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RESUMO

Os objetivos deste trabalho foram estabelecer os índices de consumo de 
leite cru relacionando com o contexto do comércio e consumo de leite cru nos 
municípios de Petrolina, PE e Juazeiro, BA, e, como atividade de extensão, 
realizar orientação à população destes municípios com relação ao risco do 
consumo deste alimento. Foram entrevistadas e orientadas pessoas de 583 
residências no município de Petrolina, PE e 534 residências no município de 

Juazeiro, BA. As entrevistas foram 
feitas diretamente ao consumidor 
através de uma pesquisa descritiva 
e um questionário composto por 
31 questões. Observou-se que o 
consumo de leite cru no município 
de Petrolina, PE é maior que o de 
Juazeiro, BA. As ações de orientação 
foram mais intensas em Petrolina, PE, 
devido ao maior consumo de leite cru.

Palavras-chave: Leite in natura. 
Doenças transmitidas por alimentos. 
Comércio 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. Ilegal trade.
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(RIISPOA) artigo 475 “entende-se por 
leite, sem outra especificação, o pro-
duto oriundo da ordenha completa, e 
ininterrupta, em condições 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). Está 
previsto no regulamento referenciado, 
bem como na Instrução Normativa 51 
(BRASIL, 2002) e Instrução Norma-
tiva 62 (BRASIL, 2011b) que para 
o consumo de leite pelos humanos é 
obrigatório que o mesmo passe por 
um processo térmico denominado 
pasteurização. Na pasteurização rápida 
(alta temperatura, curto tempo), o leite 
é submetido a um aquecimento, onde a 
temperatura pode variar de 72 a 75ºC, 
durante 15 a 20 segundos, condições 
que são suficientes para a destruição 
total de micro-organismos patogêni-
cos, garantindo ao consumidor um 
alimento seguro.

Já em 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 
não só uma grande produção como 
também um grande consumo de leite 
e derivados, além de que o consumo 
vem crescendo significativamente nos 
últimos anos. Embora exista grande 
crescimento na produção e no con-
sumo de leite, o alimento apresenta 
problemas de qualidade, tanto no 
aspecto físico-químico como no mi-
crobiológico (ZOCCHE et al., 2002; 
ARCURI et al., 2006).

O leite é um dos mais completos 
e bem balanceados alimentos dispo-
níveis 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, é 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 multiplicação destes em 
escala exponencial, podendo alcançar 
concentrações suficientes para causar 
doença em quem o consumir. 

Além disso, dependendo das condi-
ções climáticas da região de obtenção 
do leite, da higiene do ordenhador, do 
ambiente, dos utensílios e equipamen-
tos, os micro-organismos contami-
nantes poderão 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-
lógica do leite é oriunda das situações 
de sanidade dos animais, utilização de 
boas práticas de higiene na ordenha 
e no manuseio do leite, higienização 
eficiente dos equipamentos e utensí-
lios utilizados, resfriamento do leite 
à temperatura e ao tempo adequados 
e pasteurização eficiente. Para Rezer 
(2010), a qualidade do leite é definida 
por suas características físico-quími-
cas e de higiene.

O leite cru ou leite in natura é 
aquele que não sofreu tratamento 
térmico. A ausência deste tratamento 
térmico possibilita a sobrevivência 
de micro-organismos que podem 
causar grandes perdas econômicas e 
também doenças nos consumidores, 
as chamadas doenças transmitidas por 
alimentos (DTAs). 

A mastite (inflamação da glândula 
mamária) é considerada a doença dos 
animais que acarreta os maiores pre-
juízos econômicos à produção leiteira, 
pela redução da quantidade e pelo 
comprometimento da qualidade do 
leite produzido, ou até pela perda total 
da capacidade secretora da glândula 
mamária (SANTOS, 2010). Dentre as 
doenças que acometem animais e que 
podem ser consideradas como DTAs, 
podem ser citadas a brucelose e a tuber-
culose como importantes zoonoses que 

podem ser veiculadas pelo leite cru.
Tuberculose é a doença causada 

por Mycobacterium tuberculosis, 
sendo considerada um problema sério 
de saúde pública no mundo. Segundo 
a Organização Mundial de Saúde 
(OMS) cerca de 1/3 da população está 
infectada, com o risco de desenvolver 
a enfermidade (BRASIL, 2011a). 
Ainda de acordo com a mesma fonte, 
no Brasil estima-se que 63 milhões 
de pessoas estejam infectadas pelo 
bacilo da tuberculose e anualmente no 
país são notificados aproximadamente 
71 mil novos casos e 4,6 mil mortes 
em decorrência da doença (BRASIL, 
2011a).

O reservatório principal de Myco-
bacterium tuberculosis é o homem, 
porém, em algumas regiões do Brasil 
é 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 etiológico da tuberculose, 
apresentando-se de forma idêntica 
ao M. tuberculosis, mas com maior 
incidência na forma ganglionar e ou-
tras extrapulmonares. A ocorrência da 
forma M. bovis é mais frequente em 
comunidades que consomem leite e 
produtos derivados não pasteurizados 
ou fervidos, de rebanho bovino infecta-
do, e em pacientes rurais e profissionais 
(veterinários, ordenhadores, funcio-
nários 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 informação oficial, refere-se ape-
nas aos casos notificados ao Ministé-
rio da Agricultura, desconsiderando 
os casos não diagnosticados e também 
os diagnosticados, porém não infor-
mados. Uma importância ainda maior 
é dada ao tema, uma vez que altos 
índices de tuberculose são estimados 
em bovinos e que o comércio informal 
de leite ajuda na disseminação da 
doença entre os humanos.
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O leite cru é um veículo potencial 
de M. bovis e fatores como o desco-
nhecimento da população sobre a do-
ença, o consumo do leite sem origem 
comprovada, a sanidade duvidosa do 
rebanho e a ausência e/ou ineficiência 
no tratamento térmico do alimento 
pode favorecer a disseminação do 
agente com a consequente doença no 
consumidor.

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

Como alternativa para melhorar a 
qualidade do leite no Brasil e evitar 
a disseminação de doenças, entrou 
em vigor no ano de 2005, a Instru-
ção Normativa 51 (BRASIL, 2002), 
atualizada pela Instrução Normativa 
62 (BRASIL, 2011b), que preconiza 
a obtenção de leite de boa qualidade 
e seguro. Essas regulamentações têm 
como principal objetivo limitar o 
desenvolvimento da microbiota me-
sofílica em que se encontra a grande 
maioria dos micro-organismos pató-
genos e deterioradores, sendo essa 
microbiota usada por muitos pesqui-
sadores para diagnosticar múltiplos 
problemas, correntes ou em potencial, 
que possam existir nos rebanhos lei-
teiros (JAYARAO et al., 2004).

Aspectos relacionados à qualidade 
e à exposição do leite são determi-
nantes na escolha do produto a ser 
comprado pelo consumidor. Um 
dos elos primordiais da cadeia de 
produção de um alimento lácteo é o 
consumidor. Este elo da cadeia deter-
mina uma maior incidência de postos 
de venda, dependendo da quantidade 
e periodicidade de compra, bem 
como da opção por produtos não 
industrializados. O perfil dos consu-

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

Figura 2 - Transporte de leite cru em temperatura ambiente no município 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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Figura 4 - Folder informativo distribuído aos moradores de Petrolina, PE e Juazeiro, BA.
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midores, quando estabelecido, ajuda 
a elucidar o porquê dos altos índices 
de consumo de leite cru e derivados 
lácteos preparados com leite cru, 
mesmo existindo grande variedade 
de opções de leite (leite pasteurizado, 
UHT, em pó). Esse perfil é mais fácil 
de ser estabelecido em pequenas lo-
calidades, dada a facilidade de acesso 
aos moradores e receptividade destes 
aos entrevistadores, como também a 
produção e o consumo do leite cru ser 
distintos nas regiões do país (NERO 
et al., 2003).

Petrolina (PE) e Juazeiro (BA) 
são municípios localizados no vale 

do Submédio Rio São Francisco. O 
clima característico da região é quente 
e seco, com temperaturas médias do ar 
alcançando valores entre 24,5 e 32,5ºC 
(EMBRAPA, 2010), que favorecem 
a multiplicação de patógenos. Estes 
municípios não estão isentos de doen-
ças transmitidas por alimentos já que 
uma das características do comércio é 
a presença de feiras livres onde inú-
meros alimentos de várias origens são 
comercializados, entre eles os produtos 
de origem animal.

Uma grande parte das unidades 
produtoras de leite caprino e bovino 
nos municípios de Petrolina, PE e 

Juazeiro, BA, são caracterizadas por 
serem pequenas e possuírem um pe-
queno plantel de animais, muitas vezes 
inclusive, com difícil acesso à comida e 
água. Não é raro encontrar em ambien-
te urbano planteis caprinos destinados 
à produção de pequenas quantidades 
de leite para serem comercializadas 
de maneira informal. Na Figura 1 
pode ser visualizada uma senhora já 
idosa conduzindo cabras no centro de 
Petrolina, PE. Devido à 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 municí-
pios de Petrolina e Juazeiro é realizado 
de diferentes maneiras. A situação mais 
comum, a exemplo de vários municí-
pios no Brasil, é 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 
municípios alvos deste estudo é aquele 
realizado em feiras-livres, onde a ma-
nutenção do alimento não é realizada 
no frio, tampouco em condições sani-
tárias mínimas para um produto lácteo. 
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-
ção ao comércio e consumo de queijo 
em feiras livres em Petrolina é que as 
pessoas que compram este alimento 
nestas feiras reclamam da situação 
higienicossanitária 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 saudável” ou 
atribuíam outras qualidades para justi-
ficar a compra.

O queijo mais característico, al-
tamente apreciado e consumido na 
região é “queijo coalho” ou “queijo 

Figura 5 - Percentual dos tipos de leite consumidos na cidade de Petrolina, PE.

Figura 6 - Percentual dos tipos de leite consumidos na cidade de Juazeiro, BA. 2010.
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de coalho”. O queijo de coalho é 
preparado a partir de leite bovino e 
no comércio informal de Petrolina e 
Juazeiro, é produzido a partir de leite 
não pasteurizado. Quando associado 
ao clima quente, especula-se que estes 
queijos tenham uma alta concentração 
de micro-organismos, como evidencia-
do por Azevedo (2010 - comunicação 
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 doenças 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 os consu-
midores quanto à compra, armazena-
mento e consumo de leite e derivados.

MATERIAL E MÉTODOS

Buscou-se com este trabalho fazer 
um levantamento da quantidade de 
consumidores de leite cru nos municí-
pios de Petrolina, PE e Juazeiro, BA. 
Foram realizadas entrevistas direta-
mente com os moradores dos muni-
cípios entre os meses de setembro de 
2009 a janeiro de 2010. A entrevista foi 
realizada por peritos diretamente com 
o responsável pela residência, através 
de um questionário 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 aquisição 
deste alimento.

No município de Petrolina, PE, o 
total de residências abordadas (n=583) 
representa 0,72% do total de domicílios 
particulares permanentes do município 
de Petrolina (IBGE, censo demográfico 
2010). Considerando que cada residên-
cia possui, em média, 3,64 moradores 
(IBGE, censo demográfico 2010), 
foram atingidas 2122 pessoas. 

No município de Juazeiro, BA, 
foram entrevistadas 534 residên-
cias, o que representa 0,97% dos 
domicílios particulares permanen-
tes em Juazeiro, BA (IBGE, censo 
demográfico 2010). Considerando 
que cada residência possui, em mé-
dia, 3,59 moradores (IBGE, censo 
demográfico 2010), foram atingidas 
1917 pessoas. 

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

RESULTADOS E DISCUSSÃO

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

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

Observou-se que os moradores do 
município de Juazeiro, BA, foram mais 
receptivos para responder o questioná-
rio e quanto às informações oferecidas, 
quando comparados aos moradores do 
município de Petrolina, PE. Com isso, 
é possível supor que a população de 
Juazeiro possui mais conhecimento 
sobre os problemas que o leite cru 
pode transmitir, por isso eram mais 
cautelosos em comprar e consumir o 
leite cru ou in natura.

Dado o alto consumo de leite cru no 
município de Petrolina, PE é possível 
supor que a inspeção sanitária de pro-
dutos de origem animal neste municí-
pio esteja falhando, quando comparado 
ao município de Juazeiro, BA. Além 
disso, corrobora essa suposição o fato 
dos moradores encontrarem e consu-
mirem leite cru com facilidade, devido 
ao acesso a feiras-livres, pequenos 

mercados, padarias, bem como entrega 
do alimento na própria residência. 

A mesma facilidade de acesso ao 
leite cru foi observada no município 
de Juazeiro, BA, uma vez que os pró-
prios moradores afirmaram comprar 
o leite cru em feiras-livres, mercados, 
padarias e vizinhança, porém, prova-
velmente em função de uma inspeção 
sanitária mais eficiente e rigorosa, hou-
ve um decréscimo da oferta de leite cru, 
obrigando os consumidores a comprar 
leite inspecionado.

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

Com o folder distribuído objetivou-
-se promover educação sanitária 
da população de Petrolina, PE com 
relação à compra, armazenamento, 
preparo e consumo de alimentos 
lácteos. Espera-se que, com a leitura 
e aplicação dos conceitos contidos 
no folder, exista uma minimização 
dos riscos de doenças advindas dos 
alimentos lácteos comercializados no 
município abordado. Com este tipo de 
ação, projeta-se uma menor procura 
por alimentos clandestinos, o que im-
plica numa menor oferta por parte dos 
comerciantes e consequentemente um 
menor consumo.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

O comércio de leite cru nos mu-
nicípios de Petrolina, PE e Juazeiro, 
BA ainda é grande devido à facilidade 
do acesso ao leite cru, à falta de co-
nhecimento sobre os problemas que o 
leite cru pode causar, às informações 
herdadas sobre as qualidades do leite 
independente de onde foi comprado e 
às falhas dos serviços de inspeção e 
fiscalização das regiões. Espera-se, a 
partir das informações transmitidas aos 
entrevistados, que critérios mais rigo-
rosos sejam adotados pela população 
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para aquisição e consumo de produtos 
de origem animal. Espera-se também 
que, através de melhorias na fiscaliza-
ção e inibição do comércio de leite cru, 
ocorra um incremento da qualidade da 
matéria-prima a ser destinada às usinas 
de beneficiamento. A fiscalização sa-
nitária das regiões estudadas, além de 
inibir a venda clandestina do leite cru, 
deveria alertar os consumidores sobre 
os principais riscos que este tipo de 
leite pode trazer para a saúde, colabo-
rando para que o consumo de leite cru 
e seus derivados diminuam.

É necessária uma política de acesso 
aos pequenos produtores e pequenas 
indústrias de leite, para legalização de 
empresas e garantias de aplicação de 
boas práticas de produção, buscando 
qualidade e segurança de alimentos.
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