudos e
Pesquis
Produtos de Origem
Anitnal
CARIMBO Dy
INSPEGED
FEDERAL

- Armazene o LEITE E DERIVADOS em local limpa,

- O leite UAT (caixinha), apds aberto, deve ser mantido refrige-
rado, por no mdximo 3 dias.

- Oz queijos frescais sempre devem ser mantidos em refrigera-
fetits

- Evite o contato de alimentos cozidos ou jé prontos para o
consumo com alimentes crus.

- Leite condenzado, creme de leite UAT (caixinha) e leite UAT
(leite de caixinha), quando ainda estiverem fechados na
embalagem original, podem ser armazenados fora da geladeira,
mas em local seco e fresco.

- Armazene os produtos somente duranfe o prazo de walidade.
Uma vez vencido esse prazo, MNAC COMSUMA O ALTMENTON

QUANDO FOR PREPARAR E CONSUMIR:

- Sempre mantenha tudo limpa.

- Lave bem as m#os com dgua e sabonete, antes de preparar os
alimentos,

- Ao cortar queijos ou outros derivados de leite na tdbua de

corte, lave-a bem antes e depois de usar, com dgua quente e
sabdo.

- Antes de consumir, verifique se o aspecto do alimento condiz
com sua normalidade,

- Mo consuma o alimento que esteja com suas caracteristicas
originais alteradas (odor, aspecto efou sabor diferentes do
normal). Despreze esse alimento que estd alteradn.

- Refrigere as sobras de alimentos o mais rdpido possivel,

- Lave com frequéncia panos de cozinha, toalhas e esponjas
trocando-as semanalmente,

- PRIORIZE 4 HIGIENE E A PREVENGAO: LEMBRE-SE que 'O
FOGO NAO MATA TUDO" Algumas toxinas produzidas por
bactérias ndo sdo destruidas pelo cozimentol
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Figura 5 - Percentual dos tipos de leite consumidos na cidade de Petrolina, PE.
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Figura 6 - Percentual dos tipos de leite consumidos na cidade de Juazeiro, BA. 2010.
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midores, quando estabelecido, ajuda
a elucidar o porqué dos altos indices
de consumo de leite cru e derivados
lacteos preparados com leite cru,
mesmo existindo grande variedade
de opcoes de leite (leite pasteurizado,
UHT, em pd). Esse perfil € mais facil
de ser estabelecido em pequenas lo-
calidades, dada a facilidade de acesso
aos moradores e receptividade destes
aos entrevistadores, como também a
produgdo e o consumo do leite cru ser
distintos nas regides do pais (NERO
et al., 2003).

Petrolina (PE) e Juazeiro (BA)
sdo municipios localizados no vale

M leitecru
26,6%

17,7%

do Submédio Rio Sao Francisco. O
clima caracteristico da regido € quente
e seco, com temperaturas médias do ar
alcancando valores entre 24,5 e 32,5°C
(EMBRAPA, 2010), que favorecem
a multiplicacdo de patégenos. Estes
municipios nao estdo isentos de doen-
cas transmitidas por alimentos ja que
uma das caracteristicas do comércio é
a presenca de feiras livres onde inu-
meros alimentos de vérias origens sdo
comercializados, entre eles os produtos
de origem animal.

Uma grande parte das unidades
produtoras de leite caprino e bovino
nos municipios de Petrolina, PE e
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Juazeiro, BA, sdo caracterizadas por
serem pequenas € possuirem um pe-
queno plantel de animais, muitas vezes
inclusive, com dificil acesso a comidae
dgua. Nio é raro encontrar em ambien-
te urbano planteis caprinos destinados
a produgdo de pequenas quantidades
de leite para serem comercializadas
de maneira informal. Na Figura 1
pode ser visualizada uma senhora ja
idosa conduzindo cabras no centro de
Petrolina, PE. Devido a escassez de
alimentos, diariamente esses animais
eram conduzidos de lote baldio a lote
baldio, na busca de matéria verde que
poderia servir de alimento.

O comércio de leite cru nos munici-
pios de Petrolina e Juazeiro € realizado
de diferentes maneiras. A situagdo mais
comum, a exemplo de varios munici-
pios no Brasil, € o comércio de leite
através de entregadores, que transpor-
tam o leite em temperatura ambiente e
comercializam o leite diretamente na
casa do consumidor, como evidenciado
na Figura 2.

Uma segunda maneira marcante de
comércio de leite cru e derivados nos
municipios alvos deste estudo € aquele
realizado em feiras-livres, onde a ma-
nutencdo do alimento ndo ¢ realizada
no frio, tampouco em condigdes sani-
tarias minimas para um produto l4cteo.
Duas das barracas que comercializam
queijos em feira livre na cidade de
Petrolina podem ser observadas nas
Figuras 3A e 3B.

Um aspecto interessante em rela-
¢do ao comércio e consumo de queijo
em feiras livres em Petrolina é que as
pessoas que compram este alimento
nestas feiras reclamam da situagdo
higienicossanitdria das barracas e da
feira como um todo, porém acreditam
que este alimento continua sendo “de
maior qualidade” ou “mais forte” ou
“mais grosso” ou “mais sauddvel” ou
atribufam outras qualidades para justi-
ficar a compra.

O queijo mais caracteristico, al-
tamente apreciado e consumido na

7

regido € “queijo coalho” ou “queijo
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de coalho”. O queijo de coalho &
preparado a partir de leite bovino e
no comércio informal de Petrolina e
Juazeiro, € produzido a partir de leite
ndo pasteurizado. Quando associado
ao clima quente, especula-se que estes
queijos tenham uma alta concentraciao
de micro-organismos, como evidencia-
do por Azevedo (2010 - comunicacio
pessoal) que encontrou altas cargas
de coliformes totais e termotolerantes
nos queijos.

Considerando o exposto, objetivou-
-se com este estudo contextualizar
o comércio e consumo de leite cru
relacionando ao potencial do estabe-
lecimento de doencgas transmitidas
por este alimento, estabelecer o perfil
do consumidor de leite nas cidades de
Petrolina, PE e Juazeiro, BA, alertar os
consumidores do risco do consumo de
leite cru e derivados preparados com
leite cru, bem como instruir 0s consu-
midores quanto a compra, armazena-
mento e consumo de leite e derivados.

MATERIAL E METODOS

Buscou-se com este trabalho fazer
um levantamento da quantidade de
consumidores de leite cru nos munici-
pios de Petrolina, PE e Juazeiro, BA.
Foram realizadas entrevistas direta-
mente com os moradores dos muni-
cipios entre os meses de setembro de
2009 a janeiro de 2010. A entrevista foi
realizada por peritos diretamente com
o responsdvel pela residéncia, através
de um questiondrio adaptado de Nero
et al. (2003) e de Liro et al. (2011),
com perguntas sobre o consumo de
leite cru e sobre o local de aquisicdo
deste alimento.

No municipio de Petrolina, PE, o
total de residéncias abordadas (n=583)
representa 0,72% do total de domicilios
particulares permanentes do municipio
de Petrolina (IBGE, censo demogrifico
2010). Considerando que cada residén-
cia possui, em média, 3,64 moradores
(IBGE, censo demografico 2010),
foram atingidas 2122 pessoas.

No municipio de Juazeiro, BA,
foram entrevistadas 534 residén-
cias, o que representa 0,97% dos
domicilios particulares permanen-
tes em Juazeiro, BA (IBGE, censo
demogréfico 2010). Considerando
que cada residéncia possui, em mé-
dia, 3,59 moradores (IBGE, censo
demogréfico 2010), foram atingidas
1917 pessoas.

Considerando o total de pessoas
em cada residéncia dos municipios
estudados, projeta-se ter atingido com
este estudo um total de 4.039 pessoas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nas figuras 5 e 6 sdo apresentados
os tipos de leites mais consumidos nos
municipios de Petrolina, PE e Juazeiro,
BA, respectivamente.

O consumo de leite cru foi maior
no municipio de Petrolina (26,6%)
em comparacdo a Juazeiro (13,5%).
Pode-se afirmar com isso que uma
maior parcela da populacio de Petro-
lina, PE estd sujeita a contrair doengas
transmitidas por alimentos e veiculadas
por leite in natura quando comparado
a populacio de Juazeiro, BA.

Observou-se que os moradores do
municipio de Juazeiro, BA, foram mais
receptivos para responder o questiona-
rio e quanto as informagdes oferecidas,
quando comparados aos moradores do
municipio de Petrolina, PE. Com isso,
¢ possivel supor que a populacdo de
Juazeiro possui mais conhecimento
sobre os problemas que o leite cru
pode transmitir, por iSso eram mais
cautelosos em comprar € consumir o
leite cru ou in natura.

Dado o alto consumo de leite cru no
municipio de Petrolina, PE € possivel
supor que a inspecao sanitaria de pro-
dutos de origem animal neste munici-
pio esteja falhando, quando comparado
ao municipio de Juazeiro, BA. Além
disso, corrobora essa suposi¢ao o fato
dos moradores encontrarem e consu-
mirem leite cru com facilidade, devido
ao acesso a feiras-livres, pequenos
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mercados, padarias, bem como entrega
do alimento na prépria residéncia.

A mesma facilidade de acesso ao
leite cru foi observada no municipio
de Juazeiro, BA, uma vez que os pré-
prios moradores afirmaram comprar
o leite cru em feiras-livres, mercados,
padarias e vizinhanga, porém, prova-
velmente em funcdo de uma inspecio
sanitdria mais eficiente e rigorosa, hou-
ve um decréscimo da oferta de leite cru,
obrigando os consumidores a comprar
leite inspecionado.

Para orientagdo dos aspectos sani-
tarios do leite, foi distribuido aos habi-
tantes de Petrolina, PE e Juazeiro, BA
um folder com orientacdo de compra,
armazenamento e consumo de leite e
derivados, e que pode ser visualizado
na Figura 4.

Com o folder distribuido objetivou-
-se promover educacdo sanitdria
da populacdo de Petrolina, PE com
relagdo a compra, armazenamento,
preparo e consumo de alimentos
lacteos. Espera-se que, com a leitura
e aplicac@o dos conceitos contidos
no folder, exista uma minimizagao
dos riscos de doencgas advindas dos
alimentos l4cteos comercializados no
municipio abordado. Com este tipo de
acdo, projeta-se uma menor procura
por alimentos clandestinos, o que im-
plica numa menor oferta por parte dos
comerciantes e consequentemente um
Mmenor consumo.

CONSIDERAGOES FINAIS

O comércio de leite cru nos mu-
nicipios de Petrolina, PE e Juazeiro,
BA ainda é grande devido a facilidade
do acesso ao leite cru, a falta de co-
nhecimento sobre os problemas que o
leite cru pode causar, as informagdes
herdadas sobre as qualidades do leite
independente de onde foi comprado e
as falhas dos servigos de inspecdo e
fiscalizacdo das regides. Espera-se, a
partir das informagdes transmitidas aos
entrevistados, que critérios mais rigo-
rosos sejam adotados pela populagio
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para aquisi¢c@o e consumo de produtos
de origem animal. Espera-se também
que, através de melhorias na fiscaliza-
¢do e inibi¢do do comércio de leite cru,
ocorra um incremento da qualidade da
matéria-prima a ser destinada as usinas
de beneficiamento. A fiscalizacdo sa-
nitdria das regides estudadas, além de
inibir a venda clandestina do leite cru,
deveria alertar os consumidores sobre
0s principais riscos que este tipo de
leite pode trazer para a satde, colabo-
rando para que o consumo de leite cru
e seus derivados diminuam.

E necessaria uma politica de acesso
aos pequenos produtores e pequenas
industrias de leite, para legalizacio de
empresas e garantias de aplicacdo de
boas préticas de producdo, buscando
qualidade e seguranca de alimentos.
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