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PERFIL DOS CONSUMIDORES DE LEITE CRU NA
CIDADE DE SERRINHA, BAHIA

Profile of raw milk consumers in the city of Serrinha, Bahia
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RESUMO

O consumo do leite cru, sem tratamento térmico prévio, ¢ uma realidade
constante em muitas regides do Brasil, onde muitos consumidores consomem
este produto in natura por acreditar que produtos frescos sdo mais saudaveis. A
cidade de Serrinha, BA, ndo estd longe desta realidade, pois o consumo informal
do leite ainda ocorre e ndo ha fiscalizagdo neste comércio, tornando esta pratica um
risco a saude da populacdo. Diante desta realidade, o presente trabalho teve como
objetivo analisar o perfil dos consumidores deste produto na cidade de Serrinha,
BA. Para o desenvolvimento deste trabalho foi realizada uma pesquisa entre os
meses de novembro de 2019 até fevereiro de 2020, com consumidores de leite, nos
bairros Estacdo, Cidade Nova, Vista Alegre e Urbis, totalizando 313 entrevistados.
De acordo com os resultados, o leite cru ¢ consumido por 53% da populagdo e a
principal justificativa para seu consumo ¢ possuir melhor sabor. O principal derivado
de leite consumido pelos entrevistados foi o doce de leite. Um alto percentual de
consumidores de leite cru (94%) tinha o habito de ferver o leite. O niimero de
entrevistados que desconhecem alguma doenga que o leite cru pode causar ¢ alto,
sendo necessario orientagdo das pessoas para a reduzida qualidade do leite cru e
combate a comercializagdo do mesmo.
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ABSTRACT

The consumption of raw milk, without previous heat treatment, is a constant
reality in many regions of Brazil, where many consumers consume this product in
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natura because they believe that fresh products are healthier. The city of Serrinha,
BA, is not far from this reality, as the informal consumption of milk still occurs
and there is no inspection in this trade, making this practice a risk to the health of
the population. Given this reality, the present study aimed to analyze the profile of
consumers of this product in the city of Serrinha, BA. For the development of this
work, a survey was carried out between November 2019 and February 2020, with
milk consumers, in the neighborhoods Estacdo, Cidade Nova, Vista Alegre, and
Urbis, totaling 313 respondents. According to the results, raw milk is consumed by
53% of the population and the main reason for its consumption is to have a better
taste. The main dairy product consumed by respondents was dulce de leche. A high
percentage of raw milk consumers (94%) had the habit of boiling the milk. The
number of interviewees who are unaware of any disease that raw milk can cause
is high, and people need to be guided about the reduced quality of raw milk and

combat its commercialization.

Keywords: fresh milk; profile; consumer.

INTRODUCAO

O leite e seus derivados fazem parte
de um grupo de alimentos que agregam
importante valor nutricional, por serem
fontes consideraveis de proteinas de alto
valor bioldgico, aglcares, vitaminas e mine-
rais. Para se atingir a adequacdo didria de
calcio, recomenda-se o consumo habitual
desses produtos, uma vez que o calcio tem a
importante funcdo de formagao e manutengao
da estrutura 6ssea, entre outras fungdes no
organismo (BUZINARO et al., 2006).

Apesar do leite ser um alimento com
excepcional valor nutritivo e amplamente
consumido pela populagcdo mundial, é,
também, um bom meio de cultura para
muitos microrganismos, logo, a existéncia
de problemas relacionados a condig¢des higié-
nicas deficientes durante os processos de
obten¢do, manipulagdo e conservagdo vem
sendo considerada como uma das principais
razdes para a perda de qualidade do leite
(BONFOH et al., 2003).

O consumo de leite informal no Brasil
¢ uma pratica comum e esta associada a fa-
tores culturais, regionais e sociais. O gran-
de entrave ¢ que os consumidores desse

produto ndo conhecem os possiveis riscos
relacionados a seu consumo e as justificativas
para consumi-lo s3o: praticidade, baixo preco
e a crenga de que o produto vindo direto do
produtor ¢ mais saudavel que o industrializado
(PIERI et al., 2014). No entanto, o leite pode
veicular uma série de patdgenos causadores
de doencgas transmitidas por alimentos
(DTAs) como Brucella abortus, Coxiella
burnetti, Mycobacterium bovis, Listeria
monocytogenes, entre outras (GUIMARAES;
LANGONI, 2009; CALLEFE; LANGONI,
2015).

A qualidade do leite cru no Brasil ¢
considerada, em geral, deficiente, devido as
possiveis contaminagdes microbioldgicas
associada as altas contagens de microrganismos
aerdbios mesofilos, coliformes e psicrotroficos
(RAYMUNDO et al., 2017; LIMA et al.,
2016; SILVEIRA; BERTAGNOLLI, 2014). A
comercializacdo informal gera produtos com
pouca qualidade microbioldgica, nutricional
e passiveis de fraude (RAYMUNDO et al.,
2017).

A Instru¢do Normativa n° 76, de 26 de
novembro de 2018 (BRASIL, 2018), legis-
lagdo brasileira que atualmente regulamenta
as caracteristicas de qualidade que devem
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apresentar o leite cru refrigerado, o leite
pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A,
recomenda que o leite produzido em proprie-
dades rurais, refrigerado seja destinado aos
estabelecimentos de leite e derivados sob
servigo de inspeg¢ao oficial com o objetivo de
serem submetidos a tratamentos térmicos que
confiram seguran¢a microbiolégica ao pro-
duto final, ndo estimulando o consumo desse
produto in natura.

Apesar da comercializagdo do leite cru
no Brasil ser proibida legalmente, muitos
estudos foram conduzidos, ao longo dos anos,
abordando a venda deste tipo de leite em varias
cidades do pais como: Campo Mourdo, PR
(NERO et al., 2003); Araponga, PR (LONGHI
et al., 2010); Vale do Sdo Francisco, PE
(LIRO et al., 2011); Cascavel, PR (ECKERT;
ROMAN, 2010); Araraquara, SP (BASSAN
et al., 2013); Juazeiro, BA (ZOCCHE et al.,
2013); Erechim, RS (SORDI et al., 2015);
Santana do Ipanema, AL (FERREIRA et al.,
2017), Olho D’agua, PB (PESSOA et al.,
2018); Londrina, PR (RIBEIRO JUNIOR et
al., 2020).

Serrinha ¢ um municipio brasileiro
do estado da Bahia. O municipio esta loca-
lizado na mesorregido do Nordeste Baiano,
a 175 km de Salvador. O municipio esta
dividido em bairros e povoados e tem sua
populagdo estimada em torno de 80.861
habitantes (CIDADE BRASIL, 2020). O
consumo informal do leite na cidade de
Serrinha ¢ elevado, podendo o mesmo ser
adquirido em pontos de venda ou por meio
da entrega nos domicilios sem nenhuma
fiscalizagdo, tornando este comércio um risco
a saude da populagdo. Diante deste quadro
e tendo em vista a importancia do leite na
alimentacdo humana, as condig¢des propicias
de deterioracdo, a sua comercializagdo, em
muitas regides, sem tratamento térmico € o
risco de transmissdo de doengas para o ho-
mem, foi realizada a presente pesquisa com o
objetivo de determinar o perfil do consumidor

de leite cru na cidade de Serrinha, a fim de
fornecer informacgdes para 6rgdos oficiais
atuarem no controle desse mercado informal,
bem como conscientizar a populacdo e aos
comerciantes sobre qual o procedimento cor-
reto para se manipular um produto altamente
perecivel e bastante consumido na regiao.

MATERIAL E METODOS

No periodo de novembro de 2019 a
fevereiro de 2020 foram entrevistadas 313
pessoas, distribuidas nos bairros Estacdo,
Cidade Nova, Vista Alegre e Urbis da zona
urbana do municipio de Serrinha, BA, com o
objetivo de tragar o perfil do consumidor de
leite cru do referido municipio. A pesquisa
de carater descritivo foi realizada mediante
aplicacdo de um questionario estruturado
contendo questdes sobre consumo de leite cru
como: se o leite ¢ fervido antes do consumo, se
faz derivados com o leite, se conhece alguma
doenca que o leite possa causar, bem como
questdes sobre a origem do leite cru: onde o
leite ¢ adquirido, qual periodo do dia o leite
¢ entregue, se conhece a origem do leite e
alguma lei que proiba a venda do mesmo. As
respostas dos questionarios foram compiladas
e analisadas observando-se as frequéncias
obtidas de cada item e relacionando-as com
o consumo ou nao de leite cru.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a entrevista realizada em alguns
bairros do municipio de Serrinha, BA, os
dados da pesquisa foram compilados e apre-
sentados a seguir. Dentre os 313 entrevistados,
60% eram representantes do sexo feminino e
40% do sexo masculino.

A escolaridade também foi investigada
e os resultados (Figura 1) mostram que a
maior parte dos entrevistados tinham cursado
o ensino fundamental, seguido dos entre-
vistados que apresentavam ensino superior
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completo. Resultado semelhante foi encon-
trado por Ferreira ef al. (2017), ao avaliarem
o perfil dos consumidores de leite bovino in
natura no municipio de Santana do Ipane-
ma, AL, o qual constatou que a maioria dos
entrevistados (42,3%) tinham como nivel
de escolaridade o ensino fundamental. No
estudo de Pessoa et al. (2018), realizado no
municipio de Olho D’agua, Paraiba, o maior
percentual de entrevistados também possuia
nivel fundamental incompleto (36%).

Do total de entrevistados, 53% tinham
o0 habito de consumir leite cru. Este consumo
no municipio de Serrinha é elevado quando
comparado a outros locais e este cenario ¢é
devido a comercializagdo deste produto tanto
em pontos de venda como nos proprios do-
micilios sem nenhuma fiscalizagao, tornando
este comércio uma ameaca a saude da po-
pulagdo. Diante desse elevado consumo ¢
necessario orientagdo das pessoas para a re-
duzida qualidade do leite cru e combate a co-
mercializagdo do mesmo, adotando medidas
para impedir a venda clandestina, garantindo a
seguranca dos alimentos e dos consumidores.
Na regido do Vale do Sao Francisco, PE,
26,6 % dos entrevistados tinham o habito
de consumir leite cru (LIRO et al., 2011).
Vidal-Martins et al. (2013) observaram que,
em Sdo José do Rio Preto, SP, o consumo
de leite cru entre os entrevistados atingiu o

indice 30%. Na cidade de Araraquara, SP,
o consumo de leite cru ficou em torno de
15,3%. Esse baixo consumo deve-se ao fato
da cidade de Araraquara situar-se em uma
regido de elevado desenvolvimento cultural
e socioecondmico no pais, refletido pelo
alto percentual dos entrevistados, 87,8%,
que apresentavam, no minimo ensino médio
completo, e 64% faziam parte das classes
A e B, explicando o baixo consumo de
leite cru na populacdo local (BASSAN et
al., 2013). Em Santana do Ipanema, AL,
10,2% dos entrevistados consumiam leite
cru (FERREIRA et al., 2017). Esses estudos
mostram que as realidades de consumo de
leite cru sofrem variagdo de uma regido para
outra do pais.

O principal motivo para o consumo de
leite cru, de acordo com os entrevistados, na
cidade de Serrinha, BA, se deve ao fato de
considerarem esse tipo de leite com melhor
sabor (43,4%). Ainda com relagdo as pessoas
entrevistadas que consomem leite cru, 22,5%
0 consomem por ser mais saudavel, 13,7%
pela facilidade de compra, 13,7% por ter um
custo de aquisi¢@o menor e 6,6% o consideram
como sendo um “leite puro” (Figura 2). No
estudo de Zocche et al. (2013) ao avaliar o
perfil do consumidor de leite no municipio
de Juazeiro, BA, 55,55% disseram que con-
sumiam esse tipo de leite por ser mais gos-

Figura 1 — Nivel de escolaridade dos entrevistados no municipio de Serrinha, BA
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toso, 13,9% por ser mais saudavel e 5,55%
pelo menor custo. Ja no estudo de Liro et
al. (2011), 40% dos consumidores disseram
consumir o leite cru por ser mais “gostoso”
e 10,9% por ser mais saudavel. Observa-se
que o sabor do leite in natura ainda ¢ um
fator que determina o consumo deste produto
pois o leite cru possui um sabor levemente
adocicado e agradavel, devido essencialmente
a alta quantidade de lactose (VENTURINI
et al., 2007).

Dentre os consumidores do leite cru,
95,5% sabiam o que era leite cru e 4,5% nao
sabiam o que era, mas mesmo assim con-
sumiam. Estes resultados obtidos podem ser
comparados a pesquisa de Sordi et al. (2015),
onde 94,91% da populacdo de Erechim, RS,
sabiam o que era leite cru.

Quando questionados se conheciam
alguma doenca que o leite cru pode causar,
75,9% disseram que ndo, bem como 83,7%
dos entrevistados ndo conhecem alguém que
tenha ficado doente por consumir leite cru.
Essa realidade torna o leite cru um alimento
quase nunca associado a doencas transmi-
tidas por alimentos. Esse elevado percentual
(75,9%) de pessoas que desconhecem a
existéncia de doengas transmitidas pelo lei-
te é preocupante, valendo salientar que a
informacao sobre a transmissdo de doengas
ao consumir leite cru ndo ¢ motivo para al-

guns consumidores deixarem de consumi-lo
(MILLER, 2008). Desse modo, considera-se
de extrema importancia programas de cons-
cientizacdo e sensibilizagdo da populagao
sobre alimentos seguros, especialmente ali-
mentos lacteos.

No presente estudo, entre os consu-
midores de leite cru, 94% tinham o habito de
ferver o leite, sendo que 51,8% ferviam por
15 minutos, 45,2% por 30 minutos e 3,0%
por 1 hora. A aplicagdo de um tratamento
térmico eficiente é muito importante no
controle dos microrganismos presentes nos
alimentos, diante dos riscos higiénico-sani-
tarios inerentes a ingestdo de leite obtido
e processado em condi¢des insatisfatorias
(LEITE et al., 2002; TRONCO, 2010). No
entanto, o tratamento térmico elevado pode
interferir nas propriedades nutricionais e,
principalmente, bioldgicas do leite, como a
queda de calcio livre (BELOTI, 2015), sendo
importante a aplicagdo do bindmio tempo/
temperatura na faixa adequada para assegu-
rar a seguranga microbioldgica e as proprie-
dades sensoriais e nutricionais do produto.

Quando questionados se faziam algum
derivado com o leite, 57,1% dos entrevistados
responderam positivamente e o derivado mais
produzido € o doce de leite (63%), seguido do
iogurte (20%) e do queijo (17,0%). O doce
de leite ¢ um derivado muito consumido na

Figura 2 — Principais razdes relatadas pelos consumidores pela preferéncia do consumo de leite
informal, na cidade de Serrinha, BA, entre novembro de 2019 a fevereiro de 2020
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regido nordeste, principalmente em cida-
des do interior, que € o caso de Serrinha.
Durante o processamento do doce de leite
ha aquecimento prolongado do produto que,
associado a baixa atividade de agua devido
a alta concentragdo de carboidratos, produz
um efeito conservante (MADRONA et al.,
2009). Por outro lado, a adogdo de medidas
higiénico-sanitdrias durante todo o processo
de producdo ¢ importante uma vez que no
doce de leite pode ocorrer a multiplicagdo
de bolores, leveduras e micro-organismos
meso6filos aerébios, inclusive os do género
Estafilococos (SA et al., 2012).

Em relagdo a origem do leite informal
consumido pela populagdo entrevistada,
58,7% afirmaram receber o leite na propria
residéncia e 50% responderam que o leite é
entregue em casa através de moto, enquanto
41,3% afirmaram adquirir o leite em diferen-
tes locais como pequenos mercados (24,6%),
supermercado (10,6%), feiras (2,23%) e direto
do produtor rural (3,91%) (Figura 3). Liro
et al. (2011) estudaram o perfil do consumo
de leite no Vale do Sdo Francisco, PE, e
obtiveram resultados distintos desta pesquisa,
onde o principal local de aquisicdo de leite
cru foi o mercado (43%). Segundo esses
autores, ¢ facil encontrar esses produtos em
pequenos mercados mesmo sendo o comércio
do leite in natura ndo recomendado pela
legislagdo brasileira. Um dos motivos para a

comercializacdo deste alimento em pequenos
estabelecimentos comerciais esta relacionado
com a desinformagé@o dos proprietarios que,
por sua vez, desconhecem as leis de proibi¢ao
do comércio desse produto, bem como da
populagdo que acredita que o leite in natura
tem um melhor sabor. Ja na pesquisa de Pessoa
etal. (2018), 80% dos entrevistados disseram
comprar o produto em supermercados, pois €
mais confiavel.

A forma de acondicionamento de
leite mais presente observado entre os
consumidores de leite cru foi a garrafa plastica
(garrafas PET — 39,8%), seguido por sacos
plésticos (33,13%). No estudo de Zocche et
al. (2013), 48% dos consumidores afirma-
ram adquirir esse alimento acondicionado
em garrafa PET e 3% em sacos plasticos,
resultados distintos do presente estudo.

Acrefrigeragdo do leite ¢ muito importan-
te para o controle do desenvolvimento de
microrganismos. No presente estudo, 50,8%
dos consumidores de leite cru disseram
que o leite foi comercializado na forma re-
frigerada, mas nédo discriminaram qual a
temperatura. A refrigeracdo do leite, apos a
ordenha, em temperatura igual ou inferior
a 4 °C, ¢ muito importante para que haja
controle da multiplicacdo de microrganismos,
porém esse processo de refrigeracdo deve
ser controlado e ndo prolongado, uma vez
que os microrganismos psicotroficos que

Figura 3 — Locais onde ¢ adquirido o leite cru na cidade de Serrinha, BA
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compdem a microbiota do leite conseguem
se multiplicar e produzir enzimas, proteases
e lipases, capazes de deteriorar o leite sob
condigdes de baixas temperaturas encontradas
nos tanques de expansao, reduzindo, portanto,
a vida de prateleira do leite cru resfriado
(TEBALDI et al., 2008). Com relagao ao
periodo do dia em que o leite é entregue, 87%
afirmaram receber no periodo da manha, sem
especificar o horario exato. O percentual de
entrega do leite pela manha obtido no estudo
de Nero et al.(2003) realizado em Campo
Mourdo, PR, foi de 52,12%, enquanto que
no estudo de Liro et al. (2011) foi de 36,5%.
Vale ressaltar que, normalmente, a ordenha
do leite ¢é feita bem cedo, no periodo da ma-
nhd e quanto menor o tempo de exposicio
do leite a temperatura ambiente, menor seu
nivel de contaminagdo (FERREIRA et al.,
2017). Ainda, segundo a pesquisa, 81% dos
entrevistados conhecem a origem do leite e
79% afirmaram que confiam em quem entrega/
vende o leite. Acredita-se que essa confianca
se deve ao fato do leite ser adquirido com
pessoas conhecidas. Um contraste ¢ observado
nos resultados apresentados por Sordi et al..
(2015), onde 57,62% da populagdo conhece
a origem do leite cru bem como a maioria
94,91% das pessoas confiavam na pessoa que
comercializava o leite.

Quando questionados se conheciam
alguma lei que proiba a venda de leite cru,
87% dos entrevistados desconheciam al-
guma lei. Resultado proximo foi obtido pelo
estudo de Nero et al. (2003), mostrando que
83,80% dos consumidores desconheciam
qualquer lei de proibi¢do da venda de leite
cru, mostrando ser de fundamental impor-
tancia o desenvolvimento de programas de
conscientiza¢do da populacdo em relagdo aos
riscos que o leite cru pode oferecer.

CONCLUSAO

Com base nos resultados das entre-

vistas ¢ possivel constatar a existéncia de
consumidores de leite cru na cidade de
Serrinha, BA, em um indice estimado de 53%.
O numero de entrevistados que desconhe-
cem alguma doenga que o leite cru pode
causar ¢ alto, sendo necessaria orientacdo das
pessoas para a reduzida qualidade do leite
cru e combate a comercializagdo do mes-
mo, adotando medidas para impedir a ven-
da clandestina, garantindo a seguranca dos
alimentos e dos consumidores.

Diante dessa falta de informagdo, sdo
extremamente importantes estudos que inves-
tiguem, de forma continua e sistematica, a
comercializagdo e o consumo de leite cru no
Brasil, procurando relatar as causas que con-
tribuem para essa pratica, oferecendo, assim,
subsidios para o estabelecimento de politicas
publicas com o objetivo de resguardar a saude
da populagao.
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