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}Anélises laboratoriais do produto séo feitas a partir da contagem das células somaticas do leite
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pelaFaculdade de Engenharia

de Alimentos (FEA) da Uni-
camp avaliaarelagdo entre a quali-
dade do leite e a do queijo, toman-
do como base a contagem das célu-
las somaticas presentes namatéria-
prima. Esse parametro analise, que
s6 passou aser considerado noBrasil
em 2002, por forga de uma legislagéo
federal, jaé consagradoem paisesda
Unido Européiae nos Estados Uni-
dos. De acordo com a coordenado-
ra dos trabalhos, professora Mirna
———=———— LduUcia Gigante, os
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mas podem ser aplicados a outros
derivados lacteos. “Nosso objetivo
é mostrar aimportancia daqualida-
de do leite naobtenc¢do de produtos
lacteos de melhor qualidade e com
maior rendimento da matéria-prima
na industria”.

As pesquisas, que tém o apoio fi-
nanceiro da Fundagio de Amparo a
Pesquisa do Estado de S&o Paulo
(Fapesp), estdo sendo desenvolvidas
com a colaboragdo do professor
Marcos Veiga dos Santos, da Facul-
dade de Zootecniae Medicina Vete-
rinaria da USP, em Pirassununga.
Ele é o responséavel pelo controle do
rebanho que fornece o leite usado na
fabricacéo dos queijosanalisados na
FEA. De acordo a docente da Uni-
camp, o procedimento é o seguinte.
Primeiro, os pesquisadores fazema
ordenhaindividual de 40 vacas. De-
pois, o leite temasuacomposi¢do ana-
lisada e a contagem das células so-
maticas, efetuada. Emseguida, os ani-
mais sao separados em dois grupos:
um formado pelas vacas cujo leite a-
presentou baixacontagem de células
somaticas (por volta de 200.000 célu-
las/ml) e outro constituido pelos ani-
mais cujo leite teve altacontagem (em
torno de 700.000 células/ml).

Desse modo, explicaa professora
MirnaGigante, é possivel identificar
de qual grupo partiu o leite que deu
origem aos queijos tomados para
estudo. “O objetivo é compara-los,
de modo a verificar as diferencas
existentes entre eles”, explica. E as
diferencas sdo pronunciadas, con-
forme apesquisadora. Mas antes de
falar sobre elas, faz-se necessario
esclarecer que apresencade células
somaticas do leite é natural e decor-
rente do processo de descamacao do
Ubere do animal. Entretanto, o seu
aumento pode ser entendido como
uma reagdo do organismo do ani-
mal, que produz células de defesa
gue migram do sangue parao inte-
rior da glandula mamaria dos ani-
mais, com o objetivo de combater os
agentes causadores da mastite, que
é ainfecgdo mais comum dos reba-
nhos leiteiros. A contagem dessas
célulasindica, portanto, o estado de
saude daglandulamamaria. Ressal-
te-se que a mastite altera a compo-
sicdo do leite ereduz a produtivida-
de do rebanho, situagdes que refle-
temtanto no nivel de aproveitamen-
to da matéria-prima pela industria
guanto na qualidade dos produtos
lacteos, no caso o queijo.

Pois bem, voltando a questdo das
diferencas entre o queijo produzido
a partir do leite com alta contagem
de células somaticas e o preparado
comamatéria-primacom baixacon-
tagem, os pesquisadores da FEA
constataram que o primeiro apre-
senta caracteristicas muito distintas
do segundo. A maior presencga de
células somaticas aumenta o tempo
de coagulacao do leite, com prejui-
z0 para o rendimento do processo
industrial. Além disso, interfere na
composicao, na textura e na matu-
racdo do queijo. Para usar um termo
popular, o produto ficamaismolee
Umido. Além disso, o seu pH tam-
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Ranking Pais Prod. Leite (mil ton.) % do total mundial
e EUA 75.025 15,0

72 india 35.000 7,0

32 Russia 31.980 6,4

40 Alemanha 28.100 5,6

58 Franca 25.100 5,0

6° Brasil 23.260 47

16° Canada 8.100 15

Fonte: FAO

bém fica mais alto, o que altera as
caracteristicas tipicas do produto.
Emboraapesquisaaindanao tenha
atingido a etapa daanalise sensori-
al, aprofessora Mirna Gigante acre-
ditaser razoavel imaginar que essas
alteracdes tenham influénciano sa-
bor do queijo.

Mas como evitar que o leite apre-
sente alta contagem de células so-
maticas? Segundoadocente daFEA,
aresposta estad fundamentalmente
no controle do rebanho. Manejo a-
dequado dos animais, cuidados du-
rante aordenhaeaadoc¢do de medi-

das sanitarias rigorosas sao funda-
mentais para alcancar esse objetivo.
De acordo com a professora Mirna
Gigante, o advento da legisla¢&o foi
um passo importante nesse sentido.
O texto estabelece como padrdo ma-
ximo inicial a presenga de 1 milh&o
de células somaticas por mililitro de
leite, emboranos ensaios 0s pesqui-
sadorestrabalhem com oteto de 750
mil. Amesma lei prevé que até 2011
esse limite caia para400 mil, o mes-
mo adotado pelos paises da Unido
Européia. AespecialistadaUnicamp
destaca que,emboratragaprejuizos

paraapecuariaeaindustriade ali-
mentos, aaltaconcentragéo de célu-
lassomaticas no leite ndo representa
um perigo asalde das pessoas. Par-
ticipam da pesquisa os pés-gradu-
andos Priscila Vianna e Guillaume
Mazal. O estudo gerou dois traba-
lhos que foram apresentados recen-
temente em um evento cientifico nos
Estados Unidos.

Aindacomo parte dalinhade pes-
quisaconduzidapelaFEA, umaalu-
nade iniciacdo cientifica da profes-
soraMirna Gigante esta se dedican-
doaoestudo dos efeitos dos residu-
os de antibidticos nafermentagédo do
leite. Apresencado residuo de anti-
bioticos no leite é conseqUiéncia do
tratamento damastite e dando obser-
vancia de procedimentos adequa-
dos. Osensaios preliminaresjaforne-
cemumaevidénciade que o medica-
mento dificultao processo. Isso pode
representar atraso na producéo dos
derivados lacteos fermentadose, con-
sequientemente, prejuizos paraain-
dustria. Além disso, traz prejuizo
paraapopulagdo que consome o pro-
duto com o antibi6tico. “Também
nesse caso, asolugdoestadnapontada
cadeia, que é o controle do rebanho.
Osanimais que recebem antibiéticos
tém que ser isolados dos demais du-
rante o tratamento e o seu leite, des-
cartado”, ensina a especialista.

Pais produziu
23, 4 bilhoes
de litros de
leite em 2004

O Brasil é 0 sexto maior
produtor de leite do mundo e
apresenta uma taxa de
crescimento da ordem de 4% ao
ano. Em 2004, foram produzidos
23,4 bilhdes de litros. O pais
responde por 66% do volume
total de leite gerado pelos
vizinhos do Mercosul. De
acordo com dados da Embrapa
Gado de Leite, o produto esta
entre 0s seis mais importantes
da agropecuaria brasileira,
ficando a frente do café
beneficiado e arroz, por
exemplo. O agronegdcio do
leite e seus derivados cumprem
um papel significativo no
suprimento de alimentos e na
geracgdo de emprego e renda
para a populacéo. O Brasil tem
atualmente cercade 1,1 milhdo
de propriedades que exploram
leite, ocupando diretamente 3,6
milhdes de pessoas.

As estimativas ddo conta de
que para cada R$ 1 investido na
producdo agroindustrial desse
segmento, ocorre um
incremento de
aproximadamente R$ 5 no
Produto Interno Bruto (PIB)
nacional. Isso faz com que o
agronegocio do leite supere
setores como o da siderurgia e
0 da indUstria téxtil. Ainda
segundo a Embrapa Gado de
Leite, de cada R$ 10 gerados
pela agropecuaria brasileira,
metade vem do leite. O
consumo desse alimento no
pais é da ordem de 127 litros
por hahitante por ano, nimero
proximo do recomendado pela
Organizacao Mundial da Saude,
que é de 146 litros.

O leite é rico em uma grande
quantidade de nutrientes
essenciais ao crescimento e a
manutenc¢édo de uma vida
saudavel. A industria de
laticinios tem potencializado o
valor nutritivo do produto.
Existem no mercado uma série
de bebidas lacteas enriquecidas
com vitaminas, minerais e
Omegas, assim como leites
especiais para as pessoas que
n&o conseguem digerir a
lactose. Embora seja essencial
para criangas até os 12 anos, 0
leite também é importante na
fase adulta. O consumo diério
de trés copos garante uma vida
saudavel na maturidade e ajuda
a evitar problemas na terceira
idade. Estudos comprovam que
0 seu consumo diario reduz a
incidéncia de osteoporose.




