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RESUMO – No Brasil a produção leiteira é encontrada em cerca de 1 milhão de propriedades rurais, 

contribuindo positivamente para produção agropecuária nacional. O objetivo foi estudar os aspectos 

microbiológicos e físico-químicos de leite cru comercializado informalmente na cidade de União dos Palmares, 

Alagoas. O estudo foi realizado no Instituto Federal de Alagoas – IFAL Campus Maceió. Foram coletadas em 

dias distintos, 10 amostras de leite cru. Os resultados microbiológicos mostraram que 100% das amostras não 

apresentaram condições higiênico-sanitárias satisfatórias. Os resultados físico-químicos mostraram que 80% das 

amostras em relação ao pH estão em desacordo com a legislação em vigor, assim como, a acidez (40%), a 

densidade (100%) e o extrato seco total (50%). Já dentro do padrão estabelecido estão 100% das amostras para o 

teste do amido e 100% para estabilidade do etanol. Como não há fiscalização para os pequenos comerciantes e 

produtores de leite, as condições higiênico-sanitárias não são garantidas. 

 

ABSTRACT – In Brazil, milk production is found in about 1 million farms, contributing positively to national 

agricultural production. The objective was to study the microbiological and physicochemical aspects of raw 

milk commercialized informally in the city of União dos Palmares, Alagoas. The study was conducted at the 

Federal Institute of Alagoas – IFAL Campus Maceió. Ten samples of raw milk were collected on different days. 

The microbiological results showed that 100% of the samples did not show satisfactory hygienic and sanitary 

conditions. The physicochemical results showed that 80% of the samples in relation to pH are at odds with the 

legislation in force, as well as acidity (40%), density (100%) and total dry extract (50%). Already within the 

established standard are 100% of the samples for starch test and 100% for ethanol stability. As there is no 

supervision for small traders and milk producers, hygienic conditions and sanitary are not guaranteed.  

 

PALAVRAS-CHAVE: altamente perecível; patógenos; segurança alimentar.  
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1. INTRODUÇÃO 

 

A Instrução Normativa nº 62, de janeiro de 2011 (BRASIL, 2011) define leite, sem outra 

especificação, como o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condições de higiene, de vacas 

sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que 

proceda. 

No Brasil a produção leiteira é encontrada em cerca de 1 milhão de propriedades rurais, contribuindo 

positivamente para produção agropecuária nacional (MOTTA et al., 2015). No segundo trimestre do ano de 

2017, ocorreu um aumento de 8,2% na quantidade de leite (de 5.219.521 bilhões de litros de leite para 5.647.278 

bilhões de litros de leite) utilizado pelas indústrias brasileiras processadoras, em relação ao segundo trimestre do 

ano de 2016 (IBGE, 2017). O aumento da produção leiteira tem colocado o Brasil, como um dos maiores 

produtores mundiais, aspecto favorável na economia do país. O leite é um alimento que faz parte da alimentação 

humana, pois apresenta um alto valor nutricional, pois é fonte de vitaminas, minerais, gorduras, proteínas e 

carboidratos. Por ser altamente perecível e oferecer propriedades nutritivas bem atraentes, torna-se propício para 

o desenvolvimento de microrganismos indesejáveis e desejáveis (SOUZA; NOGUEIRA; NUNES, 2011).  

 Designa-se leite cru ou leite in natura e leite cru refrigerado, aquele que não se aplicou tratamento 

térmico adequado (BRASIL, 2011). Isso significa que, não há garantia da qualidade microbiológica, com a 

eliminação dos patógenos, pois durante o beneficiamento, transporte e comercialização, a contaminação pode 

ser acelerada (SOUZA; NOGUEIRA; NUNES, 2011). A falta de tratamento térmico do leite deixa o 

consumidor exposto à contaminação por bactérias patogênicas. Esses patógenos ou substâncias toxinas 

encontrados, são responsáveis pelas doenças transmitidas por alimentos – DTAs, que apresentam grande 

preocupação e problema de saúde pública no país (SILVA, 2017). 

A comercialização do leite informal é realizada em garrafas plásticas ou de vidros, que são fabricadas 

para refrigerantes. A produção de leite no Brasil, em torno de 20% a 30% é comercializada sem inspeção 

sanitária, isso tem preocupado especialistas nessa área, pois essas irregularidades tem colocado a saúde do 

consumidor em risco, porque não há informações sobre a qualidade microbiológica e composição nutricional do 

produto vendido ilegalmente (MOTTA et al., 2015).  

 Embora a venda de leite cru seja proibida em todo território nacional pelo Decreto-lei nº 923, de 10 de 

outubro de 1969 (BRASIL, 1969), a comercialização informal de leite cru e leite cru refrigerado, ainda é 

frequente no Brasil, em especial nas áreas interioranas, como na cidade de União dos Palmares– AL. A crença 

existente tem incentivado os pequenos produtores rurais a comercialização do leite clandestino, pois os 

consumidores escolhem esses produtos, por acharem que são mais ricos em nutrientes e que são mais naturais, 

por não passar pela indústria, e não conter aditivos e conservantes. Porém, não há garantia de que os padrões 

físico-químicos e microbiológicos do leite estabelecidos pela IN 62 (BRASIL, 2011) sejam mantidos pelos 

produtores e comerciantes informais (MOTTA et al., 2015). 

 O objetivo foi estudar os aspectos microbiológicos e físico-químicos de leite cru comercializado 

informalmente na cidade de União dos Palmares, Alagoas. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

O estudo foi realizado no Instituto Federal de Alagoas – IFAL Campus Maceió. As análises físico-

químicas foram realizadas no laboratório de bioprocesso e as análises microbiológicas no laboratório de 

microbiologia.  O local escolhido para avaliar a qualidade do leite cru comercializado informalmente foi na 

cidade de União dos Palmares, interior do estado de Alagoas, pois se observou, que a venda desse alimento 



 

 

 

altamente perecível em condições inadequadas e sem fiscalização é um fato corriqueiro e de costume na região. 

Foram coletadas em dias distintos, 10 amostras de leite cru, a fim de investigar a qualidade do leite. Elas foram 

acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo reciclável e encaminhadas imediatamente para laboratórios 

específicos. O período da pesquisa durou 4 meses. 

 As análises físico-químicas realizadas foram: de pH,  de determinação da densidade, de determinação 

da acidez titulável em ácido lático, de determinação do extrato seco total, de estabilidade ao etanol, e de 

identificação de amido, conforme a metodologia convencional recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e 

as análises microbiológicas foram:  de detecção de Salmonella spp., contagem total de bactérias aeróbias 

mesófilas, contagem total de bactérias psicrotróficas, de determinação do número mais provável de Coliformes a 

35°C e Coliformes a 45 °C, segundo metodologia recomendada pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003). 

Todas as análises mencionadas acima foram feitas em triplicatas. Foram realizadas cada análise, no mesmo dia 

que a amostra foi coletada. As microbiológicas foram feitas até a diluição -3, pesando 25 mL do leite para fazer 

a diluição da amostra. Posteriormente foi feito o procedimento de detecção e isolamento de todos os 

microrganismos de interesse. Em relação às físico-químicas, a quantidade da amostra divergiu para cada tipo de 

análise.  

Após as análises, os resultados obtidos foram comparados com os padrões estabelecidos pela 

legislação em vigor (BRASIL, 2011). 

 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO  
 

 

Os resultados microbiológicos expostos na Tabela 1 mostraram que 100% das amostras não 

apresentaram condições higiênico-sanitárias satisfatórias. Em relação às bactérias mesófilas, Salmonella spp., e 

Coliformes a 35ºC e a 45ºC, houve presença em 100% das amostras. Para bactérias psicrotróficas, a presença foi 

em 60% nas amostras. De acordo com a legislação (BRASIL, 2011) no leite, Salmonella spp., deve ser ausente, 

pois indica a contaminação por fezes dos animais. O valor máximo para Unidade Formadoras de Colônias por 

mL (UFC/mL) para plaqueamento é: 1 x 10
5
. Observa-se, que o limite foi ultrapassado para mesófilos em 40% 

das amostras.  Os valores para psicrotróficos mostraram que 100% das amostras estão dentro da legislação. Não 

há limite máximo para Coliformes a 35ºC e a 45ºC para leite in natura, esse fato pode ser devido à proibição da 

comercialização desse produto cru, o resultado é expresso por Número Mais Provável/mL. 

 

 

Tabela 1 – Resultados microbiológicos de leite cru comercializado informalmente na cidade de União dos 

Palmares – AL foram dados em UFC/mL e NMP/mL. 

 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 
Bactérias 

aeróbias 
mesófilas 

 

1,5 x 104 

 

1,8x 104 

 

5,1x 104 

 

Incontável 

 

0,5x 104 

 

Incontável 

 

Incontável 

 

Incontável 

 

5,1 x104 

 

7,5x 104 

Bactérias 

psicrotróficas 

9,5 x 104 Ausente 3,5x 104 Ausente 0,5x 104 Incontável Incontável Incontável Ausente Ausente 

Coliformes a 

35°C 

≥240 

NMP/mL 

≥240 

NMP/mL 

≥240 

NMP/mL 

≥240 

NMP/mL 

≥240 

NMP/mL 

≥240 

NMP/mL 

≥ 240 

NMP/mL 

≥ 240 

NMP/mL 

110 

NMP/mL 

110 

NMP/mL 

Coliformes a 
45°C 

≥240 
NMP/mL 

≥240 
NMP/mL 

≥240 
NMP/mL 

≥240 
NMP/mL 

≥240 
NMP/mL 

≥240 
NMP/mL 

≥ 240 
NMP/mL 

≥ 240 
NMP/mL 

110 
NMP/mL 

110 
NMP/mL 

Salmonella 

spp. 

 

1,6 x 104 

 

3,6x 104 

 

1,9x 104 

 

2,8 x 104 

 

2,8x 104 

 

2,5 X 104 

 

0,9 X 104 

 

0,6 X 104 

 

1,8x 104 

 

0,7x 104 

 

 

 Os resultados microbiológicos foram semelhantes para o grupo Coliformes, pois 100% das amostras 

apresentaram contaminação. No mesmo estudo, os valores para mesófilos foram divergentes, pois foram 

encontrados 40% a mais em União dos Palmares, em relação a essa pesquisa, que só 60% das amostras foram 

contaminadas (SOUZA; NOGUEIRA; NUNES, 2011). 



 

 

 

Os resultados físico-químicos expostos na Tabela 2 mostraram que 80% das amostras em relação ao 

pH estão em desacordo com a legislação em vigor (BRASIL, 2011), assim como, a acidez (40%), a densidade 

(100%) e o extrato seco total (50%). Já dentro do padrão estabelecido estão 100% das amostras para o teste do 

amido e 100% para estabilidade do etanol. 

O pH do leite deve estar a 6,6 – 6,8. A temperatura deve estar em torno de 7°C. Os valores de acidez 

em ácido lático a 0,14-0,18%. O valor mínimo de extrato seco total é 8,4% e o normal é 11,5%. Para a 

estabilidade ao etanol 68%, o resultado deve ser estável. Para o teste do amido, o resultado deve ser negativo. A 

densidade tem que estar entre 29 a 33 graus Quenneve, oscilando em 1,029 a 1,033g/mL (BRASIL, 2011). 

 

 

Tabela 2 – Resultados físico-químicos de leite cru comercializado informalmente na cidade de União dos 

Palmares – AL. 
 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9 A10 

pH     6,61 7,1 7,2 7,2 7,3 6,4 6,6 6,5 6,2 6,3 

Acidez 0,14% 0,15% 0,14% 0,11% 0,14% 0,20% 0,20% 0,19% 0,14% 0,14% 

Amido Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo 

Etanol Estável Estável Estável Estável Estável Estável Estável Estável Estável Estável 

Densidade 25 24,4 23,6 22,4 23,4 23,8 23,2 24,8 23,6 22,5 

Extrato 

seco total 

11,51% 7,55% 9,68% 8% 7,50% 11,20% 11,50% 14,22% 10,30% 11,70% 

 

 

De acordo com Moura et al., (2017), os resultados físico-químicos foram semelhantes, pois a maioria 

das análises não atenderam o padrão estabelecido pela legislação em vigor. 

No estudo de Silveira & Bertagnolli (2014), os resultados em relação à acidez mostraram que 80% das 

amostras estavam acima do valor permitido pela legislação (BRASIL, 2011). A metade do valor foi encontrada 

na cidade de União dos Palmares, Alagoas.  

 

 

4. CONCLUSÕES 
 

 

Portanto, pode-se constatar pelos resultados físico-químicos e microbiológicos do leite cru 

comercializado informalmente na cidade de União dos Palmares - AL, que a maioria está em desacordo com a 

legislação em vigor. Como não há fiscalização para os pequenos comerciantes e produtores de leite cru, as 

condições higiênico-sanitárias não são garantidas, e isso implica na má qualidade do produto obtido pelo 

consumidor.  

Logo, os órgãos competentes devem intervim nessa comercialização inapropriada, a fim de contribuir 

para o benefício da saúde pública, evitando problemas sociais e econômicos ao país, e para a população em 

geral. 
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