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Resumo: Foi realizada uma pesquisa na cidade de Sobrat@e o perfil do consumidor de
leite. Através da aplicagdo de 300 questionardentificamos que a maioria das pessoas, 74%
ndo sabem o que ¢ leite inspecionado, no entaftodr&m compra-lo. A embalagem preferida
€ o leite vendido em caixa e, embora 86% das pesswaditem que o leite pode transmitir
doengas, 24% das pessoas consomem leite vendidoetativa & crenga de ser um produto
mais “forte”, mais barato e saudavel. Sugerimos ajuestrucdo da populacdo em relacdo ao
papel de inspecdo de alimentos pode modificar 6l ger consumo do leite, uma vez que a
maioria dos entrevistados ndo sabe o que é Isipedannado.

Palavras-chavesConsumo, inspecdo, Leite

1.INTRODUCAO

A preocupacdo com a seguranca dos alowest atual, e fundamentada na sua
importancia para manutengdo da saude, visto qualiogentos podem ser veiculos na
transmisséo de doencas, e no caso do leite, inmdudim zoonoses.

O consumo seguro de leite e derivados necessitanimgiantacdo de processos
tecnolégicos com a finalidade de melhorar a qudédhigiénica sanitaria do leite. Como a
pasteurizacdo e refrigeracdo do leite, que visaspeactivamente, a eliminacdo de micro-
organismos patogénicos e sua conservacgao.

Apesar da proibicao legal da comercializacdo de taiu no Brasil, a venda deste tipo de
leite ainda € um desafio para a cadeia produtiteirk, e é realizada de forma clandestina.
(ALVES, et al, 2009).

Um estudo de mercado, realizado entre os anos 2002011 (KANTAR
WORLDPANEL, 2012), mostra a substituicdo do consudnoleite cru pelo leite UHT nas
regides sul e sudeste por mais de 95% da populpgé&am, na regido nordeste este indice ainda
€ baixo, 65% de substituicdo.

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o aone de leite na cidade de Sobral,
regido norte do Ceara, onde ainda ha o comérdieiteocru.

2. MATERIAL E METODOS

Foram aplicados 300 questionarios com o objetivieetificar o perfil do consumidor e
avaliar os habitos de compra e consumo do leiteaMNdise dos resultados foi utilizada a
estatisticaSAS Institute Inc. (2000). SAS/STAT User’s Guidegrsfon 9.2, Cary, NC: SAS
Institute Inc.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 300 pessoas entrevistadas 74% eram mulherseBBontram-se na faixa etaria
entre 25 e 50 anos, 37% entre 18 e 25 anos e ap¥ndsham acima de 50 anos.

Quanto ao grau de escolaridade, a maioria dos vestados tem o segundo grau
completo (37%), enquanto 34, 11 e 4% tém, res@eutivnte, ensino superior, primeiro grau
incompleto e segundo grau incompleto, 7% dos eistexlos disseram ter primeiro grau
completo ou pos-graduacao. Dos entrevistados Gtlfarti renda mensal familiar até R$1.200 e
21% de R$1.201 a R$2.400, 14% de R$2.401 a R$8.800 acima de R$5.000.

Foi questionado sobre o local de compra do leiB@% dos entrevistados compram no
supermercado, 24% compram o leite cru, 10% em f@dar4% em outros locais, como na
fazenda por exemplo. Apesar de a maioria comprtg f®s supermercados, uma parte da
populacdo ainda compra o leite cru, justificand® smpra por considerar ser um produto mais
nutritivo.

Com relacdo ao consumo semanal do leite, 44% dosvestados consomem mais de seis
vezes por semana, 17% até uma vez por semana, € 8% @ vezes, 14% de 3 a 4 vezes e 9%
consomem de 5 a 6 vezes na semana. Tais dadoszeas $ugerir que a populacdo reconhece a
importancia do leite na alimentacdo humana.

O servico de inspec¢éo de produtos de origem arnaiadlha em prol da manutencéo da
qualidade dos produtos, fiscalizando desde a ragpéina até o produto acabado. Porém,
apenas 26% dos entrevistados sabem o que € Isjiecionado, destes 43 e 36% compram,
respectivamente, o leite de caixa e o leite deishqu

Apesar de apenas 26% dizer que sabe o que é uen ifsipecionado, 78% dos
entrevistados afirmam que compram este leite, dvoatais citado pelos entrevistados para a
compra do leite inspecionado foi & seguranca duealio (70%) e 67% preferem o leite de
caixa. Os que ndo compram o principal motivo fpreco (60%).

Quando gquestionado sobre os métodos de conserdachite, 64% dos entrevistados
diziam saber o que € leite pasteurizado. A Pagsmiio € um tratamento térmico ao qual o leite
€ submetido a um aquecimento que varia de 72 aC7%furante 15 a 20 segundos, é um
processo suficiente para destruir todos os micrnisg#s patogénicos e grande maioria dos
deteriorantes, garantindo a seguranca do consursge ddimento para seus consumidores.
(LIRO et al, 2011).

Com relacdo ao tratamento UHT, apenas 23% dosvestér@os dizem saber o que é. O
leite UHT € o tratamento no qual o leite é subnoetidemperaturas de 130 a 150°C por 2 a 4
segundos e imediatamente resfriado a temperatfgaocina 32° C, e envasado sob condi¢cbes
assépticas em embalagens estéreis e hermeticaieemeas. (COELH@t al 2001).

Os entrevistados, quando interrogados a respeitpo de embalagem, 39% preferem o
leite de caixa, 36% de saquinho, 24% consomem te lkei granel e somente 1% dos
entrevistados consomem o leite em po, enlatadoideatificado que quanto maior o nivel de
escolaridade da populagdo maior o esclarecimehi@ soque € leite inspecionado, assim como
a disposicdo em compra-lo.

As caracteristicas mais importantes observadasorea da compra pelos entrevistados
sdo: data de validade (92%), preco (50%), composigdiricional (28%) instrugbes de
conservacao e manuseio (22%), certificacdo dedpddi (21%), registro de inspecao federal do
leite (9%), origem e procedéncia (9%).

O consumo do leite cru esta relacionado a crengpslgres, culturais, pois algumas
pessoas acreditam ser um alimento mais nutriteaddvel, saborosos, isento de conservantes
quimicos, porém sabe-se que a qualidade do pradyende das condi¢cdes higiénico-sanitario
durante a sua obteng&o. Na pesquisa realizadakral&£E, 58% dos entrevistados acreditam
que o leite cru € mais nutritivo que os industzadios.

Em concordancia com a pesquisa de Amaral e Sap@dd), os consumidores de leite
cru da presente pesquisa justificam sua compratrptar-se de um alimento mais rico em



‘Mw

‘& \{,','E?F?E!'NEP' b

__Aw

nutrientes, sua compra € mais comoda pois é eletrem casa, e, apresenta preco mais
acessivel.

No presente estudo 86% acreditam que o leite pedeesculo de doencas ao homem,
caso nado seja conservado e manuseado de acordoazorondicbes higiénico-sanitarias
adequadas. Sdo exemplos de zoonoses veiculadadefielaa tuberculose e a brucelose.
(VASCONCELLOS, ITO, 2011).

Longhiet al, (2010) pesquisando o consumo de leite cru emokiggs (PR) mostra que
71,8% dos consumidores de leite cru ndo conhedaenca transmitida pelo leite, e 19,5% das
residéncias consomem o leite cru, pois este prdadaisabor melhor e menor custo.

Na pesquisa de Neret al (2003) em Campo Mourdo (PR) 68,9% dos entrevistado
sabem que o leite pode transmitir doencas, e, 338ds residéncias consomem o leite cru,
destes 65,2% desconhecem o0s riscos que o prodderece® Em estudo realizado em
Pernambuco por Liret al, (2011), 26,59% dos domicilios consomem o leite cr

Quando interrogados se a fervura do leite elimires/ahances de causar doencas, 80%
responderam que sim. Segundo Sousa (2005) a faleulgite apenas minimiza as chances de
transmitir doencas, pois se ndo for atingido tetepgberatura de forma uniforme, a eficiéncia
do processo é comprometido, podendo ainda havdipfiudcao dos microrganismos que néo
foram destruidos durante a fervura, quando o messtiver em temperatura ambiente até o
momento de esfriar.

Ao serem questionados se o leite deve ficar sengbrgerado, 86% dos entrevistados
responderam positivamente.réfrigeracédo do leite é um tratamento essenciad, m@& destroi
0S microrganismos, apenas inibem o seu crescim@CEDO et al., 2000).

Segundo Fagundes (2006) a refrigeragdo do leite,sipsd, ndo € garantia para sua
qualidade, sendo importante que o leite cru sejgdmbem condi¢cbes higiénico-sanitaria
satisfatéria para diminuir a contagem de microrgiaois inicial e desta forma a reducéo da
temperatura conseguir manter a contagem microliama.

4.CONCLUSAO

A populacéo entrevistada que compra o leite vendidoo reconhece como um produto
de melhor valor nutricional e com preco acessiYalsim, sdo necessarias medidas de
orientacdo das pessoas em relacdo aos riscos slancomo leite cru.

A informacdo pode tornar o consumidor mais conseiesobre os seus direitos, e
exigentes com relagdo a qualidade do leite. Alé&aajié essencial que a populagdo conheca o
papel da inspec¢éo do leite, para que possa valariakimento inspecionado.
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