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Resumo: O leite € um alimento rico em nutrientes e bastamdnsumido em todo Brasil. Suas
caracteristicas nutricionais o tornam susceptiateaacdes microbiolégicas e fisico-quimicas. Best
forma, a sua comercializacdo, sem nenhum trataménttico ou processamento, oferece riscos a
saude do consumidor. O objetivo do presente trabfahcaracterizar o perfil dos consumidores de
leite no municipio de Apodi-RN, regido oeste ddqair, Brasil. Para a realizagdo da pesquisa, foram
entrevistados 221 pessoas em suas residénciassndernélho de 2012, através de um questionario
abordando o perfil do entrevistado e consumo de lgéla familia. Observou-se uma média de
consumaper capta de leite de 0,574 litros diarios, porém o tipdeee mais consumido é o leite cru
(75%), considerado erroneamente pela populacdo éeibeode maior qualidade nutricional, motivo
pelo qual os levam a consumir esse tipo de leissind, € evidente a necessidade de implantacédo de
programas de prevencdo e esclarecimento a poputp@Eito ao risco de transmissdo de doencas
adquiridas pelo consumo do leite de procedéncieotéecida e/ou sem nenhum tratamento térmico,
aliado a uma fiscalizacdo mais eficiente da vigi@n sanitaria municipal nos pontos de
comercializacdo e nas ruas, visando minimizar eloninar o comeércio de leite fluido de maneira
informal.

Palavras—chavealimento, consumo, qualidade do leite

1. INTRODUCAO

O leite é definido como o produto oriundo da ordecbmpleta e ininterrupta, em condi¢cfes de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e dasean@BRASIL, 2002). E um dos alimentos mais
completos da natureza e sua importancia se dewewae@levado valor nutritivo, como riqgueza em
proteinas, vitaminas, gorduras e sais minerais (BLDA et al., 1999; TAMANINI et al., 2007),
calcio, altos teores de tiamina, niacina e magn@&ARCIA et al., 2000; PASCHOA, 1997). Oferece
ainda, elementos anticarcinogénicos presentes mdurgg como o acido linoléico conjugado,
esfingomielina, acido butirico, 3 caroteno, vitaasiih e D (SANTOS; FONSECA, 2002).

Por ser tdo rico em nutrientes, o leite é susdetiee ataque de um grande numero de
microrganismos do meio ambiente, do préprio anirdal,homem e dos utensilios utilizados na
ordenha (FRANCO et al., 2000; NICOLAU et al., 20043sim, o leite deve ser manuseado de forma
correta desde a ordenha até a chegada ao consdmad@LEITE et al., 2002).

Em funcéo de seu alto consumo, a qualidade dodsfteme destacada importancia do ponto de
vista da Saude Publica, uma vez que pode represemi@ importante fonte de contaminacéo das
Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA), pip@lmente pelos riscos de veiculagdo de
microrganismos patogénicos e deterioradores (MACHELal., 2003), além de baixa qualidade
microbioldgica e fisico-quimica (BELOTI et al., 199

De acordo com CERQUEIRA et al. (1995), no Brasikite € obtido sob condi¢Bes higiénico-
sanitérias deficientes e, em consequéncia, apeeseldvados numeros de microrganismos,
principalmente quando consumido sem tratamentddérrsendo frequente encontrar produtos lacteos
inseguros, elaborados a partir de leite cru, a aemo comércio de todo o territério nacional,
ameacando a saude da populacao.

O consumo de leite cru foi proibido no Brasil de$862 (BRASIL, 1952). Em 18 de setembro
de 2002 foi criada a Instrugcdo Normativa n{TBRASIL, 2002) para estabelecer os padrdes para o
leite pasteurizado. A finalidade da pasteurizacée destruir totalmente a flora microbiana patoggni
e quase totalidade dos microrganismos, sem altersei@sivel da constituicdo fisica e do equilibrio
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guimico do leite e sem prejuizo de seus elemeritapiimicos, assim como de suas propriedades
organolépticas normais; assegurando assim a qdelide conservacédo do produto (GOMES, 1975;
MARTH, 1985).

Desta forma, este trabalho teve por objetivo ramlimma classificacdo do perfil dos
consumidores de leite, formais (industrializado&)fermais (clandestinos), do municipio de Apodi-
RN.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado em seis bairosdnicipio de Apodi, localizado na regido
do oeste potiguar, que possui um clima do tipo &8dd, com estacdo chuvosa atrasando-se para o
outono, precipitacdo pluviométrica anual média 88,8 mm, periodo chuvoso de marco a maio,
temperatura média anual em torno de 28,1°C e umiddativa média anual de 68% (CPRM, 2005).

Para o desenvolvimento do trabalho, foi confecaonam questionario de pesquisa contendo
perguntas relacionadas ao: i) perfil do entrevisi@exo, idade, ocupacao, grau de instrucdo e yenda
i) habitos de consumo de leite pela familia (caarggenas leite pasteurizado; compra leite crupporé
oferece tratamento térmico ao produto, compra t&itee consume sem nenhum tipo de tratamento);
iii) tipo de leite consumido (conhecimento da omige qualidade do leite) e iv) motivo pelo qual a
familia consome o tipo de leite escolhido (pre¢@ligade, praticidade, caracteristicas organoléptic
outros) e v) preco pago pelo produto.

Os questionarios foram aplicados pelos alunosdiatsido Grupo de Pesquisa em Producdo em
qualidade do Leite do IFRN Campus Apodi. Forameafistadas 221 pessoas, em suas residéncias, no
periodo de julho de 2012.

Os dados foram tabulados em planilha eletronic&xtel® (Windows 2007) e utilizou-se a
estatistica descritiva para demonstrar os reswdtadoontrados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 221 pessoas entrevistadas, entre homens eregjlb% apresentaram idade acima de 30
anos (Figura 1) e mais de 50% dessa populacéo ramnagtesentavam grau de instrucdo abaixo do 1°
grau completo.

Observou-se ainda uma média de 2,6 pessoas poémesi que consomem leite bovino
diariamente, com umger capta de 0,574 litros de leite diarios. Do total de s®8@sumidores de leite,
31,02% sao criancas e apenas 7,97% séo idosoglem@usns como a parcela da populagdo que mais
necessita do consumo desse alimento rico em ngsiesendo essenciais ao desenvolvimento
saudavel das criancas e a prevencgao contra a ostsepe outras doencas de ocorréncias comuns em
na terceira idade.
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Figura 1 — Perfil dos consumidores de leite de A, quanto ao sexo e faixa etaria

Uma das situacdes mais preocupantes encontradgedi & o alto consumo de leite cru. Mais
de 75% dos entrevistados ainda possuem o habdordeimir leite sem qualquer tratamento térmico e
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higiénico-sanitario. Embora exista, no municipimauusina beneficiadora de leite bovino e caprino,
observou-se que somente 21% dos apodienses etadegsonsomem leite pasteurizado (Figura 2).

O preco médio do litro de leite cru pago pelos oamdores € R$ 1,39 (um real e trinta e nove
centavos), o que é considerado pelos mesmos conatmsiprincipais motivos que os leva a consumir
esse tipo de leite. Entretanto, o fato mais relevémi a percepcao errdbnea que esses consumidores
tém de que a qualidade nutricional do leite crugesor a do leite pasteurizado. A praticidade em t
o produto entregue em domicilio também foi sigaiicamente apontada pelos entrevistados.
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Figura 2 — Preferéncia do tipo de leite consumigla populacéo de Apodi-RN, Brasil
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Figura 3 — Distribuicdo dos motivos que leva a pagio a consumir leite cru (in natura), em Apodi-
RN, Brasil

Quando questionados quanto a percepcdo pessoaspaito da qualidade do leite que
consomem, 86% dos entrevistados responderam qe&lecam o leite que consomem de excelente
ou boa qualidade, enquanto somente 14% considessenl@ite razoavel ou ruim, o que comprova a
necessidade de esclarecimento e conscientizagdoptdiéacdo quanto aos riscos relacionados a saude
aos quais estdo susceptiveis.

6. CONCLUSOES

Com a realizacdo da pesquisa foi possivel obseaquar ainda € significante a parcela da
populacdo apodiense que possui 0 habito de consureite cru, ou seja, aquele que ndo recebe
nenhum tratamento térmico que vise eliminar mi@nigmos patogénico$sto ocorre pomotivos
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diversos, desde a cultura de que este seria uendeih mais qualidade nutricional, até a praticidade
de recebé-lo na porta de casa.

Fica evidente a necessidade de um trabalho deredolento e conscientizacdo dessa
populacdo quanto aos riscos infec¢cdo por bactpatménicas e aos inUmeros prejuizos causados a
saude da populacdo, assim como uma maior fiscabizggor parte dos 6rgdos responsaveis, do
comércio de leite que ndo atende as normas estadzdeela Legislacéo vigente (IN 51).
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