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Artigo

QUALIDADE DO LEITE CRU COMERCIALIZADO INFORMALMENTE
NO MUNICIPIO DE PIRAI DO SUL, ESTADO DO PARANA, BRASIL

Quality of raw milk informally sold in the city of Pirai do Sul, Parana State, Brazil

Maike Tais Maziero MONTANHINI'®
Karolina Kubisse HEIN?

RESUMO

O consumo de leite cru ¢ uma preocupagao de saude publica, pois o produto pode veicular uma
série de doengas transmitidas por alimentos, se for obtido e manipulado em condi¢des inadequadas.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica, a composi¢do e a possivel
fraude do leite cru vendido informalmente no municipio de Pirai do Sul, estado do Parana, Brasil.
Foramavaliadas 23 amostras de leite cru,quanto a contagem de células somaticas (CCS), contagem
bacteriana total (CBT), acidez titulavel, densidade, composi¢do centesimal, presenga de compostos
adulterante e temperatura de comercializa¢do do produto. Os resultados obtidos foram comparados
com a legislagdo brasileira vigente. Todas as amostras avaliadas apresentaram irregularidades em,
pelo menos, um dos quesitos analisados. Os resultados indicam falta de higiene na obtencdo e
manipulacgdo, problemas na alimentagdo dos animais e inadequada refrigerag¢do, que evidenciam o
perigo que o leite cru informal representa para a saude do consumidor.

Palavras-chave: Instrugdo Normativa 62; saude publica; leite informal.

ABSTRACT

The consumption of raw milk is a public health concern, because the product can carry several
foodborne diseases, if obtained and manipulated under inappropriate conditions. The aim of this
study was to evaluate the microbiologic quality, composition, and possibility of fraud of raw milk
informally sold in the city of Pirai do Sul, state of Parana, Brazil. Twenty-three samples of raw
milk were evaluated, regarding to somatic cell count (SCC), total bacterial count (TBC), titratable
acidity, density, chemical composition, presence of adulterant compounds and trading temperature
of product at sampling. The results were compared with current Brazilian legislation. All evaluated
samples showed irregularities in at least one of the items analyzed. The results suggest lacks of
hygiene during the obtainment and manipulation, problems in the animal nutrition, and inadequate
refrigeration, which demonstrate the hazards that informal raw milk represents to the consumer health.

Keywords: Normative Instruction 62, public heath, informal milk.

1 INTRODUCAO obtido e manipulado em condig¢des inadequadas, sendo
um risco potencial para quem o consome diretamente

O leite comercializado informalmente ¢ uma ou na forma de seus derivados (NERO et al., 2004;
preocupagdo de saude publica, pois pode veicular ARIMI et al., 2005; MAKITA et al., 2012; LYE et
uma série de doencgas transmitidas por alimentos, se al., 2013). Além disso, a ndo inspegdo favorece a

Doutora em Tecnologia de Alimentos. Faculdade Evangélica do Parana, Curitiba, Parana, Brasil. E-mail: maikemaziero@
yahoo.com.br

Médica Veterinaria. Faculdade Evangélica do Parana, Curitiba, Parand, Brasil. E-mail: karolinahein@hotmail.com
Autor para correspondéncia:Faculdade Evangélica do Parana. Rua Padre Anchieta, 2770,Bigorrilho. Curitiba,
Parana, Brasil. CEP: 80730-000. E-mail: maikemaziero@yahoo.com.br

Recebido / Received: 07/11/2012
Aprovado / Approved: 11/04/2013



Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 68, n. 393, p. 10-14, jul/ago., 2013

Pag. 11

adulteracdo do leite, sendo a adigdo de agua, retirada
da gordura, adi¢do de neutralizantes ¢ conservantes
praticas comuns que visam aumentar o rendimento e/
ou mascarar problemas causados pelas inadequadas
ou inexistentes praticas de higiene e refrigeracao
(MENDES et al., 2010).

O consumo de leite informal no Brasil ¢ uma
pratica comum, associada a fatores culturais, regionais
e sociais. Apesar do perigo que este tipo de produto
pode representar para a satide dos consumidores, fa-
tores como praticidade, pregos baixos,cultura regional,
além da crenga de que o produto vindo direto do
produtor ¢ mais saudavel que o industrializado sdo as
justificativas comuns para o consumo de leite in natura
(BERSOT etal., 2010). No entanto, o consumo de leite
cru pode trazer sérios prejuizos a saude do consumidor,
uma vez que o leite ¢ um excelente veiculo para micro-
organismos patogénicos, responsaveis por diversas
doengas de origem alimentar (CLAEYS et al., 2013).

Pirai do Sul é um municipio no interior do
Parand com uma populagdo estimada de 21.425
habitantes, onde 7.321 deles estdo localizados em areas
rurais (IBGE, 2010). Uma das principais atividades
econdmicas do municipio é a pecuaria leiteira, e ainda
ha alguns produtores de leite que vendem diretamente
ao consumidor sua producdo (WEIRICH NETO;
ROCHA, 2007).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiologica, a composi¢do e a possivel fraude do
leite cru vendido informalmente no municipio de
Pirai do Sul-PR.

2 MATERIAL E METODOS

Previamente as coletas de amostras, foi realizado
um levantamento no municipio de Pirai do Sul-PR, para
contabilizar e identificar os produtores que comercializam
leite cru diretamente a populagdo. Essa avaliagdo prévia
permitiu determinar uma amostragem abrangente do
leite comercializado informalmente no municipio.Foram
coletadas 23 amostras de leite cru, em diferentes pontos
de comercializagdo do produto e também nas residéncias
de consumidores deste tipo de leite. Esta amostragem

foi relevante e representativa, considerando que todos os
produtores identificados tiveram seu produto analisado
nesse trabalho.

As amostras foram coletadas em setembro de
2012, sendo encaminhadas ao Laboratorio PARLPR,
da Associagdo Paranaense de Criadores de Bovinos
da Raca Holandesa (APCBRH), localizado em
Curitiba, Parana. As amostras para CCS ¢ CBT
foram recolhidas conforme o manual de operagdes
de campo da APCBRH, com a utilizagdo de frascos
contendo azidiol (agente bacteriostatico) para analise
de CBT e frascos contendo bronopol, para analise de
componentes ¢ CCS. As amostras foram mantidas
refrigeradas e encaminhadas em caixa de isopor para
o laboratorio. A temperatura do leite foi medida no
momento da aquisi¢do do produto, com o auxilio de
um termoémetro digital.

Foram realizadas as analises de pesquisa
de adulterantes como peréxido de hidrogénio
(conservante), amido (reconstituinte de densidade) e
hidroxido de sédio/potassio (neutralizante) conforme
Tronco (2003). Essas provas sdo qualitativas e indicam
a preseng¢a/auséncia do adulterante no leite. Foram
ainda, realizadas as andlise de densidade do leite a
partir de termolactodensimetro e a determinagao da
acidez titulavel com solugdo de hidroxido de sodio
0,111N (BRASIL, 2006).

Os resultados foram tabulados e foram
procedidas analises de estatistica descritiva, permitindo
uma avaliacdo de comportamento dos mesmos, para
cada analise realizada em comparagdo com os padrdes
de IN62 (BRASIL, 2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Verifica-se pela avaliagdo dos coeficientes de
variagdo dos componentes do leite (gordura, proteina,
lactose, solidos totais e extrato seco desengordurado-
ESD) (Tabela 1) que a gordura apresentou maior
amplitude de variacdo, seguida pela proteina, sélidos
totais, lactose e, finalmente, o componente que sofreu
menor variagao, foi o extrato seco desengordurado. Essa
variagdo nos componentes do leite pode ser de ordem
genética, fisiologica, ambiental (BALLOU et al., 1995),

Tabela 1 — Estatistica descritiva dos resultados das amostras de leite comercializado informalmente no municipio

de Pirai do Sul-PR.

Analises Média Mediana Minimo Maximo Desvio Padrio CV (%)
Gordura (%) 3,72 3,95 1,88 4,49 0,73 19,69
Proteina (%) 3,15 3,14 2,54 3,63 0,28 9,04
Lactose (%) 4,31 4,30 3,38 4,87 0,34 7,95
Sélidos Totais (%) 12,06 12,23 9,96 13,46 1,06 8,77
ESD' (%) 8,34 8,43 6,59 9,11 0,58 6,99
CCS? (x1000/mL) 609,39 195,00 34,00 3513,00 977,03 160,33
CBT? (UFC x1000/mL) 432,78 17,00 3,00 3155,00 825,17 190,67
Acidez (g acido lactico/100mL) 0,17 0,16 0,145 0,23 0,023 13,65
Densidade a 15 °C (g/mL) 1,028 1,028 1,022 1,032 0,002 0,21
Temp. Coleta (°C) 26,15 26,70 21,30 33,60 3,66 13,99

"' ESD: extrato seco desengordurado; 2 CCS: contagem de células somaticas; > CBT: contagem bacteriana total.
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ou ainda, devido ao desnate ou dilui¢do por aguagem
(MENDES et al., 2010).

Com relacdo as analises de qualidade do leite,
a CCS e a CBT apresentaram elevados coeficientes de
variagdo, indicando uma grande desigualdade entre
os leites avaliados, ou seja, algumas amostras com
contagens baixas e outras bem altas. A alta contagem
bacteriana total (CBT) pode ser devido a falta de
higiene na ordenha associada ao acondicionamento
de leite fora de refrigeracio (MILLOGO et al.,
2010).A IN62 recomenda que o leite seja armazenado
na propriedade rural em tanques de refrigeragdo em
temperatura maxima de 7 °C e transportado em tanques
isotérmicos, chegando a plataforma do laticinio a, no
maximo, 10 °C (BRASIL, 2011). Todas as amostras,
no momento da coleta, estavam com sua temperatura
acima de 20 °C, ou seja, em temperatura ambiente.

A comercializagdo de leite cru sem a de-
vida refrigeracdo aumenta a susceptibilidade de
deteriorag@o, o que contribuiu para a diminuigdo da
qualidade do produto. O resfriamento ¢ uma medida
fundamental para garantir a qualidade microbiolégica
e a seguranca do leite e seus derivados (NERO et al.,
2005; ARCURI et al., 2006; CLAEYS et al., 2013).
Onde ha falta de refrigeracdo ha uma predominéancia
de micro-organismos mesofilos. Nessas circunstancias,
bactérias lacticas como Lactobacillus, Pediococcus,
Streptococcus, Lactococcus e algumas enterobactérias
atuam intensamente na fermentagdo da lactose,
produzindo acido lactico e, consequentemente,
acidificando o leite (BIORKROTH; KOORT, 2011).

Além da presenga de micro-organismos
deteriorantes, responsaveis pela acidificagao do produto,
o leite cru pode veicular patdogenos como: Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Brucella
abortus, Staphylococcus aureus, Campylobacter jejuni,
Salmonella entre outros, o que representa um potencial
risco a saude publica (MAKITA et al., 2012; LYE et al.,
2013; CLAEYS et al., 2013).

No total de 23 amostras analisadas, foram
encontradas cinco (22%) de CCS e seis (26%) de CBT
com resultados acima dos padrdoes maximos deter-
minados pela IN62 (Tabela 2). Olimite maximo a ser
aceito para o leite cru refrigerado, de produtores das
regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste para contagem
padrao em placas (CPP) econtagem de células
somaticas (CCS), foi estabelecido em 600.000 UFC/
ml, com redugdo gradativa, até chegar a 100.000 UFC/
mlem 2016 ¢ 600.000 CS/mL, com redugdo gradativa,
até chegar a400.000 CS/mL em 2016 (BRASIL, 2011).
A contagem de células somaticas (CCS) no leite ¢
aceita internacionalmente como medida padrao para
determinar a qualidade do produto (LANGONTI et
al., 2011). A invasao bacteriana no leite ¢ geralmente
decorrente do processo inflamatério da glandula
mamaria, que resulta no aumento do nimero de células
somaticas (ARCURI et al., 2006).

Basicamente, as situagdes que contribuem
para que haja elevada contagem de micro-organismos
sdo condig¢des higiénicas deficientes e condigdes
favoraveis para odesenvolvimento de bactérias, ou
seja, temperatura de estocagem acima do recomendado

(MILLOGO et al.,2010; LYE etal., 2013). A CCS pode
sofrer influéncia de origem genética ou ambiental, tais
como época do ano, estagio de lactagdo, producao
de leite, nimero de lactagdes, estresse causado por
deficiéncias no manejo, problemas nutricionais, efeito
rebanho, condi¢des climaticas e doengas intercorrentes
(KOIVULA et al., 2005).

Além da alta contaminagdo com micro-
organismos patogénicos, existe o problema da
adulteracao do leite, sendo a adi¢@o de agua, retirada
da gordura, adi¢do de neutralizantes e conservantes
praticas comuns que visam aumentar o rendimento e/
ou mascarar problemas causados pelas inadequadas
ou inexistentes praticas de higiene e refrigeracao
(BERSOT et al., 2010).

Nas analises de pesquisa de adulterantes, os
testes de presenca de hidroxido de sddio ou potassio,
peroxido de hidrogénio e presenca de amido tiveram
resultado negativo para todas as amostras.

Aprova do alizarol ¢ uma prova rapida, comumente
empregada nas plataformas de recep¢do como indicador
de acidez e estabilidade térmica. A estabilidade térmica
reduzida gera transtornos durante o processamento do
leite, podendo resultar na floculagdo, além de prejuizos
consideraveis em virtude do descarte (MENDES et al.,
2010). Das amostras analisadas, duas amostras (9%) foram
positivas na prova do alizarol, o que indica instabilidade
do leite ao calor.

Ja nas analises de densidade a 15°C, oito
amostras (34,78%) nao correspondem ao intervalo
normal da densidade do leite de 1,028 a 1,034g/mL,
limites estabelecidos pela legislagdo. A adi¢do de
agua leva a uma diminuigdo na densidade do leite e ¢
considerada uma fraude econdmica.

Na analise de acidez, quatro amostras (17%)
apresentaram resultados acima do padrdo, que ¢ de
0,14 20,18 gacido lactico/100mL. A acidez elevada no
leite ¢ resultado da fermentagao da lactose provocada
pela multiplicagdo de bactérias lacticas. A acidez do
leite também pode ocasionar a coagulagao da caseina e
assim, limitar seu uso (BJORKROTH; KOORT, 2011).

Naanalise de gordura e proteina,foram encontradas,
respectivamente, cinco (22%) e seis amostras (26%) fora
do padrdo. Os resultados de gordura abaixo do minimo
estabelecido pela legislacdo podem ser reflexos da
aguagem (diluigao da gordura com agua) ou da pratica de
desnate, uma vez que o creme (nata) tem valor de mercado
maior que o do leite fluido.

A analise que obteve mais amostras em de-
sacordo com a legislagdo foi o extrato seco desen-
gordurado (ESD), onde 11 amostras (48%) estavam
em desacordo com a legislagdo. Em uma das amostras
pode-se correlacionar o menor percentual de ESD com
a menor densidade encontrada (abaixo de 1,028), o
que pode levar a suspeitada adi¢do de d4gua que ¢ uma
pratica comum no leite comercializado informalmente
(BERSOT et al., 2010; MENDES et al., 2010). Nas
demais amostras, onde o ESD foi menor que o minimo
estabelecido, pode ter havido um desequilibrio entre
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Tabela 2 — Amostras de leite comercializado informalmente no municipio de Pirai do Sul-PR em desacordo com a legislag¢do brasileira.
Analises Padrio N° Em desacordo Abaixo do Acima do Média dos
regulamentar! com a legislagcdo minimo maximo resultados
regulamentar regulamentar em desacordo
Gordura (%) Min. 3,00 23 5(22%) 5 NAS 2,49 (+0,34)
Proteina (%) Min. 2,90 23 6 (26%) 6 NA 2,77 (£0,12)
ESD? (%) Min. 8,40 23 11 (48%) 11 NA 7,89 (+0,46)
CCS? (x1000/mL) Mix. 600 23 5(22%) NA 5 2605,0 (£654,3)
CBT* (UFC x1000/mL) Max. 600 23 6 (26%) NA 6 1789,2 (+878,5)
Acidez (g acido lactico/100mL)  Entre 0,14 ¢ 0,18 23 4 (17%) 0 4 0,214 (+0,018)
Densidade a 15 °C (g/mL) Entre 1,028 ¢ 1,034 22 8 (35%) 8 0 1,026 (+0,002)

! De acordo com as Instrugdo Normativa n® 62 (29/12/2011) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do Brasil; 2 ESD: extrato seco

desengordurado; * CCS: contagem de células somaticas; * CBT: contagem bacteriana total; NA: néo se aplica.

as quantidades de concentrado e volumoso ou a
alimentacdo dos animais ndo ¢ de boa qualidade, nao
suprindo suas necessidades, por isso a composicao do
leite ¢ diretamente afetada (BALLOU et al., 1995).

Considerando todos os requisitos avaliados,
nenhuma das amostras de leite comercializado
informalmente estava de acordo com os padrdes
estabelecidos pela IN62. Esses dados diferem dos
encontrados por Catanio et al. (2012), que encontraram
todas as amostras de leite cru dentro dos padrdes
fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo. Essas
amostras eram provenientes de produtores que
entregam o leite em um laticinio na Regido Norte do
Parana. Isto demonstra que o produtor que entrega o
leite diretamente para industria evita a adulteragao,
pois sabe que o produto ira passar pelo controle de
qualidade ao ser recebido na usina.

O comércio informal de leite cru, quando obtido
e manipulado em condig¢des inadequadas, € uma grande
ameaga a satde publica, podendo veicular uma série
de doencas transmitidas por alimentos. Segundo a
Organizacdo Mundial de Saude (OMS), dezesseis
doengas bacterianas e sete virdticas sdo veiculadas
pelo leite cru, dentre elas a tuberculose, a brucelose
e gastroenterites, sendo essa uma grave consequéncia
da baixa qualidade do leite proveniente do mercado
informal (ABRAHAO et al., 2005; MENDES et al.,
2010; LYE et al., 2013; CLAEYS et al., 2013).

Segundo Abrahdo et al. (2005) a inspecao
veterinaria deveria vistoriar, permanentemente 0s
estabelecimentos para combate aos produtos clan-
destinos, pois a populacdo encontra-se exposta ao
risco de contrair diversas doengas veiculadas ao
leite. De acordo com a IN62, a sanidade do rebanho
leiteiro deve ser atestada pelo médico veterinario
por termos ja propostos com normas e regulamentos
técnicos especificos, o que inclui controle sistematico
de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose,
além de qualquer alteragdo no estado de satde dos
animais, capaz de modificar a qualidade sanitaria do
leite, implicara condenagdo imediata desse leite e do
conjunto a ele misturado (BRASIL, 2011).

A implantagdo de praticas higiénicas na ordenha e
manipulagdo do leite sdo fundamentais para obter um leite
com baixa contagem bacteriana (NADA et al., 2012). Além

disso, o tratamento do leite pelo calor (pasteurizagdo,
UHT e esterilizagdo) se mostra indispensavel para a
eliminagdo de micro-organismos patogénicos, reduzindo
significativamente o risco de surtos alimentares causados
pelo consumo de leite e derivados (CLAEYS et al., 2013).

Campanhas de erradicacdo do consumo de
leite cru sdo importantes iniciativas que deveriam ser
executadas pelos municipios com o objetivo de esclarecer
a populagdo, que desconhece os perigos do consumo de
leite vendido ilegalmente (BELOTI et al., 1999).

4 CONCLUSOES

A avaliagdo da qualidade do leite informal
comercializado no municipio de Pirai do Sul, PR, através
de analises fisico-quimicas, microbiologicas e pesquisa
de fraudes permitiu constatar que todas as amostras
apresentaram irregularidades em pelo menos um dos
quesitos analisados e comparados frente a IN 62.

Os resultados do presente trabalho evidenciam
o perigo que o leite informal representa para a satde
do consumidor, considerando as amostras com a
alta porcentagem de CCS e CBT. A possivel falta de
higiene, problemas relacionados ao manejo alimentar
dos animais, falta de refrigerag@o e a provavel fraude
por adicdo de agua e desnate foram os principais
problemas observados.
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