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RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade
fisico quimica e microbioldgica de
cinco amostras de duas marcas de
leite Ultra Alta Temperatura (UAT)
e de quatro amostras diferentes de
leite cru vendido informalmen-
te em Rio Doce - MG. Entrevistas
foram realizadas em 74 residéncias
para avaliacdo dos hébitos de con-
sumo de leite da populacdo. Amos-
tras de leite cru ndo se adequaram
a legislacdo quanto a estabilidade
ao alcool-alizarol, acidez titulavel,
crioscopia, densidade, teores de
proteina, sélidos totais, sdlidos de-
sengordurados e contagem de mi-
cro-organismos meso6filos aerdbios.
Todas as amostras de leite cru in-
formal ndo atenderam aos parame-
tros de coliformes totais. Todas as
amostras de leite UAT apresentaram
acidez fora do padrdo legal e duas
amostras apresentaram contagem de
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mesofilos aerébios acima do permi-
tido pela legislagdo. A discordancia
de amostras de leite cru foi superior
a discordancia das amostras de leite
UAT. O alto consumo de leite cru
vendido informalmente coloca em
risco a saude da populacdo de Rio
Doce. E necessdria maior fiscaliza-
cdo do comércio de leite a fim de
desestimular o consumo de leite cru.

Palavras-chave: Qualidade.
Satide. Informagdo. Fiscalizacdo.

ABSTRACT

The objective of this study was to
evaluate the physicochemical and
microbiology quality of five samples
of two brands of Ultra High Tem-
perature (UHT) milk and four sam-
ples of raw milk sold informally in
Rio Doce (MG). Interviews were ac-
complished in 74 residences to eval-
uation of the knowledge and habits
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of milk intake of the population.
Raw milk samples did not fit the law
as for alcohol-alizarol stability, ti-
tratable acidity, cryoscopy, density,
tenors of protein, total solids, non-
fat solids and aerobic mesophilic
microorganisms count. All informal
raw milk samples did not assist to
the parameters of total coliforms.
All UHT milk samples presented
acidity out of the legal standard.
Two samples presented aerobic me-
sophilic count above the parameter
permitted by law. The disagreement
of raw milk samples was higher than
the disagreement of the UHT milk
samples. High consumption of raw
milk sold informally endangers the
health of the Rio Doce population.
It is necessary inspection of the milk
trade to discourage the consump-
tion of raw milk.

Keywords: Quality. Health.
Information. Surveillance.
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INTRODUCAQ

comércio informal ou

clandestino de leite cru

¢ uma grande ameaca

a sadde publica, pois o
produto € susceptivel a contamina-
¢do por uma série de micro-orga-
nismos patogénicos (MACIEL et
al., 2008; TEBALDI et al., 2008).
O leite é uma preocupante causa
de Enfermidades Transmitidas por
Alimentos (ETA), principalmen-
te se nao for obtido sob condi¢des
higiénicas e sanitdrias adequadas, e
submetido ao tratamento térmico in-
dustrial (SOUZA e CERQUEIRA,
1996; BADINI et al., 1997; AG-
NESE, 2002; ROSA e QUEIROZ,
2007).

O consumo de leite cru pode ex-
por o consumidor ao risco de ingerir
um produto fraudado, seja pela adi-
¢do de 4gua ou de substincias noci-
vas a saude. Além dos riscos de en-
fermidades, o leite fraudado possui
baixo valor nutricional e sensorial.
Portanto, leites fluidos inspeciona-
dos, como pasteurizado e Ultra Alta
Temperatura (UAT), possuem me-
nor risco de fraudes e, consequente-
mente, garantem maior seguranca a
quem os consome (AGNESE, 2002;
CALDEIRA et al., 2010).

Apesar da proibicdo do comércio
de leite cru para consumo no Brasil
desde a década de 1950, o mercado
clandestino do produto apresentou
grande crescimento a partir da dé-
cada de 1990, pois foram exigidas
as industrias adaptacdes para que se
adequassem a producao de laticinios
(MENDES et al., 2010). O hébito de
consumo de leite cru estd relaciona-
do a conceitos pré-formados de que
o produto possui boa qualidade, além
da falta de conhecimentos sobre os
riscos oferecidos por este produto
(NERO et al., 2003).

Em Rio Doce - MG, a maior parte
do leite disponivel no mercado € cru,
vendido informalmente, sendo que

alguns produtores ainda entregam
em domicilios. Por nio existir in-
dustria de beneficiamento na cidade,
a populacdo ndo tem facil acesso ao
leite pasteurizado, sendo o leite UAT
a Unica opg¢do segura de consumo
de leite fluido. Portanto, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica e fisico quimica dos
leites cru informal e UAT comercia-
lizados na cidade de Rio Doce - MG
e associar os resultados com o conhe-
cimento e hdbitos de consumo de lei-
te da sua populacgio.

MATERIAL E METODOS

Foram visitadas 74 residéncias na
cidade de Rio Doce - MG, onde fo-
ram realizadas entrevistas utilizando
questiondrio estruturado para avalia-
¢do do perfil, conhecimento e hdbitos
de consumo de leite da populacao.
Localizada na Zona da Mata, o mu-
nicipio possui 112,094 Km? de ex-
tensao, populacdo estimada em 2.575
habitantes e Indice de Desenvolvi-
mento Humano Municipal (IDHM)
de 0,664 (IBGE, 2013).

De quatro pontos (A, B, C e D) de
venda da cidade de Rio Doce (MQG),
foram coletadas cinco amostras
de leite cru informal vendidas em
garrafas PET, em dias diferentes,
totalizando vinte amostras. Além
disto, cinco amostras de lotes dife-
rentes de leite UAT integral de duas
marcas (A e B) foram coletadas em
pontos de vendas da mesma cidade,
totalizando dez amostras.

As amostras de leite cru infor-
mal e UAT foram acondicionadas a
temperatura inferior a 7°C em caixas
1sotérmicas até o momento das anali-
ses. Tais amostras foram submetidas
as andlises microbiolégicas (conta-
gem de micro-organismos mesofilos
aerébios e pesquisa de coliformes
totais e termotolerantes) e fisico-qui-
micas (alcool-alizarol, acidez titula-
vel, crioscopia, densidade, teores de
gordura, proteina, extrato seco total
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- EST - e extrato seco desengordura-
do - ESD), em triplicata. As analises
microbioldgicas foram realizadas de
acordo com a Instrucio Normati-
va 68 (BRASIL, 2006) e as fisico-
-quimicas de acordo com a Instrucao
Normativa 62 (BRASIL, 2003) do
Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA).

Como a venda de leite cru ao con-
sumidor é proibida, a qualidade de
tal produto foi analisada quanto aos
parimetros estabelecidos pela Instru-
¢do Normativa 62 (BRASIL, 2011)
do MAPA. Para avaliacdo do leite
UAT, os parametros fisico quimi-
cos foram avaliados de acordo com
a Portaria 370 (BRASIL, 1997). A
qualidade microbiolégica de tais
produtos foi avaliada de acordo com
a Resolugdo da Diretoria Colegiada
12 (RDC 12) (BRASIL, 2001), da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria (Anvisa).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A quantidade de amostras de leite
cru informal e UAT em desacordo
com a legislacdo estd apresentada na
Tabela 1. Amostras de leite cru infor-
mal ndo se adequaram aos parametros
fisico quimicos estabelecidos para o
leite cru (BRASIL, 2011) quando a
estabilidade ao dlcool-alizarol 72%
(instdveis), acidez tituldvel (supe-
rior a 18°D), crioscopia (superior a
-0,530° Hortvet), densidade (inferior
a 1,028), teor de proteina (inferior a
2,9%), EST (inferior a 11,4%), ESD
(inferior a 8,4%) e contagem de mi-
cro-organismos mesofilos aerdbios
(superior a 6x10° UFC/mL - Unida-
des Formadoras de Coldnia/mL). To-
das as amostras de leite cru apresen-
taram contagens de coliformes totais.

O leite UAT deve apresentar
acidez entre 14 e 18°D (BRASIL,
1997). No entanto, todas as amostras
de leite UAT avaliadas apresentaram
acidez maior que 18°D. Caldeira et
al. (2010) relataram que a alta acidez
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Tabela 1 - Quantidade de amostras de leite cru informal e UAT comercializadas em Rio Doce (MG) que ndo se adequam a legislagao

brasileira.*
Discordancia
Andlise Leite Cru Leite UAT
A B C D Total A B Total
(n=5) (n=5) (n=5) (n=5) % (n=5) (n=5) %
Alcool-Alizarol 4 2 3 0 45 0 0 0
Acidez Titulavel 4 4 3 1 60 5 5 100
Crioscopia 0 0 1 1 10 0 0 0
Densidade 0 0 1 1 10 0 0 0
Teor de Gordura 0 0 0 0 0 0 0 0
Teor de Proteina 0 0 2 2 20 0 0 0
Teor de EST 1 2 1 1 25 0 0 0
Teor de ESD 0 0 2 1 15 0 0 0
Mesfilos Aerdbios 5 4 5 4 20 0 2 20
Coliformes Totais 5 5 5 5 100 0 0 0
Coliformes Termotolerantes 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 5 5 5 5 100 5 5 100

* Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Brasil, 1997; Brasil, 2011) e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Brasil, 2001).

do leite € proveniente das condicdes
inadequadas de higiene durante a
producdo e refrigeragdo deficiente,
j4 que os micro-organismos podem
fermentar a lactose, aumentando a
concentracio de acido latico. Prova-
velmente, a matéria-prima utilizada
para a produgdo do leite UAT ana-
lisado no presente estudo era de ma
qualidade microbiolégica e conse-
quentemente influenciou a alta quan-
tidade de amostras do produto final
fora do padrio legislativo.

A alta acidez tituldvel causa ins-
tabilidade do leite em razdo da neu-
tralizacdo das cargas negativas da
micela caseinar (ORDONEZ, 2005),
fato que explica a alta quantidade
de amostras de leite cru instdveis
ao 4lcool-alizarol 72%. Apesar de
apresentarem acidez tituldvel alta,
nenhuma das amostras de leite UAT

apresentou instabilidade devido a
prova do dlcool-alizarol ser realizada
com solucdo em menor teor alcéoli-
co (68%), o que ¢é estabelecido pela
legislacao.

As condicdes climdticas, a ge-
nética e a baixa qualidade da dieta
oferecida aos animais podem com-
prometer a sintese de constituintes
do leite, principalmente proteina
(GONZALEZ et al., 2004; NORO et
al., 2006). Outro fator determinante
para o baixo teor de proteina do lei-
te é a fraude. A adi¢@o de dgua dilui
os constituintes, além de aumentar o
ponto crioscépico e diminuir a den-
sidade do leite (AGNESE, 2002;
FREITAS FILHO et al., 2009). Con-
siderando o fato do leite produzido
nacionalmente possuir teor de protei-
na (3,07 a 3,28%) préximo do limite
minimo estabelecido pela legislacao
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(S4, 2004; Brasil, 2011), o que au-
menta o risco do leite ndo se enqua-
drar a tal limite, os fatores anterior-
mente citados podem ter contribuido
para o baixo teor de proteina de algu-
mas amostras de leite cru analisadas.

Amostras de leite cru ndo se ade-
quaram aos teores minimos de EST
e ESD, o que pode ter ocorrido pela
falta de disponibilidade de dieta de
boa qualidade e fraude (SA, 2004;
NORO et al., 2006). Destas amos-
tras, algumas apresentaram con-
formidade com a legislacdo quanto
a crioscopia e densidade, mas nao
apresentaram conformidade quanto a
acidez tituldvel. A alta acidez € indi-
cativo da fermentacdo da lactose, um
dos constituintes do EST, em &4cido
latico (CALDEIRA et al., 2010), o
que pode ter ocasionado a diminui-
¢do do teor de sélidos das amostras
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de leite analisadas.

A discordancia das amostras de
leite cru quanto a contagem de mi-
cro-organismos mesofilos aerdbios
pode ter ocorrido em razdo da alta
contaminacao da matéria prima devi-
do a falta de higiene durante a orde-
nha e falta de refrigeracdo do produ-
to durante o transporte € nos pontos
de vendas (VALEEVA et al., 2005;
MARTINS et al., 2006). O leite cru é
vendido em garrafas de politereftala-
to de etileno, conhecidas como garra-
fas “pet” de refrigerante. Tais garra-
fas ndo sdo higienizadas, o que pode
comprometer ainda mais a quantida-
de de micro-organismos no leite.

Duas amostras de leite UAT apre-
sentaram contagem de micro-orga-
nismos meso6filos aerébios, o que

ndo poderia ocorrer de acordo com
a legislacdo (BRASIL, 2001). A alta
contaminacdo da matéria-prima cul-
mina muitas vezes na alta quantidade
de micro-organismos no produto pro-
cessado, o que pode ter ocorrido com
as duas amostras de leite UAT em
discordincia com a legislacdo. No
entanto, a contaminagdo pods trata-
mento térmico na inddstria ndo pode
ser descartada (VIDAL-MARTINS
et al., 2005; SILVA et al., 2008).

A presenca de Coliformes To-
tais nas amostras de leite cru indica
condi¢cdes higiénicas inadequadas
durante o processo de ordenha dos
animais, como falta de limpeza dos
equipamentos, sala de ordenha, orde-
nhadores, animais, tanques e latdes
de estocagem do leite. Além disto,

a falta de refrigeracdo do momento
da ordenha até a coleta das amostras
pode ter propiciado a proliferagdo
dos coliformes (BADINI et al., 1996;
ARCURI et al., 2006; MARTINS et
al., 2000).

Analisando todos os resultados,
observou-se que 100% das amos-
tras de leite UAT apresentaram, no
minimo, um pardmetro de qualida-
de que ndo se adequava a legislacdo
nacional (BRASIL, 1997; BRASIL,
2001), o que indica riscos a satde do
consumidor. Quanto as amostras de
leite cru, 100% apresentaram discor-
dancia quanto a no minimo um para-
metro de qualidade (BRASIL, 2011).
Vale ressaltar que o leite cru, mesmo
que se apresentasse com padrido de
qualidade em concordancia com a

Tabela 2 - Resultados dos questionarios respondidos por 74 moradores entrevistados na cidade de Rio Doce (MG).

_ Resposta
i
Questao %)
\dade dos entrevistados < 24 anos 25 a 40 anos 41 a 60 anos > 61 anos
9,1) (18,2) (43,6) (29,1)
. feminino masculino
Sexo dos entrevistados 91.1) ©.9)
Escolaridade dos A B G D E F G H |
entrevistados* (3,6) (3,6) (54,5) (5,6) (3,6) (14,5) (1,8) (1,8) (11,0)
Entrevistado consome leite Sl 1l
(100) (0)
Frequéncia de consumo de > uma vez/dia uma vez/dia uma vez/7dias raramente
leite (36,4) (29,1) (23,6) (10,9)
' . . . UAT (formal) cru (informal)
Tipo de leite mais consumido (40) (60)
Motivo da preferéncia do leite preco sabor facil compra outros
consumido (9,6) (26,9) (30,8) (32,7)
sim nao
Realiza f leite UAT
ealiza fervura do leite U (9.1) (90.9)
. ) sim nao
Realiza fervura do leite cru (100) (0)
Sabe da transmissdo de sim nao
doencas pelo leite cru (71,0) (29,0)

* A- Nenhuma (analfabeto); B- Nenhuma (alfabetizado); C- Ensino fundamental incompleto; D- Ensino fundamental completo;
E- Ensino médio incompleto; F- Ensino médio completo; G- Curso técnico; H- Ensino superior incompleto; |- Ensino superior

completo.
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legislagdo, ndao deve ser consumido,
devido aos riscos de enfermidades e
baixo valor nutricional (MENDES et
al., 2010).

Os resultados dos questiondrios res-
pondidos pelos entrevistados de Rio
Doce (MG) estdo apresentados na Ta-
bela 2. A maioria dos entrevistados ti-
nham idade entre 41 e 60 anos (43,6%),
eram do sexo feminino (91,1%) e nao
completaram o ensino fundamental
(54,5%). Todos entrevistados (100%)
afirmaram consumir leite, sendo que a
maioria deles admitiu o consumo dié-
110 (65,5%) e destes, 36,4% consomem
o produto mais de uma vez ao dia.

A maioria dos entrevistados (60%)
tinha preferéncia pelo leite cru infor-
mal, resultado superior aos observados
por Nero et al. (2003) e Soares et al.
(2010), os quais observaram 33,57%
e 23,5% de preferéncia em Campo
Mourio e Rio Grande do Norte (PR),
respectivamente. No presente estudo
os principais motivos pela preferéncia
foram facilidade na aquisi¢@o (30,8%),
sabor (26,9%) e alguns acreditavam
que tal leite ¢ de melhor qualidade e
“mais forte”, ou seja, com maior teor
de solidos. Do total de entrevistados,
apenas 9,6% dos entrevistados disse-
ram que o preco influenciava na com-
pra.

Dos 40% que preferiam o leite
UAT, poucos realmente o consumiam
por sua qualidade, sendo a prescri¢ao
médica o maior motivo relatado, por
possuirem doencas que requerem uma
dieta especial para o seu controle. Al-
guns entrevistados ainda o preferiam
pela praticidade, por poder ser estoca-
do por um maior periodo de tempo e
por ndo precisar de fervura, facilitando
0 consumo.

Percebeu-se que € possivel que o
consumo de leite cru informal esteja re-
lacionado a cultura da populacio, que
acreditava que este produto possuia
uma melhor qualidade do que produtos
industrializados. Tal fato se torna pre-
ocupante, em razao do que foi exposto
quanto as andlises dos leites avaliados.

Grande parte dos leites crus vendidos
informalmente em Rio Doce (MG) nao
se adequaram a legislacdo, principal-
mente quanto a contagem bacteriana e
pesquisa de coliformes totais.

A escolaridade, visto que a eleva-
da porcentagem de entrevistados ndo
completaram o ensino fundamental, e
a idade, visto que grande parte dos en-
trevistados possuiam acima de 41 anos,
pareciam exercer grande influéncia na
escolha do tipo de leite, determinando
0 hébito de consumo da populagao.

A minoria dos entrevistados (9,1%)
consumia leite UAT ap6s fervé-lo, o
que indica que os mesmos desconhe-
ciam que este tipo de leite dispensa a
fervura. J4 100% dos consumidores
de leite cru informal afirmaram fervé-
-lo antes do consumo. Isto parecia de-
monstrar que os entrevistados conhe-
ciam sobre o risco microbiolégico do
produto, ou entio, realizavam a fervu-
ra por recomendagdes recebidas, sem
conhecimento dos riscos que o pro-
duto pode oferecer ao consumidor. A
fervura, entretanto, ndo garante segu-
rang¢a microbioldgica ao consumidor,
pois bactérias podem sobreviver a tal
tratamento térmico. Além disto, toxi-
nas produzidas por patégenos podem
resistir ao tratamento térmico, como
por exemplo, toxinas estafilocdcicas
(OMOE et al., 2005).

Apesar de se preocuparem com a
fervura do leite, quando os entrevista-
dos foram questionados se sabiam so-
bre o risco de doengas serem transmiti-
das pelo leite cru, 29% afirmaram nao
saber. Apesar de 71% da populagdo
ter conhecimento sobre os riscos do
leite cru veicular doencas ao homem,
os consumidores optam pelo produ-
to que ndo é seguro, o0 que representa
um grave problema. Nero et al. (2003)
verificaram que 97,89% dos consumi-
dores de leite cru o ferviam antes da
utilizacdo, e 65,20% desconheciam os
possiveis riscos que o produto podia
oferecer, ou nao os considerava como
risco.

Ja que a maioria da populacdo tem
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conhecimento sobre os riscos do con-
sumo de leite cru vendido informal-
mente na cidade de Rio Doce (MG),
este trabalho alerta a populag@o quanto
ao habito de consumo de leite cru. A
atuacdo das autoridades locais € neces-
sdria para aumentar a conscientizacao
da populacdo a fim de desestimular o
consumo de leite cru.

CONCLUSAQ

Além de ser proibida a comercia-
lizacdo de leite cru ao consumidor, a
qualidade de tal produto vendido in-
formalmente € inferior a qualidade do
leite UAT. Isto refor¢a a necessidade
da fiscalizacdo do comércio informal
de leite cru. Também € necessaria
maior fiscalizagdo da matéria-prima
e do leite UAT nas inddstrias, princi-
palmente quanto a qualidade micro-
bioldgica dos produtos.

A alta preferéncia pelo consumo
de leite cru, aliada ao habito de con-
sumo do produto por grande parte da
populacdo, coloca em risco a sadde
dos consumidores de leite na cidade
de Rio Doce - MG. Sao necessdrias
campanhas educativas a fim de de-
sestimular a populacdo quanto ao
consumo de leite cru informal.
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