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INTRODUCAO

O Brasil ¢ o terceiro maior produtor mundial de leite, com uma producdo
superior a 34 bilhdes de litros por ano'. Rico em proteinas, vitaminas e
minerais, o leite ¢ um alimento de elevado valor nutricional e amplamente
consumido pela populagio?.
De acordo com o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), entende-se por leite o produto
obtido pela ordenha realizada de forma continua e completa, em condigdes
de higiene, de vacas saudaveis, descansadas e bem alimentadas®.

O consumo de leite cru, portanto, ndo ¢ permitido devido ao risco de
contaminagdo por microrganismos patogénicos, como Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus e Escherichia coli,
frequentemente associados a Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s)>*. O leite cru também esta sujeito a adulteragdes, como a adigdo
de agua, neutralizantes ou conservantes, que comprometem sua qualidade
fisico-quimica e representam fraude econdmica e risco a saude do
consumidor?**,

Apesar dessas restri¢des, a comercializagdo e o consumo de leite cru ainda
sdo praticas comuns em diversas regides do pais, especialmente em areas
rurais e entre populagdes de menor poder aquisitivo. Essa realidade
persiste em razdo de fatores como a facilidade de acesso, o baixo custo e a
crenca de que o leite cru seria mais “natural” ou “saudavel” quando
comparado ao pasteurizado®*,°.

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiologica
e fisico-quimica do leite cru comercializado de forma informal em um
municipio do Centro-Oeste de Minas Gerais, verificando sua
conformidade com os padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente.

MATERIAL E METODOS

totais e solidos ndo gordurosos) e deteccdo de residuos de antibiodticos, no
Laboratério de Analise da Qualidade do Leite — LabUFMG. Os resultados
obtidos foram comparados aos limites legais estabelecidos pelas Instrugdes
Normativas (INs) n° 76 e n® 77, de 2018, do Ministério da Agricultura e
Pecuéria (MAPA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Trata-se de uma pesquisa descritiva, de carater exploratorio, realizada com
o objetivo de avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite
cru comercializado informalmente em um municipio localizado na regido
Centro-Oeste de Minas Gerais.

Foram coletadas trés amostras de leite cru, adquiridas aleatoriamente em
diferentes pontos de venda informal, incluindo feira-livre, agougue e
entrega domiciliar por vendedor autdnomo, no més de outubro de 2025. A
escolha desse nimero de amostras deveu-se a disponibilidade limitada do
produto no momento da coleta, ndo tendo o estudo carater estatisticamente
representativo, mas demonstrativo dos riscos associados ao seu consumo.
No momento da aquisi¢do, o leite estava sob temperatura ambiente e
acondicionado em frascos plasticos PET (polietileno tereftalato). Cada
amostra foi subdividida em trés aliquotas, contendo: (a) comprimido de
bronopol, (b) comprimido de azidiol, e (c) sem conservante, conforme
protocolos laboratoriais para diferentes analises (Fig. 1).

Figura 1: Amostras de leite cru e suas aliquotas (Fonte Autoral).

As aliquotas foram armazenadas sob refrigeragdo em uma temperatura
inferior a 10°C, sem congelamento, ¢ encaminhadas para andlises de
Contagem Padrdo em Placas (CPP), Contagem de C¢lulas Somaticas
(CCS), composigao fisico-quimica (gordura, proteina, lactose, sélidos

O Brasil, através do MAPA, mantém um Programa Nacional de Qualidade
do Leite (PNQL) que visa, entre outras coisas, melhorar a qualidade do
leite no pais, proporcionando uma alimentacdo mais segura para a
populacdo. O programa possui como marco legal o Decreto 9.013, de 29
de margo de 2017, que estabelece a inspecéo de leite e derivados desde a
sanidade do rebanho, obtengdo da matéria-prima, sua analise e selegdo até
a expedi¢do do produto final, e as Instru¢des Normativas n° 76 e n° 77, de
26 de novembro de 2018°.

A legislagdo estabelece que os produtores rurais que fornecem leite a
estabelecimentos registrados nos servigos de inspegdo realizem, no
minimo, analises mensais em laboratorios credenciados pelo MAPA. Com
base nos resultados dessas analises, foi criado o Observatorio da Qualidade
do Leite (OQL), que disponibiliza dados nacionais sobre a qualidade do
leite, permitindo o monitoramento e a avaliacdo dos indicadores fisico-
quimicos e microbiologicos®’.

O estado de Minas Gerais ¢ o maior produtor de leite entre os estados
brasileiros. Somente em 2022, o estado produziu aproximadamente 9,37
bilhdes de litros’. No 4mbito nacional e estadual, os parametros fisico-
quimicos e microbiologicos do leite refrigerado, sob inspecdo oficial,
estdo, em média, dentro dos limites legais (Tabela 1)’. A CPP média no
estado foi de 61.000 UFC/mL, e a CCS média foi de 497.000 cél./mL,
ambos abaixo dos limites maximos estabelecidos de 300.000 UFC/mL e
500.000 cél./mL, respectivamente. J4 os componentes de composigdo,
como gordura, proteina, lactose, sélidos totais e so6lidos ndo gordurosos,
também se mantiveram dentro dos padrdes legais, evidenciando que o leite
de produtores sob inspecdo oficial tende a atender aos critérios de
qualidade fisica e quimica esperados.

Tabela 1: Indicadores de Qualidade do Leite Cru Refrigerado’.

Resultados
Parimetro Limite Legal Nacional Minas Gerais
(X 2020-2024) (X 2023-2024)
CPP (UFC/mL) <300.000 71.000 61.000
CCS (cél/mL) <500.000 474.000 497.000
Gordura (%) >30 3,70 3,64
Proteina (%) >29 3,27 3,28
Lactose (%) >43 4,43 4,48
Solidos Totais (%) >11,4 12,37 12,35
Solidos Nao >84 8,69 8.71

Gordurosos (%) =

As INs definem os parametros de identidade e qualidade que o leite deve
atender para ser considerado apto ao consumo humano. Essas normas
determinam que o leite deve ser produzido em propriedades rurais,
refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados que estdo
sob fiscaliza¢do do servigo, e que apenas o leite pasteurizado pode ser
comercializado no varejo sob temperatura controlada (até 7 °C)3°,

O leite deve permanecer sempre refrigerado, apresentar cor e odor
caracteristicos, possuir identificagdo através de rotulagem, estar livre de
substancias estranhas e atender aos limites fisico-quimicos e
microbiolégicos previstos na legislagdo, sem o uso de aditivos ou
coadjuvantes tecnoldgicos®?. Além disso, o leite proveniente de vacas com
doengas infectocontagiosas, como brucelose e tuberculose, ou de animais
que estio em tratamento com substancias veterinarias durante o periodo de
caréncia, ndo pode ser utilizado’.
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Diante do exposto, toda a cadeia de produgao do leite deve ser dotada de
boas condi¢des higiénico-sanitarias e boas praticas agropecuarias, como:
manejo sanitario, refrigeragdo e estocagem do leite, higiene pessoal e de
instalagdes, uso racional de medicamentos veterinarios, entre outros’.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para os paradmetros
microbiologicos e de composigdo das trés amostras de leite cru adquiridas
no comercio informal, comparadas com os limites legais.

Tabela 2: Resultado das analises do leite cru informal (Fonte Autoral).

Parimetro Limite Resultados
Legal Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
CPP (UFC/mL) <300.000 1.180.000 9.999.000 2.162.000
CCS (cél/mL) <500.000 1.094.000 1.934.000 758.000
Gordura (%) >3,0 4,02 3,85 4,29
Proteina (%) >29 3,35 3,31 3,40
Lactose (%) >43 4,39 4,39 4,27
Solidos Totais (%) >114 12,78 12,53 12,95
Soélidos Nao Gordurosos (%) >8,4 8,76 8,68 8,66
Residuo de Antibiotico Negativo Negativo Positivo Negativo

Em contraste com os resultados divulgados pelo OQL, as amostras de leite
cru adquiridas informalmente apresentaram valores criticos para os
parametros microbiolégico. O CPP variou de 1.180.000 a 9.999.000
UFC/mL, até 33 vezes acima do limite legal, indicando deficiéncias graves
na higiene da ordenha, limpeza de equipamentos e eficiéncia do
resfriamento pds-ordenha. Niveis elevados de CPP refletem ndo apenas a
presenca de microrganismos contaminantes, mas também um aumento
potencial do risco de intoxica¢des alimentares e deterioragdo rapida do
leite. A CCS, que indica a saude da glandula mamadria, apresentou valores
entre 758.000 e 1.934.000 cél./mL, sugerindo que os animais estavam, em
sua maioria, com mastite clinica ou subclinica. Para o consumidor, essa
condi¢do aumenta a probabilidade de residuos de antibidticos no leite e
pode afetar a produgdo de derivados lacteos.

A deteccdo de residuo de antibidtico em uma das amostras reforga falhas
no controle do periodo de caréncia apds tratamentos veterinarios e
evidencia o potencial impacto da produgdo informal no desenvolvimento
de resisténcia antimicrobiana. Em contrapartida, os parametros fisico-
quimicos analisados (gordura, proteina, sélidos totais e solidos ndo
gordurosos) permaneceram dentro dos limites legais, sugerindo que nio
houve adulteragdo intencional nas amostras. Embora uma amostra tenha
apresentado teor de lactose ligeiramente inferior ao minimo legal (4,27%),
considerando o arredondamento matematico, o resultado pode ser
interpretado como aprovado no seu limite minimo de 4,3%.

Esses resultados demonstram que a comercializagao informal de leite cru
apresenta riscos sanitarios consideraveis, principalmente relacionados a
contaminagdo microbioldgica e a presenga de residuos farmacoldgicos,
mesmo quando a composicdo fisico-quimica do produto aparenta estar
adequada. A discrepancia entre os resultados do leite formalmente
monitorado e do leite informal refor¢ca a importdncia de politicas de
fiscalizagao efetiva, educagdo em boas praticas agropecudrias e incentivo
a adesdo ao sistema oficial de inspecéo, garantindo um produto seguro e
de qualidade ao consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

educacdo alimentar e sanitaria, tanto para consumidores quanto para
produtores, a fim de promover maior conscientizagdo sobre os riscos do
consumo de leite ndo pasteurizado.

Dessa forma, conclui-se que a comercializagdo informal do leite cru
configura-se como uma pratica insegura e fora dos padrdes preconizados
pela legislagdo vigente, sendo imprescindivel o engajamento de o6rgéos
fiscalizadores, profissionais da medicina veterinaria e instituigdes de
ensino e pesquisa na implementacdo de medidas que garantam a
inocuidade e a qualidade dos produtos de origem animal, contribuindo
assim para a prote¢do da saude publica e sustentabilidade da cadeia
produtiva do leite.
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