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A comercializacdo informal de leite cru ocorre em varias regides do pais, e traz atrelada a ela
diversos desafios relacionados a qualidade e seguranca alimentar. Assim, o objetivo deste trabalho é
relatar e descrever os principais pontos que levam a alteracdes na qualidade microbiologica do leite,
sobretudo aqueles que sdo comercializados informalmente. O presente estudo se configura uma
revisdo de literatura narrativa, escrito a partir de pesquisas sobre a comercializacao informal do leite
cru, por meio das plataformas do Google Académico, Scielo e PubMed. Também foram analisados
artigos sobre a mastite bovina e seus impactos na producao. Para a legislacédo, a venda de leite cru so
deve ocorrer nos locais em que a comercializagdo do produto inspecionado ndo é possivel ser feita,
sendo ainda extremamente necessario que a venda do alimento cru siga normas sanitarias minimas
de higiene, para garantir que seja livre de microrganismos indesejaveis e patogénicos, 0s quais tem
elevado potencial para causar prejuizos a saude dos consumidores. Por ter uma ampla producéo, a
cadeia leiteira deve seguir parametros rigorosos para manter uma qualidade aceitavel ao consumidor,
como as praticas de higiene no momento da ordenha sendo um dos fatores primordiais. Para
determinacdo da qualidade, pode ser avaliada a contagem de células somaéticas (CCS), carga
microbiana, composicao nutricional, e no momento da ordenha pode ser feito o teste da caneca de
fundo preto e California Mastitis Test (CMT), para identificacdo de mastite clinica e subclinica, sendo
esta uma doenca caracterizada por causar inflamacédo nas glandulas mamarias dos animais, e diminuir
a qualidade do leite. Outro indicador de seguranca € a contagem padrdo em placas (CPP), que serve
para avaliar a carga microbiana do alimento, identificando a presenca de patdgenos como a
Escherichia coli, Salmonella spp. e Campylobacter. As bactérias citadas sdo responsaveis por perdas
econbmicas significativas, devido ao comprometimento microbioldgico do leite e aos custos elevados
com os lotes contaminados. Outro fator que compromete as caracteristicas do lacteo, € a acidez
condicionada pelas bactérias e pelo estresse térmico, que representa riscos significativos a saude do
consumidor, especialmente pelo produto cru ndo passar por inspecao rigorosa para identificacdo de
possiveis patogenos, diferente do leite inspecionado que promove menor probabilidade de
contaminacdo. Em grande parte das analises microbioldgicas realizadas e descritas na literatura, o
leite cru contém algum tipo de alteracdo, seja de maneira discreta ou expressiva, revelando estar fora
dos pardmetros preconizados para sua venda segura nestes casos. A comercializacdo desse alimento
é importante para a renda dos pequenos produtores, e segue sendo também um desafio para a saude
publica, devido as condicGes precarias de higiene e o desconhecimento das boas praticas
agropecudrias, que levam muitas vezes a disseminacdo de patdgenos e contaminagéo do produto e de
seus derivados lacteos. Faz-se necessaria uma abordagem integrada para garantir equilibrio entre
seguranga alimentar, conscientiza¢do e desenvolvimento socioeconémico dos pequenos produtores
rurais.
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