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RESUMO

Os alimentos de origem animal, em geral, sao ambientes favordveis a con-
taminacao e proliferacdo de micro-organismos. O leite ¢ um dos produtos de
origem animal mais vulneravel a contaminacdo e multiplicacdo microbio-
logica, pelo fato de ser um meio com caracteristicas ideais para a multipli-
cacio dos agentes contaminantes. Dessa maneira, faz-se necessdria a inspe-
¢do higienicossanitdria do leite, para garantir um produto de qualidade, livre
de micro-organismos indesejdveis e, que nao acarrete prejuizos a satide do
consumidor. Este trabalho foi desenvolvido por meio da aplicacdo-de um
questiondrio com 18 questdes, a trezentos consumidores, da cidade de So-
bral, localizada na regiao norte do estado do Ceard. O objetivo foi avaliar e
caracterizar o perfil do consumidor de leite em relacao a dados como o local
de compra do leite, informacdes a respeito do que € o leite inspecionado, 0s
tratamentos térmicos do leite, os habitos de compra dos consumidores e as
informacdes usadas no momento da compra e do consumo do leite. Foi pos-
sivel observar que uma elevada porcentagem, 74% dos consumidores, nao
sabem o que € leite inspecionado, entretanto, muitas pessoas consomem 0
produto fiscalizado mesmo sem ter o conhecimento de seu papel. Aquelas
que compram o leite cru tem consciéncia dos riscos que estdo sujeitas, en-
tretanto, continuam optando pela facilidade e comodidade de obter o leite e
outros derivados lacteos em casa. Houve uma correlagao positiva entre os en-
trevistados com maior nivel de escolaridade e seu conhecimento a respeito do
que € o servigo de inspecao e em relacdo aos tratamentos térmicos do leite. O
maior esclarecimento da populag@o ¢ uma ferramenta importante no combate
da comercializacao clandestina do leite.
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ABSTRACT

Foods of animal origin, in gener-
al, favor the proliferation and con-
tamination of microorganisms. Milk
is one of the products of animal ori-
gin more vulnerable to microbiolog-
ical contamination and multiplica-
tion, because this is a medium with
ideal characteristics for the multi-
plication of contaminants. Thus, it
is necessary the hygienic-sanitary
inspection of milk, to ensure a qual-
ity product, free from undesirable
microorganisms and which does
not cause harm to the health of the
consumer. This work was devel-
oped through the application of a
questionnaire with 18 questions, to
three hundred consumers, from the
city of Sobral, located in the north-
ern region of the state of Ceard. In
order to assess and characterize
the consumer profile of milk in re-
lation to data as the place to milk
purchase, information about what
is inspected milk, heat treatment of
milk, the buying habits of consum-
ers, and the information used at the
time of purchase and consumption
of milk. It was observed that a large
percentage, 74% of consumers do
not know what is inspected milk,
however, many people consume
the product inspected even without
having the knowledge of their role.
Those who buy raw milk is aware of
the risks they are subject, however,
are still opting for the ease and
convenience of getting the milk and
other dairy products at home. There
was a positive correlation between
respondents with higher level of ed-
ucation and knowledge about what
is service and inspection in relation
to milk thermal treatments lite. The
largest population awareness is an
important tool in combating illegal
marketing of milk.
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INTRODUCAO

A legislac@o brasileira tem traba-
lhado com o objetivo de criar normas
para regulamentar a producao de lei-
te no Brasil. Em 1990 foi criado o
Programa Nacional de Melhoria da
Qualidade do Leite — PNMQL — com
o objetivo de melhorar a qualidade
do produto e as condicdes higiéni-
cas e sanitdrias para o mercado na-
cional e, consequentemente, ampliar
a participagdo brasileira no mercado
internacional. Um dos pontos abor-
dados pelo programa € a intensifi-
cacdo da fiscalizagdo dos processos
industriais do leite e seus derivados,
que no Brasil € subdividida em trés
niveis: federal, estadual e municipal.

O Ministério da Agricultura Pecu-
aria e Abastecimento (MAPA) criou,
no ano de 2001, a Instrucdo Nor-
mativa 51 (IN 51), a partir da qual
decorreram-se algumas mudangas
positivas no setor leiteiro. (BRASIL,

2002). Essas mudancas, porém, nio
foram suficientes para atender as
recomendacdes legais estabelecidas
pela IN 51, o que culminou com a
sua revogacdo e criacdo da Instru-
¢ao Normativa 62 (IN 62) de 29 de
dezembro de 2011, a qual estabelece
aos produtores de leite e as indus-
trias, normas e padrdes a serem se-
guidos para oferecer ao consumidor
final um produto de qualidade e se-
guro, sem oferecer riscos de saide
a sociedade consumidora de leite
(BRASIL, 2011).

A comercializac@o do leite cru é
proibida pela legislacdo brasileira,
porém o comércio desse produto,
sem passar pelos servicos de inspe-
cdo, ainda ocorre, principalmente nas
cidades do interior. A preocupac@o
com a qualidade do leite estd pau-
tada em dois principios: o primeiro
em relacdo a conservacao do valor
nutricional e o segundo relacionado
as doencas transmissiveis por ali-
mentos, associadas ao consumo de
produtos de origem animal, dentre
eles o leite e seus derivados. A ins-
pecdo fiscaliza a cadeia produtiva do

leite desde a ordenha até o produto
final, com o objetivo de garantir que
o alimento esteja dentro dos padroes
de identidade e qualidade exigidos
pela legislacdo em vigor (AMARAL
e SANTOS, 2011).

Dentro deste cendrio, o presente
trabalho teve como objetivo carac-
terizar o perfil dos consumidores de
leite, na cidade de Sobral, CE, ava-
liando seu conhecimento com rela-
¢do aos servicos de inspe¢do do leite,
habitos de compra e consumo do lei-
te, por meio da aplicacdo de questio-
narios.

MATERIAL E METODOS

Os questiondrios foram aplicados
a 300 individuos, em quatro pontos
representativos da cidade de Sobral
— CE, sendo composto por dezoito
questdes relacionadas ao perfil dos
entrevistados (idade, escolaridade,
renda, sexo, cidade de origem), fre-
quéncia do consumo de leite, local
de escolha para a compra do leite,
conhecimento sobre os tratamentos
do leite (UHT e pasteurizacdo) em

Tabela 1 - Porcentagem de entrevistados relativas aos habitos de consumo do leite e o cruzamento dos dados de escolaridade e

conhecimento do papel da inspecao do leite.

Supermercado Padaria Leiteiro (leite cru) Outros
Local de compra
61,7% 10,3% 24% 4%
sty De 1a 2 vezes/ De 3 a 4 vezes/ Mais de 5 vezes/
Frequéncia de 1 vez/semana
semana semana semana
consumo
16,3% 16,3% 14% 52,7%
Obs?ryagoes Data de validade Preco Certificagdo inspecao lnstrugoes~d :
realizadas na conservagao
embalagem 91,7% 50,3% 9% 22%
Conhece o que é i b Superior P6s graduagao
: = : completo completo
inspecao do leite
0% 19% 37% 67%
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relacdo a inspec¢do, tipo de leite que
consomem, observacdes realizadas
na embalagem do leite e suas crencas
a respeito do consumo do leite. As
entrevistas foram realizadas no més
de outubro de 2011, previamente a
um treinamento dos pesquisadores,
para que nao houvesse inducdo de
respostas. Na andlise dos dados foi
utilizada a estatistica descritiva dos
mesmos e correlacdo de varidveis
utilizando o programa SPSS versio
14,0.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dos entrevistados, 74% eram
mulheres. A faixa etdria predomi-
nante foi entre 26 e 50 anos, onde
estdo 55% dos entrevistados, e 37%
das pessoas tinham entre 18 e 25
anos. Quanto ao grau de escolari-
dade, verificou-se que 37% tinham
o segundo grau completo e 34%
haviam cursado o ensino superior.
Dentre os entrevistados 60% tinham
renda até R$1.200,00; 21% renda
de R$1.201,00 a 2.400,00; 14% en-
tre R$2.401,00 a R$5.000,00 e 5%,
acima de R$5.000,00.

Na Tabela 1 estao expostos 0s
dados relativos a local de compra,
frequéncia de consumo, observa-
¢coes realizadas na embalagem do
leite e o cruzamento dos dados da
escolaridade dos entrevistados e
seu conhecimento a respeito do pa-
pel da inspecao do leite.

Quanto ao questionamento do
local de compra, a maioria das pes-
soas entrevistadas, 62%, vao ao su-
permercado comprar leite, por ou-
tro lado foi observado que 24% dos
entrevistados compram o leite cru.
A escolha do supermercado se jus-
tifica pela oferta de precos e pela
limpeza do ambiente. Ja aqueles
que compram o leite na padaria sdo
motivados pela limpeza, o atendi-
mento e a localizac@o. Os entrevis-
tados que preferem comprar o leite
no mercado informal, alegam ser

pelo preco acessivel, pelo atendi-
mento, pela localizac@o (os consu-
midores ndo precisam sair de suas
casas), e pela disponibilidade de
outros produtos “caseiros”, como o
queijo e a nata.

Os fatores decisorios relativos ao
local de compra, citados com maior
frequéncia por todos os entrevista-
dos foram, em ordem decrescente,
limpeza do local de compra, preco
do leite, disponibilidade do produto
que deseja, atendimento, localiza-
¢ao do supermercado, possibilida-
de de compra de outros produtos,
visual e instalacoes fisicas do esta-
belecimento.

A maioria dos entrevistados
(52,7%) consome o leite mais de
cinco vezes por semana. Em uma
pesquisa realizada por Soares et
al. (2010), em trés cidades do Rio
Grande do Norte, 84% dos entre-
vistados consomem o leite dia-
riamente, ja na pesquisa realizada
por Nero et al. (2003) em Campo
Mourdao no Parand, 88,11% dos
entrevistados consumiam diaria-
mente. Tais resultados sugerem a
importancia do leite como fonte de
nutrientes e ressalta a relevancia de
sua producao com qualidade higie-
nicossanitdria.

Sdo também informacdes que o0s

entrevistados observam na emba-

lagem do leite: 28% a composi¢cao
nutricional, 21% observam a certi-
ficacdo de qualidade, 91% ndo se
preocupam com a procedéncia do
leite.

Com relag@o ao produto escolhi-
do, aqueles que consomem o leite
industrializado o escolhem pela
praticidade, e 0os que consomem 0
leite cru o consideram um produ-
to rico em nutrientes, mais barato,
mais saboroso, mais saudavel, livre

comodo, por serem atendidos em
casa.

A maioria (74%) das
soas questionadas ndo

pes-
tem o
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conhecimento sobre o que € lei-
te inspecionado. Por isso faz-se
necessdrio um trabalho de cons-
cientizagdo para suprir a falta de
discernimento sobre a fiscalizacdo
do leite, e dos produtos de origem
animal em geral. Dentre os entre-
vistados que sabem o que € leite
inspecionado, 78% dizem comprar
este leite, e estdo dispostos a pagar
mais caro por ele pela seguranca e
qualidade de um produto higiénico
e confiavel.

Aqueles que fizeram opcdo pelo
leite cru, afirmam o menor custo
do produto, o modismo popular, e
a comodidade de nd@o sair de casa
como 0s principais motivos para
consumirem o leite sem inspecao.
Na pesquisa de Nero et al. (2003)
em Campo do Mourdo - PR, o con-
sumo do leite cru foi verificado em
33,57% das residéncias, associan-
do o consumo por ser um alimento
“mais forte” e de menor custo e na
pesquisa de Liro et al. (2011) em
Pernambuco, 26,6% dos entrevista-

- dos consomem leite cru, percentu-

ais maiores que o da presente pes-
quisa.

Com relacdo aos métodos de
conservacao do alimento, 64% dos
entrevistados sabem o que € leite
pasteurizado e 23% sabem o que €
leite UHT. A maioria dos consumi-
dores do leite cru (52,1%) sabe o
que € o processo da pasteurizacao,
porém continuam comprando o lei-
te in natura.

O cruzamento dos dados mos-
tra que, com o aumento da renda
familiar e escolaridade, aumenta
também a porcentagem de entre-
vistados que sabem o que é o lei-
te inspecionado como também de
seus tratamentos térmicos UHT e

| pasteurizacdo, 33,7% dos que tém
de substincias quimicas, e mais |

ensino superior sabem o que € lei-
te UHT, e 52,4% dos que possuem
p6s-graduacdo sabem o que é leite
UHT, ou seja, a escolaridade tem
efeito positivo sobre o nivel de
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conhecimento da populacao.

A pasteurizagdo € um tratamento
térmico, cujo objetivo é obter um
leite saudavel e prolongar sua vida
util, destruindo os micro-organis-
mos patogénicos, provoca mudan-
cas minimas no valor nutricional
e sensorial do alimento (ROCHA,
2004), por outro lado o leite UHT
passa por um tratamento térmico
que realiza a esterilizagdo comer-
cial do leite e permite seu arma-
zenado, em temperatura ambien-
te, por até quatro meses (SOUSA,
2005).

Quando questionados a respei-
to da apresentacdo do leite para a
compra 39% preferem comprar o
“leite de caixa” (leite UHT), 36% o
“de saquinho” (pasteurizado), 24%
o leite cru e 1% o leite em po enla-
tado. Na pesquisa de Longhi et al.
(2010) na cidade de Arapongas —
PR, 41,5% compravam leite UHT e
36% dos entrevistados compravam
leite pasteurizado. Na pesquisa re-
alizada no Rio Grande do Norte
por Correia et al. (2012), os tipos
de leite mais consumidos foram os
leites UHT (38,67%) e o leite em
po (40%).

Do cruzamento dos dados da pre-
sente pesquisa, pode-se constatar
que 20,9% dos entrevistados que
compram leite no saquinho, 35,9%
que o compram em caixa e 16,9%
que compram o leite cru sabem o
que € leite inspecionado. 78% dos
consumidores que compram o leite
no saquinho e 95,2% dos que com-
pram em caixa reconhecem que
estdo comprando leite inspeciona-
do e, dos compradores de leite cru,
83.,3% reconhece que ndo compram
leite inspecionado. Tal fato consti-
tui um problema sanitdrio e social,
uma vez que o leite cru pode ser ve-
iculo de zoonoses e é um ambiente
ideal para proliferacdo de micro-
-0rganismos.

Um estudo de mercado, reali-
zado entre os anos 2003 e 2011

(KANTAR WORLDPANEL, 2012),
mostra a substituicao do consumo do
leite cru pelo leite UHT nas regides
sul e sudeste por mais de 95% da
populag@o, porém, na regido nor-
deste este indice é de 65% de subs-
tituicdo. Em uma pesquisa realiza-
da por Nascimento e Dorr (2009), o
leite UHT foi a escolha de 81, 2%
da populacdo de Santa Maria - RS.

Quando listadas as caracteristi-
cas mais importantes no momento
da compra, 29% dos entrevistados
citaram a data de validade, 19% a
qualidade sensorial do alimento,
18% a qualidade nutricional, 9%
optaram pelo custo do produto, 7%
citaram a higiene do local e 6% o
estado de conservagdo da embala-
gem, 5% o atendimento, acondicio-
namento do produto ou disponibili-
dade, 3% a marca do produto, 1% a
praticidade de uso.

Foram avaliadas algumas cren-
cas relacionadas ao consumo do
leite, quando 43% disseram que o
leite de ‘“‘saquinho” tem menores
chances de transmissao de doencas
e 35% acreditam que ele tem maior
durabilidade; 80% disseram que a
fervura do leite elimina as chances
de transmissao de doencas; 58%
acreditam que o leite cru possui um
valor nutritivo maior comparado
aos leites industrializados. Segun-
do Sousa (2005), a fervura do lei-
te cru minimiza a transmissao de
patégenos, porém, a distribui¢ao
do calor pode ndo atingir tempo/
temperatura de forma uniforme,
0 que compromete a eficiéncia do
processo.

Dos entrevistados, 86% acredi-
tam que se deve manter o leite sem-
pre refrigerado para conservar o
alimento por mais tempo. Dentre os
fatores extrinsecos que interferem
no desenvolvimento de micro-or-
ganismos, destaca-se a temperatu-
ra, as mais elevadas sao utilizadas
para reduzir os niveis de contami-
nacdo microbiolégica e as mais
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baixas para inibir o crescimento
de micro-organismos patogénicos
(MACEDO et al., 2000).

A ma qualidade do leite cru re-
frigerado e, por consequéncia, do
pasteurizado e esterilizado, estd
associada a deficiéncias nc mane-
jo e higiene da ordenha, indices de
mastite, manutengao e desinfeccao
inadequada dos equipamentos, re-
frigeracdo ineficiente ou inexis-
tente e m@o de obra desqualificada
(BELOTI, 2011).

Quando questionado se o lei-
te pode transmitir doencas para
o homem, 86% dos entrevistados
disseram que sim. Segundo Silva
et al. (2009), o leite constitui um
excelente substrato para o desen-
volvimento de micro-organismos,
podendo ser um veiculo de trans-
missdo de doengas para o homem
e, em sua pesquisa, 45% dos entre-
vistados sabiam que o leite e seus
derivados podem transmitir doen-
cas, porém, somente uma pequena
porcentagem soube citar alguma
doenca veiculada por esses produ-
tos, sendo a doencga mais citada pe-
los entrevistados, 60%, foi diarreia
ou dor de barriga.

Na pesquisa de Longhi et al.
(2010), o conhecimento de que o
leite pode transmitir doengas, teve
resultado positivo em 28,3% das
entrevistas realizadas, sendo que,
das 400 pessoas entrevistadas,
19,5% responderam consumir leite
cru, porém 71, 8% dos consumi-
dores de leite cru nao conheciam
nenhuma doenca que pudesse ser

transmitida pelo alimento, e, aque- '

les que conheciam, citaram a febre
aftosa, a vaca louca, brucelose e tu-
berculose.

O comportamento dos consu-
midores, quando o mesmo com-
pra o alimento que nao atende as
suas expectativas, foi questionado;
28% dos entrevistados reclamam
ao responsdvel pela venda do pro-
duto, 86% ndo voltam a comprar o
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produto, 96% apenas difundem a
queixa aos parentes e amigos, 5%
devolve o produto e pede o dinhei-
ro de volta, 16% troca o produto
por outro igual.

CONCLUSAQ

Com base nos resultados con-
cluiu-se que uma grande parte da
populacdao de Sobral - CE nao tem
conhecimento sobre os servigos de
inspec¢do do leite e a importancia dos
tratamentos térmicos do leite. Suge-

re-se que instruir a sociedade sobre |
0s perigos de consumir produtos ndo |
inspecionados ajudaria a combater a |

venda destes produtos pois, através
da informacdo as pessoas procura-
riam produtos com melhor qualida-
de.

E importante que os Orgdos com-
petentes pela fiscalizacao do leite e

seus derivados fagam campanhas de |
esclarecimento sobre o servico de |
inspegdo, com o objetivo de infor- |

mar a populacio sobre este servico e
dos riscos inerentes ao consumo de
produtos clandestinos, esclarecendo
ainda a respeito da crenga de que o
leite cru é um produto mais forte e
nutritivo.

REFERENCIAS

AMARAL, CR; SOUSA, DO; SANTOS, EP
dos. Leite cru comercializado na ci-
dade de Solanea, PB: Caracterizacdo
fisico-quimica e microbiol6gica. Rev
Bras Prod Agroindustriais. Campina
Grande. v.13, n.1, 2011.

BELOTI, V et al. Qualidade microbioldgica

e fisico-quimica do leite cru refrigera-
do produzido no municipio de Sapo-

nema/ PR. Rev Cientifica Eletrdnica
de Medicina Veterinaria. n.16, jan,
2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento. Instrucdo

Normativa n.51 de 18 de setembro
de 2002. Regulamento Técnico de
Producao, Identidade e Qualidade de
Leite Tipo A, Tipo B, Tipo C e Cru refri-
gerado. DO [da] Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, 29 de set. de 2002.
Secdo 1, p.13.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento. Instru¢ao Norma-
tiva n.62 de 29 de dezembro de 2011.
Regulamento Técnico de Producdo,
Identidade e Qualidade do Leite tipo A,
de Leite Cru Refrigerado, de Leite Pas-

teurizado e o Regulamento Técnico da |
Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu |
Transporte a Granel, em conformidade

com 0s Anexos desta Instru¢do Nor-
mativa. DO [da] Republica Federativa
do Brasil, Instrucado Normativa 62.
2011. Secdo 1, p.13.

CORREIA, RTP: SABER, KB; ARAUJO, VM
de; SILVA, PDL da. Qualidade do leite

industrializado: Percepcao do consu- |
midor. 2012. Disponivel em: < http:// |

www.terraviva.com.br/IICBQL/p049.
pdf > Acesso em: 27 de mar. de 2012.

KANTAR WORLDPANEL. Leite longa vida
esta presente em 89% dos lares bra-
sileiros. Disponivel-em: < http://www.
kantarworldpanel.com>. Acesso em:
18 de mar. de 2012.

LIRO, CV; GRANJA, REP; ZOGCHE, F. Perfil |

do consumidor de leite no vale do rio |

Sao Francisco, Pernambuco. Ciéncia
Animal Brasileira. Goiania. v.14, n.4,
2011.

LONGHI, R; MORENO, ACP; REIS, AB;
OKANO, W; ARAGON-ALEGRO, LC;
SANTANA, EHW.

Perfil do consumi- |

dor do leite cru da cidade de Ara-
pongas — PR, 2010. Disponivel em:

< http://www.sumarios.org/sites/
default/files/pdfs/50770_5972.PDF>
Acesso em: 19 de nov. de 2011.

MACEDO, JAB; AMORIM, JM; LIMA,
DC; SILVA, PM; VAZ, UP. Avaliagdo

83

da temperatura de refrigeracdo nas
gbndolas de exposicao de derivados
lacteos em supermercados da regido
de Juiz de Fora — MG. Rev Inst Latic
Candidos Tostes, v.55, n.315, jul-ago,
2000.

NASCIMENTO, A; DORR, AC. Analise eco-
nomica do perfil dos consumidores
de leite em Santa Maria — RS. 48°
Congresso da Sociedade Brasileira de
Economia, Administracdo e Sociologia
Rural. Campo Grande, julho de 2009.

NERO, LA; MAZIERO, D; BEZERRA, MMS.
Habitos alimentares do consumidor
de leite cru de Campo Mourdo — PR.
Semina. Ciéncias agrarias. v.24, n.1,
2003

ROCHA, GL. Influéncia do tratamento
térmico no valor nutricional do leite
fluido. Monografia, Universidade Ca-
tolica de Goids. Jun. de 2004.

SILVA, CPAE; ARAUJO, MCG; CIRILO, RL;
CIRILO, RL; MARQUES, RCP. Dados
preliminares do perfil do consumi-
dor de leite e derivados lacteos no
municipio de Currais Novos — RN.
IV Congresso de pesquisa e inovagao
tecnoldgica da rede Norte e Nordeste
de educacdo tecnologica. Belém do
Pard, 2009.

SOARES, KMP; GOIS, VA: AROUCHA,
EMM; VERISSIMO, AMOT: SILVA, JBA.
Habitos de consumo de leite em trés
municipios do estado do Rio Grande
do Norte. Rev Verde de Agroecologia
e Desenvolvimento Sustentavel. v.5,
n.3, jul-set, 2010.

SOUSA, DDP. Consumo de produtos lac-
teos informais, um perigo para a
salde piblica. Estudo dos fatores
relacionados a esse consumo no
Municipio de Jacarei — SP. Disser-
tagdo apresentada de po6s-graduacao
na faculdade de medicina veterindria
e zootecnia da Universidade de Sao
Paulo, 2005.




