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Análise Microbiológica de Leite Cru Comercializado Informalmente no Distrito Federal

Isabelly Peres Santos1

Stefania Márcia de Oliveira Souza2

Resumo:
O leite além de ser um alimento saudável, pode apresentar microrganismos benéficos e
maléficos. A pesquisa teve o intuito de averiguar a qualidade microbiológica de 30 amostras
de leite cru vendido no Distrito Federal, analisando Streptococcus aureus, Enterobactérias e
Streptococcus lactis, o estudo foi realizado no laboratório microbiológico do UNICEPLAC.
Os meios de cultivo utilizados foram: ágar sangue equino 5 % , ágar sal manitol, ágar dnase,
ágar macconkey e ágar M17. Os resultados de S. aureus e enterobactérias revelaram que
durante a obtenção até a venda do produto ocorreu falha de higiene, todavia, os S. lactis,
microrganismos benéficos, apresentaram boas contabilizações, o que contribui para realização
de diversos alimentos. Desse modo, por ser um produto que pode promover danos à saúde
pública, é importante a conscientização e fiscalização.

Palavras-chave: leite cru, qualidade microbiológica, saúde pública.

Abstract:
Milk, in addition to being a healthy food, can contain beneficial and harmful microorganisms.
The research aimed to investigate the microbiological quality of 30 samples of raw milk sold
in the Federal District, analyzing Streptococcus aureus, Enterobacteria and Streptococcus
lactis, the study was carried out in the microbiological laboratory of UNICEPLAC. The
culture media used were: equine blood agar 5%, mannitol salt agar, dnase agar, macconkey
agar and M17 agar. The results of S. aureus and enterobacter revealed that during the
obtaining until the sale of the product there was a lack of hygiene, however, the S. lactis,
beneficial microorganisms, presented good accountings, which contributes to the realization
of several foods. Thus, as it is a product that can harm public health, awareness and
supervision are important.
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1

1 Graduanda do Curso de Medicina Veterinária, do Centro Universitário do Planalto Central Apparecido dos
Santos – Uniceplac. E-mail: peresisa75@gmail.com
2Doutora do Curso de Medicina Veterinária, do Centro Universitário do Planalto Central Apparecido dos Santos
– Uniceplac. E-mail: Stefsouza77@gmail.com



SUMÁRIO

1. INTRODUÇÃO 6
2. PROCEDIMENTOMETODOLÓGICO 8
2.1 Coletas Das Amostras 8
2.2 Análise dos Microrganismo Staphylococcus Aureus, Enterobactérias e Streptococcus Lactis 8
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 9
4. CONCLUSÃO 15
REFERÊNCIAS 16



6

1. INTRODUÇÃO

O leite é um importante alimento, oferecendo um alto valor nutricional, sendo rico em

proteínas, lipídios, minerais, carboidratos e vitaminas, dessa forma é também um ótimo meio

para o desenvolvimento de diversos grupos de microrganismos, desejáveis e indesejáveis

(COSTA et al., 2020). Pode ser encontrado na forma de leite cru refrigerado, leite

pasteurizado e leite pasteurizado do tipo A (RODRIGUES et al., 2023).

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade, leite cru refrigerado é

o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite

e derivados sob serviço de inspeção oficial (BRASIL, 2018).

Ainda que a venda de leite cru seja proibida em todo território nacional pelo

Decreto-lei nº 923, de 10 de outubro de 1969 (BRASIL, 1969), o comércio ilegal de leite sem

tratamento térmico, a verificação de qualidade e inspeção sanitária é habitual e acontece em

vários lugares do Brasil. A prática de comprar leite cru por uma parte da sociedade está ligada

a informações estabelecidas de que este produto apresenta boa qualidade, além disso, a

ausência de conhecimento dos problemas causados para a saúde (OLIVEIRA, 2017; DIAS et

al., 2019).

A qualidade microbiológica do leite pode ser comprometida pela existência de doença

no rebanho, a forma que o leite foi armazenado, tempo e temperatura de resfriamento, a falta

de higienização no momento da ordenha e limpeza dos equipamentos, local onde os animais

são inseridos e transporte inapropriado (ANDREATTA et al., 2018; ABREU et al., 2019;

PACHECO, 2019).

A ingestão do produto sem prévio tratamento térmico possibilita que o consumidor

consuma leite contaminado por bactérias patogênicas, sendo motivo da disseminação de

doenças transmitidas por alimentos, demonstrando a necessidade de cuidados a fim de evitar

problemas de saúde pública no país (CORDEIRO, 2018; COSTA et al., 2020).

A quantidade de microrganismos patogênicos passíveis de serem disseminados aos

consumidores pelo leite são abundantes. São considerados importantes os patógenos:

Salmonella sp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Yersinia

enterocolitica e Staphylococcus aureus (SANTOS et al., 2014; JUNIOR, 2018), sendo mais

significativos os Staphylococcus aureus e Escherichia coli.

Os Staphylococcus aureus são bactérias Gram positivas esféricas, anaeróbicas

facultativas, imóveis, coagulase e catalase positivas, comumente se apresentam em forma de

cocos com o aspecto de cacho de uva (SIMÕES et al., 2013). São bactérias comensais
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oportunistas do corpo humano e animal, sendo assim, permanecem sem prejudicar o

organismo do hospedeiro, contudo em casos de lesão ou queda do sistema imune, é possível

entrarem para corrente sanguínea possibilitando infecções disseminadas (ALMEIDA et al.,

2016; VALMORBIDA, 2021). Alimentos mantidos em temperatura inadequada faz com que a

multiplicação bacteriana gere produção de toxina, que pode ser termorresistente, provoca

toxicidade alimentar (TEIXEIRA e FIGUEIREDO, 2019)

A Escherichia coli é um microrganismo Gram negativo da família

Enterobacteriaceae, elas são encontradas no meio ambiente, sendo a principal ambiência o

trato intestinal humano e animal. A E. coli que está em condições de comensalismo e que se

encontra na microbiota intestinal não é considerada patogênica, sendo primordial para o

desempenho do organismo (SOUZA et al., 2016). À vista disso, a existência da bactéria nos

alimentos em circunstâncias elevadas é indício que tenha contaminação fecal, demonstrando

falha de higiene (PEREIRA et al., 2016)

Além das bactérias patogênicas que podem ser veiculadas pelo leite, temos as bactérias

ácido láticas (BAL´s) que são microrganismos favoráveis para sua composição (FERREIRA,

2021; SOUSA et al., 2022). Alguns exemplos são os Carnobacterium, Enterococcus,

Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus,

Tetragenococcus, Bifidobacterium, Vagococcus (SILVA,2019; REIS et al.,2021).

As (BAL´s) envolvem um grupo de microrganismos que possuem a sua morfologia no

formato de cocos ou bacilos, Gram-positiva, catalase negativa, não produzem esporos, são

anaeróbios facultativos, gerando ácido lático como resultado final da fermentação de

carboidratos (PEREIRA et al., 2020; RODRIGUES, 2022). São essenciais por fornecer

qualidade tecnológica e bioproteção em variados alimentos, colaborando na textura,

adicionando sabor, aumentando o prazo de validade e conservação (SOUZA, 2019;

LUNARDI et al., 2021). Elas fazem parte da microbiota do trato gastrointestinal, respiratório

superior, urogenital inferior de diversos animais, assim como, no solo, água, leite, vegetais,

grãos e carnes (BERNARDINO, 2020).

Tendo em vista a relevância do problema do consumo de leite informal, sendo uma

causa de saúde pública, o trabalho teve como objetivo realizar análise microbiológica de leite

cru vendido informalmente, avaliando a presença de Staphylococcus aureus, Streptococcus

Lactis e Enterobactérias em amostras adquiridas do comércio informal de cidades do Distrito

Federal.
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2. PROCEDIMENTOMETODOLÓGICO

2.1 Coletas Das Amostras

Foram adquiridas 30 amostras de leite cru, proveniente de cidades do Distrito Federal,

sendo: Ceilândia, Gama, Ponte Alta, Pôr do Sol, P. Sul, Riacho Fundo I, Riacho Fundo II,

Samambaia, Sol Nascente, Taguatinga Norte e Taguatinga Sul. Os produtos eram

comercializados em feiras, residências, comércio à beira de estrada e açougue, sem

informações sobre durabilidade, composição nutricional, e envasados em garrafas plásticas

reutilizáveis.

As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo reciclável e

imediatamente transportadas para o laboratório de microbiologia do UNICEPLAC onde

foram mantidas sob refrigeração a 7°C por 24 horas para realização das análises.

2.2 Análise dos Microrganismo Staphylococcus Aureus, Enterobactérias e
Streptococcus Lactis

As amostras foram homogeneizadas e realizadas diluições decimais seriadas até 10 -5

em solução salina a 0,85%. Para realização de todas as análises o inóculo utilizado foi de 10 -5

em superfície.

Com o intuito de identificar Staphylococcus aureus no leite cru, primeiramente, foram

semeados em placas de ágar sangue equino 5%. As placas foram respectivamente

identificadas com o número da amostra e diluição utilizada, em seguida, incubadas a uma

temperatura de 35 °C por 18 a 24 horas. Por ser um meio de cultivo não específico para

crescimento de S. aureus, ocorreu desenvolvimento de outras colônias, diante disso, se fez

necessário realizar análises confirmatórias. Em virtude de serem particularidades de S. aureus,

as amostras selecionadas para coloração de Gram foram as que demonstraram cor

esbranquiçada e produziram hemólise.

As colônias que constataram sendo microrganismo Gram positivos na forma de cocos,

agrupadas em cachos irregulares ou diplococos foram submetidas aos testes de catalase e

coagulase. Para confirmação da catalase, fixou-se com ajuda da alça de platina, uma alçada da

colônia em uma lâmina de vidro e, posteriormente, foi adicionada uma gota de peróxido de

hidrogênio. O surgimento de bolhas é demonstrativo para catalase positivas. Para confirmação

da coagulase, foi utilizado a técnica de teste rápido, inserindo em uma lâmina de vidro duas
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gotas de plasma de coelho EDTA (LABORCLINⓇ) e uma alçada da colônia colhida da placa

de ágar sangue, fazendo a homogeneização. Com surgimento de grumos, foram então

consideradas como positivas para coagulase, sendo então considerado o resultado positivo em

ambos processos como sugestivo para S. aureus.

Em seguida, as amostras selecionadas foram cultivadas em ágar sal manitol

(BIOLOGⓇ), pela técnica de esgotamento por estrias. Após o processo, as placas foram

incubadas em uma estufa por 35°C durante 24 horas. As colônias consideradas positivas para

S. aureus desenvolveram-se grandes com formação de halo de coloração amarela. Os

estafilococos não patogênicos foram identificados como aqueles que apresentaram colônias

pequenas com halos vermelhos e por fim, os S. epidermidis ou Bacillus subtillis aquelas

colônias de coloração branca.

As colônias que ocasionaram amarelamento do ágar manitol, destinaram-se, para o

cultivo em meio ágar Dnase (BIOLOGⓇ). Esse processo foi realizado para confirmar a

presença de S. aureus. Com o auxílio da alça de platina, foi coletada uma porção da colônia e

realizada inoculação por ponto, não menos que 5 mm de diâmetro, no ágar DNase.

Posteriormente, as placas foram acondicionadas em uma estufa de 35 °C durante 18 a 48

horas. Após esse período, as placas foram cobertas por HCL a 3% para observação dos

resultados. A multiplicação de S. aureus em ágar DNase produz um halo transparente em

volta do inóculo, e em S. epidermidis e estafilococos não patogênicos não ocorre o surgimento

do halo.

Para identificação de enterobactérias utilizou-se o ágar MacConkey (BIOLOG Ⓡ).

Após a inoculação, as placas foram incubadas em aerobiose a 35°C durante 24 horas. O

crescimento de colônias rosa avermelhadas demonstra que ocorreu a fermentação da lactose,

constatando a presença de microrganismos.

O ágar M17 (SIGMA - ALDRICHⓇ) foi utilizado com finalidade de verificar

Streptococcus Lactis, as placas foram incubadas em anaerobiose a 37 °C por 48 horas.

Todos os resultados foram expressos em UFC/ml da amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A partir das análises laboratoriais os resultados apresentados para contagens de

Streptococcus lactis e Enterobactérias, e detecção de Staphylococcus aureus em amostras de

leite cru estão demonstrados na Tabela 1.
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Tabela 1- Resultados das análises de Staphylococcus aureus, Enterobactérias e Streptococcus
lactis em amostras de leite cru comercializados informalmente no Distrito Federal.

AMOSTRA

STAPHYLOCOCCUS

AUREUS

+/-

ENTEROBACTÉRIAS

UFC/mL

STREPTOCOCCUS LACTIS

UFC/mL

1 + 6,35 x 107 1,43 x 108

2 + 8,45 x 107 1,0 x 108

3 + 8,1 x 107 6,9 x 107

4 - 2,0 x 107 4,66 x 108

5 - 1,17 x 108 1,4 x 107

6 - 4,3 x 107 7,55 x 107

7 - 1,65 x 107 3,5 x 106

8 - - -

9 - 5,5 x 106 2,5 x 106

10 + 2,05 x 107 2,55 x 107

11 - - 8,0 x 106

12 - 5,5 x 107 9,7 x 107

13 - 6,45 x 107 1,56 x 108

14 - 3,5 x 107 1,25 x 108

15 - 6,25 x 107 2,75 x 107

16 - - -

17 - 1,7 x 107 2,6 x 107

18 - 8,5 x 106 4,0 x 106

19 - 2,15 x 107 1,4 x 107

20 - 3,03 x 108 8,5 x 107

21 - 2,045 x 108 1,835 x 108

22 - 1,1 x 106 3,3 x 107

23 - 2,45 x 107 2,65 x 107

24 - 2,7 x 107 2,95 x 107

25 - 7,5 x 106 4,5 x 107

26 - 1,35 x 107 3,5 x 106

27 - - -
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28 - 1,35 x 107 1,7 x 107

29 - 1,075 x 108 1,525 x 108

30 + 1,5 x 106 5,0 x 104

Com base nas análises, os resultados obtidos das 30 amostras verificadas,

demonstraram resultado positivo para S. aureus. Em vista disso, ainda que seja uma

quantidade mínima representando 16,66 %, é indicativo que durante a manipulação, desde a

ordenha até o envase, houve falhas de higiene, podendo ter sido provocadas por mãos do

ordenhador, equipamentos, garrafas recicláveis e tetos das vacas, uma vez que são bactérias

encontradas no corpo de humanos e animais. Portanto, apesar dos resultados de S. aureus não

terem sido quantificados, torna-se preocupante por ser um microorganismo que através da

multiplicação em alimentos tem a possibilidade de produzir toxinas, como efeito, gerando

danos à saúde humana. A figura 1 demonstra a confirmação de S.aureus com o aparecimento

do halo transparente em torno de colônias no ágar Dnase.

Figura 1- Verificação do halo transparente em colônias de S.aureus.

Fonte: Do autor.

Em contrapartida, Silva e Seixas (2016) realizaram análise de 20 amostras de Leite cru

comercializado em Cacoal-RO encontrando variações de S. aureus entre 1,4x102 a 6x103

UFC/mL, representando contagens significativas do micro-organismo, sobretudo quando os

valores são iguais ou superiores a 105 UFC/mL pois, considerando que altas contagens
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aumentam a probabilidade da presença da toxina corroborando com a possibilidade de

intoxicação estafilocócica. Assim, os resultados apresentados demonstram, conforme relatado

por Menezes et al., (2014), que a ingestão de leite cru é arriscado para saúde de quem

consome o produto por estar relacionado a vários surtos alimentares.

A venda do leite quase sempre é realizada em garrafas plásticas ou de vidros, que são

confeccionadas para refrigerante (COSTA, 2020; VIROLI et al., 2022 ), sendo assim, a forma

que o produto é armazenado, sem refrigeração adequada, influencia na quantidade de

multiplicação microbiológica (FARIAS et al., 2014). Para o alimento ser vendido com

segurança, é necessário certificar que o rebanho apresente sanidade, padronizar as coletas e o

beneficiamento, supervisionar a qualidade e redes de fornecimento, estabelecer envase e

rotulagem, para isso, é indispensável que o órgão público fiscalize para garantir um produto

benéfico e confiável (BARROS, 2014).

Além disso, a detecção de S. aureus nas amostras avaliadas, demonstram provável

falta de higiene na ordenha, o que pode também deteriorar o produto e diminuir a

produtividade do rebanho. A mastite bovina consta como uma relevante patologia a ser

controlada no rebanho leiteiro, sugerindo que a detecção do S. aureus nas amostras avaliadas

remetem a uma provável presença de mastite no rebanho visto que, a bactéria é um dos

principais causadores da patologia.

A mastite pode ser ocasionada por estresse, contusões na glândula mamária, infecção

provocada por fungos, leveduras, vírus e bactéria (FONSECA et al., 2021). Conforme estudos

realizados por Zimermann e Araújo (2017), foram realizadas análises das 44 amostras de leite

com mastite para identificar os agentes causadores, dentre eles obtiveram como resultados a

apresentação de Staphylococcus spp. em 58,97% das amostras, Streptococcus spp. em

33,33%, Enterococcus spp. em 12,82%, Bacillus spp. em 10,25%, Corynebacterium spp. em

10,25%, Escherichia coli em 5,12%, Yersinia spp. em 2,56%, e Klebsiela spp. em 2,56%.

Nas amostras 5, 6, 11, 12, 13 e 14 ocorreram variações na coloração, apresentando

colônias vermelhas e amarelas no ágar Sal manitol. Com isso, por ser um meio de cultivo

formado pela alta concentração de cloreto de sódio, sendo seletivo e diferencial, onde

bactérias que crescem nessas condições, não alteram a coloração, permanecendo vermelhas e

os S. aureus, que degradam o manitol produzindo ácido, mudará da cor vermelha para

amarela, foi necessário a realização da confirmação no ágar Dnase, porém, sem surgimento

do halo. A figura 3 demonstra a alternância de cor no ágar Sal manitol. Por outro lado, nas

amostras 9, 23, 25, 26, 28 e 29 surgiram colônias brancas em meio ágar sal manitol, sendo

uma especificidade do S. epidermidis e do Bacillus subtillis .
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Figura 3- Variação de cor no ágar sal manitol nas amostras sugestivas de S. aureus.

Fonte: Do autor.

Os resultados de Enterobactérias variaram de 1,1 x 106 UFC/mL até 3,03 x 108

UFC/mL, embora não tenha valor padrão estabelecido pela legislação vigente para presença

em leite cru, essa contabilização aponta que o produto não passou por condições sanitárias

satisfatórias, visto que são microrganismos presente no intestino, a sua identificação em

alimentos salienta que ocorreu contaminação fecal durante o manejo, representando risco para

saúde pública, pois algumas enterobactérias são patogênicas, desse modo, é imprescindível

que durante todo processo ocorra boas práticas de limpeza evitando a contaminação do

alimento.

Farias et al., (2022) relatam em seu trabalho que a quantidade de microrganismo está

correlacionada a situação higiênicas e sanitárias a começar da produção, obtenção, transporte

e acondicionamento do produto. Todo esse processo é fundamental para certificar a qualidade

do leite, dessa maneira é importante manter precauções de salubridade das vacas, ambientes e

manipuladores.

A Instrução Normativa n° 161 de julho de 2022, estabelece padrões microbiológicos

para leite pasteurizado, em que é permitido para consumo amostras que apresentarem, apenas,

10 UFC/mL de Enterobacteriaceae (BRASIL, 2022). Em contrapartida, a Instrução

Normativa 76 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento estabelece contagem

padrão em placas (CPP) e contagem de células somáticas, em que a CPP engloba toda a

contaminação microbiológica do leite cru, onde a média durante três meses de tanques
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individuais ou comunitários deve ser de 300,000 UFC/ml.

Com o intuito de realizar detecção de Enterobacteriaceae em leite pasteurizado, Silva

et al., (2022), adquiriram 5 amostras de marcas e lotes diferentes em comércios da cidade do

Rio de Janeiro, obtendo como resultado < 1,0 x 101 a 1,0 x 102, representado uma amostra

imprópria para o consumo, evidenciando que ocorreu falhas durante ou após a pasteurização.

Desse modo, as contaminações apresentadas na atual pesquisa demonstram a importância de

realizar o tratamento térmico, ainda assim, não garante a esterilização do produto.

Apesar de conter microrganismos patogênicos em leite cru, as bactérias láticas são

importantes para sua composição. Os valores de Streptococcus Lactis encontrados foram de

5,0 x 104 UFC/mL a 4,66 x 108 UFC/mL. Sua presença no alimento torna melhor a vida útil

dos alimentos pois inibem outras bactérias por meio de competição por nutrientes, além do

mais, auxilia na fabricação de outros alimentos provocando fermentação de forma natural ou

proposital.

As bactérias ácido lática são consideradas homofermentativas, as produtoras de ácido

lático, ou heterofermentativa, as que formam outros elementos para auxiliar na qualidade de

produtos lácteos fermentados, além do mais, um dos alimentos que é favorecido, é o queijo,

que tem a função de produzir ácidos durante o preparo, colaborando para procedimento de

cura, e também provocando substâncias incompatíveis que impossibilitam o crescimento de

bactérias prejudiciais (GIAZZI et al., 2020).

O leite cru constitui 20 a 30 % de bactérias ácido lática (VIEIRA et al., 2022). Estas

podem ser utilizadas aditivamente em alimentos para passar pelo processo de fermentação

lática, como, iogurte, leites fermentados, bebidas lácteas. Contudo, nem todas as espécies de

BAL são consideradas probióticas, a ANVISA permitiu que algumas cepas fossem aprovadas

para consumo (LOPES et al., 2023).

Para isso, a Resolução RDC 241/2018 da ANVISA verifica o produto, analisando a

espécie do microrganismo, a seguridade e benefícios, existindo maior dificuldade em

preservar sua efetividade durante a elaboração. Portanto, os probióticos devem conter 107

UFC/g ou mL durante o consumo (JÚNIOR e GONZALEZ, 2022).

As amostras 8, 16 e 27 não resultaram crescimento microbiológico em nenhuma das

análises, assim como, a amostra 11 que também não ocorreu desenvolvimento de

Enterobactérias, pressupondo a utilização de antibióticos ou substâncias responsáveis pela

inibição de microrganismos. O uso de agentes inibidores de crescimento microbiano no leite é

prejudicial à saúde dos consumidores, principalmente por não terem o conhecimento do

adulterante aplicado, podendo ser extremamente tóxico.
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A instrução normativa N° 76 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento,

estabelece que, o leite cru refrigerado não deve apresentar substâncias estranhas á sua

composição, tais como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes de

acidez e reconstituintes da densidade ou do índice crioscópico (BRASIL, 2018).

Santos et al., (2019), mencionam técnicas comuns que os comerciantes realizam nas

fraudes, como a adição de substâncias conservantes, para diminuir ou impedir o

desenvolvimento de bactérias, como efeito, aumenta a durabilidade do produto. Alguns

exemplos dessas substâncias são água oxigenada, água sanitária e formol, sendo nocivo ser

consumido, uma vez que ingerido em excesso pode provocar prejuízos aos seres humanos.

Outro exemplo é a presença de antibióticos, sua existência em leite é efeito do uso

incontrolado para tratamento de doenças, não respeitando o limite de carência, e também por

fraude (RODRIGUES, 2013). Estes, acarreta danos para quem ingere, por exemplo: pessoas

alérgicas podem apresentar choque anafilático, malformação fetal, microrganismos resistirem

à ação de antimicrobianos, instabilidade da microbiota intestinal, e também, sendo a causa de

perdas para indústria, por inibir BAL’s responsáveis pela produção de derivados

(CARVALHO et al., 2020).

4. CONCLUSÃO

Posto isto, o leite cru é inseguro para os consumidores, uma vez que todos os

processos para comercialização que a legislação garante ser eficaz, não são praticados pelos

vendedores informais. Assim, é necessário atestar que todo o rebanho está isento de doenças,

realizar higienização dos tetos, equipamentos, ambiente e manipuladores, transporte e

armazenamento apropriado do leite.

Além do mais, o leite produzido em propriedades deve ser transportado aos

estabelecimento de leite e derivados perante o serviço de inspeção oficial com a finalidade de

efetuar os tratamentos térmicos e análises que atestem a seguridade microbiológica, para

assim ser comercializado. Por outro lado, apesar de ser uma forma de ganho para os

vendedores, a fiscalização é primordial para tentar diminuir o comércio ilegal.

A falta de higiene resultou como um grande problema das amostras analisadas,

sobretudo as Enterobactérias que apresentaram contagens elevadas mesmo não tendo um

valor padrão determinado pela legislação, enfatizando a indispensabilidade de melhorias. Em

compensação, as BAL também apresentaram contagens elevadas, mas, a sua manifestação é

crucial para o mercado alimentício por desenvolver derivados lácteos.
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Por fim, é relevante conscientizar a população e os vendedores dos riscos que as

doenças veiculadas por alimentos causam na saúde pública, esclarecendo os motivos dos

sintomas gerados pelas toxinfecções, sendo que muitos desconhecem.
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