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RESUMO

O leite é um alimento rico em nutrientes e bastante
consumido em todo Brasil. As propriedades desse
produto o tornam susceptivel de sofrer alteragdes
microbioldgicas e fisico-quimicas. Desta forma, a sua
comercializagdo, sem nenhum tratamento térmico ou
processamento, oferece riscos a saude do consumidor. O
trabalho teve por objetivo pesquisar o modo de
comercializagdo do leite fluido em estabelecimentos
comerciais no municipio de Apodi. Para a pesquisa,
utilizou-se um questiondrio contendo perguntas
relacionadas aos hdabitos dos comerciantes quanto ao
tipo de leite vendido, quantidade vendida e preco pago
pelo produto. Foram entrevistados 32 estabelecimentos

comerciais de leite fluido de APODI-RN, no periodo de
julho de 2012. A maior parte da comercializacdo do leite
fluido dos estabelecimentos no municipio de maneira
formal (74%), porém a quantidade de leite fluido
comercializado em Litros, o leite informal representa a
maior parcela do leite comercializado, representando
243,8L/semana. E significante o total dos
estabelecimentos comerciais que possui o habito de
vender o leite cru, sendo necessario de um trabalho de
conscientizacdo dos produtores e donos de
estabelecimento  comerciais quanto aos  riscos
relacionados a saude publica.
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FLUID MILK MARKETING COMMERCIAL ESTABLISHMENTS IN THE MUNICIPALITY

OF APODI-RN
ABSTRACT
Milk is a food rich in nutrients and widely price paid for the product. We
consumed throughout Brazil. The properties of interviewed 32 commercial
this product make it likely to change microbiological and  establishments milk fluid apodi-RN, from July 2012. Most
physical-chemical properties. Thus, your of the marketing of fluid milk establishments in the
marketing without any heat  municipality formally (74%), but the amount of fluid

treatment or processing, poses risks to consumer
health. The work aimed to investigate the mode
of marketing of fluid milk in commercial
establishments in the municipality of Apodi. For
research, we used a questionnaire concerning the habits
of traders as to the type of milk sold, quantity sold and

milk sold in liters, milk informal represents the largest
proportion of milk sold, representing 243.8 L / week. It is
significant to the total business establishments that have
the habit of selling raw milk, requiring an
awareness of the  producers and  owners
of commercial property for risks related to public health.

KEYWORDS: food consumption, pasteurization, milk quality

INSTITTO FEDEAL B
EUCACAD, CIBNCH ETECHOLOIA

-
Ministério M PROPI
da EAUCAGHD rans wite b ran San IL.

0297

FRO-AEITORIA OE FESONSA E INOVACAD


mailto:edsonzooapodi@hotmail.com

IX CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DO IFRN

3

Tecnologia e Inovacdo para o Semidrido

1 INTRODUCAO

O leite é definido como o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em
condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002). E um dos
alimentos mais completos da natureza e sua importdncia deve-se ao seu elevado valor nutritivo,
como riqueza em proteinas, vitaminas, gorduras, sais minerais, calcio, altos teores de tiamina,
niacina e magnésio (TAMANINI et al., 2007).

Durante o processo de produgado, elaboragdo, transporte, armazenamento e distribuigao,
qualguer alimento esta sujeito a contaminagdo por substancias toxicas ou por bactérias
patogénicas, virus e parasitos. O leite, devido a sua riqueza nutritiva, constitui um excelente meio
de cultura para o desenvolvimento de diversos microrganismos, sendo veiculo de transmissdo de
importantes zoonoses para o homem (FRAZIER, 1993).

O leite cru é o leite tirado das vacas, ovelhas e cabras e que ndo foi pasteurizado para
eliminar bactérias danosas. Este leite cru, ndo pasteurizado, pode carregar bactérias perigosas
como a Salmonella, Escherichia Coli, e a Listeria, responsaveis por causar numerosas doencas
veiculadas por alimentos. Estas bactérias perigosas podem afetar seriamente a saude de qualquer
pessoa consumidora do leite cru, ou dos seus derivados, especialmente quando os consumistas se
tratam de gestantes, criangas e pessoas com o sistema imune enfraquecido (INTEGRALMIX, 2012).

O principal objetivo da pasteurizacdo do leite é a destruicdo de bactérias patogénicas,
como também a eliminacdo de parte dos microrganismos saprofitos e a inativacdo de certas
enzimas que prejudicam a qualidade do produto (ANDRADE et al., 2008).

Desta forma, este trabalho teve por objetivo avaliar a comercializagdo do leite fluido
(formal e informal) no municipio de Apodi-RN.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O leite é composto por 100.000 tipos de moléculas diferentes, o que lhe confere um alto
grau de complexidade, pois cada uma destas moléculas apresenta uma funcdo especifica,
propiciando nutrientes ou prote¢do imunoldgica para o neonato. Contudo, sob aspecto alimenticio
para os humanos, o leite assume papel importante na dieta, devido ao alto valor biolégico de seus
nutrientes (proteinas, lipideos, glicidios, minerais e vitaminas), além de permitir grande variedade
de processamentos industriais de diversos produtos e participar da formulacdo de outros tantos
na alimentacdo humana (FONTANELI, 2001).

Devido a sua rigueza nutritiva, o leite constitui um excelente meio de cultura para o
desenvolvimento de diversos microrganismos, sendo veiculo de transmissdo de importantes
zoonoses para o homem (FRAZIER, 1993).

Grande parte dos casos de intoxicagdes alimentares resulta da associagao entre o consumo
de alimentos que sofreram manipulacdo inadequada e as mas condi¢cdes de armazenamento e
distribuicdo, que permitam a exposi¢ao direta ao ambiente, propiciando a contaminagao e
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posterior veiculacdo de agentes de natureza infecciosa aos consumidores (RODRIGUES et al.,
2004). Diversos microrganismos patogénicos podem ser encontrados contaminando o leite, dentre
eles podem-se destacar Escherichia coli e L. monocytogenes (RIEDEL, 1992).

O leite para o consumo humano deve ser: integro, isto é, ndo sofrer nenhuma alteracdo em
sua constituicdo; e indcuo, ou seja, ndo deve oferecer riscos a saude humana, assumindo-se aqui o
pressuposto que ele deve ser obtido de animais sadios e deve ser higienicamente manipulado para
que ndo sofra alteragGes microbiolégicas que afetem sua qualidade (FONTANELI, 2001).

Segundo Tronco (2008), o leite é um produto alimentar altamente perecivel, devido sua
composicao fisico-quimica e microbioldgica, devendo ser submetido o mais rdpido possivel a
algum tratamento que evite a reprodugdo microbioldgica. Pensando nisso, cientistas
desenvolveram as mais variadas técnicas de controle como a pasteurizacdo, ultrapasteurizacao,
esterilizagdo, estocagem a baixa temperatura, microfiltracdo, irradiacdo e o controle de fatores
intrinsecos como o pH, atividade de agua (Aw), entre outros.

Desde o ano de 1969, através do Decreto-lei n? 923, o comércio do leite cru direto a
populacdo foi proibido em todo o territério nacional. Porém podera ser permitida, em carater
precario, a venda de leite cru, em localidades que ndo possam ser abastecidas permanentemente
com leite beneficiado.

O mesmo decreto-lei estabelece que leite beneficiado para consumo direto da populacao,
deverd ser pasteurizado por processos aprovados em aparelhagem adequada, provida de
dispositivos de controle automatico, de termorregulador, de registrador de temperatura
(termégrafo de calor) e outros que venham a ser considerados necessarios para o controle
técnico-sanitario da operacao.

De acordo com o artigo 157 do RIISPOA, o tratamento térmico ao leite tem por objetivo a
destruicdao dos microrganismos patégenos, bem como da maior parte da flora sapréfita, o que é
importante para conservar a qualidade do produto durante seu armazenamento, permitindo-lhe
uma vida util mais duradoura evitando riscos a saude publica.

Outro grande avango na legislacdo aconteceu na década seguinte, com a edicdo da
Instrucdo Normativa 51/02, do Ministério da Agricultura, que estabeleceu novos parametros de
qualidade para producao do leite no Pais (BRASIL, 2002).

Contudo, Nero et al. (2003) afirmam que apesar de ilegal, a venda de leite cru representa
uma importante atividade comercial uma vez que, embora muitos desconhecam os riscos, a
demanda também é grande. Para Gomes (2000), o consumo de leite informal estd associado hd

II'

habitos culturais, como “produto artesanal” ser fresco, mais forte, saudavel, isento de substancias

guimicas.

3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado nos estabelecimentos comerciais do municipio de Apodi, localizado
na regidao do oeste potiguar, que possui um clima do tipo semiarido, com estagao chuvosa
atrasando-se para o outono, precipitacdo pluviométrica anual média de 833,5 mm, periodo

,,,,,, e 0299
e g niire BIRESIL o

18 WICe § Fais 18R FORREZE FRO-AEITORIA OE FESOSA E INOVACAD



IX CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DO IFRN

A

Tecnologia e Inovacgdo para o Semidrido

chuvoso de marco a maio, temperatura média anual em torno de 28,12C e umidade relativa média
anual de 68% (CPRM, 2005).

Para o desenvolvimento do trabalho, foi confeccionado um questionario de pesquisa
contendo perguntas relacionadas aos habitos dos comerciantes quanto ao tipo de leite vendido,
guantidade vendida e preco pago pelo produto.

Os questionarios foram aplicados pelos alunos bolsistas do projeto e as entrevistas foram
realizadas em estabelecimentos comerciais, entre supermercados e mercadinhos, que eram
pontos de comercializacdo de leite fluido no municipio. Foram entrevistados 32 comerciantes de
leite fluido, em seus estabelecimentos, no periodo de julho de 2012.

Os dados foram tabulados em planilha eletrénica do Excel® (Windows 2007) e utilizou-se a
estatistica descritiva para demonstrar os resultados encontrados.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os pontos comerciais pesquisados a maioria foram mercadinhos (81%), conforme
visto na Figura 1. Tal fato ocorreu devido o municipio apresentar maior nimero mercadinhos
situados em bairros, sendo comum o comércio de leite fluido. Ja os supermercados existem em
menor numero, sendo todos entrevistados na pesquisa.

19%

81%

B Mercadinho B Supermercado

Figura 1. Representacao do tipo de comércio pesquisado em Apodi-RN.

De acordo com a figura 2, notou-se que a maior parte da comercializacao do leite fluido
dos estabelecimentos no municipio de Apodi-RN ocorre de maneira formal (74%) em relacdo a
comercializacdo do leite cru ou informal (26%). Porém quando se observa a quantidade de leite
fluido comercializado em Litros, pode-se comprovar que o leite informal representa a maior
parcela do leite comercializado, representando 243,8L/semana (tabela 1). As razdes que levam o
consumidor a preferirem este tipo de leite podem ocorrer devido ao menor preco pago dentre os
tipos pesquisados (RS 1,30).

Santos et al.(2002) e Vilela et al. (2002) comentam que a producdo de leite informal é
muito resistente a crise por ter um mercado consumidor fiel, porém esse mercado tem dificuldade
de desenvolver.
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Figura 2. Distribuicao do tipo de leite fluido comercializado no municipio de Apodi-RN

Outro fato que merece destaque, é que do total de leite fluido cru comercializado em
Apodi, 50% s3ao embaladas em garrafas pets reutilizadas e 50% em vasilhames trazidos ao
comeércio pelo comprador. Os dois casos sdo preocupantes, tendo em vista que os manipuladores
manuseiam o leite sem nenhum controle sanitdrio de qualidade, podendo ocorrer ainda
contaminacdo por deficiéncias de procedimentos de higiene nas embalagens. Outro fato
observado nos estabelecimentos em relacdo a venda do leite in natura é a falta de locais
apropriados para a correta armazenagem do leite, ja que este depende de locais refrigerados e
com higieniza¢ao adequada para manter as qualidades nutritivas do leite.

Tabela 1. Quantidade média semanal (em litros) e preco médio (RS) do leite fluido comercializado nos mercados do
municipio de Apodi-RN

Tipo de leite fluido Quant (L) Preco (R$)
Cru 243,8 1,30
Pasteurizado 86,9 1,80
UHT caixinha) 15,5 2,80

5 CONCLUSAO

Com a realizagdo da pesquisa foi possivel observar que ainda é significante a parcela dos
estabelecimentos comerciais apodiense que possui o habito de vender o leite cru, ou seja, aquele
gue nao recebe nenhum tratamento térmico que vise eliminar microrganismos patogénicos, por
motivos diversos, desde a cultura de que este seria um leite com mais qualidade nutricional, até o
prego.

Fica evidente a necessidade de um trabalho de conscientizacdo dos produtores e donos de
estabelecimento comerciais quanto aos riscos relacionados a salde aos quais estdo susceptiveis,
assim como uma maior fiscalizacdo, por parte dos drgaos responsaveis, do comércio de leite que
nao atende as normas estabelecidas pela Legislagao vigente (IN 51).
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