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Resumo: O leite é um alimento rico em nutrientes e bastante consumido em todo Brasil. Suas 
características nutricionais o tornam susceptível a alterações microbiológicas e físico-químicas. Desta 
forma, a sua comercialização, sem nenhum tratamento térmico ou processamento, oferece riscos à 
saúde do consumidor. O objetivo do presente trabalho foi caracterizar o perfil dos consumidores de 
leite no município de Apodi-RN, região oeste do potiguar, Brasil. Para a realização da pesquisa, foram 
entrevistados 221 pessoas em suas residências no mês de julho de 2012, através de um questionário 
abordando o perfil do entrevistado e consumo de leite pela família. Observou-se uma média de 
consumo per capta de leite de 0,574 litros diários, porém o tipo de leite mais consumido é o leite cru 
(75%), considerado erroneamente pela população como leite de maior qualidade nutricional, motivo 
pelo qual os levam a consumir esse tipo de leite. Assim, é evidente a necessidade de implantação de 
programas de prevenção e esclarecimento à população quanto ao risco de transmissão de doenças 
adquiridas pelo consumo do leite de procedência desconhecida e/ou sem nenhum tratamento térmico, 
aliado a uma fiscalização mais eficiente da vigilância sanitária municipal nos pontos de 
comercialização e nas ruas, visando minimizar e/ou eliminar o comércio de leite fluido de maneira 
informal.  
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1. INTRODUÇÃO 

O leite é definido como o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condições de 
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002). É um dos alimentos mais 
completos da natureza e sua importância se deve ao seu elevado valor nutritivo, como riqueza em 
proteínas, vitaminas, gorduras e sais minerais (ALMEIDA et al., 1999; TAMANINI et al., 2007), 
cálcio, altos teores de tiamina, niacina e magnésio (GARCIA et al., 2000; PASCHOA, 1997). Oferece 
ainda, elementos anticarcinogênicos presentes na gordura, como o ácido linoléico conjugado, 
esfingomielina, ácido butírico, ß caroteno, vitaminas A e D (SANTOS; FONSECA, 2002). 

Por ser tão rico em nutrientes, o leite é suscetível ao ataque de um grande número de 
microrganismos do meio ambiente, do próprio animal, do homem e dos utensílios utilizados na 
ordenha (FRANCO et al., 2000; NICOLAU et al., 2004). Assim, o leite deve ser manuseado de forma 
correta desde a ordenha até a chegada ao consumidor final (LEITE et al., 2002). 

Em função de seu alto consumo, a qualidade do leite assume destacada importância do ponto de 
vista da Saúde Pública, uma vez que pode representar uma importante fonte de contaminação das 
Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA), principalmente pelos riscos de veiculação de 
microrganismos patogênicos e deterioradores (MACIEL et al., 2003), além de baixa qualidade 
microbiológica e físico-química (BELOTI et al., 1999).  

De acordo com CERQUEIRA et al. (1995), no Brasil, o leite é obtido sob condições higiênico-
sanitárias deficientes e, em consequência, apresenta elevados números de microrganismos, 
principalmente quando consumido sem tratamento térmico, sendo frequente encontrar produtos lácteos 
inseguros, elaborados a partir de leite cru, a venda no comércio de todo o território nacional, 
ameaçando a saúde da população. 

O consumo de leite cru foi proibido no Brasil desde 1952 (BRASIL, 1952). Em 18 de setembro 
de 2002 foi criada a Instrução Normativa n°51 (BRASIL, 2002) para estabelecer os padrões para o 
leite pasteurizado. A finalidade da pasteurização é de destruir totalmente a flora microbiana patogênica 
e quase totalidade dos microrganismos, sem alteração sensível da constituição física e do equilíbrio 
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químico do leite e sem prejuízo de seus elementos bioquímicos, assim como de suas propriedades 
organolépticas normais; assegurando assim a qualidade de conservação do produto (GOMES, 1975; 
MARTH, 1985). 

Desta forma, este trabalho teve por objetivo realizar uma classificação do perfil dos 
consumidores de leite, formais (industrializados) e informais (clandestinos), do município de Apodi-
RN. 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 

O presente trabalho foi realizado em seis bairros do município de Apodi, localizado na região 
do oeste potiguar, que possui um clima do tipo semiárido, com estação chuvosa atrasando-se para o 
outono, precipitação pluviométrica anual média de 833,5 mm, período chuvoso de março a maio, 
temperatura média anual em torno de 28,1ºC e umidade relativa média anual de 68% (CPRM, 2005). 

Para o desenvolvimento do trabalho, foi confeccionado um questionário de pesquisa contendo 
perguntas relacionadas ao: i) perfil do entrevistado (sexo, idade, ocupação, grau de instrução e renda); 
ii) hábitos de consumo de leite pela família (compra apenas leite pasteurizado; compra leite cru, porém 
oferece tratamento térmico ao produto, compra leite cru e consume sem nenhum tipo de tratamento); 
iii) tipo de leite consumido (conhecimento da origem e qualidade do leite) e iv) motivo pelo qual a 
família consome o tipo de leite escolhido (preço, qualidade, praticidade, características organolépticas, 
outros) e v) preço pago pelo produto.  

Os questionários foram aplicados pelos alunos bolsistas do Grupo de Pesquisa em Produção em 
qualidade do Leite do IFRN Câmpus Apodi. Foram entrevistadas 221 pessoas, em suas residências, no 
período de julho de 2012. 

Os dados foram tabulados em planilha eletrônica do Excel® (Windows 2007) e utilizou-se a 
estatística descritiva para demonstrar os resultados encontrados. 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Das 221 pessoas entrevistadas, entre homens e mulheres, 65% apresentaram idade acima de 30 
anos (Figura 1) e mais de 50% dessa população amostral apresentavam grau de instrução abaixo do 1º 
grau completo.  

Observou-se ainda uma média de 2,6 pessoas por residência que consomem leite bovino 
diariamente, com uma per capta de 0,574 litros de leite diários. Do total de 590 consumidores de leite, 
31,02% são crianças e apenas 7,97% são idosos, consideradas como a parcela da população que mais 
necessita do consumo desse alimento rico em nutrientes, sendo essenciais ao desenvolvimento 
saudável das crianças e à prevenção contra a osteoporose e outras doenças de ocorrências comuns em 
na terceira idade. 

 

 
Figura 1 – Perfil dos consumidores de leite de Apodi-RN, quanto ao sexo e faixa etária 
 

Uma das situações mais preocupantes encontrada em Apodi é o alto consumo de leite cru. Mais 
de 75% dos entrevistados ainda possuem o hábito de consumir leite sem qualquer tratamento térmico e 



 

higiênico-sanitário. Embora exista, no município, uma usina beneficiadora de leite bovino e caprino, 
observou-se que somente 21% dos apodienses entrevistados consomem leite pasteurizado (Figura 2). 

O preço médio do litro de leite cru pago pelos consumidores é R$ 1,39 (um real e trinta e nove 
centavos), o que é considerado pelos mesmos como um dos principais motivos que os leva a consumir 
esse tipo de leite. Entretanto, o fato mais relevante foi à percepção errônea que esses consumidores 
têm de que a qualidade nutricional do leite cru é superior a do leite pasteurizado. A praticidade em ter 
o produto entregue em domicílio também foi significativamente apontada pelos entrevistados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2 – Preferência do tipo de leite consumido pela população de Apodi-RN, Brasil 
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Figura 3 – Distribuição dos motivos que leva a população a consumir leite cru (in natura), em Apodi-

RN, Brasil 
 
 Quando questionados quanto à percepção pessoal a respeito da qualidade do leite que 
consomem, 86% dos entrevistados responderam que consideram o leite que consomem de excelente 
ou boa qualidade, enquanto somente 14% consideram esse leite razoável ou ruim, o que comprova a 
necessidade de esclarecimento e conscientização da população quanto aos riscos relacionados à saúde 
aos quais estão susceptíveis. 
 
6. CONCLUSÕES 

Com a realização da pesquisa foi possível observar que ainda é significante a parcela da 
população apodiense que possui o hábito de consumir o leite cru, ou seja, aquele que não recebe 
nenhum tratamento térmico que vise eliminar microrganismos patogênicos. Isto ocorre por motivos 



 

diversos, desde a cultura de que este seria um leite com mais qualidade nutricional, até a praticidade 
de recebê-lo na porta de casa. 

Fica evidente a necessidade de um trabalho de esclarecimento e conscientização dessa 
população quanto aos riscos infecção por bactérias patogênicas e aos inúmeros prejuízos causados a 
saúde da população, assim como uma maior fiscalização, por parte dos órgãos responsáveis, do 
comércio de leite que não atende às normas estabelecidas pela Legislação vigente (IN 51). 
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