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RESUMO

A comercializagdo informal de leite cru ainda ¢ uma pratica comum, ape-
sar de ser proibida por lei e poder oferecer riscos ao consumidor. O objetivo
deste trabalho, portanto, foi de avaliar a qualidade do leite cru comercializado
informalmente no municipio de Rio Pomba-MG. Foram realizadas anélises
microbiologicas e fisico-quimicas de amostras coletadas em cinco comér-
cios do municipio de Rio Pomba. Algumas amostras apresentaram valores
inadequados quanto a crioscopia, acidez, temperatura, contagem de células
somadticas, contagem total em placas e presenca de cloretos. Os resultados
evidenciam a precariedade do produto e a ingestdo do mesmo pode acarretar
riscos a saude do consumidor.

Palavras-chave: Fraude. Satude publica. Higiene.

ABSTRACT

The informal marketing of raw milk is still a common practice, although
it is prohibited by law and may pose risks to the consumer. Therefore, the
objective of this work was to evaluate the quality of raw milk marketed in-
formally in the municipality of Rio Pomba (MG). Microbiological and

12

physicochemical analyzes of samples
collected in five trades in the munici-
pality of Rio Pomba. Some samples
presented inadequate values for cry-
oscopy, acidity, temperature, somatic
cell count, total plate count and pres-
ence of chlorides. The results show
the precariousness of the product
and its ingestion can cause risks to
the health of the consumer.

Keywords: Fraud. Public health.
Hygiene.

INTRODUCAO

A ma qualidade do leite cru e por
consequéncia, dos leites pasteuri-
zado e esterilizado, assim como de
derivados lacteos, esta relacionada
a fatores como deficiéncias no ma-
nejo e higiene da ordenha, indices
elevados de mastite, manutencao e
desinfec¢do inadequadas dos equi-
pamentos, refrigeracdo ineficiente
ou inexistente ¢ mao de obra des-
qualificada, entre outros (SANTA-
NA et al., 2001).

Apesar do expressivo aumento
da producdo, consumo e percep-
c¢do do papel exercido pelo leite no
Brasil nos ultimos anos, a qualida-
de deste produto ndo acompanhou
tal crescimento, visto que parte dos
produtores brasileiros sdo peque-
nos ou médios produtores que tra-
balham ainda em regime familiar,
com uma producdo diaria de 50 a
100 L de leite (NERO et al., 2009).
Como consequéncia, ocorrem pou-
cos investimentos nesta atividade,
resultando problemas em toda a
cadeia produtiva, como a baixa ca-
pacitagdo dos trabalhadores, pouco
emprego de tecnologias, falta de
controle sanitario dos animais e
de condi¢des higiénicas adequadas
durante a ordenha, conservagdo ¢
transporte. Estes fatos dificultam
a comercializagdo do leite pelo pe-
queno produtor, tendo muitas vezes
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que atuar na informalidade (MOLI-
NA et al., 2015).

A comercializacdo  informal
de leite no Brasil é proibida des-
de 1952, no entanto, uma parcela
consideravel da populagdo do mu-
nicipio compra leite diretamente
do produtor, pois acredita ser um
produto mais saudavel e mais sa-
boroso, além de apresentar um pre-
¢o mais acessivel (MOLINA et al.,
2015).

O leite vendido informalmente,
por néo passar por nenhum contro-
le de qualidade, torna-se uma pre-
ocupacdo de saude publica, ja que
pode veicular uma série de doencas
transmitidas por alimentos (DTA),
se obtido e manipulado em condi-
¢oes inadequadas, tornando-se um
risco potencial para quem o con-
some diretamente ou na forma de
seus derivados (MONTANHINI e
HEIN, 2013).

Além da importancia do controle
de qualidade do leite, visando im-
pedir a disseminacdo de doencas
ao homem e também aos animais, é
fundamental avaliar as caracteristi-
cas fisico-quimicas do produto em
relagdo a possibilidade de ocorrén-
cia de fraudes econdmicas (AGNE-
SE et al., 2002).

Anado inspegdo do leite tem favo-
recido a adulteragdo por parte dos
produtores, os quais tém utilizado
como pratica comum, por exem-
plo, a retirada da gordura, a adicdo
de neutralizantes, conservantes ou
dgua, para aumentar o rendimento
e/ou mascarar defeitos causados
pelas inadequadas ou inexistentes
praticas de higiene e refrigeracdo.

Essas adultera¢des podem ser feitas
ndo so pelos produtores, mas tam-
bém por toda cadeia em que o leite
passa até chegar a mesa do consu-
midor (MOLINA et al., 2015). O
objetivo do presente estudo, por-
tanto, foi avaliar a qualidade do
leite cru comercializado informal-
mente no municipio de Rio Pomba-
-MG.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas amostras de
leite cru comercializadas de forma
irregular em cinco comércios do
municipio de Rio Pomba-MG. As
amostras foram previamente iden-
tificadas e imediatamente trans-
portadas ao laboratério do departa-
mento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal do
Sudeste de Minas Gerais, Campus
Rio Pomba, € analisadas em no ma-
ximo 12 horas, quanto a presenca
de substancias estranhas ou fraudu-
lentas, caracteristicas fisico-quimi-
cas e microbiologicas. As analises
foram realizadas em triplicata.

Analises microbiologicas

Para avaliar o controle microbiolo-
gico, as amostras foram submetidas a
contagem padrdo em placas confor-
me Brasil (2003).

Analises fisico-quimicas e conta-
gem de células somaticas

Para identificacdo de substincias
estranhas ou fraudulentas foram re-
alizadas determinagdes qualitativas
de: cloro e hipocloritos, peroxido de
hidrogénio, neutralizantes de acidez

Tabela 1 - Valores médios da contagem padrao em placas das amostras avaliadas.

e amido de acordo com Brasil (2006),
formol, sacarose e urina de acordo
com o Instituto Adolfo Lutz (2008).
Também foram realizadas analises
fisico-quimicas quantitativas de aci-
dez titulavel, segundo metodologia
recomendada por Brasil (2006). No
analisador de leite (Master Mini —
Akso) foram realizadas analises de
temperatura, gordura, solidos ndo
gordurosos, densidade, ponto crios-
copio, proteina, lactose e sais mine-
rais.

Para a quantificacdo de células
somaticas, foi utilizado o método
rapido Somaticell®, conforme o
procedimento descrito pelo fabrican-
te (iDExx Laboratories, inc.), cujo
principio baseia-se na reacdo de um
detergente anidnico neutro com as
células somaticas presentes no leite,
o qual ird romper as membranas das
células, liberando o material nuclear.
A liberagdo deste material nuclear
aumentara a viscosidade da matéria-
-prima, possibilitando a obtencao
deste pardmetro por meio da prova
de viscosidade.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Analises microbiologicas

Os valores maximos para conta-
gem padrdo em placas é de 1x10*
UFC/mL e, de acordo com esse limi-
te, nenhuma amostra (Tabela 1) esta
dentro dos padroes estabelecidos
pela legislagdo (BRASIL, 2011).

Valores elevados para Contagem
Padrao em Placas podem ser devidos
a deficiéncia das boas praticas de or-
denha, a falta de higiene e condi¢des
inadequadas de armazenamento.

Andlise

Contagem Padrdo em
Placas (UFC/mL)

AMOSTRAS
1 2 3 4 5
2x107 8x108 8x10° 3x10° 3x10¢

3



ARTIGO

Tabela 2 - Valores médios das andlises fisico-quimicas e contagem de células sométicas (CCS).

AMOSTRA S
ANALISES 1 2 3 4 5
Temperatura (°C) 20,5 13,7 19,2 17,3 18,3
Gordura (%) 3,14 3,27 3,40 4,01 3,83
Solidos ndo gordurosos (%) 8,81 8,79 8,96 9,21 8,44
Densidade (g/mL) 1,03174 1,03160 1,03212 1,03263 1,02977
Ponto crioscopico (°H) -0,558 -0,558 -0,570 -0,991 -0,536
Proteina (%) 3,25 3,25 3,32 3,43 3,15
Lactose (%) 4,84 4,83 4,92 5,06 4,63
Sais minerais (%) 0,70 0,70 0,71 0,73 0,67
Acidez (°D) 19 19 22 21 18
CCS (CS/mL) 98.000 150.000 560.000 418.000 1.650.000
Tabela 3 - Valores médios obtidos na andlise de substancias fraudulentas.
AMOSTRAS
ANALISE 1 2 3 4 5
Formol § . 0 5 .
Amido - - - - -
Cloretos - + + - R
Sacarose = = = = =
Urina = = = > =

Cloro e hipoclorito
Neutralizante de acidez
Peréxido de hidrogénio

Legenda: + significa amostra positiva e — amostra negativa para determinada andlise.

A Instrucdo Normativa n° 62 re-
comenda que o leite seja armazenado
na propriedade rural em tanques de
refrigeracdo em temperatura maxima
de 7°C e chegando ao local de pro-
cessamento em temperatura maxima
de 20°C (BRASIL, 2011). Durante
a coleta, as amostras estavam sen-
do comercializadas em temperatura
ambiente. Essa comercializacdo em
temperatura inadequada aumenta a
susceptibilidade de deterioragdo, di-
minuindo a qualidade do leite. Onde
ha falta de refrigeracdo ha uma pre-
domindncia de micro-organismos
mesofilos. Nessas circunstancias,
bactérias lacticas como Lactobacillus,
Pediococcus,  Streptococcus, Lac-
tococcus e algumas enterobactérias
atuam intensamente na fermentagdo
da lactose, produzindo acido lactico

e, consequentemente, acidificando o
leite (BJIORKROTH; KOORT, 2011).

O comércio informal de leite cru,
quando este ¢ obtido e manipulado
em condi¢cdes inadequadas, é uma
grande ameaga a saude publica, po-
dendo veicular uma série de doen-
cas transmitidas por alimentos. A
implantacdo de praticas higiénicas
na ordenha e manipulacdo do leite
sdo fundamentais para obter um lei-
te com baixa contagem bacteriana
(NADA et al., 2012). Além disso, o
tratamento do leite pelo calor (pas-
teurizagdo, UHT e esterilizacdo) se
mostra indispensavel para a elimina-
¢do de micro-organismos patogéni-
cos, reduzindo significativamente o
risco de surtos alimentares causados
pelo consumo de leite ¢ derivados
(CLAEYS et al., 2013).
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Analises fisico-quimicas

A Tabela 2 mostra os valores mé-
dios das andlises fisico-quimicas
e contagem de células somaticas
(CCS) das amostras de leite avalia-
das.

Os valores encontrados para os
constituintes do leite, gordura, soli-
dos ndo gordurosos e proteinas, estdo
de acordo com os valores preconiza-
dos pela Instru¢do Normativa n°® 62
(BRASIL, 2011), sendo que o valor
minimo para proteina ¢ de 2,9%,
para gordura ¢ de 3% e solidos ndo
gordurosos é de 8,4%. Nao existe
valor minimo estabelecido para lac-
tose, porém, de acordo com o Artigo
476 do RIISPOA (BRASIL, 1997),
considera-se normal o leite que apre-
senta no minimo 4,3% de lactose.
Sendo assim, o teor de lactose das
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amostras de leite analisadas pode ser
considerado normal. Nao ¢ estabele-
cido teor de sais minerais em leite,
mas ¢ possivel observar que nao hou-
ve grande variagdo entre as amostras.
Amaral e Santos (2011) encontra-
ram em amostras de leite cru comer-
cializado na cidade de Solanea-PB,
valores para minerais variando entre
0,57 ¢ 0,64.

As pequenas variagdes nos com-
ponentes do leite podem ser expli-
cadas pela ordem genética, fisio-
logica, ambiental e ainda pode ser
devido ao desnate e fraudes para
aumentar o rendimento (MENDES
et al., 2010).

Para as andlises de acidez, ape-
nas uma amostra estd dentro dos
padrdes da IN 62, que estabelece o
limite maximo de 18°D, sendo que
foram encontrados valores de até
22°D em outras amostras. Silveira
e Bertagnolli (2014) verificaram
que 80% das amostras analisadas de
leite cru comercializadas informal-
mente em Santa Maria-RS, apre-
sentaram acidez superior a 0,18g
de 4cido latico/100 mL. A acidez
elevada no leite ¢ resultado da fer-
mentacao da lactose provocada pela
multiplicacdo de bactérias lacticas.
A acidez do leite também pode oca-
sionar a coagulacdo da caseina e as-
sim, limitar seu uso (BJORKROTH;
KOORT, 2011).

O indice crioscopico ou criosco-
pia ¢ a medida do ponto de conge-
lamento do leite ou da depressdo do
ponto de congelamento do leite em
relacdo ao da agua. O ponto de con-
gelamento maximo do leite aceito
pela legislacao brasileira ¢ de -0,530
°H a-0,550 °H (BRASIL, 2011). As
amostras 1, 2, 3 e 4 apresentaram
valores diferentes dos estabelecidos
pela IN 62. Apenas uma amostra
apresentou normalidade para a ana-
lise. Silveira e Bertagnolli (2014)
também encontraram valores inade-
quados para o ponto crioscopico de
amostras de leite cru analisadas.

Para os resultados de densidade,
todas as amostras estavam conforme
os padroes estabelecidos pela IN 62
(1,028g/mL a 1,034g/mL a 15°C).

A Instru¢do Normativa n°® 62
(BRASIL, 2011), recomenda que
o leite chegue ao laticinio, ou lo-
cal de processamento, a tempera-
tura de no maximo 10°C. Todas as
amostras, no momento da coleta,
estavam sendo comercializadas sem
refrigeragdo adequada ou nenhuma,
consequentemente, as temperaturas
encontradas aproximam-se da tem-
peratura ambiente.

O limite maximo para contagem
de células somaticas (CCS) para
a regido Sudeste ¢ de 400.000 CS/
mL (BRASIL, 2011). Trés amostras
apresentaram contagem acima do
permitido, sendo que em uma de-
las o valor foi extremamente alto.
Em estudo realizado no municipio
de Pirai do Sul, PR, também fo-
ram encontrados valores fora do
padrao para CCS (MONTANHINI
e HEIN, 2013). A CCS ¢ uma me-
dida usada internacionalmente para
determinar a qualidade do produto
(LANGONTI et al., 2011). O elevado
valor da CCS se deve a inflamagdo
da glandula mamaria, que resulta
no aumento do nimero de células
somaticas (ARCURI et al., 2006).
A CCS pode sofrer influéncia de
origem genética ou ambiental, tais
como época do ano, estagio de lac-
tacdo, producdo de leite, nimero de
lactagdes, estresse causado por defi-
ciéncias no manejo, problemas nu-
tricionais, efeito rebanho, condi¢des
climaticas e doengas intercorrentes
(KOIVULA et al., 2005).

Para as anélises fisico-quimicas
de identificacdo de fraudes, foram
encontradas adulteragdes em duas
amostras, ambas com adi¢do de clo-
retos como pode ser observado na
tabela 3.

Ao se adicionar dgua ao leite ou
soro de queijo, aumentando assim
o rendimento da produgdo, alguns
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produtores adicionam também in-
gredientes como sacarose e cloreto
de so6dio, a fim de mascarar a adi¢ao
de agua. Essa adi¢do de ingredien-
tes, como o cloreto, restauram os
valores analiticos normais obtidos
a partir da analise fisico-quimica do
leite. Essa adicdo, como qualquer
outra, ¢ proibida pela legislacdo
brasileira por reduzir o valor nutri-
tivo do alimento diluindo os teores
de proteinas e gorduras (OLIVEIRA
et al., 2011).

Para adi¢do de formol, amido,
sacarose, urina, cloro e hipoclorito,
neutralizante de acidez e perdxido
de hidrogénio, todas as amostras
apresentaram resultados negativos.
Resultado semelhante ao encon-
trado por Paula, Cardoso e Rangel
(2016) que, ao analisarem amostras
de leite cru refrigerado da Regido
Sul Fluminense, ndo detectaram
adi¢do de adulterantes.

CONCLUSAQ

Por meio das anélises fisico-qui-
micas e microbiologicas realizadas,
constatou-se a necessidade de refri-
geracdo e cuidados com a obtengdo
e transporte do leite cru, que resulta
em acidificacdo do produto e conta-
gens acima do permitido pela legis-
lagdo vigente.

Considerando a comercializacao
informal e inadequada do leite, os re-
sultados evidenciam a precariedade
do produto. A ingestdo deste produto
expde a satide do consumidor e, além
disso, no caso de duas amostras, ain-
da existe a evidencia de fraude, enga-
nando o consumidor quanto a quali-
dade do produto.
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