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A engenheira Priscila
Cristina Bizam Vianna,
autora da pesquisa:
legislacao pode
i avancar, sobretudo se
houver interesse

|

Laboratorio
presta servigos

Na Unicamp, o Laboratério de Leite
e Derivados da FEA fornece consultorias
e atende empresas que enfrentam
problemas como os da gelificagéo. Essa
tarefa é realizada de rotina ha mais
de dez anos, existindo inclusive uma
area de prestagao de servigos aberta
pela Fundacéo de Desenvolvimento
da Unicamp (Funcamp). Sempre
que aparece esta demanda, 0s
pesquisadores do Laboratorio a atende.
Houve época, recorda Mirna, que se
avaliou muito o leite pasteurizado. A
demanda atual ¢ o leite UHT.

Esse Laboratério esta situado
no Departamento de Tecnologia de
Alimentos e se destina a atividades
de pesquisas, ensino e extensdo na
area de leite e produtos lacteos em
geral. Docentes e alunos de iniciagdo
cientifica, mestrado e doutorado
desenvolvem investigacdes relacionadas
a qualidade fisico-quimica e
microbioldgica do leite cru e processado,
produtos lacteos fermentados e queijos,
otimizagéo de processos da indUstria
lactea, tecnologia de membranas e
funcionalidade de produtos lacteos. O
Laboratorio atende ainda empresas
privadas para elaboragéo de projetos,
realizagdo de analises fisico-quimicas
e microbioldgicas, bem como para
fabricagdo de diferentes produtos
lacteos.
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studo de doutorado
desenvolvido na Fa-
culdade de Engenharia
de Alimentos (FEA)
conclui que a conser-
vacdo do leite cru com
dioxido de carbono (CO,) pode me-
lhorar a estabilidade do leite UHT,
que responde hoje por 75% do leite
fluido consumido no Brasil. Isso por-
que o CO, inibe micro-organismos na
etapa de resfriamento que vao causar
defeito no produto, além de prevenir
a sua gelificacdo, que ¢ o inicio de sua
deterioragao fisico-quimica e um dos
maiores obstaculos para a sua quali-
dade, segundo a autora da pesquisa,
Priscila Cristina Bizam Vianna.

A gelificagdo é o processo em que
o leite forma um gel no fundo da cai-
xa, perdendo inclusive a sua fluidez.
Isso acontece em geral durante a vida
de prateleira do UHT. A legislagdo
brasileira, no entanto, proibe a adicao
de quaisquer produtos ao leite cru. A
justificativa contra a adi¢ao ¢ que ela
¢ considerada uma fraude. O traba-
lho, realizado entre 2008 e 2010, foi
orientado pela docente da Faculdade
Mirna Gigante e financiado pela
Funda¢do de Amparo a Pesquisa do
Estado de Sao Paulo (Fapesp).

Na investigacdo, a engenheira de
alimentos trabalhou com a avalia¢do
do leite cru e do longa vida (UHT). O
leite cru foi armazenado em tanques de
expansdo, simulando uma situacao se-
melhante a que ocorre com produtores
de leite de entrepostos de armazena-
mento. O leite foi armazenado por seis
dias, sob duas condi¢gdes: uma com
adi¢do de CO, e outra sem adigdo, a
uma temperatura de 4°C, que ¢ a indi-
cada para conservagao do leite.

Decorrido esse tempo, o leite foi
processado como leite UHT, que tem
em sua composi¢ao 3% de gordura,
2,5% de proteinas, 12% de solidos
totais e 85% de 4gua, sendo obtidas
duas amostras para avaliacdo fisico-
quimica e do comportamento da vida

de prateleira durante 120 dias. “Esta
vida de prateleira foi estipulada com
base no que ¢ praticado no mercado,
sendo contada a partir da data do seu
processamento”, relata Vianna.

Os experimentos da tese ndo foram
feitos em embalagens cartonadas, por
ndo se dispor deste tipo de envase.
“Trabalhamos com sacos plasticos de
polietileno, como os usados para o leite
pasteurizado, porém com o envase as-
séptico, que mantém a esterilidade des-
te produto como se ele estivesse numa
caixa de leite UHT”, descreve Vianna.

O que faz o leite UHT ser o mais
consumido no Brasil, aponta ela, é que
ele ndo somente consegue ser conser-
vado em temperatura ambiente, mas
também tem uma vida de prateleira
maior. Comparando-se o leite UHT
com o leite pasteurizado, em que a
vida de prateleira ¢ de no maximo dez
dias, Vianna atesta que este tltimo nao
¢ arealidade do mercado nacional. “O
leite UHT entrou com grande for¢a no
mercado na década de 90, pois ndo tem
necessidade de ser conservado na gela-
deira”, constata Mirna. Ele respondia
por uma pequena fatia do mercado:
4%. Hoje detém quase 80%. E um
crescimento elevado em sua avaliacao,
justamente porque o tratamento térmi-
co aplicado a esse produto, desde que
embalado adequadamente, permite a
sua conservacdo por até 180 dias.

Micro-organismos

Teoricamente, ¢ sabido que o dio-
xido de carbono pode ser empregado
no leite cru para inibir o desenvolvi-
mento de micro-organismos. Quando
adicionado ao leite, ele abaixa o
seu pH. No processo desenvolvido
por Vianna, o CO, ¢ eliminado do
leite antes do processamento e apds
a conservagdo, voltando ao seu pH
normal. “O leite normal apresenta
uma faixa de variagdo de pH entre
6,7 ¢ 6,8. Entdo abaixamos dessa
faixa para um pH 6,27, relata Vianna.

Para a legislagdo, a adigdo do CO,
ao leite cru se caracteriza mesmo
como uma fraude, embora seu uso
nao prejudique a saude, uma vez que
¢ eliminado no processo. Nao significa
que o produto ndo se conserve, afirma
Mirna. O que esta em jogo ¢ a sua ile-
galidade. “O uso da agua oxigenada,
por exemplo, foi uma fraude descober-
ta no leite cru. Os fraudadores ainda
incluiam no produto citrato, agucar
e sal. Foi a chamada operacao Ouro
Branco”, alude-se Mirna, relembrando
o episodio recente. O objetivo era au-
mentar o volume do produto, o prazo
de conservacdo e a recuperagdo do
leite imprdprio para o processamento.

O trabalho desenvolvido na FEA,

Comportamento das vendas intemas de leite longa vida - 1990,/2006

Leite Leite Participacao
Fluido Longa Vida Mercado
(milhGes de litros) (milhGes de litros) (%)
1990 4.241 187 4.4
1991 3.951 204 D
1992 3.693 355 9,6
1993 3.162 456 14 4
1994 3.615 730 20,2
1995 4.200 1.050 250
1996 4555 1.700 sk
1997 4720 2.450 519
1998 5.080 3.100 61,0
1999 5125 5125 66,8
2000 T 3.600 68,8
2001 5.390 3.950 4,5
2002 5.700 4.220 74,0
2003 Wi sl Fis ke
2004 5.993 4403 g5
2005 b 352 4802 g9.5
2006 6.660 5.050 75,8

Fonte: Associagdo Brasileira do Leite Longa lida — ABLT”

conta Vianna, teve apenas finalidade
de pesquisa, seguindo condi¢des de
planta piloto. Isso porque o didxido
de carbono ¢ uma opg¢ao para a conser-
vagdo do leite de “boa qualidade”. Ela
acredita, entretanto, que a legislagdo
sobre 0 tema possa avangar, particular-
mente se houver interesse da industria.
E algo viavel, apesar de nio ser novi-
dade. “O que ndo existe na literatura é
a producdo do leite UHT obtido pelo
leite cru conservado pelo dioxido de
carbono. Este foi o diferencial do
trabalho da Priscila”, lembra Mirna.

O didxido de carbono ja é reconhe-
cido como um conservante empregado
para outras situacdes. E o mesmo
dioxido presente no refrigerante (s6
que ndo sob pressao). Logo, ndo ha ne-
nhuma proibi¢ao neste sentido, exceto
quanto a adi¢do de dioxido de carbono
em leite cru. “A grande dificuldade na
obrigatoriedade do resfriamento do
leite — e aqui ndo estamos legislando
contra ele, isso porque o resfriamento
¢ amelhor maneira de conservacao — ¢
que o leite resfriado por muito tempo
pode levar ao desenvolvimento de
micro-organismos como 0s psicro-
troficos, que crescem em leite frio, a
7°C”, comenta Mirna, “e vao causar
defeito no produto depois de processa-
do, 14 na prateleira do supermercado”.

O dioxido de carbono, menciona
ela, serve para inibir a proliferagido
destes micro-organismos. “O CO, ¢
adicionado ao leite cru, conserva o
produto, é expulso antes do proces-
samento e resulta num produto pro-
cessado de vida ttil maior. Vale como

um ajudante deste processo.” Um dos
principais impedimentos para a vida
de prateleira do produto processado é
a qualidade do leite cru e, quando se
trabalha com uma matéria-prima de
baixa qualidade, é certo que ndo tera
uma vida de prateleira longa sem que
ocorram defeitos nesse produto.

A contaminagdo pelos micro-
organismos psicrotroficos vem das
mas condi¢des de higiene durante a
ordenha e do armazenamento inade-
quado do leite, expde Vianna. “Sao os
tanques mal-higienizados, inclusive
com residuos de agua de lavagem.
Esses micro-organismos vao se desen-
volvendo aos poucos, contaminando
o leite e, especialmente, produzindo
enzimas que ndo sdo destruidas no
tratamento térmico. E continuam
atuando nos produtos processados.”

Gelificacao

A gelificagao do leite UHT comeca
como um espessamento, aumentando
a sua viscosidade. Ele vai perdendo
a sua fluidez e as suas caracteristicas
originais, deteriorando-se por aspectos
fisico-quimicos, ndo microbiologicos.
“E o que os consumidores esperam,
ao abrir uma caixa de leite longa vida,
¢ que ele esteja fluido — ndo com uma
viscosidade propria dos iogurtes.”

O tempo para a gelificagdo nado
¢ algo pontual, discute Mirna, e néo
existe uma resposta na literatura sobre
o0 momento exato da sua ocorréncia. O
problema depende do tipo de contami-
nante, sobretudo os psicrotroficos. Os

mais observados sdo as Pseudomonas
spp., particularmente P. fluorescen
de diferentes cepas. As enzimas pro-
duzidas por esses micro-organismos
provocam a desestabilizagdo da pro-
teina, o que resulta no seu rearranjo
e consequente gelificagio. “E uma
microbiota complexa. Se fosse apenas
um micro-organismo isolado, seria
facil de controlar”, relativiza Mirna.

Esse tempo, refere a orientadora,
esta descrito na literatura como pro-
vavelmente relacionado a qualidade
da matéria-prima: quanto melhor
for ela, maior sera a sua vida de
prateleira posterior. Como o produto
¢ comercialmente estéril, ndo tendo
micro-organismos ou esporos no leite
UHT, posto que ele softe a ultra-alta
temperatura que os destrdi, ele € esta-
vel do ponto de vista microbioldgico.
O que limita a sua vida de prateleira
sdo as alteragdes fisico-quimicas,
especialmente a gelificagdo.

Em visita técnica realizada a uma
industria, Mirna perguntou aos diri-
gentes por que eles ndo davam seis
meses de vida de prateleira, levando
em conta que cumpriam as condi¢des
ideais de producao? A resposta foi que,
se houver o problema da gelificacdo, o
leite ja estara comercializado. “Entdo
a gelificagdo acaba sendo um limitante
para a industria, e o inicio desta limi-
tagdo estd na base da cadeia”, revela.
“O processo nao faz milagre. Ele até
conserva a matéria-prima, contudo,
se resfrio leite cru de boa qualidade,
vou ter no tanque leite resfriado de
boa qualidade. Se resfrio leite de
qualidade ruim, eu tenho um leite
de qualidade ruim resfriado. Assim
sendo, a qualidade do produto final
comeca no inicio da cadeia produtiva,
na produgao primaria do leite.”

Desde o estabelecimento da Ins-
tru¢do Normativa 51/2002 do Mi-
nistério da Agricultura, Pecudaria e
Abastecimento (Mapa), que passou a
vigorar em 2005, o leite cru tem sido
sistematicamente avaliado em todo o
territorio nacional, através de varios
laboratdrios de referéncia espalhados
pelo Brasil. O pais figura como o
sexto produtor de leite do mundo e, de
acordo com Mirna, ele esta cuidando
da sua qualidade. O Brasil esta inse-
rido no seleto grupo de dez paises que
produz 50% do leite mundial.
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