



Efeito da fervura doméstica na carga de mesófilos, coliformes totais e termotolerantes do leite in natura comercializado sem inspeção
Effect of domestic boiling on the load of mesophiles, total and thermotolerant coliforms in fresh milk sold without inspection
RESUMO: O consumo de leite cru e não inspecionado pode trazer riscos à saúde. O objetivo foi avaliar a qualidade  microbiológica de leites in natura comercializados de maneira informal e a eficácia da fervura doméstica no controle de microrganismos contaminantes. Foram adquiridas dez amostras de leite cru, sem inspeção, de comerciantes da cidade de Bauru – SP, mantidas em suas embalagens originais, identificadas e transportadas ao laboratório. Foram aplicados os seguintes tratamentos: T1 – contagem de mesófilos aeróbicos do leite in natura; T2 – determinação quantitativa de coliformes totais do leite in natura; T3 – determinação quantitativa de coliformes termotolerantes do leite in natura; T4 - contagem de mesófilos aeróbicos do leite após fervura; T5 – determinação de coliformes totais do leite após fervura e T6 - determinação de coliformes termotolerantes do leite após fervura. Também foi verificada a  presença de Escherichia coli nas amostras de leite antes e depois da fervura  doméstica. Como ferramenta estatística, foi utilizado o teste T de Student, software Estatístico R, para comparação de médias de dois grupos pareados  (antes e após a fervura). Observou-se uma redução significativa (p < 0,05) no número de coliformes totais, termotolerantes e mesófilos aeróbicos após a fervura. Quanto à E. coli, foi confirmada sua presença em 20% das  amostras antes da fervura, sendo ausente em 100% das amostras após o tratamento térmico. A fervura doméstica  do leite mostrou-se eficaz no controle de mesófilos e de coliformes totais e termotolerantes, mas não exclui o risco de transmissão de patógenos.  
Palavras-chave: alimento. higiene. saúde pública.

ABSTRACT: The consumption of raw milk and not inspected can pose risks to the health. The aim was to evaluate the microbiological quality of fresh milk sold informally and the effectiveness of domestic boiling in controlling contaminating microorganisms. Ten samples of raw milk no inspection were purchased from merchants in the city of Bauru - SP, kept in their original packaging, identified and transported to the laboratory. The following treatments were applied: T1 – aerobic mesophilic count of fresh milk; T2 – quantitative determination of total coliforms in fresh milk; T3 – quantitative determination of thermotolerant coliforms in fresh milk; T4 - aerobic mesophilic count of milk after boiling; T5 - determination of total coliforms in milk after boiling and T6 - determination of thermotolerant coliforms in milk after boiling. The presence of Escherichia coli was also verified in the milk samples before and after domestic boiling. As a statistical tool, Student's T test, R Statistical software, was used to compare the means of two paired groups (before and after boiling). There was a significant reduction (p < 0.05) in the number of total coliforms, thermotolerant coliforms and aerobic mesophiles after boiling. As for E. coli, its presence was confirmed in 20% of the samples before boiling, being absent in 100% of the samples after heat treatment. Domestic boiling of milk proved to be effective in controlling mesophiles and total and thermotolerant coliforms, but it does not exclude the risk of transmitting pathogens.
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1 INTRODUÇÃO
O leite é um alimento frequentemente consumido logo na primeira refeição do dia, além de ser um ingrediente essencial para a preparação de cremes, tortas, bolos e outros produtos de ampla aceitação na mesa dos brasileiros (BRASIL, 2014). O Brasil é o terceiro maior produtor de leite do mundo e, só no ano de 2021, foram comercializados mais de 35,3 bilhões de litros de leite sob algum tipo de inspeção sanitária (IBGE, 2022).
Devido à alta disponibilidade de nutrientes, o leite fornece condições favoráveis para a multiplicação microbiana, que deteriora o produto e altera suas características físico-químicas (SOVINSKI et al., 2014; MOURA et al., 2017; SEQUETTO et al., 2017). O tratamento térmico do leite é de extrema importância para que se obtenha um produto de qualidade e inocuidade comprovadas (SANTOS; RIBEIRO; FONSECA, 2019). 
Quando o tratamento térmico do leite não é realizado, o consumidor fica suscetível às contaminações por diversos patógenos, como Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus spp., alguns dos principais responsáveis por causar as chamadas doenças transmitidas por alimentos (DTAs), gerando uma preocupação na questão de saúde pública (PAIVA et al., 2018; COSTA et al., 2020).
O leite cru, ou in natura, é aquele que não passou por nenhum tratamento térmico, não sendo permitido, portanto, seu comércio no Brasil, exceto em  caráter precário, cuja autoridade local poderá autorizar, desde que cumpridas algumas exigências (BRASIL, 1969). Porém, o comércio de leite cru ainda ocorre informalmente em alguns municípios do país, colocando em risco a vida daqueles que o consomem (MONTANHINI; HEIN, 2013; MOTTA et al., 2015). 
Estudos apontam que mais de 70% das pessoas sabem da transmissão de doenças por meio do consumo do leite in natura, mas mesmo assim, o praticam (CUNHA et al., 2016). Apesar disso, a maioria realiza tratamento térmico de forma caseira por meio de fervura, antes de consumi-lo (LIRO; GRANJA; ZOCCHE, 2011; FERREIRA et al., 2017).
O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica de leites in natura comercializados informalmente na cidade de Bauru – São Paulo, e  a eficácia do tratamento térmico caseiro, por fervura doméstica, no controle de microrganismos mesófilos aeróbicos, coliformes totais e termotolerantes.

2 MÉTODO
Foram utilizadas 10 amostras de leite in natura sem inspeção, de origem bovina, comercializados de maneira informal na região da cidade de Bauru, interior de São Paulo.
As amostras de leite adquiridas foram escolhidas aleatoriamente e eram sempre adquiridas pela manhã, de leite ordenhado no mesmo dia da aquisição. As amostras eram comercializadas em garrafas de Politereftalato de etileno (PET) de um ou dois litros, a depender do produtor. 
Foram mantidas em suas embalagens originais identificadas e transportadas ao Laboratório de Análises Clínicas da Universidade Paulista (UNIP), Campus Bauru, São Paulo, em caixas isotérmicas com gelo reutilizável rígido, para realização das análises microbiológicas.
No laboratório, antes do início das análises, as vidrarias e os demais materiais necessários, como pipetas e ponteiras, já se encontravam estéreis.
Os meios de cultura para crescimento microbiano eram preparados com um dia de antecedência da chegada das amostras no laboratório. Os recipientes onde as amostras de leite adquiridas eram acondicionadas, na maioria das vezes, eram garrafas plásticas reutilizadas de refrigerantes, sucos ou iogurtes.
Para iniciar a análise microbiana foi realizada a limpeza externa de cada embalagem adquirida com álcool 70%, a fim de remover possíveis microrganismos contaminantes presentes. 
Em seguida, para cada uma das amostras de leite foram aplicados os seguintes tratamentos: contagem de mesófilos aeróbicos do leite in natura (T1); contagem de coliformes totais do leite in natura (T2); contagem de coliformes termotolerantes do leite in natura (T3); contagem de mesófilos aeróbicos do leite após fervura (T4); contagem de coliformes totais do leite após fervura (T5); e contagem de coliformes termotolerantes do leite após fervura (T6).
Antes da aplicação dos tratamentos e da fervura doméstica, foram feitas as diluições seriadas das amostras. Para isso, foram utilizadas 25 ml de cada amostra de leite in natura, adicionadas a 225 ml de água peptonada estéril a 0,1%, a fim de obter-se a diluição inicial de 10-1.
Posteriormente, foram realizadas diluições decimais seriadas com adição de 1 ml da primeira diluição (10-1), de cada amostra, em tubos contendo 9 ml de água peptonada estéril a 0,1%, e assim, sucessivamente até a obtenção da diluição 10-8 (BRASIL, 2003).

2.1 Quantificação de mesófilos aeróbicos
Para a quantificação dos microrganismos mesófilos aeróbicos, a análise foi feita em duplicata. A técnica de semeadura em placas utilizada foi a de Pour - Plate (plaqueamento em profundidade) (MENEZES, 2008), onde em cada placa estéril correspondente à diluição decimal (10-1 a 10-8), por amostra, foi adicionado 1 ml de cada diluição e, posteriormente, coberta com 20 ml de Ágar Padrão de Contagem (PCA) estéril, seguida da homogeneização do inóculo com o ágar PCA por meio de leves movimentos circulares. Após a solidificação completa do meio, as placas destinadas à contagem de mesófilos aeróbicos foram incubadas invertidas a 36 ± 1°C durante 24 - 48 horas, em estufa para cultura bacteriológica.
Para a contagem de mesófilos aeróbicos foram selecionadas placas contendo de 25 a 250 Unidades Formadoras de Colônias (UFC), e os resultados expressos em UFC por ml de leite (UFC / ml).

2.2 Quantificação de coliformes totais e termotolerantes
A determinação do Número Mais Provável (NMP) de coliformes totais e termotolerantes foi realizada segundo metodologia do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003). Foi transferido 1 ml de cada uma das diluições de 10-1, 10-2 e 10-3 para tubos de ensaio, em triplicata, contendo no fundo um tubo invertido para coleta de gás (tubo de Duhran) e 9 ml do caldo Lauryl Sulfato Tripstose (LST).
Após o período de incubação a 37°C / 24 h, dos tubos de LST positivos para produção de gás foi transferida uma alçada para dois tubos, também em triplicata, um contendo 9 ml de caldo verde brilhante, que foi incubado a 37 °C durante 24 h, com objetivo de verificar a presença de coliformes totais, e outro contendo 8 ml de caldo EC (caldo Escherichia coli), que foi incubado em estufa a 45 °C durante 24 h para avaliar a presença de coliformes termotolerantes.
Foram considerados positivos os tubos que apresentaram turvação e presença de gás. Para a leitura dos resultados dos coliformes totais e termotolerantes foi utilizada a Tabela de Mac Crady (BRASIL, 2003).

2.3 Confirmação de Escherichia coli
Para a confirmação de Escherichia coli (coliforme termotolerante), foi utilizada a menor diluição positiva no caldo EC para plaqueamento em Ágar MacConkey (MAC), e posterior incubação a 45°C durante 24 h.
A identificação da bactéria E. coli foi realizada por meio da inoculação das colônias suspeitas (ágar MAC) nos meios Ágar Lisina Ferro (LIA), Ureia, Fenilalanina, Ágar Tríplice Açúcar Ferro (TSI), uréia e Ágar Citrato de Simmons (CIT) e incubação a 40°C por 24 horas.

2.4 Tratamento térmico das amostras de leite
Para o tratamento térmico caseiro (fervura doméstica), 200 ml de cada amostra de leite in natura foram individualmente aquecidas em recipientes estéreis até atingirem o ponto de ebulição (± 100°C). Durante todo este processo, a temperatura foi monitorada com o auxílio de um termômetro (TREMONTE et al., 2014).
Para a avaliação da eficácia do procedimento de fervura doméstica, descrito acima, no controle do crescimento dos microrganismos mesófilos aeróbicos, coliformes totais e termotolerantes, foram realizadas, após o resfriamento das amostras (± 40°C), novamente as metodologias citadas anteriormente para os microrganismos em questão, empregando às amostras fervidas.

2.5 Análise estatística
Como ferramenta estatística foi utilizado o teste T de Student para comparação de médias de dois grupos pareados, antes e após a fervura. Para os mesófilos aeróbicos, o valor obtido por cada amostra foi por meio da soma e média das duplicatas. Todas as análises foram realizadas no software Estatístico R.

3 RESULTADOS
Os resultados da contagem dos mesófilos aeróbicos antes da fervura apontam uma média de 2,5 x 109 UFC / ml. Após a fervura doméstica, apenas em uma amostra houve crescimento bacteriano de mesófilos na placa. Para confirmar que o crescimento não foi por erro durante o procedimento laboratorial, repetiu-se a análise para essa amostra, adquirindo o leite novamente no mesmo local.
Em todas as outras amostras analisadas, a fervura doméstica inviabilizou o crescimento de mesófilos aeróbicos nas placas de contagem. A redução observada antes e após a fervura foi significativa (p < 0,05) nas UFC / ml após a fervura doméstica no grupo bacteriano (Tabela 1).

Tabela 1. Quantificação de mesófilos aeróbicos (UFC / ml) das amostras de leite antes e após a fervura doméstica.
	Mesófilos aeróbicos (UFC / ml)

	Amostras de leite
	T1 (Antes da fervura)
	T4 (Após a fervura)

	1
	> 2,5 x 107
	0

	2
	> 2,5 x 107
	0

	3
	1,5 x 105
	0

	4
	8,3 x 107
	0

	5
	> 2,5 x 1010
	> 2,5 x 1010

	6
	1,1 x 104
	0

	7
	1,5 x 104
	0

	8
	1,8 x 107
	0

	9
	1,1 x 107
	0

	10
	1,9 x 107
	0

	Média
	2,5 x 109a
	2,5 x 109b

	Desvio padrão
	7,9 x 109
	7,9 x 109


Médias com letras iguais na mesma linha não diferem entre si pelo teste T Student ao nível de 5% de probabilidade. 

Levando em consideração a legislação vigente, a Instrução Normativa nº 76 de 2018, onde é permitido no máximo 300.000 UFC/ml, é possível perceber que somente três amostras estavam dentro dos padrões microbianos exigidos, sendo as amostras 3, 6 e 7. Caso as amostras de leite em questão fossem para análises microbiológicas exigidas pelo órgão fiscalizador, 70% seriam descartadas. 
A contagem de coliformes totais antes da fervura doméstica ficou acima de 1.100 Número Mais Provável por mililitro de leite (NMP / ml) em 60% das amostras analisadas. A contagem média de coliformes totais nas dez amostras analisadas foi de 676 NMP / ml. Após a fervura doméstica, 100% das amostras analisadas apresentaram menos de 3 NMP / ml para a contagem de coliformes totais. Essa redução no número de coliformes totais após a fervura doméstica foi significativa  (p < 0,05) (Tabela 2).

Tabela 2. Resultado da análise de coliformes totais (NMP / ml) das amostras de leite antes e depois da fervura doméstica.
	Coliformes totais (NMP / ml)

	Amostras analisadas
	T2 (Antes da fervura)
	T5 (Após a fervura)

	1
	> 1.100
	< 3

	2
	> 1.100
	< 3

	3
	> 1.100
	< 3

	4
	> 1.100
	< 3

	5
	> 1.100
	< 3

	6
	23
	< 3

	7
	23
	< 3

	8
	> 1.100
	< 3

	9
	93
	< 3

	10
	23
	< 3

	Média
	676a
	3b

	Desvio padrão
	547
	0


Médias com letras iguais na mesma linha não diferem entre si pelo teste T Student ao nível de 5% de probabilidade. 

O resultado da contagem dos coliformes termotolerantes foi idêntico ao resultado dos coliformes totais, também tendo sido observada uma redução significativa (p < 0,05) no NMP / ml após a fervura doméstica neste grupo bacteriano (Tabela 3).

Tabela 3. Quantificação de coliformes termotolerantes (NMP / ml) das amostras de leite antes e depois da fervura doméstica.
	Coliformes termotolerantes (NMP / ml)

	Amostras analisadas
	T3 (Antes da fervura)
	T6 (Após a fervura)

	1
	> 1.100
	< 3

	2
	> 1.100
	< 3

	3
	> 1.100
	< 3

	4
	> 1.100
	< 3

	5
	> 1.100
	< 3

	6
	23
	< 3

	7
	23
	< 3

	8
	> 1.100
	< 3

	9
	93
	< 3

	10
	23
	< 3

	Média
	676a
	3b

	Desvio padrão
	547
	0


Médias com letras iguais na mesma linha não diferem entre si pelo teste T Student ao nível de 5% de probabilidade. 

Quanto à bactéria Escherichia coli, foi confirmada sua presença nas amostras de leite 3 e 5 antes da fervura doméstica, sendo ausente em 100% das amostras após o tratamento térmico empregado. 

4 DISCUSSÃO
A fim de avaliar a qualidade do leite cru ao longo da sua cadeia de produção até a chegada à indústria processadora, autores identificaram que 100% dos estudos foram insatisfatórios em relação ao limite definido pela legislação para a Contagem Bacteriana Total (STRASSBURGER et al., 2019).
Isso evidencia falhas no processo produtivo e coloca em risco a vida dos consumidores de leite in natura comercializados de maneira informal. É importante que se tenha adequação durante toda a cadeia leiteira, garantindo uma produção de acordo com a legislação e poupando o consumidor de possíveis doenças causadas pela ingestão do produto não inspecionado.
Avaliando parâmetros microbiológicos de leite cru vendidos irformalmente envasado em garrafas PET na região norte do Brasil, autores verificaram alta contagem padrão em placas, indicando que o produto estava em condições higiênico sanitárias impróprias. Os autores ainda sugerem que o acondicionamento do leite em embalagens inapropriadas pode modificar seus parâmetros físico-químicos, favorecendo o aumento da acidez (VIROLI et al., 2022).
Em um estudo realizado em Rio Doce – MG, os autores sugerem que o envase de leite em garrafas PET pode comprometer ainda mais a quantidade de microrganismos no produto, pois essas garrafas podem não ser higienizadas de maneira correta (CUNHA et al., 2016).
Ainda, analisando leite cru comercializado informalmente em feiras livres no município de Santa Maria – RS, autores também encontraram amostras em condições higiênico sanitárias precárias (SILVEIRA; BERTAGNOLLI, 2014). Eles relatam que as amostras de leite cru adquiridas pelos autores estavam acondicionadas em garrafas de refrigerante tipo PET, reutilizadas, impróprias para o armazenamento de qualquer produto, principalmente um produto com as características do leite, assim como as amostras do presente estudo. 
Sobre a temperatura de recebimento e armazenamento do leite, a Instruções Normativas número 76 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) preconiza que no recebimento do leite no estabelecimento, esse produto deve estar a 7,0° C, admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até 9,0° C. Já a conservação e expedição do leite no posto de refrigeração deve ser a 4º C, mesma temperatura da conservação na usina de beneficiamento ou fábrica de laticínios antes da pasteurização (BRASIL, 2018).
A refrigeração desse produto cru é importante para que se controle o crescimento de microrganismos mesófilos (SANTOS; FONSECA, 2007). Apesar do não aferimento da temperatura no momento da aquisição das amostras de leite do presente estudo, era perceptível que estavam em desacordo com a legislação, estando na maioria das vezes em temperatura ambiente. Essa análise de temperatura é realizada em amostras de leite inspecionado e deve seguir os limites máximos citados acima, apontando a importância em seguir a legislação.
Porém, essas desconformidades, como as encontradas no presente estudo, não estão restritas ao leite comercializado de maneira informal. Alguns trabalhos mostram que podem ser encontradas amostras de leite com inspeção fora do padrão exigido, apontando que falhas, mesmo que em menor proporção, podem ocorrer mesmo nos estabelecimentos que têm a fiscalização governamental (NETO et al., 2012; LOMBARDI; REZENDE, 2014).  
Vale ressaltar que, devido a comercialização do leite cru para consumo direto da população ser proibida no Brasil, não há limite máximo para microrganismos como coliformes totais e termotolerantes, por exemplo (BRASIL, 1969).
Com isso, comparando os resultados com a comercialização de leite in natura feita de acordo com as normas e sob inspeção, sabendo o quão perigoso para a saúde do consumidor isso pode ser, pois os mesmos não passam por análises ou qualquer fiscalização por esses órgãos, podendo conter ainda mais contagem bacteriana total e microrganismos patogênicos.
Os resultados da presente pesquisa apontam uma contaminação bacteriana grande, tanto de mesófilos aeróbicos, quanto de coliformes totais e termotolerantes, confirmando o perigo à saúde humana, incluindo a presença de Escherichia coli.
Os microrganismos mesófilos aeróbicos são aqueles que crescem a uma temperatura de 25 a 40 °C, adaptando-se aos corpos dos animais hospedeiros e, com isso, são em sua grande maioria deteriorantes e patogênicos (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012; BROOKS et al., 2014). São os mais frequetemente observados no leite in natura (LANGONI et al., 2011).
Autores afirmam que o ambiente onde os animais são criados constitui uma fonte de contaminação do leite in natura com alguns desses microrganismos patogênicos como, por exemplo Salmonella spp., E. coli, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus. Eles também sugerem que boas práticas agrícolas e bons programas de limpeza e desinfecção são essenciais para previnir esses microrganismos na produção (KOUSTA et al., 2010).
Quando essas bactérias estão presentes no alimento, como no leite cru, a saúde do consumidor pode ser prejudicada. A espécie S. aureus, pode causar toxinfecção alimentar, ocasionando náuseas, vômitos e diarreia (BROOKS et al., 2014; FORSYTHE, 2013).
O grupo dos coliformes é dividido em coliformes totais e termotolerantes. Os totais são encontrados no solo e vegetação e os termotolerantes no trato gastrointestinais de animais e no ambiente. Portanto, sua presença indicada condições higiênico-sanitárias precárias durante as etapas de obtenção deste produto (QUINN et al., 2005; GERMANO; GERMANO, 2015).
É no subgrupo dos coliformes termotolerantes que temos a E. coli, que representa 80% da flora intestinal aeróbica e é eliminada nas fezes (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012). Quando ingerida, a E. coli é capaz de causar diversos sintomas clínicos, como dores abdominais, diarreia, febre e letargia (BROOKS et al., 2014; FORSYTHE, 2013).
A Salmonella sp. é naturalmente encontrada no trato gastrointestinal de aves, mamíferos domésticos e silvestres, além de répteis, e sua presença no alimento pode indicar falha higiênica (BROOKS et al., 2014). Pode provocar enterite, infecção sistêmica, febre entérica, cólicas abdominais, náuseas, vômitos, diarreia, calafrios e cefaleia GERMANO; GERMANO, 2015).
Em uma avaliação do crescimento bacteriano em leite comercializado informalmente na região Sudeste do estado de São Paulo, autores verificaram que 86% das amostras estavam em desacordo com a legislação e concluíram que o leite informal é comercializado na região sem as mínimas condições de higiene, oferecendo riscos à saúde pública (MOTTA et al., 2015).
Quantificando mesófilos aeróbicos em leite cru em Botucatu – SP, autores verificaram altos índices de contaminação, além da presença de E. coli e Pseudomonas aeruginosa, indicando contaminação durante ou após a ordenha (LANGONI et al., 2011).
Objetivando investigar a qualidade microbiológica do leite cru comercializado informalmente no município de Ariquemes – RO, autores verificaram que 60% das amostras analisadas apresentavam condições higiênicas sanitárias insatisfatórias, sendo classificadas como ruim ou péssima (SANTOS et al., 2022).
Em Alegre – ES, autores encontraram valores médios de contagem bacteriana total entre 2 x 104 e 3 x 107 UFC / ml. Além disso, constataram a presença de S. aureus nas amostras, resultados que mostram a péssima qualidade do leite cru avaliado (ULISSES et al., 2022).
Uma das formas de diminuir a contaminação microbiana no leite cru é o emprego da alta temperatura. Como vimos, cada microrganismo tem uma faixa ótima de temperatura para seu crescimento, sendo destruído quando ultrapassada por certo período.
Em um trabalho realizado na cidade de Serrinha – BA, os autores verificaram que, apesar do alto número de pessoas que desconhecem alguma doença que a ingestão de leite in natura pode causar, 94% dos entrevistados na pesquisa tem o hábito de fervê-lo antes de consumi-lo (JESUS; GUIMARÃES; CARNEIRO, 2021).
Em teoria, os microrganismos mesófilos e os coliformes totais e termotolerantes, seriam completamente destruídos quando atingidas temperaturas de pasteurização ou fervura doméstica do leite, realizada por grande parte dos consumidores (FORSYTHE, 2013). Tal fato foi comprovado neste experimento, já que houve diferença significativa entre os tratamentos.
Em um estudo, autores observaram que, após a fervura, foram eliminados os microrganismos dos grupos de Staphylococcus, coliformes totais e termotolerantes presentes na mesma amostra do leite in natura (SOUSA et al., 2021).
Em caso de pasteurização ineficaz ou fervura abaixo da temperatura de destruição desses microrganismos, o crescimento dos mesmos não será cessado, podendo se proliferar no leite e colocar em risco os consumidores deste produto, além de comprometer a qualidade do leite e de seus derivados (BARAL; KUMAR, 2020).
Vale ressaltar que, mesmo com os trabalhos apresentados acima, que validam a eficácia da fervura doméstica na diminuição de microrganismos deteriorantes e patogênicos nas amostras de leite cru, esse método não substitui a obrigatoriedade e a eficácia da pasteurização ou ultrapasteurização (UHT) para a comercialização do leite. 
O decreto de número 66.183, de 5 de novembro de 1970 proibe a comercialização de leite cru para consumo direto da população, em todo o território nacional, permitindo seu comércio apenas após o tratamento térmico de pasteurização ou ultrapasteurização. 
Além disso, apesar da fervura doméstica se mostrar eficaz na redução de contagem de microrganismos, alguns microrganismos deteriorantes são capazes de produzir enzimas lipolíticas e proteolíticas que não sessam suas atividades após tratamento térmico como pasteurização e UHT, o que afeta a qualidade do produto e seus derivados (MARIOTO et al., 2020). Pensando em maneiras de solucionar toda essa questão de saúde pública, de produtos de origem animal contaminados que chegam até a mesa do consumidor, talvez se faça necessário um maior apoio ao produtor rural. 
Órgãos competentes, como a Vigilância Sanitária, são importantes para instruir os produtores a buscar a legalização de seu comércio. Faz-se necessárias ações como visitas desses profissionais aos locais de produção, não com o intuito de autuar e punir os produtores que fazem o processo de maneira incorreta, mas sim auxilia-los a fazer o correto, desde apoio na parte de documentação necessária para se inscrever nos serviços de inspeção das cidades até a parte prática, com treinamentos de boas práticas de fabricação.
Para auxiliar nesse processo, agências particulares e públicas de assistência técnica e extensão rural são importantes, oferecendo treinamento técnico aos produtores rurais. Nestes treinamentos, os extensionistas orientam sobre manejo sanitário do rebanho, boas práticas de obtenção de leite cru e na produção de derivados, e dão instruções a fim de evitar microrganismos patogênicos ou agentes deteriorantes no produto final (ARAÚJO et al., 2020). 
Avaliando a qualidade microbiológica de amostras de  queijo Minas frescal comercializados na feira livre de Pedro Leopoldo, Minas Gerais, um estudo mostrou que a produção caseira desse produto merece maior atenção pelas autoridades sanitárias (CARMO et al., 2022). Os autores recomendam que os produtores adotem boas práticas de fabricação (BPF), adquiram matéria-prima de qualidade e realizem o controle da temperatura na intenção de eliminar a contaminação por microrganismos   patogênicos. A intenção foi fazer com que as autoridades sanitárias competentes da cidade promovessem uma educação em saúde continuada aos produtores e feirantes sobre a importância das BPF dos alimentos (CARMO et al., 2022).
Quando o produtor se inscreve num programa de inspeção, é solicitada uma série de exigências para que ele seja aprovado e possa comercializar seu produto. O estabalecimento deve ter um plano de qualificação de fornecedores de leite, com assistência técnica e gerencial, bem como a capacitação dos fornecedores, com foco em gestão da propriedade e implementação das boas práticas agropecuárias (BRASIL, 2018). Assim, o produtor que sai da informalidade possui auxílio para obter um produto de qualidade.
É necessário que se adote medidas sanitárias para que o leite não seja um veículo carreador de microrganismos deteriorantes e prejudiciais à saúde humana, visando melhorias desde a ordenha e higienização de equipamentos até os tanques de armazenamento, aliado a um manejo correto dos animais e oferecimento de programas de educação sanitária aos produtores, já previsto na Instrução Normativa nº 77 de 2018 (BRASIL, 2018; LIMA et al., 2006).

5 CONCLUSÕES
O leite in natura comercializado de maneira informal na cidade de Bauru - SP apresenta elevada contagem de mesófilos aeróbicos e de coliformes totais e termotolerantes, oferecendo riscos potenciais à saúde do consumidor. A fervura doméstica mostrou-se eficaz no controle desses microrganismos do leite in natura comercializado de forma informal na cidade de Bauru – São Paulo. 
No entanto, o método caseiro minimiza, mas não exclui o risco de transmissão de patógenos, já que diversos outros fatores são necessários para que o produto seja considerado inócuo à saúde. Dentre esses fatores podemos citar seus componentes, ausência de substâncias proibidas, ausência de toxinas, suas características físico-químicas e contagem de células somáticas. Portanto, pensando em inocuidade do produto, é preciso que o consumidor adquira apenas leite inspecionado. 
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