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CARACTERISTICAS DO LEITE CRU CONSUMIDO PELA POPULACAO
DE PIREs bo Rio - GO

CHARACTERISTICS OF RAW MILK CONSUMED BY THE
POPULATION OF PIRES po Rio — GO
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Karla Pereira Piva', Roberto Takashi Sanda?,
Joice Vinhal Costa Orsine?®

RESUMO

INTRODUGAO: O consumo de leite cru é bastante alto em todo territério nacional,
especialmente em comunidades rurais e em pequenos municipios, o que representa
um risco a saude da populagéo.

OBJETIVO: Avaliar a qualidade do leite clandestino distribuido na cidade de Pires
do Rio, GO, por meio dos testes de alizarol, acidez, densidade, crioscopia, lipideos,
extrato seco total e extrato seco desengordurado.

METODO: Foram coletadas seis amostras de leite comercializado por leiteiros
regulares de diversos pontos da cidade nos meses de margo, abril e maio de 2012,
totalizando 18 amostras.

RESULTADOS: os resultados encontrados indicam as mas condigdes higiénico-
sanitarias na obtengéo e transporte do leite cru comercializado no municipio em
estudo. Além disso, foram observadas amostras com indicio de fraude por aguagem
e adicao de produtos neutralizadores do leite.

CONCLUSAO: Dessa forma, verifica-se o quanto a populagdo consumidora deste
leite esta suscetivel a doengas veiculadas por alimentos, quando ocorre 0 consumo
do leite cru.

Palavras-chave: Leite cru; leite clandestino; satide do consumidor

ABSTRACT

BACKGROUND: Raw milk consumption is quite high throughout the country,
especially in rural communities and small towns, which poses a risk to public health.

AIMS: To evaluate the quality of the underground milk distributed in the city of Pires
do Rio, Goias, Brazil, through the following tests: alizarol, acidity, density, freezing
point, lipids, total solids, and solids-not-fat.

METHOD: We collected six samples of milk marketed by regular milkmen in various
points of the city during the months of March, April and May 2012, totaling 18
samples.

RESULTS: The results found indicate poor sanitary conditions in obtaining and
transporting the raw milk. In addition, we observed samples with fraud characterized
by adding water and neutralizer products to the milk.
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CONCLUSION: Thus, it shows how the consumers of this milk are prone to

foodborne illnesses when they consume raw milk.

Keywords: Raw milk; underground milk; consumer health

O leite é considerado o alimento mais completo
que existe para o ser humano, sendo consumido por
criangas de todas as idades, idosos e convalescentes.
Possui elementos nutricionais importantes, como
proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais; porém,
ao mesmo tempo, torna-se um excelente substrato
para o crescimento de varios microrganismos. Sendo
assim, o leite deve ser obtido com a maxima higiene
e mantido em baixa temperatura, desde a ordenha
até a ocasido de seu beneficiamento, garantindo
assim a qualidade de suas caracteristicas fisicas,
quimicas e nutricionais (1).

O leite € um produto muito perecivel e, por isso,
passivel de contaminagdes por microrganismos, e
quando obtido sob condigdes higiénico-sanitarias
deficientes, apresenta elevada contagem
bacteriana total, o que constitui um risco a saude
da populagdo brasileira, principalmente quando
consumido sem tratamento térmico (2).

A qualidade fisico-quimica do leite visa a avaliar
o valor nutricional ou seu rendimento industrial e
ainda detectar possiveis fraudes. Muitos paises tém
buscado executar programas de pagamento por
qualidade, baseando-se no nivel de contaminagéo
microbiana, teores de gordura, de soélidos néao
gordurosos, presenga de inibidores e outros
parametros (3). Sendo assim, deve-se ter maior
rigor na fiscalizagdo da qualidade do leite para
assegurar sua condi¢ao indispensavel de alimento
sadio, preservando a saude dos consumidores (4).

E proibido o comércio ilegal do leite cru em todo
territério nacional. O artigo n° 509 do RIISPOA de
1952 determina que, nas localidades onde existir
usina de beneficiamento de leite, ndo é permitida
a venda de leite cru, ndo podendo a autoridade
estadual ou municipal dar permissdo para o
comércio deste tipo de leite (5). Ja a Instrugéo
Normativa n° 51, vigente desde 2002, define que
o leite para consumo humano deve ser submetido
a um tratamento térmico de 72 a 75°C durante 15
a 20 segundos, em equipamento de pasteurizagédo
(6).

A comercializagao clandestina de leite &
preocupante, sendo que as dificuldades para o seu
combate dependem do grau de desenvolvimento
do pais, principalmente aos padrdes culturais e
aos problemas econdémicos (7). Cerca de 60%
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do leite produzido s&o controlados pelos servigos
oficiais de inspegéo, dos quais aproximadamente
55% sao comercializados na forma fluida (leite
pasteurizado e UHT), 20% sao transformados em
po, 20% em queijo, 5% em iogurte e sobremesas
lacteas e 5% em outros produtos (cremes, doce de
leite, manteiga). Os outros 40% sao consumidos
pelo mercado informal, sem qualquer fiscalizagao
higiénica, fisica ou sanitaria (8).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo
analisar os parametros fisico-quimicos do leite
clandestino comercializado informalmente em
diferentes pontos da cidade de Pires do Rio.

METODOS

Inicialmente foram coletadas seis amostras
de leite clandestino comercializado no periodo da
manha na cidade de Pires do Rio, nos meses de
margo a maio de 2012, totalizando 18 amostras.

As amostras mensais coletadas de leite eram
oriundas de seis propriedades rurais distintas,
selecionadas aleatoriamente, sendo que quatro
destas realizavam a ordenha de forma manual
em curral de chao batido, e duas realizavam a
ordenha mecénica com tanque comunitario. Todas
as amostras coletadas advinham da primeira
ordenha, realizada no periodo matutino.

As amostras (500 mL) foram colhidas em vidros
previamente esterilizados e acondicionadas em
caixa de isopor com gelo, para transporte até o
laboratério de analises fisico-quimicas do laticinio
localizado no Instituto Federal Goiano — Campus
Urutai.

As caracteristicas fisico-quimicas do leite cru
foram obtidas por meio das andlises de alizarol;
densidade a 15°C, pelo termolactodensimetro de
Quevenne; teor percentual de gordura, pelo método
de Gerber e indice crioscopico (°H), utilizando-
se crioscopio eletrbnico digital (Marca ITR,
Modelo MK540). A acidez foi avaliada utilizando-
se 0 método da titulagdo com hidroxido de sodio
0,111 (1/9 mol/L) e fenoftaleina a 1% (m/v) como
indicador. O calculo do extrato seco total (EST) foi
obtido a partir do Disco de Ackermann e o extrato
seco desengordurado (ESD) pela subtragdo do
teor de gordura (9).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo foi possivel perceber que a
compra informal de leite no municipio de Pires do
Rio, representa um habito normal da populagao,

sendo que a aquisi¢do do produto acontece nas
ruas e também em casas, por meio de vendedores
regulares, como mostra a Tabela 1.

Tabela 1: Origem e identificagdo das amostras coletadas de leite clandestino comercializado

na cidade de Pires do Rio — GO e sua forma de distribuigdo.

Distancia do

L Temperatura do produto Tipo de
Amostra Forma de comercializagdo o ponto de venda da
durante sua distribuicdo ordenha .
propriedade rural
Vendido por terceiros, de porta em
A porta em latdes e transportado por Temperatura ambiente Mecénica 3 km
carroga
Vendido por terceiros, de porta em
B porta em latoes e transportado por Temperatura ambiente Mecénica 5km
carroga
Vendido pelo proprietério, de porta
C em porta em latdes e transportado por ~ Temperatura ambiente Manual 10 km
carroga
X .. Temperatura ambiente
Vendido em comércio pelo
. L. durante o transporte com
D proprietario, em local proximo a sua . . B Manual 12 km
o posterior refrigeragao
residéncia. T
durante a distribuigao
Vendido na residéncia do proprietério, .
E ) Temperatura ambiente Manual 9 km
com armazenamento em latoes
Vendido por terceiros, de porta em
F porta em latdes e transportado por Temperatura ambiente Manual 8 km

carroga

Por meio deste estudo verificou-se que a
forma mais comum de distribuicdo do leite cru na
cidade de Pires de Rio é o transporte em latdes,
nas residéncias dos moradores do municipio
durante todo o periodo da manha. Essa forma de
comercializagdo também foi observada por Caldeira
et al. (2010), na cidade de Janauba - MG, onde o
leite informal era obtido pela populagdo por meio
de vendedores ambulantes que comercializavam o
produto em latdes nao resfriados, distribuindo em
domicilio nos horarios das 7 as 12h.

Segundo Nero et al. (2), 89,44% dos
entrevistados na cidade de Campo Mourdo — PR,
sendo estes consumidores de leite cru, relataram
que recebiam o produto na propria residéncia,
sendo também verificado o comércio em feiras
livres, na rua e em mercados. O horario de maior
entrega ocorria entre 9 e 10h.

Como pode ser observado na Tabela 1, o leite
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cru comercializado na cidade de Pires do Rio é
transportado e vendido em temperatura ambiente,
exceto uma amostra, o que se torna preocupante
do ponto de vista da saude do consumidor deste
tipo de produto. Segundo Miller (10), no Brasil
ndo ha estatisticas bem definidas, mas sabe-
se que existem diversos casos de intoxicagdes
alimentares causadas pelo consumo de leite sem
tratamento térmico adequado ou de derivados
processados com leite contaminado.

Em estudo realizado por Amaral e Santos
(11), os autores observaram que o leite cru
comercializado na cidade de Solednea — PB,
apresentava valores de coliformes totais e fecais
muito acima dos limites permitidos pela legislagao
(4,0 NMP/mL), o que atesta as condi¢des
higiénico-sanitarias durante a ordenha do leite e
seu transporte, uma vez que a baixa qualidade

microbiolégica pode estar relacionada a falta
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de higiene na ordenha nos manipuladores, nos
baldes de transporte ou até mesmo no garrafao de
comercializagao.

Os consumidores de leite cru da cidade de
Arapongas— SP totalizaram 19,5% dos entrevistados
por Longui et al. (12), e estes desconheciam a
veiculagcdo de doengas transmitidas pelo leite cru,
assim como a lei que impede o comércio deste
produto. Segundo estes autores, somente o
esclarecimento da populagéo sobre os riscos do
consumo de leite cru poderiam resultar na redugéo

da comercializagao deste produto.

Em relagdo a qualidade das amostras de leite
informal obtidas em Pires do Rio, os resultados
deveriam seguir os padrdes estabelecidos pelo
Regulamento Técnico de Producao, ldentidade
e Qualidade do Leite Cru Refrigerado (6), para
garantir a qualidade do leite e a saude e seguranca
da populagédo. Os resultados das seis amostras
analisadas durante trés meses foram apresentados
na Tabela 2.

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas do leite informal comercializado na cidade de Pires do Rio - GO,

nos meses de margo, abril e maio de 2012.

Amostra Anélises Margo/2012 Abril/2012 Maio/2012
Alizarol Normal (+) grumos Normal Normal (+) grumos
Acidez (°D) 20 18 17
Crioscopia (°H) -0,523 -0,521 -0,532
A Densidade (g/mL) 1,030 1,030 1,032
Gordura (%) 3,5 3,9 4,0
EST! 12,66 12,64 13,09
ESD? 9,10 8,74 9,09
Alizarol Normal (+) grumos Normal (+) grumos Normal (-) grumos
Acidez (°D) 19 19 19
B Crioscopia (°H) - 0,472 - 0,545 - 0,546
Densidade (g/mL) 1,026 1,022 1,032
Gordura (%) 2,9 2,8 3,0
EST! 10,24 9,24 11,96
ESD? 7,34 6,44 8,96
Alizarol Normal (-) grumos Normal (-) grumos Normal (+) grumos
Acidez (°D) 16 16 17
Crioscopia (°H) -0,472 -0,487 - 0,490
C Densidade (g/mL) 1,029 1,022 1,027
Gordura (%) 1,8 2,7 2,9
EST! 9,81 9,07 10,57
ESD? 8,01 6,37 7,67
130 Rev HCPA 2013;33(2) http://seer.ufrgs.br/hcpa
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Normal (-) grumos

Normal + grumos

17 19
- 0,540 - 0,549
1,027 1,032
4,3 4,8
12,18 14,13
7,88 9,33

Normal (+) grumos

Normal (+) grumos

19 19
- 0,545 - 0,533
1,022 1,031
59 4,0
9,24 12,89
6,44 8,89

Normal (+) grumos

Normal (+) grumos

Alizarol Violeta
Acidez (°D) 29
Crioscopia (°H) - 0,535
Densidade (g/mL) 1,034
Gordura (%) 32

EST! 12,66
ESD? 9,46
Alizarol Normal (+) grumos
Acidez (°D) 18
Crioscopia (°H) -0,508
Densidade (g/mL) 1,030
Gordura (%) 5,1
EST! 13,98
ESD? 8,88
Alizarol Violeta
Acidez (°D) 26
F Crioscopia (°H) - 0,483
Densidade (g/mL) 1,030
Gordura (%) 2,4
EST! 10,78
ESD? 8,38

17 18
-0,501 -0,518
1,028 1,027
3,6 4,3
11,30 12,26
7,70 7,96

* 1 Extrato Seco Total. *2 Extrato Seco Desengordurado

* Os resultados das andlises em negrito apresentam-se fora dos padrées recomendados pela legislagéo (6).

* Resultados da acidez expressos em o Dornic. * Resultados da crioscopia expressos em o Hortvet.

O teste do alizarol é utilizado rotineiramente
em plataformas de recepcao de leite de laticinios
e cooperativas, apresentando resultados rapidos
para a indicagao da acidez e estabilidade térmica
do produto recebido. Quando o leite apresenta-se
instavel termicamente, sdo gerados transtornos
durante o processamento do leite, resultando na
floculagédo, além de prejuizos consideraveis em
virtude do descarte (13).

De acordo com os resultados apresentados na
Tabela 2 para os dados obtidos no teste do alizarol,
asamostrasdeleite A, B, C e E encontram-se dentro
do padrao da coloragdo esperada para indices de
acidez entre 14°D a 18°D (Parda avermelhada
sem coagulagdo ou com coagulagédo), exceto

http://seer.ufrgs.br/hcpa

as amostras D e F. Estas ultimas apresentaram
coloragéo “violeta” no primeiro més analisado,
indicando que inicialmente o leite apresentava-se
muito acido e foi alcalinizado, o que representa
uma fraude do produto ou sua adulteragéo.

Os resultados do presente estudo discordam
dos resultados encontrados por Mendes et al.
(14). Esses autores observaram que 100% das
amostras de leite cru obtidas no municipio de
Mossordé — RN apresentavam-se em acordo com
a o recomendado pela legislagao para a prova do
alizarol.

O teste de acidez é um dos mais empregados
pela industria para o controle do leite recebido
(15). Diversas amostras de leite coletadas durante

Rev HCPA 2013;33(2) 131



Sanda ACMM et al

os trés meses de estudo apresentaram resultados
elevados em relagdo ao padrao recomendado pela
legislagéo, de 14°D a 18°D, o que representa 0,14
a 0,18 g de acido latico/100 mL (6).

Valores inferiores a 14°D podem ser
interpretados como leite ordenhado de vacas com
mastite, vacas no fim da lactagcdo ou ainda leite
fraudado. Quando o leite apresenta valores de
acidez superiores a 16°D, ja se tem uma indicacéo
de que o leite esta em processo de acidificagéo
com a perda da qualidade da matéria-prima (15).
Segundo Oliveira et al. (16), acidez elevada
pode ser resultado da acidificagcdo da lactose,
provocada por falta de higiene na ordenha e pela
multiplicagdo de microrganismos deteriorantes e/
ou patogénicos, o que representa elevado risco a
populacao que faz a ingestdo do produto sem um
prévio tratamento térmico do mesmo.

Em estudo realizado por Mendes et al. (14),
0os autores observaram valores de acidez entre
16 e 17°D no leite cru comercializado na cidade
de Mossoré — RN. Ja na cidade de Calgado —PE,
os autores observaram que todas as amostras de
leite cru coletadas apresentaram valores de acidez
fora dos padrées exigidos pela legislagao (17).

O indice crioscopio deve apresentar valores
de, no maximo, -0,530 °H (equivalente a -0,512
°C), como o estabelecido pela legislagdo em vigor
(6). A adicdo de agua no leite causa aumento
da temperatura de congelamento do produto,
a qual tende a se aproximar da temperatura de
congelamento da agua (0° C) (18). No entanto,
além da adicdo de agua, fatores como raga,
alimentagéo, consumo de agua, periodo do dia que
foi realizada a ordenha, clima, mastite e acidez,
poderéo interferir nestes valores (19).

Em estudo realizado por Caldeira et al. (20), os
autores verificaram que dentre as amostras de leite
analisadas no municipio de Janauba — MG, foram
encontrados valores de até -0,455°H para o indice
crioscopico, valor equivalente a incorporagdo de
agua de aproximadamente 15% ao leite. Desta
maneira, os autores ressaltaram que, dependendo
da qualidade da agua adicionada ao leite, essa
pode afetar a contagem bacteriana total do
produto. Dessa forma, maior atengcdo deve ser
tomada pelas autoridades sanitarias, uma vez que
o consumo desse leite coloca em risco a saude do
consumidor.

A densidade do leite com qualidade deve estar
entre 1,028 a 1,034 g/mL em temperatura de
15°C (6). Porém, neste estudo foram observadas
diversas vezes valores de densidade abaixo do
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limite permitido, o que pode indicar adigdo de agua
ao leite, como no caso da amostra C durante os
trés meses analisados. Esses resultados sao
diferentes dos resultados encontrados por Mendes
et al. (14), quando todas as amostras de leite
clandestino comercializadas em Mossoré — RN
apresentaram média de densidade variando entre
1028,3 € 1031,3 a 15°C.

A densidade do leite apresentou valores baixos
nas amostras B e C e nas demais os valores
estavam dentro do recomendado pela legislagao.
Valores abaixo desta faixa podem indicar adigéo
de agua, e valores acima, fraude por adigdo de
outras substancias ou desnate do leite (21).

Os valores médios do teor de gordura pela
legislagéo prevé um indice minimo de 3% (6). Na
amostra C o teor de gordura foi abaixo do minimo
aceitavel nos trés meses analisados, sendo que
no més de margo esse teor foi equivalente a
1,8%. Um dos possiveis fatores que podem afetar
a porcentagem da gordura no leite pode ser o
desnate (retirada de gordura) na propriedade rural,
que é considerada ilegal (9).

O extrato seco desengordurado do leite é a
soma da proteina, lactose, vitaminas e minerais. O
leite tem que ter no minimo 8,4% de extrato seco
desengordurado. Valores inferiores a 8,4% podem
indicar fraude.

De modo geral, o leite obtido sob condi¢des
higiénico-sanitarias deficientes apresenta elevado
numero de microrganismos, o que constitui o risco
a saude da populagéo brasileira, principalmente
quando consumido sem tratamento térmico. O leite
produzido nacionalmente nem sempre apresenta
qualidade desejada, mas tem gerado discussao e
desenvolvimento de novas politicas de incentivo
a producéo leiteira, como Programa Nacional de
Melhoria da Qualidade do Leite (22).

Alves et al. (23) realizaram um estudo do
leite cru vendido na cidade de S&o Luis — MA e
evidenciaram  condigbes  higiénico-sanitarias
insatisfatorias decorrentes da elevada carga
microbiana identificada no produto.

Em trabalho realizado por Amaral e Santos
(11), os autores observaram que o leite cru
comercializado na cidade de Solanea — PB em
2008 mostrou-se fora dos padrdes microbioldgicos
e em desacordo com a legislagdo nos parametros
fisico-quimicos, sendo necessaria uma
fiscalizagédo severa dos 6rgaos competentes, tanto
nos produtores quanto nos estabelecimentos de
comercializagédo, além de trabalhos de extenséo
vinculados as instituicbes de ensino da regido no
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ambito de conscientizagao e qualificagdo dos que
trabalham com este produto.

Segundo Mendes et al. (14), as irregularidades
no leite informal comercializado em pequenos
municipios mostram que as normas estabelecidas
pela legislacdo brasileira ndo estdo sendo
seguidas. A baixa qualidade do leite cru pode estar
relacionada ao manejo alimentar e sanitario, bem
como as praticas de transporte e armazenamento
do leite. Medidas como incentivos aos pequenos
produtores para a formacdo de associagbes e
criagdo de miniusinas para o beneficiamento do
leite devem ser colocadas em pratica, permitindo,
assim, a comercializagao do leite para os laticinios
existentes nessas cidades.

CONCLUSAO

Por meio deste estudo pode ser observada
a baixa qualidade do leite cru comercializado
na cidade de Pires do Rio, uma vez que este se

apresenta fora dos padrdées recomendados pela
legislagédo brasileira para leite cru, entregue nos
laticinios. A baixa qualidade do leite pode estar
relacionados a falta de higiene durante a ordenha,
as condigdes higiénicas dos equipamentos, ao
inadequado transporte e as irregularidades durante
0 armazenamento e comercializagao.

Dessa forma, torna-se necessaria uma
fiscalizagdo mais exigente pelos 6rgaos
competentes no municipio de Pires do Rio, no
sentido de coibir a comercializagdo deste produto,
e assim, proteger a saude da populagao. E preciso
também realizar a¢des junto aos consumidores de
leite cru, comintuito de informar os perigos advindos
do consumo deste produto. Além disso, verifica-
se a necessidade de uma melhor orientacdo dos
proprietarios rurais e manipuladores de alimentos,
com foco nas Boas Praticas Agropecuarias e Boas
Praticas de Fabricacao, para garantir a produgao
de um leite de qualidade.
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