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RESUMO: A cadeia de lacteos é um setor produtivo relevante para a economia mundial e
que abrange uma vasta parcela de consumidores em todas as faixas etarias. O objetivo
deste estudo foi analisar comparativamente as legislagdes vigentes no Brasil, Estados
Unidos e Europa, para leite UHT, queijo mussarela e iogurte batido com relagéo ao shelf
life (vida de prateleira) desses produtos e analisar o impacto que isso causa na cadeia de
produtos lacteos no pais. Diante disso, pode-se identificar que o Brasil ainda apresenta
produtos com um shelf life muito aquém dos produtos norte-americanos e europeus. Para
que o mercado brasileiro cres¢a nacional e internacionalmente, investir na qualidade da
matéria prima €& fundamental para o bom desempenho do produto durante o
beneficiamento e, posteriormente, durante o shelf life.
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ABSTRACT: The dairy chain is a productive sector that is relevant to the world economy
and covers a wide range of consumers across all age groups. The objective of this study
was to analyze comparatively the laws in force in Brazil, the United States and Europe for
UHT milk, cheese mozzarella and yogurt beaten in relation to the shelf life of these
products. Given this, one can identify that Brazil still presents products with a shelf life that
falls far short of North American and European products. Investing in the quality of the raw
material for the Brazilian market to grow nationally and internationally is fundamental for
the good performance of the product during the processing and, later, during the shelf life.
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INTRODUGAO

Os produtos lacteos fazem parte de um setor que movimenta a economia nacional
e mundial. Para que este setor se mantenha em crescimento, € necessario o controle de
varios parametros, tais como: qualidade da matéria prima, utilizagdo de ingredientes e
aditivos que ndo comprometam a seguranga de alimentos, produgdo de alimentos com
shelf life satisfatorio para atender os anseios dos consumidores, que estdo cada vez mais
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exigentes por qualidade, funcionalidade e praticidade. Além da realizagdo de tais
solicitagdes, é imprescindivel o cumprimento da legislagado vigente no local de producéo
do alimento e em casos de exportagdo, atendimento dos requisitos dos paises em que o
produto sera comercializado (GUERREIRO et al., 2005; BARDANO; MA; SANTOS, 2006;
MATSUBARA et al., 2011).

A qualidade da matéria prima € um fator relevante para a produgao de leites e
derivados. Tendo em vista este aspecto, pode-se destacar que este fator influencia
diretamente nos aspectos tecnoldgicos para a obtengdo de alimentos saudaveis e
seguros para o consumo humano, no shelf life, e na aceitagcdo do consumidor cada vez
mais atento as mudancas no mercado (WIEDMANN, 2011).

Leite de vaca

O leite € um alimento amplamente consumido por pessoas de diversas faixas
etarias, localidades e em uma grande variedade de preparagdes, visto que é um produto
rico em nutrientes e com aspectos sensoriais agradaveis aos consumidores. De acordo
com a definicdo do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento, encontrada na
Instrucdo Normativa n. 51 de 18 de setembro de 2002 (MAPA, 2002), o leite é
caracterizado sob os seguintes aspectos:

Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condicbes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se
segundo a espécie de que proceda (BRASIL, 2002).

A composicdo do leite depende de fatores como: espécie, idade, raca, tipo de
manejo, alimentagdo, ambiente, dentre outros. O leite de vaca é formado, em sua maioria,
por agua em aproximadamente cerca de 86 a 87%, seguido de gorduras, carboidratos,
proteinas e sais minerais, sendo fonte de calcio (TREVISAN, 2008). O leite de vaca
apresenta coloracdo branca devido a quantidade de particulas dissolvidas na solucgao,
enquanto que, ao observar o leite desnatado verifica-se um aspecto azulado, visto que é
menor, a quantidade de componentes dispersos em solugéo. A variedade de proteinas é
explicada pela diversidade de aminoacidos essenciais. Estas se dividem em caseinas (q,
B e k) e proteinas do soro (a-lactoglobulina e B-lactoglobulina) (TRONCO, 2013;
WALSTRA; JENNESS, 1987).

A ingestdo recomendada pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS), é que para
criangas de até 9 anos seja de 2-3 xicaras/dia (0,5 L/dia), de 9 a 12 anos sugere-se o
consumo 3 xicaras ou mais (3/4 L / dia); adolescentes devem ingerir a partir de 4 xicaras
(1 L/ dia) e adultos, indica-se a utilizagcdo de 2 ou mais xicaras.

Em relacdo aos aspectos fisico-quimicos, os parametros que caracterizam o
produto sdo: pH (6,4 a 6,9); acidez (0,14 a 0,18 g de acido latico/ 100 mL; densidade
relativa 1,028 a 1,034 g / mL) e indice crioscépico (maximo -0,512 °C), expressos pela
Instrucdo Normativa 76 de 26 de novembro de 2018. Estes parametros sédo relevantes
para a caracterizagéo do leite e indicadores de possiveis fraudes (MAPA, 2018).

Considerando os aspectos microbiologicos, o leite € um produto que deve ser
ordenhado e mantido sob condigdes higiénicas adequadas, visto que pode ser fonte de
proliferagdo de fungos e bactérias, as quais sdo responsaveis por altera¢des indesejaveis,
tais como: producao de gases, acidificagao, alteragcado de viscosidade e cor, dentre outros.
Assim, ao sofrer modificagbes por meio da atuagdo de microrganismos pode comprometer
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a qualidade sensorial e nutricional do leite (TREVISAN, 2008). O leite ao veicular
microrganismos patogénicos, tais como: Escherichia coli, Coxiella burnetti (microrganismo
alvo da pasteurizagdo), Brucella abortus, Mycobacterium bovis, Campylobacter jejuni,
Cryptosporidium parvum, além de comprometer a saude do consumidor torna-se um
produto menos competitivo no mercado (MONTEIRO; PIRES; ARAUJO, 2011).

Sob aspectos de comercializagdo, no Brasil, a Instru¢cdo Normativa 76/2018, do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2018), informa os
Regulamentos Técnicos de Qualidade e ldentidade do Leite tipo A, Pasteurizado, Cru
Refrigerado e Transporte a granel. Ja a Portaria 146 de 07 de Margo de 1996 e o Decreto
370/1997, do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), informam os
Regulamentos Técnicos de Qualidade e Identidade do Leite UAT (Ultra Alta
Temperatura).

O consumo per capta anual de leite no Brasil, na Unido Europeia e nos Estados
Unidos entre 2008-2014 pode ser visto na Tabela 1. Como se pode observar o consumo
no Brasil € um pouco menor que na Unido Europeia e apresenta quase dez litros de
diferenca em relacdo ao consumo nos EUA.

Tabela 1 - Consumo per capita anual de leite no Brasil, na Unido Europeia e nos Estados
Unidos entre 2009 - 2014

Regides 2009 2010 2011 2012 2013 2014
Brasil 56,4 57,8 58,0 59,0 59,9 61,3
Unido Europeia (EU 28) 65,1 64,9 64,7 63,2 63,1 62,4
EUA 82,0 80,1 78,2 76,1 74,1 71,6

Fonte: Adaptado de Canadian Dairy Information Centre, 2016.

O leite submetido ao processo de esterilizacdo Ulfra High Temperature (UHT) é
definido pela Portaria 146 de 07 de margo de 1996, do Ministério da Agricultura Pecuaria
e Abastecimento (MAPA, 1996), como:

Entende-se por leite UAT (Ultra Alta Temperatura), o leite homogeneizado que foi
submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura de 130 °C, mediante um
processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura
inferior a 32 °C e envasado sob condi¢cdes assépticas em embalagens estéreis e
hermeticamente fechadas (MAPA, 1996).

Zanola (2009) salienta que ao submeter o leite ao processo de esterilizagado pelo
método UAT, o produto se torna comercialmente estéril e pode ser consumido em até 180
dias armazenado em temperatura ambiente, visto que o binbmio temperatura e tempo
(130 — 150 °C / 2 a 4 segundos) atingidos sao suficientes para eliminar a carga
microbiolégica do alimento. O leite UAT pode ser classificado de acordo com o conteudo
de gordura, como: leite integral (3%), semi-desnatado ou parcialmente desnatado (0,6 a
2.9%) e desnatado (até 0,5%), ou considerando a adigdo de ingredientes, por exemplo:
lactose reduzida — indicado para pessoas intolerantes a lactose, leite com calcio, leite com
ferro, leite com vitaminas (A, D, B6, B12, C, E, acido fdlico, nicotinamida).

Os consumidores tém mostrado cada vez mais interesse em aspectos de
qualidade. Por isso, a opgéo pelo leite UAT esta relacionada com o longa shelf life,
praticidade, funcionalidade do produto e qualidade. Salienta-se que ao se tratar do
processo de producao deste leite as etapas de aquecimento e envase sao relevantes para
eliminar a contaminacé&o e prevenir a recontaminagao do leite (REZER, 2010). O leite UAT
possui variedades no mercado. No Brasil, € possivel encontrar as versdes integral,
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desnatado, semi-desnatado, enriquecido com calcio, enriquecido com fibras, adicdo de
vitaminas e sem lactose. Nos Estados Unidos, s&do encontradas versdes orgéanico, sem
lactose e com variedades no teor de gordura. Na Europa, as principais variedades
encontradas sdo o leite integral, desnatado e semi-desnatado. Assim, € possivel aliar
qualidade e oferecer produtos que atendam as necessidades dos mais variados publicos
consumidores.

Queijo mussarela

De acordo com a Portaria n. 146, de 7 de mar¢co de 1996 do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 1996) a denominacé&o “queijo” é referente a
produtos que ndo contenham proteinas e gorduras de origem nao lactea.

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separagao
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela agéo fisica do coalho, de
enzimas especificas, de bactérias especificas, de acido organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacéao
de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substincias aromatizantes e matérias corantes
(MAPA, 1996).

Para que seja considerado queijo fresco, o alimento deve estar pronto para o
consumo apos ser produzido e, para que seja denominado queijo maturado, este deve ser
submetido a procedimentos em que ocorram reag¢des bioquimicas e modificagdes fisico
quimicas caracteristicas dos processos de maturacdo (MAPA, 1996). O queijo pode ser
produzido a partir de leite de vaca, cabra, bufala, ovelha e demais mamiferos, por isso, é
notoriamente conhecido pela riqueza nutricional que engloba proteinas, lipideos,
carboidratos, sais minerais, dentre eles: calcio e fosforo, além de vitaminas A, D e do
complexo B (INMETRO, 2010). O processo de fabricagdo de queijos segue basicamente
as seguintes etapas: coagulagao do leite, corte da coalhada, enformagem e prensagem
da massa — dependendo do queijo, salga e embalagem. No caso de queijos maturados, o
processo de maturacdo pode acontecer antes ou apds a embalagem, porém é possivel
identificar alteragdes no processo de produgéo de acordo com o tipo de queijo, a regido e
a cultura dos fabricantes (MARQUARDT et al., 2013).

As tabelas 2 e 3 informam, respectivamente, sobre a produgdo e o consumo de
queijo no Brasil, Unido Europeia e nos Estados Unidos. Analisando-se essas tabelas é
possivel identificar que tanto a produgdo quanto o consumo de queijos no Brasil é
significantemente menor que nas demais regides estudadas. Alguns fatos como aumento
de renda da populacédo, e, consequentemente, o acesso a produtos de maior valor
agregado sao possiveis causas para ampliar o consumo de queijos no Brasil (SCOTT
CONSULTORIA, 2010).

Tabela 2 - Comparacgao da produgéo de Queijos.
Producado (x 1000 ton) 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Brasil 614 648 679 700 722 736
Uniédo Europeia 8249 8455 8442 8661 8716 8859
EUA 4901 5064 5132 5260 5330 5481

Fonte: CLAT IT (a), 2015.
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Tabela 3 - Comparagao do consumo per capta de Queijos.
Consumo per capita (kg) 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Brasil 322 341 363 3,64 3,74 3,74
Uniédo Europeia 15,43 15,60 1551 15,76 15,80 15,65
EUA 14,85 14,72 1493 15,03 15,07 15,18

Fonte: CLAL IT (b), 2015.
logurte

O iogurte é definido conforme a Instrugdo Normativa n. 46, de 23 de setembro de
2007 (MAPA, 2007). Neste documento, foi definido que ao denominar um produto como
iogurte, este deve atender aos requisitos de Leites Fermentados e logurte, conforme
foram explicitados:

Entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacédo, diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacao
lactica mediante a acdo de cultivos de microrganismos especificos. Estes
microrganismos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante
seu prazo de validade (MAPA, 2007).

Entende-se por logurte, Yogurt ou Yoghurt o produto que atenda as definicbes de
Leite Fermentado cuja fermentacédo se realiza com cultivos protosimbidticos de
Streptococcus salivarius subsp. thermophiluse Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, aos quais se podem acompanhar de forma complementar, outras
bactérias acido laticas que, por sua atividade, contribuem para a determinagdo das
caracteristicas do produto final (MAPA, 2007).

A estrutura das proteinas forma um gel que é desenvolvido durante a fermentacéo
e € interrompido pelo processo de agitagdo, formando uma textura agradavel e viscosa.
Quanto a reologia, o produto € considerado viscoelastico e pseudoplastico, possui
diversidade de sabor, teor de gordura, aroma e textura (ANDINO, 2011). A introdugéo de
preparados de frutas ou polpas de frutas, apds o processo de agitagdo, € uma alternativa
para agregar valor comercial ao produto, elevar as caracteristicas nutricionais e ampliar a
gama de produtos oferecidos para o consumidor. A variedade de iogurtes batidos deve-se
ao local de produgédo, aos ingredientes inseridos, a diversidade de frutas e preparados
que podem ser adicionados, além das possibilidades de desenvolvimento de produtos
com consisténcias e formulagbes variadas, a fim de atender os diversos publicos alvo.
Nestes aspectos, as propriedades terapéuticas sdo mantidas e a inovagcao neste mercado
aumenta o valor nutricional e a funcionalidade do produto (MACEDO et al., 2014).

O iogurte europeu possui semelhangas com o produto fabricado no Brasil. Esse
apresenta cremosidade, textura lisa e o processo de fermentagao e incubacédo também é
realizado em tanques ao invés de embalar em recipientes individuais, com adi¢cdo de
frutas como: blueberries, morango, mangas e péssegos, e € utilizado em lanches e como
sobremesas (WEERATHILAKE et al., 2014). Sendo assim, o iogurte apresenta-se como
um alimento saudavel, amplamente consumido em refei¢des leves e pratico.

Shelf Life

O termo shelf life esta intimamente relacionado com a manutencio da qualidade do
alimento durante o periodo de estocagem e pode ser definido como o tempo em que o
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mesmo pode ser conservado em determinadas condigdes de temperatura, umidade
relativa, luz, etc., sofrendo pequenas, mas bem estabelecidas, alteragdes que sao até
certo ponto, consideradas aceitaveis pelo fabricante, pelo consumidor e pela legislacéo
alimentar vigente (GIMENEZ; ARES; ARES, 2012).

De acordo com a Resolugdo RDC n. 259/2002 da ANVISA (ANVISA, 2002), é
obrigatério informar aos consumidores nos rétulos das embalagens o item referente a
data de validade. Assim, o fabricante precisa inserir dia e més em produtos com data de
validade n&o superior a trés meses, além de més e ano para alimentos com data de
validade superiores a trés meses. Nestes aspectos, a shelf life de um determinado
produto é importante para o consumidor, pois determina o periodo em que o alimento é
seguro para o consumo. Para o produtor este tempo relata aspectos sobre a redugao e/ou
perda da qualidade desejavel para o produto e o distribuidor consegue se organizar para
realizar o armazenamento e escoamento da produgdo para o0s centros varejistas
(GRIZOTTO et al., 2006).

O shelf life de um alimento pode ser afetada por aspectos intrinsecos, ou seja,
aqueles que sao inerentes a composicao final do alimento e por agentes extrinsecos, ou
seja, fatores relacionados as reagcbes que podem ocorrer no produto durante os
processos de transporte e distribuicdo. Tais aspectos atuam em sinergismo a fim de
reduzir ou ampliar o shelf life dos alimentos. Assim, dependendo das condi¢gdes pode-se
desencadear alteragdes microbioldgicas e fisico-quimicas, por meio da exposicdo em
faixas de temperatura inadequadas (REVISTA INSUMOS, 2011).

Durante o shelf life os efeitos que mais depreciam a qualidade do produto atuam
nos aspectos nutricionais, mediante a perda de vitaminas e o desenvolvimento de off
flavor, multiplicacdo de bactérias; nos aspectos quimicos, oxidacao lipolitica, fisico-
quimicos e oxidagdo com a luz. Desta forma, deve-se monitorar a qualidade da matéria
prima durante todas as etapas do processamento para que o produto final possa manter a
sua qualidade sem gerar perdas nutricionais ou desenvolver compostos nocivos aos
consumidores (PINTO, 2009).

Alguns mecanismos sao considerados importantes aliados para ampliar o shelf life
dos produtos, tais como: selecdo das matérias primas, controle do processamento,
embalagem, temperatura de transporte, armazenamento adequado e instrugcbes de
manuseio para o consumidor. As inovagdes no setor de embalagens, dentre as quais
destaca-se as embalagens ativas sao relevantes para prolongar o shelf life dos produtos e
as melhorias advindas desta area sao fundamentais e tém impacto direto no shelf life dos
produtos (REVISTA INSUMOS, 2011).

Assim, o objetivo deste trabalho foi analisar comparativamente as legislagdes
vigentes no Brasil, Estados Unidos e Europa, para leite UHT, queijo mussarela e iogurte
batido com relagado ao shelf life desses produtos e analisar o impacto que a legislagéao
nacional causa na cadeia de produtos lacteos no pais.

METODO

Foram realizadas buscas nas legislagdes do Brasil, Estados Unidos e Europa sobre
a utilizacdo de aditivos e shelf life para leite UHT (Ultra High Temperature), queijo tipo
mussarela e iogurte. Essas buscas foram realizadas nos 6rgéos reguladores de cada pais
que podem ser vistos na Tabela 4. Os dados foram confrontados com as informacdes
contidas no Codex Alimentarius. Além disso, foram utilizados artigos cientificos a fim de
encontrar conteudos referentes ao shelf life dos produtos analisados e quando n&o foi
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possivel encontrar as informagdes em artigos cientificos os produtos foram analisados em
supermercados para avaliar o shelf life dos mesmos.

Como para a legislagéo brasileira o shelf life dos produtos é de responsabilidade do
fabricante, o qual deve formular os produtos de acordo com a identidade e qualidade
estabelecida pela legislagdo e pode estipular o prazo mais conveniente para o alimento,
este item foi avaliado com base em artigos e fontes cientificas. Além disso, foram
realizadas discussdes sobre os fatores que influenciam no shelf life e quais as medidas
poderiam contribuir para estender este parametro.

Tabela 4. Orgéos reguladores para produtos lacteos no Brasil, Europa e EUA.

Local Orgio Sites
Brasil ANVISA www.anvisa.gov.br
MAPA http://www.agricultura.gov.br/legislacao
INMETRO http://www.inmetro.gov.br/
Estados FDA http://www.fda.gov/Food/default.htm
Unidos
USDA http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome
Europa EFSA http://www.efsa.europa.eu/
European http://ec.europa.eu/food/index_en.htm
Comission
Foods
Codex Codex http://www.codexalimentarius.org/
Alimentarius

RESULTADOS E DISCUSSAO

Leite de vaca

Ressalta-se que embora haja mengbes em documentos oficiais, resolugdes,
acordos comerciais € demais informes técnicos, o shelf life de um produto é determinado
pelo fabricante, o qual deve se responsabilizar pelo processo de fabricagdo e o
acompanhamento deste produto durante o periodo em que o mesmo se encontra apto
para o consumo.

No Brasil, a Resolugdo n. 2, de 19 de novembro de 2002 (MAPA, 2002) cita que o
prazo de validade maximo para o leite UHT deve ser de 6 meses. Porém, Costa (2010)
afirma que, mesmo que as leis no Brasil ditem que a vida de prateleira do produto seja de
6 meses, os laticinios optam por considerar que este limite seja de 4 meses. Ao avaliar as
embalagens de leite UHT no Brasil observa-se, predominantemente, o prazo de validade
de 4 meses e com a adicdo de agentes estabilizantes, acondicionados em embalagens
cartonadas ou garrafas de vidro. Para avaliar as informac¢des de shelflife nos Estados
Unidos e Europa, foram consultados alguns autores e documentos oficiais. Diante disto,
de acordo com USA-93-1807-01 (s.d.); Baumrucker (2008); Choveet. al. (2013) o leite
UHT, dependendo da qualidade da matéria prima, pode ter o seu prazo de validade acima
de 6 meses. Alguns autores citam que o prazo de validade de leite nos Estados Unidos e
Europa € a partir de 6 meses, com adigdo ou ndo de vitaminas, mas sem uso de agentes
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conservantes e estabilizantes, embalados em caixas cartonadas ou garrafas de vidro.
(GOFF, 2009; RICHARDS; KOCK; BUYS, 2014).

Segundo a Agéncia de Seguranca Alimentar do Reino Unido alguns fatores séo
relevantes para o shelf life de um alimento, como o emprego das boas praticas de
fabricagéo, implantagdo do programa de APCC — controlar os pontos criticos do processo,
qualidade do produto in natura, processamento, condi¢des de distribuicdo, temperatura de
armazenamento e a formulagdo do produto sdo fundamentais para garantir a qualidade do
alimento durante o shelf life.

A qualidade do leite cru refrigerado esta diretamente relacionada as condigdes
higiénico-sanitarias de sua obten¢do, armazenamento e transporte, isto é, desde a
ordenha até o seu processamento (REIS et al., 2013; TISCHER et al., 2018). Isso mostra
que a qualidade do leite esta condicionada a uma série de fatores produtivos e
tecnologicos, dependentes de todos os envolvidos no processo (TISCHER et al., 2018).
Reis et al. (2013) ainda destacam outros fatores que podem influenciar a contaminagao
do leite cru, como as condigdes sanitarias do rebanho, os procedimentos higiénico-
sanitarios na ordenha, a potabilidade e dureza da agua empregada, o processo de
higienizacdo das ordenhadeiras e instalagées de ordenha, além de efeitos sazonais que
podem influenciar na contaminagdo microbiana. E, muito importante, € o fato de os
autores ligarem que a deteccdo de microrganismo psicrotroficos, termoduricos,
esporulados, proteoliticos e lipoliticos vem sendo muito utilizada como forma de
diagndstico da relagédo entre a matéria-prima e o produto acabado. Segundo os autores,
existe uma relagdo direta entre a contagem de microrganismos indicadores e as
condicdes de processamento, instalagdes e qualidade do produto acabado, bem como do
shelf life do produto. Alguns autores, Wiedmann (2011), Bardano, Ma e Santos (2006),
Guerreiro et al. (2005) e Matsubara et al. (2011), Reis et al. (2013) e Tischer et al. (2018)
concordam que a qualidade deve ser uma preocupacado ndo somente no beneficiamento,
mas desde a obtencgao do leite cru.

Tischer et al. (2018) firmam que a qualidade da producado leiteira € um dos
assuntos mais discutidos na atualidade uma vez que o leite € perecivel e requer o maximo
de cuidados quanto a contaminagdo bacteriana e demais fatores que afetam sua
qualidade. Segundo Reis et al. (2013) a carga bacteriana inicial do leite possui influéncia
direta na qualidade do leite pasteurizado, isso porque mesmo que o tratamento térmico
elimine os microrganismos deteriorantes, os termoduricos, esporulados e as enzimas
termoestaveis dos microrganismos psicrotroficos sdo capazes de causar alteragdes
posteriores no leite e em seus derivados. Assim, segundo os autores, a qualidade de um
produto acabado esta diretamente relacionada com as caracteristicas microbiolégicas da
matéria-prima. Tischer et al. (2018) afirmam que o método de controle da qualidade do
leite na propriedade faz-se a contagem bacteriana total (CBT), a contagem de células
somaticas (CCS), as analises fisico-quimicas, o teste de caneca de fundo preto (no qual
observa-se a presenga de grumos, que caracterizam a infecgdo da glandula mamaria das
vacas) € 0 CMT (California Mastitis Test), no qual pode ser observado os casos de mastite
subclinica e, afirmam que a ma qualidade da matéria-prima pode afetar a producao dos
derivados do leite.

Entretanto, de acordo com Peixoto et al. (2016) para um excelente processo de
ordenha é fundamental ter mdo de obra qualificada. Com isso, muitos produtores de leite
tém utilizado ordenhadeiras mecéanicas em substituicdo a ordenha manual, com o intuito
de obter-se reducdo do tempo de trabalho, praticidade e aumento da lucratividade. Mas,
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segundo os autores a ordenha manual ou mecanica influencia diretamente na qualidade
do leite produzido.

No estudo de Tischer et al. (2018) foram avaliadas quatro propriedades produtoras
de leite no pais e os autores observaram resultados alarmantes. Apenas uma das
propriedades apresentou valores de CCS abaixo do permitido pela legislagdo. Isso foi
atribuido pelos autores a menor exigéncia sanitaria dos animais, com baixos indices de
mastites e um ambiente em condigdes higiénico-sanitarias mais adequadas. Uma das
propriedades apresentou valores de CCS muito elevados em relagdo ao permitido e isso
foi atribuido pelos autores a alguns fatores, como: diagnostico de mastite subclinica n&o
identificado, animais com periodo sem transicdo, equipamentos falhos, adaptacdo dos
animais no sistema de confinamento Compost barne manejo inadequado das camas,
sugerindo animais com presenga de mastite clinica ou subclinica n&o tratados.

A higienizagcédo dos tetos dos animais também foi objetivo de critica por parte dos
autores (TISCHER et al., 2018), uma vez que foram observadas neste estudo, praticas de
higienizacdo n&o adequadas destes, o que afeta diretamente a contaminagao bacteriana
do leite, segundo os autores. Ainda segundo os autores, a formagao correta dos lotes é
muito importante na rotina da producdo de leite, e essa € definida com base no
diagnostico de mastite, com a finalidade de evitar transmissdo de mastites contagiosas
entre vacas no momento da ordenha. E a pratica correta dessa divisdo dos lotes, foi falha
em todas as propriedades avaliadas, segundo os autores.

Além disso, a limpeza dos equipamentos, segundo os autores (TISCHER et al.,
2018), é tdo importante quanto o manejo e higiene durante a ordenha. De acordo com os
autores, o objetivo desta pratica € remover residuos orgénicos e minerais que podem
ficar aderidos as superficies dos equipamentos utilizados na ordenha. As principais etapas
da limpeza do equipamento sdo: o enxague com agua morna (a 30-41 °C), enxague com
detergente alcalino clorado (a 71-74 °C) para remogao de residuos organicos como
gordura e proteina do leite, enxague com acido (pode ser utilizada agua quente ou fria
com a mesma eficacia), para remocgdo de residuos de minerais do leite, e
sanitizacao pré ordenha. De acordo com os autores, apenas uma das propriedades
realizava a correta limpeza dos equipamentos, o que pode ter afetado a qualidade do leite
produzido.

Por fim, os mesmos autores destacam que a refrigeragao € utilizada para prolongar
o tempo de armazenamentos do leite, ndo melhorando sua qualidade, apenas evitando a
proliferagdo de alguns tipos de microrganismos. A temperatura maxima de estocagem do
leite € de 7 °C na propriedade e tanque comunitario, e 10 °C no estabelecimento
processador, sendo que o leite deve atingir uma temperatura de 3 °C a 4 °C decorridos,
no maximo, trés horas apos a ordenha. De acordo com os autores, todas as propriedades
estudadas possuem sistema de resfriador a granel, com recolhimento diario, porém em
uma das propriedades, o recolhimento é feito a cada dois dias. Este fator, segundo os
autores, favorece o aumento da proliferagdo de microrganismos aumentando a contagem
bacteriana total (CBT).

Portanto, com base em toda a discussao acima que, provavelmente, a qualidade
da matéria-prima nacional esta prejudicando o shelf life do leite no pais. Assim, sugere-se
que a ANVISA estabeleca, fiscalize e cobre dos produtores de leite melhores condigcdes
sanitarias do rebanho, os procedimentos higiénico-sanitarios na ordenha, a qualidade da
agua empregada em todos esses processos, 0 processo de higienizacdo das
ordenhadeiras e instalagcdes de ordenha e também no transporte do produto. Com isso, o
leite UHT produzido no Brasil, podera ter um shelf life estendido e, as empresas assim
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como o0s consumidores se beneficiardo com um produto com maior shelf life e sem a
necessidade da adi¢ao de aditivos.

Queijo tipo mussarela

Sobre o shelf life do queijo tipo mussarela, Hui (2007) cita que este produto
apresenta caracteristicas ideais de consumo entre 2 a 6 semanas de fabricag&do, porém o
periodo de shelf life pode ser estendido em até 4 meses. Jana e Mandal (2011) relatam
que ha variagdes no queijo mussarela a partir de 50 dias de armazenamento do produto,
sendo possivel evidenciar alteragbes de derretimento, elasticidade, textura, viscosidade,
dentre outros. Porém, o produto acondicionado em filmes de poliviniletileno e
armazenados em temperatura de refrigeracao (5 °C) podem ter shelf life de 42 a 90 dias.
Ao observar as informagdes contidas nas embalagens de mussarela fabricadas no Brasil,
verifica-se que os queijos tipo mussarela variaram de 2 a 4 meses o tempo para consumo.

Nos Estados Unidos, o shelf life do queijo tipo mussarela fabricado para atender ao
mercado de pizzas pode variar o shelf life entre 90 e 120 dias (USDA, 2008). Enquanto
isso, no continente Europeu, o shelf life € variado entre 60 a 90 dias, podendo ser de
estendido até 6 meses, considerando as condigbes de embalagens, a quantidade
umidade e a presenga de soro (BRODY, 2010; EUROPEAN COMISSION, 2014).

Salienta-se que os produtos fabricados no Brasil possuem os mesmos ingredientes
empregados nos produtos fabricados nos Estados Unidos e Europa e é submetido as
condigbes de embalagens similares. Porém, ao verificar o shelf life, os produtos norte
americanos e brasileiros sdo mais proximos enquanto, a mussarela europeia pode ser
consumida por um periodo maior do que as demais localidades. As condi¢gdes de
embalagem sdo semelhantes, os produtos sdo armazenados em embalagens a vacuo, a
presenca de aditivos €, predominantemente, de reguladores de acidez, estabilizantes,
conservantes e enzimas. Entretanto, vale ressaltar que ndo foram conduzidos testes de
shelf life para confirmar tais afirmacdes, apenas foram coletadas informagdes presentes
nos rétulos dos produtos.

Apesar do produto brasileiro estar de acordo com as proposicoes relatadas por Hui
(2006) e Jana e Mandal (2011), alguns desafios devem ser vencidos para melhorar a
qualidade do queijo tipo mussarela no Brasil. Ressalta-se os aspectos relacionados com a
padronizagdo do queijo mussarela, influenciado pela sazonalidade, local de fabricagéo e
condigdes operacionais do produtor e da empresa fabricante (VIANA, 2012; TEIXEIRA,
2013).

Cansian (2005) relata que a utilizagdo de leite acido pode comprometer a
determinacdo dos padrdes de qualidade e deve-se considerar que o emprego de leite n&o
pasteurizado, compromete a qualidade microbiolégica e a seguranca de alimentos do
produto. Observa-se que dentre as trés categorias de defeitos dos queijos tipo mussarela,
o tipo A esta relacionado com a qualidade da matéria-prima, desta forma, a prevencéo de
tais problemas deve ser aplicada junto ao produtor, pois tais ocorréncias sao originadas
antes do produto chegar na industria. Os demais defeitos, tipo B e C, estdo ligados a
qualidade dos ingredientes empregados e as nao conformidades oriundas do padréo
durante as etapas de fabricacdo (VIANA, 2012). Vale mencionar que alguns fatores,
como: higiene do local e do processo de fabricagdo, cuidados relacionados com o
manuseio do produto pelo manipulador de alimentos, a qualidade do leite e a manutengao
do produto em condi¢cbes adequadas expressas pelo fabricante influenciam diretamente
na qualidade e no shelf life do queijo mussarela (EVANGELISTA, 2013).
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Nos Estados Unidos, a produgdo do queijo tipo mussarela esta,
predominantemente, voltada para atender o nicho industrial de fast foods e, por isso, o
produto € fabricado para atender as exigéncias de qualidade e padronizagéao,
principalmente, dos fabricantes de pizzas. A Europa também se volta para atender as
expectativas industriais, isto é, que o0 queijo mussarela tenha caracteristicas de alta
performance para atender as exigéncias da industria e dos consumidores de comidas
prontas e fast foods expressas no Cheese Coat Report (EUROPEAN COMISSION, 2014).

Coelho et al (2012) ressaltam que a qualidade e a composigdo do queijo sao
influenciadas pelas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite cru e pelo
processo de fabricacdo, incluindo a escolha do coalho e da cultura lactica, bem como, das
etapas de tratamento da massa, ponto de corte, agitacdo e a temperatura de
aquecimento. Os autores destacam que esses fatores determinam a eficiéncia da
coagulagao, o rendimento de fabricagdo e as caracteristicas de textura e consisténcia do
produto. Com relagc&o ao rendimento, os autores frisam que esse esta intimamente ligado
a composigao do leite, ou seja, quanto maior o conteudo total de sélidos do leite, maior
sera o rendimento, e entre os fatores que pode alterar a composi¢ao do leite, os autores
destacam a ocorréncia de mastite nos rebanhos. A mastite ocasiona um aumento na
liberagao de células no leite, sendo que a gravidade da doenga é proporcional a contagem
de células somaticas (CCS) obtida no produto. E o aumento da CCS no leite causa
diminuicdo do rendimento industrial, perda de qualidade nutricional e diminuicdo do shelf
life do produto.

No estudo de Coelho et al (2012) foi avaliado o efeito dos niveis de células
somaticas no leite sobre o rendimento do queijo Prato. Os autores observaram que a
qualidade inicial do leite € fundamental para se obter um bom rendimento industrial e que
a CCS pode comprometer o rendimento do produto. Segundo os autores, isso ocorre
porque a mastite causa mudangas nas concentragées dos principais componentes do
leite, como proteina, gordura, lactose e minerais, além de aumentar as enzimas
proteoliticas, e esses fatores afetam a elaboracdo do produto. Ainda de acordo com os
autores, as alteracbes nas fracbes de proteinas do leite causadas pela mastite
apresentam importantes implicagdes sobre o potencial do leite como matéria-prima para a
fabricacdo de derivados, principalmente de queijo, pois o rendimento industrial do leite
esta associado, principalmente, a fragdo de caseina. Desta forma, fica claro que a CCS
influencia negativamente o rendimento do queijo Prato.

Assim, observa-se que a qualidade da matéria-prima nacional pode estar ligada ao
shelf life do queijo tipo mussarela nacional. Isso reforga a necessidade de uma legislagao
que cobre dos produtores de leite condigdes que proporcionem melhor qualidade da
mateéria-prima, Além disso, o aprimoramento de técnicas industriais para a producao de
queijo tipo mussarela deve ampliar o mercado consumidor e proporcionar a este nicho um
alimento de alta qualidade, sabor e shelf life, promovendo a satisfagao dos clientes.

logurte

O shelf life do iogurte depende da temperatura de armazenamento, das tecnologias
dispostas pelo fabricante para que sejam exploradas ao longo das etapas de
processamento e da qualidade da matéria prima. Fagnani et al. (2017) reforca a
importancia da qualidade da matéria-prima para a produgao de iogurtes, uma vez que os
autores mostram que além de baixo rendimento, a contaminagdo microbiana resulta em
problemas sensoriais e na reducao do shelf life do produto.

Rev. Bras. Cien., Tec. e Inov. | Uberaba, MG | v. 4 | n.3 | p. 267-283 | out.dez./2019 | ISSN 2359-4748




278

Revista Brasileira de Ciéncia , Tecnologia e Inovagao

Como as legislagdes das trés localidades n&o descrevem o tempo de shelf life para
esse produto, foram pesquisados artigos cientificos a respeito. Kooling (1999) afirma que
o shelf life do iogurte batido é beneficiado pelo baixo pH e pela quantidade de bactérias
benéficas que estdo contidas no alimento desde o processamento até o shelf life do
alimento, que pode variar de 20-40 dias. Assim, assumiu-se esse o shelf life para o
produto nos EUA. Ja Yoon et al. (2013), citam que o iogurte batido armazenado a 10, 15 e
25 °C, poderao estar aptos para o consumo em até 17, 16 e 12 dias, respectivamente.
Supavititpatana, Wirjantoro, Raviyan (2010) estimam o shelf life do iorgurte comercial em
35 dias. Assim, esse foi o shelf life para o produto europeu.

Ao analisar as embalagens de iogurte batido fabricados no Brasil em
supermercados, avaliando todas as marcas encontradas, observou-se que o shelf life
para tais produtos compreendia entre 25 a 40 dias, sendo os produtos armazenados em
temperatura de refrigeracdo, embalagens plasticas e com a presenga de conservantes e
estabilizantes em suas formulagdes. Entretanto, de acordo com Fernandes et al. (2016), a
aquisicao de matéria-prima de boa qualidade e procedéncia, além de seu correto
armazenamento durante estocagem, transporte e comercializagdo s&o importantes para o
shelf life de iogurtes.

Assim, dentre os trés produtos lacteos analisados, o iogurte foi o que apresentou
maior homogeneidade em termos de shelf life dentre as localidades estudadas. Porém,
espera-se que com o projeto de Melhoria da Competitividade do Setor Lacteo Brasileiro
(MAPA, s.d.) haja um aprimoramento no setor de leites no pais e que, com isso, 0s
produtos brasileiros possam concorrer com 0s demais mercados, ampliando os lucros e a
qualidade dos produtos lacteos nacionais.

CONCLUSOES

A partir da analise comparativa das legislagdes para produtos lacteos dos Estados
Unidos da América, da Europa e do Brasil, € perceptivel que os Estados Unidos da
América e a Europa sé&o localidades em que o panorama do setor lacteo ja passou pela
fase de implantacdo e possuem as estruturas basicas para o bom andamento da
producdo bem alicercadas. Assim, nessas localidades podem ser desenvolvidas e
executadas diretrizes mais focadas ao gerenciamento e expansdo do setor em novos
mercados, além de atuar na melhoria continua para que o setor lacteo se mantenha em
ascensao. Ja o Brasil, Apesar de ainda ndo estar no mesmo patamar, esta direcionando
suas atividades para fortalecer os produtores de leite e laticinios, com o intuito de
disponibilizar aos consumidores produtos de exceléncia em qualidade e seguranca de
alimentos. Entretanto, sera imprescindivel que governo, empresas e produtores estejam
alinhados e com todos os recursos disponibilizados para execugao de um trabalho
edificante para a consolidagcdo do mercado de lacteos no Brasil e, principalmente, no
ranking internacional.
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