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RESUMO

Objetivou-se nessa pesquisa avaliar a qualidade do leite cru clandestino
comercializado na llha de Séao Luis — MA, por meios de analises fisico — quimicas,
para deteccdo de fraudes e adulteracbes econb6micas e deteccdo de anticorpos
especificos de Brucella abortus. Foram coletadas 30 amostras de leite cru
clandestino, no periodo de dezembro de 2013 a abril de 2014, em padarias,
comércios, de “porta em porta” e em pequenas propriedades de diversos bairros da
llha de Sao Luis — MA. Realizaram-se anadlises de acidez titulavel, densidade
relativa, gordura, solidos totais, sélidos ndo gordurosos, indice crioscépico, fosfatase
alcalina, peroxidase e prova do anel do leite. Das 30 amostras analisadas, o0s
resultados revelaram que 86,6% encontravam-se fora dos padrdes legais para
acidez e gordura, 16,6% para solidos nao gordurosos, 43,3% para sélidos totais,
6,6% para densidade e 3,3% indice crioscépico, indicando adulteracao pela adicdo
de agua ao produto. Todas as amostras apresentavam fosfatase alcalina e
peroxidase positivas. Nenhuma amostra apresentou resultado positivo no teste do
anel do leite para deteccdo do antigeno da Brucella abortus. Considerando os
resultados verificados, pode-se concluir que nenhuma das amostras analisadas
atende a todos os parametros avaliados, estando fora dos padrbes estabelecidos
pela Instrucdo Normativa n® 62/2011 e que, o consumo deste produto ainda € grande
na llha de Sao Luis — MA, ocasionando um sério problema de saude publica.

Palavras — chave: Clandestino. Teste do anel do leite. Fraude. Seguranca. Produtos
Lacteos



ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the quality of underground raw milk
marketed on the island of Sao Luis - MA, by means of physical - chemical analysis,
fraud detection and economic adulteration and detection of specific antibodies to
Brucella abortus. 30 samples of illegal raw milk were collected from December 2013
to April 2014, in bakeries, shops, "door to door" and smallholdings from various
districts of the island of Sao Luis - MA. There was titratable acidity, relative density,
fat, total solids, solids not fat, cryoscopic index, alkaline phosphatase, peroxidase
and milk ring test. Of the 30 samples analyzed, the results revealed that 86.6% were
outside the legal standards for acidity and fat, 16.6% nonfat solids, 43.3% for total
solids, 6.6% for density and 3 3% cryoscopic index indicating tampering by adding
water to the product. All samples showed positive alkaline phosphatase and
peroxidase. No samples showed positive results in the ring test milk for detection of
Brucella abortus antigen. Considering the findings, we can conclude that none of the
samples meets all parameters evaluated; being outside of the standards established
by Normative Instruction No. 62/2011 and the consumption of this product is still big
on the island of Sao Luis - MA, causing a serious public health problem.

Key - Words: Clandestine. Milk ring test. Fraud. Safety. dairy Products
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1 INTRODUCAO

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, o Brasil é o
quinto maior produtor de leite do mundo, com producdo no ano de 2010, de
aproximadamente 31 milhGes de toneladas. Estima - se que neste mesmo ano o
Brasil, tenha tido producao formal, sob inspecdo, de apenas 20 milhdes de litros. O
Maranhdo tem aproximadamente 1,2% da producdo nacional de leite, sendo o
décimo sexto produtor de leite do pais e o quarto da Regidao Nordeste (EMBRAPA,
2010).

Estima-se que cerca de 20% da producao de leite bovino no Brasil seja
comercializada sem inspecado sanitaria, ou tratamento térmico adequado. Este
produto € denominado “leite informal” e € comercializado em utensilios plasticos ou
de vidro, elaborados originalmente para o comércio de outros produtos, como
refrigerantes. Apesar da produgao estimada desta “modalidade” de leite atingir cerca
de oito bilhdes de litros por ano no pais, sdo escassas as informacdes sobre a
presenca de micro-organismos e suas toxinas, residuos de antimicrobianos,
contagens bacterianas totais e de células somaticas, bem como dos teores dos
principais constituintes nutricionais e fisico-quimicos do leite comercializado de
modo informal no Brasil. Tal auséncia de informagdes de qualidade deste leite expde
a populagdo ao consumo de produto com baixa qualidade, sob-risco de reacdes
organicas indesejaveis, além de veicularem toxinas e micro-organismos com
potencial zoonético (MOTTA et al., 2013).

A cadeia produtiva do leite representa um importante segmento no
agronegdcio brasileiro e a populagéo brasileira consome cerca de 160 litros de leite
ano por habitante (EMBRAPA, 2010), no entanto, grande parte desse leite produzido
€ originada de rebanhos pequenos, os quais muitas vezes ndo possuem condi¢cdes
higiénicossanitarias adequadas e também nao passam por nenhum tipo de
fiscalizacdo e controle de qualidade, o que constitui um risco a saude da populacéo
(SANTOS et al., 2013).

O leite € um alimento basico para as criangas e um complemento
indispensavel & dieta dos adultos. E o alimento natural mais completo. Pode ser
considerado como um alimento que cobre todas as necessidades nutritivas do ser

humano. Contém todos os nutrientes basicos e biocatalizadores necessarios a
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manutencdo e desenvolvimento das fungdes vitais. E um produto altamente
perecivel, cuja conservacao é praticamente impossivel sem intervencgao tecnoldgica,
devido a sua riqueza em principios nutritivos, os quais se encontram em estado
praticamente assimilavel. Absorve facilmente os odores do ambiente (GUIMARAES,
2008).

Além da grande importancia da qualidade do leite na disseminacao de
doencas ao homem e também aos animais, € fundamental avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas do produto, para considerar a possibilidade da ocorréncia de fraudes
econbmicas, estabelecerem base para pagamento e verificar o seu estado de
conservacao. Outra acao importante é a conservacao do leite ordenhado, em baixas
temperaturas, onde o0 mesmo deve ser resfriado em tanques de expanséo direta ou
em tanques de imersado do latdo em agua gelada, sendo recolhido e transportado
por caminhdes rodoviarios isotérmicos até o laticinio (DURR, 2012).

Apesar da proibigao legal imposta a comercializagao do leite cru no Brasil
(Lei n® 1.283 de 18/12/50 e Decreto n?® 30.691 de 29/03/52) a venda deste tipo de
leite tem sido realizada em varias cidades do pais. Na maioria das vezes o leite é
transportado em garrafas plasticas em condigdes inadequadas sem refrigeracao.
Esta forma de comercializagdo favorece a multiplicacdo de micro-organismos
comprometendo consideravelmente as caracteristicas fisico-quimicas do leite e
microbiolégicas do leite, a qualidade nutricional e a seguranga do produto,
ocasionando um problema de Saude Publica. Fraudes no leite cru também séo
praticas comuns, visando sempre conferir maiores lucros. Uma das mais comuns é a
adicao de 4gua no leite o que diminui a densidade, a porcentagem de matéria gorda,
equilibra acidez e aumenta o indice crioscépico (MENDONCA et al., 2009).

Um grande problema a ser enfrentado € o controle de determinadas
zoonoses, transmitidas ao homem por meio do leite cru e seus derivados. Dentre
essas enfermidades, destaca-se a brucelose, que ocorre endemicamente em todo o
territério nacional (JUNIOR et al., 2007).

Na llha de S&o Luis - MA, as propriedades leiteiras ainda s&o
classificadas como pequenas propriedades, sem assisténcia técnica veterinaria e
fornecem leite a pequenos laticinios, para a fabricacdo de iogurtes e queijos, ao
setor de panificacdo, comercializam informalmente aos consumidores de “porta em
porta” ou comercializam na prépria propriedade. Essas caracteristicas de producao,

a forma de comercializacdo e a cultura do consumo desse tipo de leite podem



favorecer o aparecimento de zoonoses, tais como a brucelose, ainda podem ser
veiculadores de doencas transmitidas por alimentos, e expor a populagao ao risco
de contaminacdes fisicas, quimicas, com as possiveis fraudes existentes, o que vem
a ser um sério problema de Saude Publica.

Tendo em vista o grande consumo e a importadncia do leite como
alimento, objetivou-se avaliar a qualidade do leite cru clandestino comercializado na
llha de Sao Luis - MA. Sendo assim a presente pesquisa teve como objetivos

especificos:

= Determinar os parametros fisicos — quimicos: densidade relativa (g/mL),
acidez titulavel, sélidos totais (ST), sélidos ndo gordurosos (SNG), teor de
gordura, fosfatase alcalina e peroxidase;

= Determinar a ocorréncia de fraudes e adulteracbes econbmicas como
adicao de agua ao leite, através do teste da crioscopia;

» Detectar os anticorpos especificos de Brucella abortus, através da prova

do anel do leite.

15
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producao de leite

A produgéo de leite de vaca no Brasil cresceu a uma taxa relativamente
constante desde 1974 até os dias atuais. Segundo dados da Pesquisa Pecuaria
Municipal (IBGE, 2012), o pais saiu do patamar de 7,1 bilhdes de litros de leite
produzidos naquele ano, alcancando o de 32,1 bilhdes de litros de leite em 2011
(crescimento superior a 350% no periodo). O Brasil foi, em 2010, o quinto maior
produtor de leite do mundo segundo dados da Organizacao das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentagcao (FAQO). E apesar de ser o quinto maior produtor de leite do
mundo apresenta déficit na balanca comercial de leite industrializado (MAIA et al.,
2014).

Embora o Brasil apresente posi¢cdo de destaque no cenério mundial de
producado de leite essa posicao (5° lugar) se deve ao grande numero de animais
ordenhados e nao a produtividade individual dos animais, indicando que o pais ainda
tem muito que investir no setor com relacao a incremento de tecnologia na producao
nas areas de manejo, nutricio e genética. Com a insercdo de tecnologia na
producao e considerando o potencial nacional para a criagdo de bovinos o pais tem
grandes possibilidades de chegar ao maior produtor de leite do mundo (JUNIOR et
al., 2013).

A Regido Meio-Norte representada pelos estados do Piaui e Maranhao
apresenta um grande potencial para o desenvolvimento de uma pecuaria leiteira
moderna. Os dois estados e em especial o Maranhdo estdo menos expostos as
instabilidades climaticas periddicas existentes no Nordeste permitindo assim, uma
programacao em médio prazo, capaz de definir um efetivo de rebanho, compativel
com as potencialidades de producdo da regido. Na ultima década a producdo de
leite no estado do Maranh&o apresentou um crescimento total de aproximadamente
25%, representando um crescimento anual em torno de 3%, com uma produgéo de
365.564 mil litros e uma produtividade de 1,5 litros/vaca/dia (BRASIL, 2009).

O Estado do Maranhao, segundo o IBGE (2012), possui o segundo maior
rebanho da regido Nordeste com aproximadamente 7.490.942 cabecas perdendo

apenas para o Estado da Bahia.
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2.2 Producao ilegal de leite

Leite informal € o produto vendido diretamente do produtor ao
consumidor, sem garantia que tenha sido submetido a qualquer tratamento térmico
ou que tenham sido obedecidas condicbes minimas de higiene exigidas para
captacao, transporte e comercializacdo deste tipo de produto (BELOTI, 2004).

Paralelamente ao aumento da producédo do leite em nosso pais, a
comercializacdo do chamado leite informal ou clandestino ainda possui um espaco
consideravel no Brasil. Comercializado sem nenhum tipo de fiscalizagdo, este
produto pode ser alvo de varias adulteracdes, além de poder servir como veiculo de
agentes patogénicos ao homem (VILA, 2007).

Estima-se que ao redor de 30% da produgcdo nacional de leite seja
informal, uma vez que, mais de nove bilhbes de litros sdo comercializados sem
qualquer fiscalizagdo ou acompanhamento (LEITE et al., 2013). O consumo desse
leite e também de derivados informais causa inimeros prejuizos a saude da
populacao, porém esses dados ndo sdao na maioria das vezes, divulgados 20
conhecimento dos principais patégenos existente no leite cru, desde as etapas
iniciais de producao, é de extrema importancia para a Saude Publica, uma vez que a
partir desses dados seria possivel a criacdo de politicas de controle de possiveis
enfermidades causadas por esses agentes (SCALCO, 2005).

Varios estudos tém apontado o mercado informal como um dos fatores
que dificultam a modernizagdo do sistema agroindustrial do leite no Brasil, afetando
negativamente a sua competitividade. Esse mercado tem duas origens: a evaséo
fiscal e o leite clandestino, sem inspegcao higiénicossanitaria. O primeiro gera
problemas de concorréncia desleal e o segundo agrega riscos a Saude Publica
(FARINA et al., 2008).

A preocupacdo com a qualidade dos alimentos, no que se refere a
Saude Publica, vem crescendo ao longo dos anos com pesquisas que apontam as
doencas transmitidas por alimentos como uma das principais causas de morte em
diversos paises. Neste cenario, o leite, um dos alimentos mais consumidos no
mundo, tem grande importancia na manutencdo da saude publica, ja que pode ser
veiculo de infecgdes e intoxicagdes por diversos micro-organismos (COUTO et al.,
2013).
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De acordo com o Decreto — Lei n® 923, de 10 de outubro de 1969,
Brasil (1969) proibe a venda de leite cru para consumo direto da populacdao em todo
o territério nacional, permitindo em carater precario, a venda de leite cru em
localidades que nao possam ser abastecidas permanentemente com leite
beneficiado (BRASIL, 1969). Brasil (2011) determina que este leite tenha que
proceder de fazenda leiteira devidamente instalada; ser distribuido ao consumo
dentro das duas horas posteriores ao término da ordenha; ser integral e satisfazer as
caracteristicas do padrao normal e ser distribuido em latdes.

E frequente observamos em locais onde existe a pratica de consumo
de leite cru, que este fica exposto a temperatura ambiente por um grande periodo de
tempo, até ser entregue ao consumidor. Sabe-se que durante pequenos intervalos
de tempo ocorre multiplicacdo bastante elevada de micro-organismos. Outro
agravante é a forma em que sao transportados e acondicionados. Os veiculos
utilizados, na grande maioria das vezes, ndo possuem recipientes refrigerados e o
leite € envasado em recipientes impréprios, como garrafas plasticas tipo pet
reaproveitadas (CQUALI, 2000).

Quadros et al. (2008), enfatizam que o mercado informal do leite esta
associado principalmente as crengcas populares de que este leite possui mais
nutriente, é fresco e puro. O crescimento do consumo dos produtos lacteos informais
€ bastante acentuado entre a populagéo de baixa renda. Isso indica que a populagéo
estd, cada vez mais, consumindo produtos de baixa qualidade e que podem
comprometer a saude. Assim, entende-se que somente 0 esclarecimento da
populagdo sobre os riscos do consumo de leite cru pode resultar na reducao da
comercializagdo deste produto.

A comercializagdo em mercados informais pode ser considerada como
uma sobrevida para 0s pequenos produtores, pois este nao tem condigcdes
econémicas para ter acesso a tecnologia, 0 que impossibilita sua participacdo no
mercado informal (NETO e LIMA, 2006).

Conforme dados do IBGE (2012), o Brasil tem uma producdo anual de
aproximadamente 22 bilhdes de litros de leite, sendo que 15 6 % desse volume sdo
de venda informal, o Maranh&o tem uma producéo de aproximadamente 78 milhdes
de litros, sendo dados de vendas informais e a llha de Sdo Luis tem uma producéo
de 946 mil litros de leite, porém como nesta localidade ndo ha existéncia de

estabelecimentos registrados nos servigos de inspec¢éo federal, estadual e municipal
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e nem de tanques de resfriamento, assim, pode-se concluir que dos 946 mil litros de

leite produzido é comercializado informalmente.

2.3. Cadeia produtiva

Dentre todas as cadeias produtivas do setor agropecuario a do leite foi a
que experimentou maior transformagcdo. Essas transformagdes ocorreram
principalmente a partir do inicio dos anos 90, cujas principais causas foram a
desregulamentacdo do mercado a partir de 1991, a abertura comercial e a
estabilizacao de precos (GOMES, 2001).

A cadeia produtiva do leite € uma das mais importantes do complexo
agroindustrial brasileiro. Movimenta anualmente cerca de US$10 bilhdes e emprega
trés milhdes de pessoas, das quais acima de um milhdo sao produtores
(CARVALHO et al., 2002). Além disso, produz aproximadamente 20 bilhdes de litros
de leite por ano, provenientes de um dos maiores rebanhos do mundo, com grande
potencial para abastecer o mercado interno e exportar (BEDUSCHI e CARVALHO,
2008)

O Brasil € um importante produtor de leite e sua producéo tem apresentado
crescimento continuo, apesar da produtividade do rebanho leiteiro ser relativamente
baixa. A baixa produtividade do rebanho leiteiro brasileiro € determinada por varios
fatores que implicam em consequéncias econémicas e sociais, entre eles, baixo
potencial genético, manejo inadequado e mao de obra sem qualificagdo (COSTA,
2001).

A comercializagcdo de leite e produtos lacteos no Brasil € regida pela
Instrucdo Normativa n® 62 de 29 de dezembro de 2011 do MAPA (BRASIL, 2011)
que instrui que apenas o leite pasteurizado deve ser consumido ou utilizado para
elaboracdo de subprodutos. Além disso, ha outras recomendagdes como, por
exemplo, a manutencao do resfriamento a 4 °C e a proibicao da adicdo de outras
substancias que néo sejam inerentes ao leite. Esses cuidados sdo necessarios
tendo em vista a preservacdo da saude do consumidor e a idoneidade da
comercializagao na cadeia produtiva.

A cadeia agroindustrial do leite no Estado do Maranh&o é extremamente
importante tanto sob a 6tica econdmica quanto a social. A pecuaria de leite esta
presente em todas as regides do estado, empregando mao-de-obra, gerando
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excedentes comercializavel e garantido renda para boa parte da populacao (DOREA
et al., 2003).

Farina et al. (2008) comentam que a comercializacdo de produtos
informais produz resultados negativos a todos os elos da cadeia agroindustrial do
leite, exacerbando um comportamento oportunista, quebrando as relacoes
contratuais estaveis, comprometendo o preco final do leite e permitindo uma
concorréncia desleal, visto que os produtores ndo pagariam impostos e taxas
referentes a produgéao e comercializacao do produto.

De acordo com dados da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Maranhao
— AGED, o rebanho maranhense é de 7.272.822 de cabec¢as de bovideos, sendo
7.194.459 bovinos e 78.363 bubalinos, 790.598 sao animais de gado leiteiro, tendo a
regional de Acailandia a maior concentragcdo que é 328.123 animais, seguida de
Imperatriz, com 241.107 animais e Santa Inés, que possui 46.116 cabecas de gado.
Apesar de o rebanho maranhense possuir a predominancia de gado de corte, 0
Maranhao produz cerca 365 milhdes de litros de leite ao ano, 10 milhées a mais do
que foi coletado no ano de 2009, quando produziu 355 milhdes de litros de leite,
oriundo na sua quase totalidade de pequenos produtores rurais (MARANHAO,
2012).

No Maranhdo, as principais bacias leiteiras estdo na regiao Tocantina e no
Médio Mearim. A raca mais utilizada de gado leiteiro no Maranhdo € a Girolanda,
originada do cruzamento das racas gir e holandesa. A Girolanda é a raga
responsavel por 80% da producao de leite no Brasil (IBGE, 2012).

2.4 Qualidade do leite

O leite € um alimento universalmente conhecido pelo seu alto valor
nutricional, fato este que, se por um lado o qualifica como um dos principais
alimentos do homem, particularmente criangas e idosos, também o torna um produto
extremamente perecivel, capaz de alojar e servir como meio de cultura para
inumeros micro-organismos (PONSANO et al., 2001).

O leite € um alimento importante na dieta humana e de animais devido
seu valor nutricional, fisiolégico e social. A sua qualidade e a inocuidade estdo
diretamente relacionadas as condicoes de obtencdo, beneficiamento, transporte,

comercializacao e preparo doméstico, influenciando na sua vida de prateleira,



21

aplicacdo culinaria e saude dos consumidores. Para a comercializacdo, o leite deve
atender exigéncias legais que controlam a sanidade do rebanho, regulamentam e
padronizam a coleta e beneficiamento, monitoram a qualidade, estipulam o envase e
a rotulagem, e vistoriam a distribuicdo nas redes varejistas. Este processo é
fiscalizado por érgaos publicos com a finalidade de assegurar um produto saudavel
e idéneo. (RAYMUNDO et al., 2013).

A qualidade dos alimentos € uma preocupacao mundial. Detectar
alimentos adulterados € um desafio constante dos 6rgaos de inspegéo e vigilancia
sanitaria. Considera-se o leite como fraudado quando forem adicionadas
substancias proibidas pela legislacdo como agua, neutralizantes da acidez,
reconstituintes de densidade, substancias conservadoras ou de quaisquer elementos
estranhos a sua composicdo. As fraudes no leite tém como objetivos principais
aumentar o volume e controlar as alteragbes provocadas por micro-organismos
(TAMANINI et al., 2013).

A qualidade do leite é muito importante para as industrias e produtores,
tendo em vista sua grande influéncia nos habitos de consumo e na producédo de
derivados. Por isso, € necessario conhecer alguns conceitos sobre a qualidade do
leite, referentes a composicao e condicao higiénica sanitaria. Ao levar a sua matéria-
prima a um centro processador ou industrial, o produtor tem o seu leite submetido a
testes de avaliacdo, para verificar a sua qualidade. Sao efetuadas analises,
conforme as normas vigentes, visando garantir produtos com o menor risco possivel
para a populacdo (EMBRAPA, 2010).

Do ponto de vista de controle de qualidade, o leite e os derivados lacteo
estdo entre os alimentos mais testados e avaliados, principalmente devido a
importancia que representam na alimentacdo humana e a sua natureza perecivel.
Os testes empregados para avaliar a qualidade do leite fluido constituem normas
regulamentares em todos os paises, havendo pequena variagdo entre os parametros
avaliados e/ou tipos de testes empregados (BRITO e BRITO, 2000).

De modo geral, de acordo com Brasil (2011), sdo avaliadas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais como sabor, odor e sdo definidos parametros de baixa
contagem de bactérias, auséncia de micro-organismos patogénicos, baixa contagem
de células somaticas, auséncia de conservantes quimicos e de residuos de

antibioticos, pesticidas ou outras drogas.
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Visando minimizar o risco a saude do consumidor, a legislacdo Brasileira,
Brasil (2006) preconiza andlises fisico-quimicas dos alimentos através dos Métodos
Analiticos Oficiais Fisicos — Quimicos, para controle de leite e produtos lacteos
(BRASIL, 20064a).

A qualidade fisico-quimica do leite € determinada pelo indice
crioscopico, densidade, acidez, teor de gordura, extrato seco total (EST), extrato
seco desengordurado (ESD), estabilidade em alcool (BRASIL, 2002). A qualidade
mencionada € de fundamental importancia para a industria, pois indices fisico-
quimicos indesejaveis diminuem o rendimento industrial dos subprodutos do leite,
além disso, as andlises de caracteristicas fisico-quimicas podem auxiliar na
deteccdo de fraudes (CARDOSO e ARAUJO, 2003).

O indice crioscopico corresponde ao ponto de congelamento do leite e,
portanto indica se houve adigdo de agua ou nado (SILVA et al., 2007). O ponto
crioscépico alterado indica adicdo de agua ao leite, uma vez que esta é uma das
caracteristicas mais constantes do leite, variando muito pouco em funcao da raca,
clima, e outros fatores.

Para Brito e Brito (2007), a densidade do leite € uma relagao entre seu
peso e volume e € normalmente medida a 15°C ou corrigida para essa temperatura.
A densidade do leite é, em média, 1,032 g.mL-', podendo variar entre 1,028 e 1,034
g.mL-". A densidade da gordura do leite é aproximadamente 0,927 g.mL-' e a do
leite desnatado, cerca de 1,035 g.L-'. Assim, um leite com 3,0% de gordura devera
ter uma densidade em torno de 1,0295 g.L-', enquanto um com 4,5% devera ter uma
densidade de 1,0277 g/mL.

A andlise da acidez do leite é realizada na plataforma de recepc¢ao dos
laticinios como método inicial de avaliacdo da qualidade do mesmo. Sendo que a
implicagdo usual de teores de acidez no leite € de que este contenha elevados
niveis de acido latico resultante da hidrélise da lactose por acdo de enzimas
bacterianas (MAGALHAES, 2005).

A gordura € um componente quimico que confere ndo sé aroma como
textura e rendimento, principalmente aos queijos. E considerado o componente mais
variavel do leite, sendo influenciado pela raga do animal, idade, periodo de lactagéo,
estado nutricional e mudancas de alimentacdo (CALDERON et al., 2007).

Na composicao do leite, consta a parte umida, representada pela agua, e

a parte sélida, representada por dois grupos de componentes: o EST e o ESD. O
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extrato seco total é representado pela gordura, acucar, proteinas e sais minerais.
Quanto maior esse componente no leite, maior sera o rendimento dos produtos. O
ESD compreende todos os componentes, menos a gordura (leite desnatado). Por lei,
o produtor ndo pode fazer a remessa dessa fracao do leite para a industria. Apenas
as industrias podem maneja-la, por meio de desnatadeiras, destinando-a a
fabricacdo de leite em pd, leite condensado, doces, iogurtes e queijos magros
(EMBRAPA, 2010).

Do ponto de vista nutricional, o leite € denominado um produto integro, ou
seja, ndo necessita de processamento para ser usado. Por esse motivo é um
alimento que merece extrema dedicacdo no manuseio e cuidado no processamento,
pois se nao for consumido em perfeitas condicbes pode causar intoxicacdes ou
outros transtornos nutricionais e de saude (MIGUEL et al., 2011).

2.5 Brucelose

A Brucelose bovina é causada pela bactéria Brucella abortus, que provoca
problemas reprodutivos (aborto e infertilidade), estes problemas influenciam na
produtividade do rebanho, na lucratividade do produtor e na saude publica por ser
uma zoonose. Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) estima-se que a
cada ano surgem 500 mil novos casos de brucelose humana. A enfermidade
acomete pessoas de varios paises de todo o mundo, € mais comum em pessoas
que manipulam carcagas contaminadas ou que ingerem leite cru, ndo pasteurizado.
Em todas as espécies animais, inclusive no homem, as principais portas de entrada
do agente séo a pele e as mucosas digestivas e conjuntivas (ALMEIDA et al., 2004).

Um estudo realizado por Minas et al. (2007), avaliaram 821 pessoas com
suspeitas de brucelose e confirmaram 271 casos positivos num hospital regional da
Grécia num periodo de 2003 a 2005. O estudo levou em consideragdo os principais
fatores de risco como: contato direto com os animais e consumo de produtos
derivados do leite pasteurizados ou ndo. A maioria dos casos foi atribuida em
pessoas que tem contato direto com os animais, 8,4% foram atribuidos ao consumo
diario de leite e a populagdo urbana nado apresentou potencial de risco para
brucelose pelo fato de consumirem leite pasteurizado.

Apesar de, ha muito tempo, existirem conhecimentos e recursos técnicos

para erradicar a brucelose animal, como ja fizeram muitos paises desenvolvidos,
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essa enfermidade ainda é endémica na maior parte do Brasil (POSTER et al., 2002),
causando prejuizos econémicos e expondo ao risco as pessoas que tém contato
com animais infectados ou seus produtos.

Dado ao impacto econémico na saude animal e o risco de contaminagéo
da populagdo humana, diversos paises tém aplicado recursos para diagnéstico,
controle e erradicacdo da brucelose. Em 2000, no Brasil, foi langado pelo Ministério
da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, o Programa Nacional de Controle e
Erradicacdo da Brucelose e Tuberculose (PNCEBT), com o objetivo de diminuir a
prevaléncia e a incidéncia dessas enfermidades. Quanto a brucelose, o regulamento
do PNCEBT preconiza a vacinacao das fémeas de trés a oito meses de idade, e o
diagnéstico sorolégico dos animais por meio das provas do antigeno acidificado
tamponado e 2-mercaptoetanol (constituido pelas provas de soro aglutinacao lentas
e 2- mercaptoetanol (SAL/2-ME) e o teste do anel em leite (TAL) para o
monitoramento de estabelecimentos certificados como livres de brucelose (BRASIL,
2006 b).

A preocupagdo com a saude animal e com a saude publica motiva o
acompanhamento da situagdo epidemiolégica da brucelose animal, mormente em
rebanhos produtores de leite, que pode ser um importante meio de transmissao para
o ser humano. Sendo os animais os reservatérios do agente etiolégico, a ocorréncia
da enfermidade humana depende da ocorréncia nos animais (MEDEIROS et al.,
2011).

O Teste do Anel em Leite pode ser empregado na triagem ou
monitoramento de rebanhos leiteiros e pode ser realizado por médicos veterinarios
habilitados, por laboratorios credenciados ou oficiais e pelo servico de defesa
sanitaria animal, sendo a interpretagcdo dos resultados qualitativa (LAGE et al.,
2005). Como mérito deste método diagndstico pode se citar sua sensibilidade para
detectar a brucelose em rebanho leiteiro, a partir de leite misturado de numerosas
vacas, e caso uma so delas tiver presenca de aglutininas, a prova sera positiva
(SANTOS et al., 2006).

De acordo com os dados da AGED - MA, durante o ano de 2010 foi
constatada uma prevaléncia da brucelose de 1,09% nos bovinos do Estado do
Maranh&o, ou seja, em um total de 83.766 animais examinados, sendo que 919
estavam positivos para brucelose. Este percentual € considerado significativo e

preocupante, uma vez que a enfermidade ocasiona transtornos reprodutivos e
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consequentes perdas econOmicas, além de representar riscos a saude publica,
principalmente para os tratadores dos animais. Tal situagdo pode ter sido originada
em virtude da nao vacinacgao e de precarias condicées sanitarias no manejo (SILVA
et al., 2011).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Area de estudo
A llha de Sao Luis ou llha de Upaon — Acu localiza-se no meio do
extenso litoral maranhense, entre duas grandes baias, no chamado Golfao
Maranhense. Sao Luis € uma das trés capitais brasileiras localizadas em uma llha,
sendo a unica com area totalmente compreendida em ilha e a Unica do Nordeste.
A llha de Sao Luis compreende quatro Municipios: Sao Luis, Sao José
de Ribamar, Raposa e Paco do Lumiar (Figura 1). Sdo Luis € o maior de todos e

também é a capital do Estado do Maranhéao.

Figura 1: Mapa da llha de Sao Luis — MA.
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Fonte: producao propria
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3.2. Coleta das amostras

O universo de estudo compreendeu amostras de leite cru comercializados
informalmente em padarias, comércios, diretamente de pequenas propriedades e de
“porta em porta” em diferentes bairros da Ilha de Sao Luis — MA. Dentre os bairros
destacam-se: Vila palmeira, Vicente Fialho, Vila Nova Republica, Cohajap, Parque
Aracagi, Maiobao, Vila Kiola, Divinéia, Santa Clara, Cidade Operaria, Jardim
América, Vila Nova, Santa Barbara, Avenida Santos Dummont (Anil), Rio Grande,
Pedrinhas, Vila Nova, Vila Esperanca e também em comércio de “porta em porta”

oriundo dos povoados de Tajacuaba e Jucatuba da Ilha de Sao Luis.

Durante o periodo de dezembro de 2013 a abril de 2014 foram adquiridas
30 amostras cada uma com 1000 mL de leite de vaca embalados em sacos plasticos
ou em garrafas “pets”. No local de comercializacdo, o leite encontrava-se
armazenados de diversas formas: congelados, resfriados ou mesmo in natura
armazenadas a temperatura ambiente. As amostras, apds a comercializagado, eram
armazenadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel e enviadas ao
Laboratorio de Fisico-Quimica de Alimentos da Universidade Estadual do
Maranhao/UEMA.

3.3. Métodos de pesquisa

No laboratério realizaram-se as seguintes analises fisico - quimicas:
determinacéo de teor de gordura, densidade relativa, acidez titulavel, solidos totais,
sélidos ndo gordurosos, indice crioscépico, pesquisa das enzimas de fosfatase
alcalina e peroxidase, e teste do Anel do leite para pesquisa de brucelose. As
analises foram feitas segundo os métodos analiticos oficiais fisico-quimicos, para
controle de leite e produtos lacteos (BRASIL, 2006Db).

3.3.1 Determinacao da acidez titulavel

Na determinacdo da acidez do leite utilizou-se a metodologia da Acidez
Titulavel, cuja analise baseia-se na titulagdo dos compostos de carater acido contra
uma solucgao alcalina de hidréxido de sddio 0,11 mol/L (Solugdo Dornic) ou hidréxido
de sédio 0,1 mol. Foram pipetados 10 mL da amostra de leite e colocou-se em um
Becker de 50 mL, e adicionaram-se quatro gotas do indicador de pH fenolftaleina.
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Em seguida, gotejou-se a soda dornic sobre o leite até a viragem da coloragéo résea
estavel. Ap6s o ponto final da titulacao, foi feita a leitura em ¢ D (graus Dornic). Cada
0,1 mL gasto do hidréxido de sédio 0,11 mol/L (Solugcao Dornic) equivaleu a 1° D.

3.3.2 Determinacao da Densidade Relativa

Colocou-se 250 mL da amostra de leite em uma proveta e em seguida
mergulhou o termolactodensimetro na amostra, flutuando sem que se encostasse a
parede da proveta, esperou estabilizar para efetuar a leitura da temperatura e da
graduacao na parte externa do aparelho. Apds a leitura, a mesma foi corrigida para
15° C e em g/L com auxilio da tabela para a correcao do termolactodensimetro.

3.3.3. Determinagéo do teor de gordura.

No butirdbmetro de Gerber adicionou-se 10 mL de acido sulfarico,
posteriormente, colocou-se 11 mL da amostra sobre o acido vagarosamente e por
ultimo 1 mL de élcool isoamilico. Homogeneizou-se até a completa dissolugdo do
coagulo. Centrifugou-se a rotacdo de 1000 — 1200 Rpm por 5 minutos na centrifuga
e entdo se fez a leitura diretamente no butirometro. O resultado foi expresso em %
de gordura.

3.3.4 Determinacéao dos Sélidos totais

Utilizaram-se os resultados do teor de gordura e densidade relativa para
determinacdo dos soélidos totais com auxilio do "Disco de Ackerman" (Figura 2), o
qual contém escalas concéntricas para densidade do leite, teor de gordura e
externamente, os sélidos totais. A leitura foi realizada pelo alinhamento dos valores
de densidade relativa e teor de gordura.
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Figura 2- Disco de Ackerman

i L
Fonte: Prépria

3.3.5 Determinacao dos soélidos ndao gordurosos

Os resultados foram obtidos através da subtracao do teor de gordura dos
solidos totais através da formula: (SND (%) = (ST%) — (Gordura %).

3.3.6 Determinacao do indice Crioscépico

Primeiramente foi feito a correcdo com indice crioscopico da agua e em
seguida adicionou-se 2,5 mL da amostra de leite em um tubo e colocou-se no
aparelho crioscépico. A leitura foi feita em °C. O resultado final deu-se com a
subtragao do resultado obtido pelo indice crioscopico da agua com o do leite.

3.3.7 Determinacéo de Fosfatase Alcalina

Utilizou-se para esta determinacdo o Kit para fosfatase alcalina DIASYS-
Diagnostic Sistem Internacional, onde pipetou para um tubo de ensaio 1 mL do
reagente de trabalho e 0,1 mL (duas gotas) da amostra de leite. Misturou —se e
incubou — se em banho — maria a 37° C por um minuto. A leitura foi feita através
verificagdo da mudanca da cor. Interpretagédo dos resultados:
Leite cru: produziu P- nitrofenol de cor amarelada
Leite pasteurizado: ndo produziu mudanca de cor
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3.3.8 Determinacao de Peroxidase

Transferiu-se 10 mL da amostra de leite para um tubo de ensaio,
adicionou pelas paredes do tubo 1 mL de guaiacol a 2%. Agitou-se. Igualmente a
fosfatase e a leitura do resultado foi feita através da verificacdo da mudanca de cor.
Interpretagao dos resultados:

Leite cru: réseo/salméo
Leite pasteurizado: anel réseo/salméao

Leite muito aquecido: branco

3.3.9 Prova do anel do leite (TAL)

A prova do anel do leite foi realizada com base na metodologia descrita
pelo Programa Nacional de Controle e Erradicagdo da Brucelose e Tuberculose
(PNCBET) (BRASIL, 2001). Ap6s a homogeneizagdo da amostra, 1 mL do leite foi
colocado em tubo de ensaio e a ele foi adicionado 0,03mL de antigeno para
diagnéstico da brucelose — Ring Test, seguido por inversao lenta do tubo e
incubacdao a 37°C em estufa bacteriolégica por uma hora. Interpretacdo dos
Resultados:

Anel de creme azul e coluna de leite branca ou azulada: REAGENTE;
Anel de creme branco e coluna de leite azul: NAO REAGENTE.

3.4 Tabulagado dos dados
Os dados foram tabulados em planilhas do Excel e os resultados foram

comparados com a Instrucdo Normativa n® 62 de 29 de dezembro de 2011 do
MAPA.
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Os resultados das analises fisicos — quimicas verificados na presente

pesquisa foram comparados com os padrboes de normalidade para leite cru

refrigerado descrito em Brasil (2011).

na Tabela 1

Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas estao representados

Tabela 1 - Valores das andlises fisico-quimicas de 30 amostras de

comercializados

informalmente em padarias,

comércios,

leite cru
pequenas

propriedades rurais e de “porta em porta” na llha de Sao Luis — MA, 2014

Amostra Acidez Gordura Densidade ST SNG Crioscopia  Fosfatase Peroxidase
Titulavel (%) Relativa (%) (%) (°C)
(°D)
1 20 2,3 1,031 10,90 8,60 - 0,547 + +
2 27 2,0 1,030 11,15 9,15 -0,594 + +
3 20 2,1 1,031 10,70 8,60 -0,515 + +
4 20 1,7 1,033 10,78 9,08 -0,517 + +
5 23 29 1,029 11,06 8,16 -0,559 + +
6 20 2,7 1,027 10,42 7,72 -0,576 + +
7 18 4,0 1,030 12,70 8,70 -0,514 + +
8 13 3,6 1,021 9,88 6,28 -0,462 + +
9 22 2,7 1,032 11,55 8,85 -0,557 + +
10 18 3,0 1,030 11,59 8,59 -0,523 + +
11 19 3,4 1,031 12,14 8,74 -0,545 + +
12 45 3,5 1,030 12,16 8,66 -0,545 + +
13 22 3,3 1,034 12,75 9,45 -0,619 + +
14 21 3,5 1,031 12,44 8,94 -0,550 + +
15 22 4,3 1,028 12,31 8,01 -0,528 + +
16 21 3,0 1,030 11,51 8,51 -0,527 + +
17 20 2,7 1,030 11,10 8,40 -0,529 + +
18 21 3,2 1,031 12,07 8,87 -0,531 + +
19 22 2,3 1,032 10,78 8,48 -0,520 + +
20 23 2,7 1,033 11,55 8,85 -0,557 + +
21 22 2,7 1,032 11,52 8,82 -0,557 + +
22 18 3,0 1,030 11,59 8,59 -0,523 + +
23 19 3,4 1,031 12,14 8,74 -0,545 + +
24 45 3,5 1,030 12,44 8,94 -0,618 + +
25 22 3,3 1,034 12,75 9,45 -0,549 + +
26 20 2,3 1,031 10,90 8,60 -0,547 + +
27 27 2,0 1,030 11,15 9,15 -0,594 + +
28 20 2,1 1,031 10,70 8,60 -0,515 + +
29 23 2,9 1,029 11,06 8,16 -0,559 + +
30 18 3,0 1,030 11,59 8,59 -0,523 + +
PADRAO 14-18 23,0 1,028 a - 28,4 -0,512 a - + +
1,034 0531

Fonte: prépria
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Das 30 amostras de leite cru clandestino avaliado, 26 (86,6%)
apresentaram fora dos padrées em relagdo a acidez, sendo que apenas quatro
amostras estavam dentro da normalidade (13,4%), uma amostra (3,3%) abaixo de
14°D indicando leite alcalino e 25 amostras (83,3%) foram tituladas como &cidas
como demonstrado na Tabela 2.

A acidez elevada pode ser devido a falta de higiene na ordenha ou
transporte inadequado, sem refrigeracao, principalmente em relacdo ao tempo e
temperatura, o que determina o desenvolvimento de bactérias e, consequentemente
a producao de acido latico (ANDRADE et al., 2006), sendo que a maioria das
amostras apresentou alta acidez, possivelmente devido alguns fatores como: leite
proveniente de vaca em estagio de lactacdo; o leite estar mantido a temperatura
ambiente por muito tempo; leite em processo de fermentacdo em fungao da péssima
higiene na ordenha ou acondicionados em recipientes mal higienizados. O ndmero
de amostras acima de 182 D corresponde a um elevado grau de acidez que pode ser
atribuido principalmente a conservagao do leite nos locais de venda. Como ja citado
anteriormente, as amostras foram adquiridas em estabelecimentos congeladas,
resfriadas ou em temperatura ambiente. Em alguns locais o leite estava exposto em
cima de balcbes de padarias, como mostra a figura 3 e outros adquiridos
diretamente do produtor que faz a entrega do leite de “porta em porta”, em cavalos
(figura 4) e/ou de bicicleta estando a temperatura ambiente, fato esse extremamente
preocupante visto que a temperatura meédia na llha de Sdo Luis — MA, é de
aproximadamente 30°C. Outro fator importante observado foi que nas amostras de
nameros 12 e 24 (Tabela 1), ambas adquiridas no bairro Divinéia, estavam
extremamente acidas o que provavelmente é atribuido ao estado de conservagao do
leite no local, congelado, conforme demonstrado na figura 5, ou mesmo pode ter
sido misturado leite velho a leite novo.



Tabela 2 - Valores da acidez titulavel (°D) de 30 amostras de leite cru comercializados
informalmente na Ilha de Sao Luis — M, 2014
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Acidez titulavel Normal (14 a18) Acido (Maiordo  Alcalino (Menor do Total
(°D) que18) que 14)
N. de amostras 4 25 1 30
Porcentagem % 13,4 % 83,3 % 3,3% 100%

Fonte: prépria

Figura 3 — Leite exposto no balcao de padaria no bairro Jardim América

Fonte: prépria
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Figura 4 — Leite cru clandestino comercializado de “porta em porta” a cavalo no
bairro Santa Barbara.

Fonte: prépria

Figura 5 — Leite vendido congelado em padarias do bairro Divinéia

Fonte: prépria
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Verificou-se no presente trabalho que 15 (50%) amostras nao
apresentaram o minimo de 3% de gordura, que € estabelecido por Brasil (2011) e 15
(50%) estavam dentro dos padrées (Tabela 1). Resultados diferentes foram
encontrados por Castro et al. (2013) ao analisarem dez amostras de leite cru
comercializado clandestinamente na Cidade de S&o Luis - MA. Os autores
observaram que trés (30%) das dez amostras apresentaram teores de gordura no
padrao desejavel de, no minimo 3% (BRASIL, 2011). Vale ressaltar que a reducao
da gordura compromete diretamente o rendimento industrial, principalmente em
relacdo a fabricacdo de queijos, pois contribui para a consisténcia dos produtos
derivados e também reduz a qualidade nutricional do leite. A elevada porcentagem
(50%) de amostras com abaixo teor de gordura, leva a suspeitar de adicdo de agua,
apesar de ter apenas uma amostra confirmada, ou mesmo suspeitar de um desnate
visto que a maioria das amostras com valores abaixo dos padrées estavam com o
valor de densidade normal, sendo que apenas a amostra de numero oito (Tabela 1)
apresentava densidade baixa suspeitando de adigao de agua. Outro fato observado
que a amostra de nimero quatro (Tabela 1), comercializada diretamente de pequena
propriedade rural (Pedrinhas) estava com teor de gordura extremante baixo e
conforme depoimento do proprietario a vaca estava em fase de lactacado podendo
até estar misturado a colostro outro fator predominante da reducéao do percentual de
gordura no leite.

Quanto a densidade das amostras analisadas, 28 (93,4%) estavam dentro
da normalidade para leite cru resfriado e duas (6,6%) delas, apresentaram valores
abaixo de 1.028 g/mL (Tabela 1). Os valores de normalidade estdo acima dos
obtidos por Mendonca et al. (2009) que encontraram 30% das amostras indicando a
adicao de agua. O teste da densidade pode ser util na deteccdo de adulteracao do
leite, uma vez que a adicdo de agua causa diminuicdo da densidade, fato esse
comprovado através da amostra de numero oito (Tabela 1), onde a densidade
encontrava-se inferior ao minimo de 1.028 g/mL, concordando com o aumento do

indice crioscopico e a reducéo de outros parametros.

Para Calderdn et al. (2006) valores muito altos de densidade indicam falta
de proteina e valores baixos indicios de adicdo de agua com intuito de fraudar o leite
aumentando seu rendimento aparente. A adicdo de agua também reduz o valor

nutricional do leite por que altera a relacao dos seus constituintes.
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Das 30 amostras de leite analisadas, 13 (43,4%) indicaram valores
menores do que o esperado para ST, apesar de nao haver valor estabelecido pela
legislacao (IN 62/2011) sabe-se que os valores de ST baixos também podem ser
indicativos de fraude por adicdo de agua, mesmo com a densidade dentro do
normal, pois existem substancias adicionadas ao leite que regulam a densidade,
como os agucares e cloretos. Em relacdo ao SNG, 25 (83,4%) amostras estavam
dentro dos padrdes com valor maior ou igual a 8,4 g/100g e apenas cinco (16,6%)
estavam com valores abaixo do padrao, que também é indicativo de fraude no leite,
como desnate. A mastite subclinica pode resultar na diminuicdo a sintese de
determinados componentes do leite como a lactose e consequentemente pode estar
associada a diminuicdo do ST e SNG (SERRA, 2004).

Ao determinarmos o indice crioscépico (IC) nas amostras de leite cru
clandestino, 3,3%, ou seja, uma das 30 amostras indicou a presenca de agua
(Tabela 3). Um fato importante que podemos destacar € o risco da adicdo de agua
ao leite, a procedéncia e principalmente a qualidade dessa agua, pois a agua de
péssima qualidade determina a multiplicacdo de bactérias e, consequentemente a
producao de acido latico podendo acarretar o aumento da acidez e principalmente
comprometer a inocuidade do leite ocasionando risco a saude do consumidor. O
indice crioscépico com valores acima do padrao de -0,531°C também podem indicar
leite adulterado ou hiperconcentrado pela adicao de: sacarose, soro de queijo, urina
e outros solutos, o que vem confirmar o fato dos valores de normalidade da
densidade, visto que como ja citado anteriormente existem substancias adicionadas
ao leite que regulam a densidade, como os agucares e cloretos.

Tabela 3-Valores do indice crioscépico das 30 amostras de leite cru comercializados
clandestinamente na llha de Sao Luis — MA, 2014

Crioscopia Normal (-0,512 a Maior que Menor que Total
-0,531°C) - 0,531°C -0,512°C
N. de amostras 12 17 1 30
Porcentagem % 40 % 56,7 % 3,3% 100 %

Fonte: prépria
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A pesquisa de fosfatase e peroxidase, duas enzimas normalmente
presentes no leite, fornece informacdes a respeito do processo de pasteurizacao, ou
outros tratamentos térmicos indicando se o mesmo foi ou ndo realizado
adequadamente. Nas amostras analisadas, ambas deram resultados de 100% de
presenca de enzimas, correspondendo que as amostras de leite analisadas nao
passaram por nenhum tipo de processo térmico, nem mesmo fervura.

Para pesquisa de anticorpo para Brucella abortus, foi utilizado o teste do
anel do leite ou Ring Test, onde na leitura todas as amostras apresentaram anel de
creme branco e coluna de leite azul correspondendo 100% das amostras né&o
reagentes (Figura 6).

Resultados diferentes foram encontrados por Silva et al. (2008), onde em
40 amostras analisadas, em Alagoas - RN, no Ring test, 4% foram reagentes e outra
pesquisa de Mendonga et al. (2009) das 20 amostras de leite cru analisadas, no
Parana, 5% foram reagentes ao Ring test. Dentre as principais enfermidades, a
brucelose se destaca, pois ainda é uma zoonose importante difundida no mundo de
acordo com a FAO e a OMS. A transmissdo aos seres humanos ocorre
principalmente como resultado do contato direto com tecidos infectados ou pela
ingestao de leite ou derivados lacteos nao pasteurizados. No Brasil, a doenga ocorre
endemicamente em todo o territério nacional, tendo mortalidade de 2% em
humanos, principalmente moradores e trabalhadores rurais (LOPES, 2008).

Figura 6 — Anel de creme branco e coluna de leite azul ao teste do anel do leite

Fonte: prépria
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Os resultados deste estudo indicaram a maioria das amostras
avaliadas de leite cru vendido clandestinamente na llha de Sao Luis — MA, avaliadas
estavam em n&o conformidade com os padrdes legais estabelecidos para o leite cru
refrigerado. Tais resultados demonstraram irregularidades na qualidade fisico —
quimica, indicando problemas higiénicossanitarios de obtencado, transporte e
conservagao do produto. Estes resultados servem para fornecer informacgdes e
alertar a populacdo consumidora, bem como os érgaos de fiscalizacdo, que este
produto pode ser de risco e ocasionar sérios problemas de Saude Publica. Os
orgaos de fiscalizagdo como a vigilancia sanitaria, agéncia de defesa agropecuéria e
orgaos oficiais de inspecao, deverao levar em conta o fato da proibicao do comércio
deste produto, pois o consumo do leite cru acarretara possibilidade de veicular
doenca como as doencas transmitidas por alimentos e diversas zoonoses como a
brucelose e a tuberculose. O fato de 86,6% das amostras apresentarem elevada
acidez demonstra a presenca de microorganismos podendo estes ser patogénicos
ou deteriorantes ja que a lactose nao se desdobra sozinha apenas com a acao de
enzimas microbianas, onde o &cido latico sera produzido provocando a acidez
adquirida. O que por si s6, contesta que as amostras avaliadas oferecem risco a
salde dos consumidores. Diante do exposto, no final da pesquisa surgiu a
preocupacao com os fatos observados e com a educacao e saude que nos levou a
elaborar um folder (Apéndice) destinado a conscientizagao da populagao no risco do
consumo deste produto que deverao ser distribuidos nas feiras e locais de venda de
leite cru para consumidores, vendedores e produtores.
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5 CONCLUSAO

Considerando os resultados verificados, pode-se concluir que apenas
quatro (7,10, 22, 30) amostras estdo com todos os parametros dentro dos padroes
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n°® 62/2011.

Concluimos também que das 30 amostras analisadas a amostra de
nuamero oito apresentou todos os parametros de condicdes de aguagem o que numa

inspegao realizada num laticinio ou usina de leite seria totalmente condenada.

Concluimos ainda que nao foi observada a presenca de anticorpos para

Brucella abortus em nenhuma das amostras analisadas.
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g2 leRe &Nl camendo  desiatar

vinses,  ifecgles e imoxicaghes

Dasierianas SO
ucalEe lisderiose
salmoneiosss,  enfne ouliras:

funenculoss,
o fridiose,

Wullss OUirEs 00engas pooem Nds §eT
fransmEidss pelo eRe. cu 0@ leke
contaminado apds 3 pesfeurizagio, tEls
oomo. oblera, diferia, epiosphoses
pEsteursE es. Infecoles par
Micoplzsma & fungos  pStogenicos,
cEmine OUTTGS. Apesar de todss =
orecsugles mignlcas gue podem ser
fomadas ma fazenda, mos Rcinios od
durEEiE 0 eAVEZamento, 0 JRico matoda
Que garEie 3 seguranga do almenio

0 comsUmidor @ o TIEmeni
fEmnico 0o leke - 2 pesfeurizagio

A pEseorzsiio guEndo neslizads o

mEnslra adequada, 3 pesteurizacio &
capar  de  elminar MO o6
PTG IOOTgEniEm e potenciaimene
PEtOJENIo0s | 30 SONSUIGoT, Jarartingg

3 sSguUTanga oo prodain.

Dlezs iaporiantes

0 lefe deve 5 er izt do [ermicame e
pars 887 CofMsUmld0 COMm SSgurEanca
Lefe cni pode somecentar oo @
= 0 8

O iEamenio tamico adequado & 3
pasteurizacdo oo 0 UHT (R ak3
femperabors). Of procEss oS gatavem
2 destnicio das DectenEs causaoras
e OoEnEs

A gualidade do ele & 00s derirados
I3che0s 02V SaT sempre Insnesion 303

peins Orglos o Secalzagio

CONSUMA LEITE E DERMADD R
LACTEDS PASTEURZADD S E
INEPFECIDNADDS




