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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade do leite cru comercializado informalmente
no municipio de Itaqui-RS. Foram coletadas 21 amostras de leite de diferentes produtores,
as quais foram identificadas e investigadas quanto a presenca de substancias fraudulentas
(cloro e hipocloritos, peroxido de hidrogénio, formol, neutralizantes de acidez, amido,
urina e sacarose), analises fisico-quimicas (densidade, gordura, extrato seco total (EST),
extrato seco desengordurado (ESD), proteinas e acidez titulavel), microbioldgicas,
residuos de antibioticos e contagem de células somaticas (CCS). Os resultados obtidos
indicaram a presenca de neutralizantes de acidez somente na amostra do produtor 8,
e apenas as amostras 7 e 15 estavam com valores de densidade em desacordo com a
legislacdo. Para o conteldo de gordura, 33,3% das amostras ndo atenderam aos requisitos
da Instrucao Normativa n°® 62/2011, assim como 57,1%, 61,9% e 61,9% das amostras
avaliadas quanto a CCS, ao ESD e a acidez, respectivamente. Considerando a contagem
total de micro-organismos, 61,9% das amostras de leite apresentaram contagem superior
ao estabelecido pela legislacao. Além disso, constatou-se que 23,8% continham residuos
de antibioticos. Portanto, observou-se que todo o leite comercializado apresentou pelo
menos um dos parametros de qualidade fora dos padrées da legislacdo brasileira.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminacao; Instrucao Normativa n° 62; Qualidade

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the quality of informally commercialized
raw milk in the city of Itaqui, RS. Various producers provided a total of 21 samples of
milk, which were then identified and investigated for fraudulent compounds (chlorine,
hypochlorites, hydrogen peroxide, formaldehyde, acid neutralizers, starch, urine, and
sucrose), physical-chemical analysis [density, fat content, total dry extract, solids-non-fat,
protein content, and titratable acidity], microbiological analysis, antibiotic residues,
and somatic cell count (SCC). In the results, sample 8 showed the presence of acid
neutralizers. Samples 7 and 15 presented density values in disagreement with the current
legislative standards. With regard to the fat content, 33.3% of the samples did not meet
the requirements of the Normative Instruction 62/2011, as well as 57.1%, 61.9%, and
61.9% of the samples presented values of SCC, ESD, and acidity that exceeded the allowed
parameters, respectively. Considering the total count of microorganisms, 61.9% of the
milk samples showed a value greater than that allowed by the standards of legislation. In
addition, it was found that 23.8% of the samples contained antibiotic residue. Therefore,
it was observed that all of the milk samples presented with at least one parameter in
disagreement with current Brazilian legislation.
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INTRODUCAO

O leite é uma mistura complexa de compostos (agua, protei-
nas, gorduras, carboidratos, minerais e vitaminas) que tem sido
utilizado na alimentagdo humana, desde os primoérdios da civili-
zacao, por oferecer uma equilibrada composicao de nutrientes
de elevado valor biolégico, sendo considerado um dos alimentos
in natura mais completos da natureza'.

A producao mundial de leite de vaca atingiu 599,6 milhdes de
toneladas em 2010, destacando-se os Estados Unidos como o
maior produtor com 87,4 milhdes de toneladas. O Brasil ocupou
a quinta posicao com uma producao de mais de 31,6 milhdes de
toneladas, sendo o estado de Minas Gerais o maior produtor (26%
da producao nacional) seguido do Rio Grande do Sul com 11%2.
Conforme a International Dairy Federation (IDF), os brasileiros
consumiram em média 56,2 L de leite por habitante em 2011,
valor este, 4,6% superior ao registrado no ano de 20073.

Apesar do expressivo aumento da producao e consumo de lei-
te no Brasil nos Ultimos anos, a qualidade deste produto nao
acompanhou tal crescimento, visto que boa parte dos produtores
brasileiros é caracterizada como pequenos ou médios produtores
que trabalham ainda em regime familiar, com uma producéo dia-
ria de 50 a 100 L de leite*. Como consequéncia, ocorrem poucos
investimentos nesta atividade, resultando problemas em toda a
cadeia produtiva, como a baixa capacitacao dos trabalhadores,
pouco emprego de tecnologias, falta de controle sanitario dos
animais e de condicdes higiénicas adequadas durante a ordenha,
conservacao e transporte’. Estes fatos dificultam a comerciali-
zacao do leite pelo pequeno produtor, tendo muitas vezes que
atuar na informalidade.

A comercializacao informal de leite é uma situacao que vem cha-
mando atenc&o nos ultimos anos, visto que a producao e a venda
de leite nao inspecionado tém aumentado no mesmo ritmo da
producao formal, colaborando com 31,7% do total de leite pro-
duzido no Brasil?.

O leite vendido informalmente, por nao passar por nenhum con-
trole de qualidade, torna-se uma preocupacao de saide publi-
ca, ja que pode veicular uma série de doencas transmitidas por
alimentos (DTA), se obtido e manipulado em condicdes inade-
quadas, tornando-se um risco potencial para quem o consome
diretamente ou na forma de seus derivados®. No Brasil, embora
nao haja estatisticas bem definidas, sabe-se que existem casos
de intoxicacoes alimentares causadas pelo consumo de leite sem
tratamento adequado ou de derivados processados a partir de
leite contaminado’.

Além da importancia do controle de qualidade do leite, visando
impedir a disseminacdo de doencas ao homem e também aos
animais, é fundamental avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
do produto em relacdo a possibilidade de ocorréncia de frau-
des econdmicas® A ndo inspecdo do leite tem favorecido a
adulteracdo por parte dos produtores, os quais tém utilizado
como pratica comum, por exemplo, a retirada da gordura, a
adicao de neutralizantes, conservantes ou agua, para aumentar
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o rendimento e/ou mascarar defeitos causados pelas inadequa-
das ou inexistentes praticas de higiene e refrigeracao.

Assim, considerando o leite como um importante alimento da
dieta da populacao brasileira e os riscos envolvidos a partir da
comercializacao informal, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
presenca de substancias estranhas ou fraudulentas e as caracte-
risticas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite comercializado
informalmente no municipio de Itaqui-RS.

METODO

No periodo de maio a agosto de 2014, foram coletadas 21
amostras de leite cru de produtores informais do municipio de
Itaqui-RS, previamente identificados, de acordo com o trabalho
de Silva®’. As amostras coletadas dos produtores foram codifica-
das (numericamente de 1 a 21) e transportadas imediatamente
aos Laboratorios da Universidade para serem analisadas em no
maximo 12 horas, quanto a presenca de substancias estranhas ou
fraudulentas, caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.

Para identificacdo de substancias estranhas ou fraudulentas
foram realizadas determinacdes qualitativas de: cloro e hipo-
cloritos', peroxido de hidrogénio™, neutralizantes de acidez'®,
amido', formol'!, urina' e sacarose'. Também foram realizadas
analises fisico-quimicas quantitativas de: densidade, gordura,
proteinas e acidez titulavel, segundo metodologia recomendada
pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento™, e ex-
trato seco total e extrato seco desengordurado, de acordo com
o Instituto Adolfo Lutz'.

Para avaliar o controle microbioldgico, as amostras foram sub-
metidas a contagem padrao em placas conforme a metodologia
descrita por Tronco''.

Para a quantificacdo de células somaticas, empregou-se o
método rapido Somaticell®, conforme o procedimento descri-
to pelo fabricante (IDEXX Laboratories, Inc.), cujo principio
baseia-se na reacdo de um detergente anidnico neutro com
as células somaticas presentes no leite, o qual ira romper as
membranas das células, liberando o material nuclear. A li-
beracdo deste material nuclear aumentara a viscosidade da
matéria-prima, possibilitando a obtencao deste parametro
através da prova de viscosidade.

Para determinacéo de residuos de antibioticos no leite, adotou-se
o método enzimatico SNAP®duo ST (IDEXX Laboratories, Inc.).
Este teste consiste em transferir cerca de 450 L de leite para
uma unidade plastica moldada que possui um suporte solido ab-
sorvente formado por uma proteina conjugada (anticorpo) que
tem a capacidade de capturar um grupo especifico (antigeno),
neste caso o antibiotico. A presenca de residuos de antibioti-
cos na amostra resultara em um spot colorido que é comparado
com spot-controle de concentracao limite predeterminado. O
teste apresenta resultado em um tempo total de dez minutos
por amostra.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as 21 amostras de leite cru analisadas, somente uma
apresentou em sua constituicdo a presenca de substancia con-
siderada fraudulenta. Porém, foram observados altos indices de
acidez e contaminacao microbiana em mais de 60% das amostras
avaliadas no presente estudo.

A comercializacdo informal de leite no Brasil é proibida desde
1952, no entanto, uma parcela consideravel da populacao do
municipio compra leite diretamente do produtor, pois acredita
ser um produto mais saudavel e mais saboroso, além de apresen-
tar um prego mais acessivel.

A partir da andlise de neutralizantes de acidez foi possivel evi-
denciar que apenas a amostra fornecida pelo produtor n° 8 apre-
sentou resultado positivo para presenca de substancia fraudu-
lenta. A adicdo de neutralizantes (bicarbonato de sddio) é uma
pratica comum por parte dos comerciantes de leite para corrigir
a acidez oriunda de processos fermentativos em consequéncia da
presenca de bactérias.

A determinacéao de cloro e hipocloritos, peroxido de hidrogénio
e formol indicou que nenhuma amostra de leite cru comercia-
lizada informalmente no municipio de Itaqui-RS sofreu adulte-
racao por estas substancias. Segundo Tronco'', estas tém sido
adicionadas no leite por alguns comerciantes, como forma de
conservar esta matéria-prima, visto que estes compostos tém
a capacidade de inibir a multiplicacdao dos micro-organismos,
mascarando problemas de deficiéncia no sistema de refrigera-
cao e higiene na etapa de ordenha e em equipamentos envolvi-
dos durante o processamento.

A presenca de urina foi identificada apenas na amostra coletada
do produtor n° 1. Porém, isto pode ter ocorrido devido a residu-
os de urina presentes nos tetos dos animais e/ou utensilios. No
momento da ordenha, a vaca geralmente urina e, em casos de
ordenha manual ou dependendo das condicdes do animal, parte
da urina pode escorrer para os tetos ou respingar nos utensilios
utilizados para coleta, contaminando o leite.

Substancias como urina, sacarose e amido também podem ser
misturadas ao leite. Elas sao empregadas para reconstituir a
densidade desta matéria-prima, quando a mesma foi alterada
pela adicdo de agua e, com isso, nao ser percebida pelos 6rgéaos
de fiscalizacao'.

Quanto a analise de sacarose, esta substancia foi detectada em
trés amostras (produtores 2, 12 e 13). A presenca dessa substancia
pode ter ocorrido em consequéncia do agucar residual contido nas
embalagens fornecidas pelos produtores. Todos os produtores ven-
dem o leite em garrafas PET de refrigerante e quando estas nao
forem adequadamente higienizadas, residuos de aclcar poderao
contribuir para a presenca de sacarose no leite.

Com relacgao a densidade, todas as amostras, excetoa 7 ea 15, en-
contravam-se dentro dos limites exigidos pela legislacao brasileira
que é de 1,028 a 1,034 g/mL". Ha diversas causas de variacoes
normais na densidade do leite que nao afetam a qualidade, como
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o teor de gordura e valor protéico. Dentre as causas anormais
de variacdo da densidade, pode-se destacar a adicdo de agua,
que leva a uma diminuicdo na densidade do leite. Ja o desnate e
a adicao de amido, por exemplo, fazem a densidade aumentar?.

Conforme a Tabela 1, as amostras de leite produzidas em Itaqui
apresentaram grande variabilidade em relacdo ao contetdo de
gordura. Além disso, verificou-se que as amostras dos produtores
5, 6, 10, 11, 13, 16 e 19 apresentaram valores inferiores ao con-
tedo minimo de gordura (3,0%) estipulado pela legislacao bra-
sileira’®, demonstrando que essas amostras, especialmente a 5,
10 e a 19, possivelmente tenham sofrido um processo de desnate
antes da sua comercializacao.

De acordo com Tronco', o leite possui em média uma concentra-
cao de gordura de 3,6% e essas variacoes devem-se as condicoes
de manejo dos animais, salde, alimentacédo, raca e a fatores
ambientais como mudancas climaticas. Cruz et al.™ obtiveram
valor de 5,53% de gordura em leites de vacas da raca Nelore e
estimam que estes resultados possam chegar a 6%.

Porém, para casos em que a concentracdo de gordura seja menor
que 2%, deve-se considerar a adulteracdo por adicdo de agua
e/ou o desnate do leite, pois a gordura é um dos principais com-
ponentes que sofre alteracao' .

Ja o elevado nivel de gordura no leite pode estar associado a
diminuigao na producao, em decorréncia de algumas doencas do
Ubere, como, por exemplo, infeccdo da glandula mamaria com
consequente aumento da contagem de células somatica (CCS).
Dados da literatura reportam valores contraditorios em relacao
aos teores de gordura do leite com aumento da CCS. Normal-
mente existe a tendéncia de queda na concentracdo de gordura
a medida que aumenta a CCS. Nos casos em que a proporcao de
leite diminui em uma proporcdo maior de que a sintese de gor-
dura, a porcentagem de gordura aumenta em funcao do efeito
da concentracao'.

Segundo a Instrucdo Normativa n° 62/2011%, o valor maximo per-
mitido de células somaticas para o leite cru comercializado nas
regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste é de 5.10° células/mL. Dessa
forma, as amostras dos produtores 1, 3, 5, 7, 8, 9, 12, 13, 14, 15,
18 e 20 estavam fora dos padroes (Tabela 1). Conforme Cimiano
& Alvarez'®, essas amostras sao oriundas de animais em que as
mamas estao claramente infectadas ou com intensa inflamacao
(mastite subclinica) por apresentarem, segundo estes autores,
valores de células somaticas/mL acima de 5.10°.

Amastite é uma inflamacéo da glandula mamaria que mais atinge
o rebanho brasileiro (50% das vacas leiteiras possuem quartos in-
fectados), ocasionada principalmente por bactérias. Esta doenca
causa prejuizos para indulstria leiteira, uma vez que provoca uma
série de alteracdes fisico-quimicas no leite, como a diminuicao
da sintese de proteinas, as quais sdo essenciais para coagulacao
e posterior producao de queijos e outros derivados, reduzindo o
rendimento industrial. Além disso, gera gosto salgado nos pro-
dutos lacteos, fermentacdes anormais e também diminuicdo da
vida Gtil de produtos esterilizados'.
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Tabela 1. Conteudos de gordura, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD) e contagem de células somaticas (CCS) do leite cru

comercializado informalmente no municipio de Itaqui-RS.

Produtor Gordura (%) CCS (10° células somaticas/mL) EST (%, m/v) ESD (%, m/v)
1 3,55+ 0,08 6,30 11,73 £ 0,06 8,18 + 0,01
2 5,03 £ 0,16 2,24 11,72 + 0,05 6,69 + 0,08
3 5,25 + 0,04 7,60 11,43 + 0,26 6,18 + 0,15
4 4,40 + 0,18 4,57 11,62 + 0,04 7,22 + 0,10
5 1,90 + 0,03 13,20 11,24 + 0,28 9,34+ 0,18
6 2,53 + 0,15 2,05 11,07 + 0,04 8,54 + 0,08
7 4,65 + 0,05 18,0 12,76 + 0,06 8,11 £ 0,01
8 5,0 £ 0,10 5,30 11,96 + 1,07 6,96 + 0,69
9 3,07 + 0,06 6,30 11,43 + 0,01 8,36 + 0,04
10 1,10 + 0,08 0,79 9,41 + 0,04 8,31+ 0,03
11 2,70 £ 0,06 1,86 12,33 £ 0,31 9,63 +0,18
12 3,33+£0,12 6,30 11,27 + 0,36 7,94 + 0,17
13 2,50 + 0,10 5,60 9,81+ 0,11 7,31 + 0,01
14 4,30+ 0,19 9,60 12,89 + 0,06 8,59 + 0,09
15 3,63 £ 0,06 7,0 11,47 + 0,12 7,84 + 0,04
16 2,40 + 0,20 1,66 9,88 + 0,58 7,48 + 0,27
17 3,27 £+ 0,06 4,57 13,70 £ 0,09 10,43 + 0,02
18 3,45 + 0,21 6,30 12,51 + 0,02 9,06 + 0,13
19 1,83+ 0,06 1,47 13,07 + 0,24 11,24 + 0,13
20 3,33+£0,58 13,20 12,08 £ 0,10 8,75 = 0,41
21 5,55 % 0,35 1,27 13,42 + 0,09 7,87 £ 0,19

Rebanhos com baixas CCS apresentam menores perdas de rendi-
mento e produzem leite com melhor qualidade, tanto do ponto
de vista nutricional quanto do processamento. Adicionalmente,
tem sido mostrado que rebanhos com baixas CCS usam menos
antibidticos para o tratamento da mastite durante a lactacao,
apresentando menores riscos de contaminacao do leite com es-
ses residuos®.

Em relacao ao uso de medicamentos, o presente estudo verificou
que as amostras dos produtores 7, 8, 9, 11 e 21 estavam conta-
minadas com antibioticos da classe Tetraciclina. A deteccdo deste
residuo pode ser vista como um importante indicativo de prevalén-
cia de mastite no rebanho e consequente baixa qualidade do leite,
potencialmente contaminado por micro-organismos patogénicos.

O leite pode conter residuos de antibidticos oriundos da aplica-
cdo de substancias antimicrobianas, utilizadas para a prevencao
e tratamento de doencas do gado leiteiro, principalmente mas-
tites e infeccdes do trato reprodutivo ou podem ser originarios
da inducdo voluntaria fraudulenta de produtores que desejam
aumentar a durabilidade do leite™.

Muitos antimicrobianos como os Beta-lactamicos e Tetracicli-
nas sao amplamente utilizados na atividade leiteira, no entan-
to, apresentam como caracteristica fundamental um tempo de
meia-vida relativamente longo e, com isso, demoram a serem
degradados naturalmente. Como consequéncia, sua presenca no
leite, caso ingerido, pode causar diversos problemas para a sau-
de humana, dentre os quais reacgdes alérgicas, principalmente
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relacionadas a penicilina e toxicas. Além disso, a exposicado ex-
cessiva a alguns antibioticos pode ocasionar insuficiéncia renal,
danos irreversiveis ao aparelho auditivo e resisténcia bacteriana,
associada a graves problemas gastrointestinais?.

Estas substancias podem causar inibicdo da microbiota natural
do leite, inviabilizando a fabricacao de derivados lacteos como
queijos e iogurtes, visto que estes micro-organismos sao respon-
saveis pela producao de acidos e sabores caracteristicos destes
produtos’. Também, como ndo ha uma adequada diminuicdo do
pH, aumentam os riscos de contaminacao destes produtos por
micro-organismos patogénicos.

De acordo com Tronco', na producao de manteiga, a presenca de
antimicrobianos pode causar odores indesejaveis e ainda mas-
carar resultados de analises de conservacdo dando uma falsa
sensacao de qualidade ao produto e/ou na matéria-prima. Tam-
bém vale ressaltar que alguns residuos de antibidticos ndo sao
destruidos mesmo apds os processos térmicos de pasteurizacédo e
esterilizacao do leite.

Neste trabalho, as amostras de leite fornecidas pelos produ-
tores 5, 6, 10, 12, 13 e 16 (Tabela 1) apresentaram valores de
extrato seco total (EST) abaixo do estimado para um leite nor-
mal. Segundo Behmer?!, admite-se no leite normal, um minimo
de 11,41% de EST, o qual é indispensavel para se avaliar a inte-
gridade do leite. Porém, o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Leite Cru Refrigerado' nao estabelece valores
para este parametro.

Vigil. sanit. debate 2015;3(4):106-113 | 109



R

No entanto, estes valores estdao intimamente ligados as condi-
¢oes de salde e manejo do animal, de tal modo que a incidén-
cia de CCS esta relacionada também a diminuicao dos principais
componentes do leite. Existindo uma correlacao negativa entre
a CCS e o conteGido de matéria seca do leite, quando a CCS esta
elevada, pode haver uma reducao de 5 a 10% do extrato seco
desengordurado (ESD), porém em casos extremos quando é grave
a infeccdo do Ubere, ha um aumento na producdo de sais, ele-
vando o teor de solidos'.

As amostras dos produtores 1, 2, 3, 4,7, 8,9, 10, 12, 13, 15, 16
e 21 ndo estavam em conformidade com a legislacdo quanto a
avaliacao do ESD, cuja IN n° 62/2011" estabelece o valor minimo
de 8,4% para este parametro. O conteldo de ESD pode ter varia-
do em funcao do tipo de alimentacao fornecida aos animais, pois
o aumento do nivel de energia na dieta de vacas pode conduzir a
uma elevacao de até 0,2% no percentual de ESD?. Alteracdes na
composicao do leite provém também de enfermidades, sobretu-
do de mastites, com reducao nos teores de lactose e, em alguns
casos de proteinas'.

Em relacdo as proteinas, todas as amostras apresentaram um con-
tetdo acima do minimo (2,9%) exigido pela legislacdo vigente'.
Nao houve grandes variacoes em relacdao ao contetdo total de
proteinas no leite, mas a fracdo de cada tipo de proteina pode
variar acentuadamente, como, por exemplo, em decorréncia da
mastite, a qual tem a capacidade de reduzir as proteinas sinte-
tizadas na glandula mamaria (a e B caseina, a-lactoalbumina e
B-lactoglobulina) e aumentar a sintese de proteinas de origem san-
guinea (albumina sérica e imunoglobulinas) em virtude do aumen-
to da permeabilidade vascular, devido ao processo inflamatorio'.

Observando a Tabela 2, podemos notar que as amostras dos produ-
tores 1, 3,4, 5,6, 7,11, 12, 13, 14, 15, 16 e 20 ndo estavam em
conformidade com o limite maximo preconizado pela legislagdo
quanto a contagem total de micro-organismos, que é de no ma-
ximo 3.10° UFC/mL para as regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste's.

Este parametro é importante para a avaliacdo da qualidade do
leite, pois é indicador das condicdes de conservacdo e higiene
em que esta matéria-prima foi submetida, desde a etapa de or-
denha até o consumo''.

Deve-se ressaltar que as amostras dos produtores 8, 9 e 21 apre-
sentaram resultados positivos para presenca de antibioticos, o
que possivelmente pode ter inibido o desenvolvimento de mi-
cro-organismos. Araujo® relata que alguns leites podem conter
residuos de substancias como desinfetantes, pesticidas e antibi-
oticos que sdo usados no ambiente ou administrados nos animais,
os quais podem mascarar ou até mesmo coibir o crescimento de
bactérias durante a analise.

Nas demais amostras, a elevada carga microbiana detectada
ocorreu possivelmente devido a de falta higiene durante a or-
denha e/ou armazenamento do leite. Tronco' afirma que a con-
tagem total de micro-organismos para o leite cru pode variar
conforme o procedimento de ordenha, podendo atingir valores
superiores a 1.10® em casos de processo manual.
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Tabela 2. Contagem total de micro-organismos (CTM) no leite cru
comercializado informalmente no municipio de Itaqui-RS.

Produtor AL, A (1 'Acidez
(105 UFC/mL) (g de acido lactico/100 mL de amostra)

1 293,0 0,184 + 0,006
2 1,66 0,197 + 0,000
3 140,0 0,187 + 0,000
4 1.285,0 0,195 + 0,002
5 69,0 0,199 + 0,001
6 847,5 0,241 + 0,004
7 125,0 0,242 + 0,004
8 0,084 0,149 + 0,000
9 0,745 0,174 + 0,004
10 0,934 0,180 + 0,002
11 9,42 0,174 + 0,000
12 55,5 0,204 + 0,006
13 110,0 0,152 + 0,007
14 157,5 0,193 + 0,004
15 48,5 0,160 + 0,002
16 680,0 0,169 + 0,004
17 0,56 0,208 + 0,002
18 0,61 0,211 + 0,003
19 0,054 0,199 + 0,003
20 9,7 0,173 + 0,003
21 0,015 0,188 + 0,004

A alta carga de micro-organismos também pode estar associa-
da ao uso de temperaturas inadequadas durante a conservacao
desta matéria-prima, visto que muitos produtores deslocam-se
pela cidade para vender o leite utilizando bicicletas, motoci-
cletas e veiculos de tracdo animal e, em decorréncia destes
transportes, acabam armazenando este produto sem refrige-
racao e sob a incidéncia do sol e calor. Segundo Bjorkroth e
Koort?, quando o leite for estocado sem refrigeracdao, have-
ra a predominancia de bactérias lacticas como Lactobacillus,
Pediococcus, Streptococcus, Lactococcus e algumas enterobac-
térias, as quais atuam na fermentacao da lactose, produzindo
acido lactico e, consequentemente, acidificando o leite. Além
da presenca de micro-organismos deteriorantes responsaveis
pela acidificacdo do produto, o leite cru pode ser veiculo de
patogenos como: Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Brucella abortus,
Campylobacter jejuni, Salmonella entre outros, o que repre-
senta um potencial risco a satde publica?+?.

Staphylococcus aureus,

A elevada contagem de micro-organismos presentes na maioria
das amostras avaliadas ja era esperada, visto que o leite ven-
dido informalmente ndo é submetido a nenhum tipo de proces-
SO que garanta sua seguranca microbioldgica antes de ser en-
tregue ao consumidor. Mesmo que os consumidores aquecam o
leite até o ponto de ebulicdo, o tempo de aplicacdo de calor
pode ser insuficiente para garantir um produto seguro?, livre de
micro-organismos e toxinas bacterianas termoestaveis.
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Deve-se destacar que uma elevada contagem de micro-organismos
também esta diretamente relacionada com uma alta CCS e estas
com a presenca de patdgenos, uma vez que o meio é propicio ao
seu desenvolvimento. Dentre os patdgenos mais comuns, desta-
ca-se o Staphylococcus aureus, causador da mastite?, além de
outros micro-organismos causadores de brucelose, tuberculose
e salmonelose®.

De acordo com Ricci et al.?, varios surtos relacionados com o
consumo de leite ndo pasteurizado ja foram relatados na Europa
bem como nos Estados Unidos. Scavia et al.® descreveram em
seu estudo uma forte correlacdo entre a Sindrome Hemolitica
Urémica (SHU) e criangas que consumiam leite ndo pasteuriza-
do. Segundo a Organizacdo Mundial da Saide*’, a SHU é uma
doenca grave que se caracteriza por insuficiéncia renal aguda,
anemia hemolitica e diminuicao do nimero de plaquetas em de-
corréncia da infeccao por Escherichia coli enterohemorragica,
podendo causar complicacdes do tipo neurolégico (convulsdes,
acidentes vasculares cerebrais e coma) e sequelas renais cro-
nicas em pacientes que sobrevivem. Esta bactéria se encontra
frequentemente no intestino de animais, sobretudo dos rumi-
nantes e produz toxinas que podem causar graves doencas que
sao transmitidas ao homem pelo contato direto com animais ou
pessoas infectadas e, principalmente, através do consumo de
agua e alimentos contaminados, tais como carnes cruas e leites
sem tratamento térmico.

Almeida et al.* relataram que os alimentos envolvidos em surtos
de DTA no periodo de 2005 a 2008 no estado do Parana, cor-
relacionados ao agente etioldgico com maior nimero de casos
positivos foram o leite (30,4%), seguidos das frutas, vegetais e
cereais (24,8%). Estes autores relacionaram a realidade encon-
trada a falta de programas de educacao dirigidos a populacdo no
que se refere a seguranca alimentar.

Molina CHA et al. Qualidade do leite cru comercializado em Itaqui-RS

Comparando os valores obtidos na Tabela 2 com os limites da
IN n° 62/2011, podemos inferir que as amostras dos produto-
res1,2,3,4,5,6,7,12, 14, 17, 18, 19 e 21 ndo estavam de
acordo com a legislacdo em relacédo a analise de acidez real ou
titulavel. A legislacao brasileira™ preconiza que leites crus de-
vem apresentar um teor de acidez entre 0,14 e 0,18 g de acido
latico/100 mL. Esses resultados podem ser atribuidos a alta con-
tagem de micro-organismos e/ou CCS, demonstrando a importan-
cia da assepsia e do controle de infecgoes dos animais. Silveira e
Bertagnolli®, avaliando a qualidade do leite cru comercializado
informalmente em Santa Maria-RS registrou valores de 0,14 a
0,33 g de acido latico/100 mL. Estes mesmos autores relataram
que a lactose, um dos principais componentes do leite, serve de
substrato para os micro-organismos produzir acido latico.

Conforme a Tabela 3, todas as amostras apresentaram irregulari-
dades em, pelo menos, um dos parametros analisados.

Segundo levantamento da Emater/RS-Ascar de Itaqui, um nimero
muito pequeno de produtores atuam hoje formalmente no setor
leiteiro do municipio. A maioria ainda atua na informalidade, co-
mercializando este leite de “porta em porta”**, sem nenhuma fis-
calizacdo. Brandao et al.>* constataram que a assisténcia técnica
€ um servico que nao é de acesso a todos os produtores de leite,
muitas vezes por nao ser oferecida ou mesmo por nao haver procura,
demonstrando desorganizacao dos produtores e desarticulacao da
cadeia. Além disso, devido a implementac&o da IN n° 62/2011%, que
exige mais rigor em termos de producdo de leite com qualidade,
nem todos os produtores conseguem acompanhar a demanda da in-
dustria e dos consumidores no que se refere as melhorias na qualida-
de do produto final, por isso atuam na informalidade como mostrado
neste estudo. Atualmente, a assisténcia técnica do municipio tem
buscado conscientizar os produtores que a venda de leite cru no
Brasil é ilegal e pode apresentar riscos para a satde do consumidor.

Tabela 3. Irregularidades nas amostras de leite cru comercializados informalmente no municipio de Itaqui-RS, frente aos requisitos de qualidade avaliados.

Produtor 1 2 3 4 5 6 7

9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Cloro e hipocloritos

Peroxido de hidrogénio

Formol

Neutralizantes de acidez

Amido

Urina X

Sacarose X

Densidade X
Gordura X X
Proteinas

Células somaticas X X X X
EST X X
ESD X X X X
Residuos de antibioticos

CT™ X X X X X
Acidez titulavel X X X X X X X

<X X X

X X X X X X X
X X X X X X

X: resultado em desacordo com a legislacdo™ ou com valores considerados normais; EST: extrato seco total; ESD: extrato seco desengordurado;

CTM: contagem total de micro-organismos.

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/

Vigil. sanit. debate 2015;3(4):106-113 | 111



R

CONCLUSAO

A avaliacao da qualidade do leite cru comercializado informal-
mente no municipio de Itaqui-RS permitiu constatar que 100%
das amostras apresentaram no minimo um parametro de qua-
lidade em desacordo com as normas estabelecidas pela legis-
lagcdo. Os resultados do presente trabalho evidenciam o perigo
que o leite informal representa para o consumidor, conside-
rando que em 61,9% das amostras, a contagem total de mi-
cro-organismos foi superior ao limite maximo permitido pela
legislacdo. Além disso, vale destacar que 57,1% das amostras
de leite apresentaram CCS superior aos valores estabelecidos
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