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AVALIACAO FiSICO - QUIMICA DO LEITE DE CABRA
ESTERILIZADO PRODUZIDO E COMERCIALIZADO
NO ESTADO DA BAHIA

Masahiro Takenami Kanzaki'
Maria Helena Silva®
Jessé Batista Palma’

RESUMO

O leite de cabra tem se mostrado atraente e uma formaalternativa para pequenos e médios produtores
rurais e até urbanos seguindo legislagao especifica para criagdo. De importincia s6cio econdmica para o nordeste
e para a Bahia, pois auxilia na fixa¢cao do homem no campo, sendo uma fonte de protefna animal, e matéria prima
para produtos mais elaborados como queijos finos e com a composigao similar ao leite de vaca, mas se destaca
pela digestibilidade, valor nutritivo e qualidade terapéutica que é recomendado para pessoas debilitadas, idosos
e criangas, e para aqueles alérgicos ao leite de vaca. Este trabalho teve como objetivo fazer uma avaliagdo fisico
quimica doleite de cabraesterilizado produzido e comercializado no Estado da Bahia. O resultados médios encontrados
foram: densidade 1,0278 g/L, gordura 2,94%, acidez (°D) 17,6, ESD 7,72% , protefna 3,06%, lactose 5,51% enquanto
sais 0,85% e vitaminas A 32,94 UI/100mL e C 2,11mg/100mL. Concluindo ser necessério rever fatores que
padronizem a produgdo na qualidade fisico quimica desejada, com a legislagdo vigente.

Palavras chaves: Leite de Cabra, Composi¢ao Fisico-quimica, Esterilizagdo.

1. INTRODUCAO

A explorag@o caprina no nordeste do Brasil
é tida como complemento de fonte de proteina
animal para as familias de baixa renda e
prioritariamente para obtengdo de carne e pele,
mas nas regides préximas aos grandes centros
urbanos, os caprinocultores tem investido na
producgio leiteira, tendo este apresentado em
muitos casos prec¢o elevado que o leite de vaca
(ALVES & XIMENES, 1999).

A Bahia lidera a produgiao nacional de
caprinos com aproximadamente 4,5 milhdes de
cabegas em 1997, desempenhando papel impor-
tante no semi drido baiano sobre o aspecto
econdmico, social na produgao de alimentos,
matéria prima para industria, pois a criagao utiliza
parcela de mao de obra rural beneficiando-os
(LIMA, 2000). No censo de 2000 tem-se obser-
vado uma redugio do rebanho para 9.346.813 no
Brasil (IBGE, 2002), pois na década de 7Q era de
14.6 mil cabegas (VASCONCELOS & VIEIRA,
2002b). Um dos fatores que contribuiu na década
de 70 foi o decreto proibindo a importacido de
queijos finos no Brasil, promovendo uma
crescente demanda de leite de cabra no Rio de
Janeiro e Sdo Paulo para producdo de queijos
especiais (FREITAS, 1992).

1 Médico Veterindrio

UFBA.
3 Professor do Instituto de Matemética/UFBA.

O leite de cabra é um produto normal,
fresco, integral, obtido da ordenha completa,
ininterrupta de animais sadios, bem alimentados
e descansados (BRASIL, 2000b).

Atualmente, no Rio de Janeiro, é uma
alternativa de mercado aberto para carne, leite e
pele de caprinos, desperta também interesse em
outros estados e outras regides do pais, sul e centro
oeste, principalmente para pequenos produtores
que corresponde a 72,9% no Rio de Janeiro
(SOUZA et al., 2002), considerando o marketing
envolvido (LIMA, 2000).

A criagdo de ninchos de caprinocultores
leiteiro vidvel, vem sendo uma alternativa produ-
tiva na pequena unidade agricola (MARAMBAIA,
1999). Tem se demonstrado muito incentivo para
a caprinocultura (LIMA et al., 1999), envol-
vendo financiamento e investimento para o setor
na Bahia e no Brasil (SEAGRI, 2000). Um dos
6rgaos de fomento é a Embrapa Caprinos que
promove cursos e estudos sobre viabilidade
em projetos de produgdo de leite de cabra
(EMBRAPA, 2002), com relatos da importancia
de indicadores econdmicos da producio de leite
de cabra em pequenos criatérios por PEROSA et
al., (1999) para essas viabilidades sécio
econdmica principalmente para o Nordeste
(LEITE, 2002).

2. Professora Adjunta do Departamento de Medicina Veterinéria Preventiva da Escola de Medicina Veterin4ria /
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A importdncia dessa atividade produtiva,
principalmente a voltada para a produgio de leite,
considerada “alimento santo do bicho do sertdao”
(LEONEL, 2002) vem crescendo consideravel-
mente nas illtimas décadas. Tem-se observado um
aumento de procura e consumo de leite e seus
derivados (principalmente queijos), tanto pelas
suas caracteristicas nutricionais como pela sua
excelente digestibilidade, resultando em alimentos
de excepcional valor biolégico. Aliado a esses,
existe o fato de que, principalmente o leite seja
muito procurado para a alimenta¢ao de lactentes
e criangas, que apresentam a reconhecida into-
lerdncia ao leite bovino (WALKER, 1968).

Em tecnologias com a engenharia genética
se tem o “leite de seda” a partir de cabras geneti-
camente modificadas para a produgdo de leite com
proteina formadora de seda (OSBORNE, 2002).

Estudos realizado com ra¢a Granadina,
relatam que a composi¢do da dieta dos animais
interfere na constitui¢cdo do leite, pois aumen-
tando a concentragdo de proteina, observou-se
maior quantidade de caseina, principalmente da
beta caseina, comisso hd possibilidade de melhorar
a qualidade do leite de cabra da raga Granadina,
através da manipulagdo da sua alimentagdo (SANZ
SAMPELAYO et al., 1998).

No Brejo Paraibano, QUEIROGA et al.,
(1998) determinaram alguns caracteres fisicos e
quimicos do leite de cabra das ragas Anglo Nubiano,
Parda Alpina e Saanen, mesticadas com animais SRD
(Sem Racga Definida), onde verificaram que as
concentragdes de lipidios e extrato seco total foram
influenciadas significativamente pelo turno da
ordenha e grupo genético, enquanto os teores médios
de cinzas variaram em fun¢do do grupo genético e
as concentracdes médias de lactose e proteinas
mantiveram estdveis durante o periodo estudado.

ANDRADE et al., (2001) estudando a
contagem de células somdticas em leite de cabra
observaram a necessidade de padronizagao, pois a
influencia da quantidade das células em relagao as
proteinas e gorduras do leite caprino foram
significativas.

Em pesquisas realizadas por DA CRUZ et
al., (1998), os teores médios de dcido lactico,
proteina e gordura variaram significativamente
em relacdo as marcas de leite de cabra analisadas
e algumas amostras estavam fora da legislacdo
vigente no Estado da Paraiba, devido a influéncia
de vdrios fatores que envolvem a produgdo de
leite de cabra. )

O leite de cabra € indicado no uso tera-
péutico e medicinal para problema alérgicos,
distirbios digestivos, desnutri¢cao, na conva-
lescéncia em criangas e idosos, constituindo em

pela moléculas de gorduras que sdo micro em
relagdo ao leite de vaca que tem moléculas de
gorduras maiores em maior quantidade (SAUDE,
2002), também pelas caracteristicas antialérgicas
das proteinas do soro.

Por ser um alimento rico em nutrientes,
alta digestibilidade e excelente sabor, o leite de
cabra € utilizado na fabricacdo de queijos, iogurtes
com vantagem sobre o leite de vaca pela maior
quantidade de sélidos totais (ALMEIDA, 1997).
Constituindo-se também como veiculo apropriado
de produto probiético (Lactobacillus acidophilus),
para alérgicos as proteinas do leite de vaca devido
a composi¢do de lipidios e proteinas ser dife-
renciada (NEVES et al., 2001).

Com a esterilizacao do leite de cabra, a
comercializacdo e a disponibilidade do produto se
tornard vidvel, pois como SILVA (2002) relata
no pré projeto de pesquisa a importincia da
esterilizagao, admitindo uma vida iitil superior a
seis meses, nao afetando no leite de cabra seus
lipidios, carboidratos e minerais, sendo as perdas
vitaminicas praticamente despreziveis.

Este trabalho teve como objetivo avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra
esterilizado, produzido e comercializado no
Estado da Bahia.

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 43 amostras de leite de
cabra esterilizado, produzido e comercializado no
Estado da Bahia, no periodo de maio de 2001 a
agosto de 2002 as quais foram enviadas ao
Laboratério de Inspecdo e Tecnologia de Leite e
Derivados, do Departamento de Medicina Vete-
rindria Preventiva da Escola de Medicina Veteri-
ndria da UFBA, e imediatamente procedeu-se a
andlise fisico-quimica relativa a densidade, gordura,
EST, ESD e acidez Dornic, segundo a metodologia
preconizado pelo Laboratério Nacional de Refe-
réncia Animal (BRASIL,1981), proteina, lactose
e sais de acordo com as técnicas de SILVA et al.,
(1997), enquanto as vitaminas A e C conforme
AOAC (1995).

Anéalise estatistica

Na analise estatistica através das estimativas
da média e do desvio padrio, foi possivel esta-
belecer, para cada uma daquelas varidveis
consideradas, os limites inferior e superior, que
correspondem respectivamente, a0 menor € maior
valores esperados para toda a populagdo de leite
produzido, e que foram determinados com a
probabilidade de confianga de 95%, o equivalente
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 observa-se os valores médios
obtidos para 43 amostras de leite de cabra esterili-
zado, produzido e comercializado no Estado da Bahia.

Analisando os itens pesquisados, a faixa da
densidade confidvel para o experimento foi de
1,0273 a 1,0280 g/L sendo que nas andlises foram
obtidas 28 observagdes fora deste padrdao do total
de 35 observagdes e comparando com a faixa da
legislagao vigente que € de 1,0280 a 1,0340 g/L,
tem 18 observacdes fora deste padrao.
tem-se 2,78% a 3,10% onde 7 observagdes de 43
observagdes estao fora da faixa de confiabilidade, e
a legislag@o preconiza o teor natural do leite de
cabra com o minimo de 2,9% e se os valores forem
menores que 2,9% deve-se considerar a média do
rebanho da localidade onde € produzida. A acidez
foi de 16,96°D a 18,24°D obtendo 11 notagdes de
35 fora desta faixa, a legislagdo preconiza 13°D a
18°D, assim tem-se 7 observagdes fora deste padrdo.
O extrato seco desengordurado (ESD) foi de 7,60%
a 7,85% teve-se 26 fora da faixa do total de 35 e
conforme a legislagao que € de 8,20% no minimo,
tem-se 32 fora dessa faixa. A proteina foi de
3,00% a 3,15% sendo que 24 de 35 unidades
ficaram fora da faixa, e a legislagdo recomenda
minimo de 2,8%, sendo assim trés unidades fora
desse padrdao. A lactose foi de 5,22% a 5,81%
tendo observado 31 de 37 unidades fora desse
padrao, a legislacdo preconiza minimo de 4,3%.

Sais (Cinzas) foi calculado 0,81% a 0,90% teve-
se 11 de 27 observagdes ficaram fora da faixa e
a legislagdo preconiza 0,70% no minimo.
Entretanto observou-se para vitamina A 52,94
UI/mL e vitamina C 2,11 mg/100mL,valores
inferiores aos citados por JARDIM (1977).
Comparando estes valores médios com o
preconizado pela Instrucdo Normativa n.37
(Tabela 2) (BRASIL, 2000), observa-se que a
densidade e ESD nao atendem a legislagao.
Comparando os resultados obtidos com os
citados por diversos autores como QUEIROGA et
al. (1998), BRASIL et al. (1999), DA CRUZ et al.
(1998) BRASIL et al. (1998); ALMEIDA (2001)
PRATA et al. (1998) e RICHARDS et al. (2001),
demonstrou-se que de modo geral estes valores foram
inferiores e/ou superiores aos encontrados nesta pes-
quisa. Os resultados encontrados mostram varia¢des
na composicao fisico-quimica no leite de cabra, e as
causas desta variacdo sao relatadas por diversos
autores, pois a amostra é formada por vdrias pro-
dugdes de microrregides do Estado da Bahia, o que
influiu na sua composi¢io, devido a genética dos ani-
mais, a alimentac¢do, o manejo e o tipo de explo-
ragao ser diferente em cada localidade durante o ano.

4. CONCLUSOES
E preciso mais pesquisas dos constituintes

do leite de cabra em cada localidade ou regiao,
para criar um padrdo de qualidade associado com

Tabela 1 - Andlise de leite de cabra esterilizado, produzido e comercializado no Estado da Bahia no
periodo de maio de 2001 a agosto de 2002.

Densidade g/L 1.027,8

Gordura (%)

Acidez (°D)

ESD (%)

Proteina (%)

Lactose (%)

Sais (%)

Vitamina A (Ul/mL)
Vitamina C (mg/100mL)

1.0273 a 1.0280

2,94 2,78 a 3,10
17,60 16,96 a 18,24
7,72 7,60 a 7,85
3,06 3,00 a 3,15
5,51 5,22 a 5,81
0,85 0,81 a 0,90
52,94

2,11

Tabela 2 - Padrdes estipulados para leite de cabra, segundo a Instru¢gdo Normativa n°37 de 31.10.2000

Densidade, 15/15°C

Gordura, % m/m

Acidez, em % acido ldtico

Sé6lidos Nao-Gordurosos, % m/m
Proteina Total (Nx6,38) (%) m/m
Lactose (%) m/v

1,0280 a 1,0340

Minimo de 2,9% ou média do rebanho local

13a18
Minimo de 8,20
Minimo de 2,80
Minimo de 4,3
Minimo de 0,70

Sais (%) m/v
Fonte: BRASIL ,2000.

a admitir-se erros para menos ou para mais de
2,5% (CAMPOS, 1987).
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o melhor manejo alimentar e higiénico sanitdrio
do rebanho, e equacionar para uma melhor acei-
tacdo do consumidor final.

A legislacdo especifica para o leite de cabra
deve ser complementada para uma faixa de
qualidade ideal, elaborada com subsidios em
pesquisas recentes e certificados para cada
localidade produtora.

Os produtores devem levar em conside-
ragdes os diferentes fatores que influenciam na
composic¢ao do leite de cabra, principalmente a
composi¢do da alimentagdo e o manejo higiénico
sanitdrio do rebanho.

5. ABSTRACT

Physical — chemical evaluation of the
sterilized goat milk produced and commercialized
in the state of Bahia.

The Goat milk has been shown attractive
and one alternative form for small and medium
rural and even urban producers, following the
specific legislation for creation. The social
economic importance for the northeastern Brasil
and mainly for Bahia because it supports in the
man fixation in the field, being one source of animal
protein and row material for products more
elaborated as fine cheeses and with the similar
composition of the cow milk and it detaches the
digestibility, the nutritious value and the therapeutic
quality that is recommended for frail people, senior
and children and for those allergic ones to the cow
milk. This work had as an objective to make a
physical — chemical evaluation of the sterilized goat
milk produced and commercialized in the State of
Bahia. The medium results found were: density
1.0278g/L, fat 2.94%, acidity (°D) 17.6, ESD 7.72%,
protein 3.06%, lactose 5.51%, whereas salt was
0.85% and vitamins A 52.94 UI/100mL, C 2.11mg/
100mL. Concluding it’s necessary review the factors
that standardize the production in the physical —
chemical quality which is wanted with the effective
legislation.

Key-words: Goat milk, physical — chemical
composition, sterilization.
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DETERMINACAO DE FERRO EM QUEIJO DE COALHO
ENRIQUECIDO E COM BAIXO TEOR DE GORDURA (LIGHT)

Tiane Franco Barros Mangueira’
Antonio Eustaquio Resende Travassos*
Everaldo Paulo de Medeiros’

RESUMO

Foramelaboradosqueijos de coalho enriquecidos com ferro e com baixo teor de gordura, com objetivo
de verificar os niveis desse mineral retidos no produto final. O experimento foi conduzido na UPEDA/CFT/
UFPB - Campus IV, Bananeiras/PB e no LAQA/CCEN/UFPB - Campus I, Jodo Pessoa/PB. Foram processados
o queijo de leite integral [QLI] sem adi¢do de ferro (testemunha) e outros dois tipos de queijo: queijo de leite
parcialmente desnatado [QLPD] (com aproximadamente 2% de gordura) e o queijo de leite desnatado [QLD]
enriquecidos com dois tipos de ferro de forma individual: o sulfato ferroso amoniacal [Fe(NH,),(SO,),.6H,0]
(150mg/100ml - Ferro em forma de sal [Fs]) e o mineral “Ferrochel” [Fe(C,NO,H,R), H,0] (88mg/100ml - Ferro
em forma de aminoé4cido quelato [Fq]). As amostras de queijo foram submetidas as anélises de cinzas, ferro e
rendimento. A determinagao de ferro foi realizada em um espectrofotdmetro de absorcao atdmica GBC908AA.
Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA e, quando necessdrio, ao teste de Tukey a 5% de probabilidade.
De acordo com os resultados obtidos a quantidade de ferro retida nos queijos enriquecidos se mostrou suficiente
para suprir a ingestdo didria de ferro recomendada em uma pessoa adulta em seu estado f{sico normal.

Palavras Chave: queijo de coalho enriquecido, retengao de ferro, gordura.

1. INTRODUGAO

Considera-se alimento enriquecido, todo
alimento ao qual for adicionada substdncia
nutriente, com o objetivo de reforgar o seu valor
nutritivo, seja repondo quantitativamente os
nutrientes destruidos durante o processamento do
alimento, seja suplementando-os com nutrientes
em nivel superior ao seu conteido normal [3].

Segundo Tuma & Yuyama [24] e Segredos da
Longevidade [20] a fortificacdo de alimentos €
recomendada pela Organizacdo Mundial de Saide
como a melhor forma de prevengdo e/ou redugdo da
incidéncia de caréncias nutricionais especificas em
grupos populacionais. Exerce fungio biolégica, com
intuito de prevenir doengas e promover saide [18].

Os microélementos sdo muito importantes
para um bom desenvolvimento do corpo humano,
entre estes se destaca o ferro, cuja falta causa danos
facilmente detectdveis a saiide humana. Neste
sentido, € que temos a anemia, facilmente
detectdvel aos olhos humanos e que causa danos
considerdveis em termos fisicos e psiquicos,
podendo comprometer o crescimento, atrasar o

desenvolvimento cerebral e diminuir a resisténcia
as infecgdes [12].

De acordo com a Lowgucar [13], a baixa
ingestdao de ferro é muito mais comum do que se
imagina, tanto que no Brasil, existem programas

IS

governamentais de combate a caréncia de ferro

na alimentagdo da populagdo.

O ferro é recomendado contra a anemia,
sobretudo entre criangas e idosos. A deficiéncia
de ferro atinge cerca de 2 bilhdes de pessoas; de
cada dez criangas brasileiras com menos de cinco
anos, seis sofrem de caréncia do mineral [8].

Segundo Ashmead et al. [2], uma das
tentativas mais interessantes para controlar e/ou
prevenir a deficiéncia de ferro tem sido através
de sua fortificagcdo nos alimentos. Atualmente,
tem se pesquisado complexos de ferro para
emprego no enriquecimento de alimentos. Os com-
postos organo-metdlicos obtidos entre metais e
proteinas, peptideos, aminodcidos ou outras
substdncias, formam de modo geral, produtos de
alta biodisponibilidade com auséncia ou redugio
de efeitos adversos normalmente observados em
sais de ferro como sulfato.

I Autorada dissertagao de Mestrado, em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, da qual esse artigo faz parte DTQA/
CT/UFPB, Campus I, Jodo Pessoa/PB. e-mail: tianemangueira@uol.com.br
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O ferro quelato, um composto solivel de
ferro (20%) com glicina (80%), é dos mais
utilizados, pois além de sua elevada biodispo-
nibilidade, nao modifica o sabor do leite e possui
uma absor¢@o cinco vezes maior que a do ferro na
forma de sais [23].

Um dos grupos de alimentos mais dif undidos
e utilizados € do leite, que é consumido por todas
as classes sociais, sendo rico na maioria dos
nutrientes que o ser humano precisa, tanto in
natura quanto através dos seus derivados.

O queijo de coalho € um derivado do leite
de grande popularidade, aceitagdo, consumo e
produgdo na regido Nordeste do Brasil. O queijo
possui um elevado valor nutritivo através de sua
grande concentragdo de proteinas, sais minerais e
vitaminas. E um produto muito rico em fésforo e
cdlcio ([22]; [6]; [9]), porém o ferro, dentre outros
minerais, é encontrado em pequenas quantidades [5].

Dessa forma, o aumento do teor de ferro
no leite, utilizado para fabricagdo de queijos,
parece ser uma solucido bastante vidvel, para o
suprimento das deficiéncias encontradas em boa
parte da populacgio.

A cada dia buscam-se alimentos que ndo
prejudiquem o coragdo e a satide de maneira geral.
Observa-se, atualmente, uma crescente preocu-
pagdo dos consumidores com a qualidade nutri-
cional de sua dieta. Entretanto, ainda € freqiiente
a ingestdo excessiva de gordura, podendo interferir
na saide humana, como ocorre com a gordura do
leite, que € saturada.

Devido a crescente preocupacdo em se
obter uma melhor qualidade de vida através de
uma alimentagdo mais sauddvel e equilibrada, tem
surgido uma grande variedade de produtos light,
com redugdo de calorias e dos teores de agiicar e
gordura.

Segundo Panetta et al. [17], os leites light
vém sendo consumidos por uma faixa significativa
da populagdo. Pasteurizado ou esterilizado, o
produto preenche um importante espago merca-
dolégico, requerido especialmente pelos adultos
de segunda e terceira idades, que buscam baixas
taxas de calorias e colesterol.

A pesquisa em tecnologia de alimentos
tomou impulso, e nos anos posteriores (70 e 80),
o enfoque dos estudos permaneceu sobre a
eliminagdo de componentes prejudiciais a saide,
assim como na produgdo de alimentos com baixos
teores de energia, aglicares e gordura (produtos
light e diet). A partir dos anos 90, os alimentos
passaram a serem vistos como sinénimos de bem-
estar, redugdo de riscos de doencas, assim como
veiculos de uma melhor qualidade de vida [19].

O aumento do consumo de produtos light e
diet tem impulsionado as industrias alimenticias a
produzir e/ou melhorar os produtos ji existentes

no mercado tornando-os mais acessiveis ao
consumidor.

Com isso, o presente trabalho teve com
objetivo determinar os niveis de ferro retidos nos
queijos de coalho, de leite de vaca, elaborados
com baixo teor de gordura (light) e enriquecido
com o mineral acima mencionado, com intuito
de atender as necessidades desse mineral na dieta
humana.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Local e periodo

Os trabalhos foram conduzidos na Unidade
de Pesquisa e Demonstragcao de Alimentos —
UPEDA - Setor de Laticinios, juntamente, com
o Laboratério de Controle de Qualidade de
Alimentos, pertencente ao Centro de Formagio
de Tecnélogos (CFT) da Universidade Federal
da Paraiba — Campus IV, Bananeiras/PB e no
Laboratério de Instrumentacdo e Automacgido
em Quimica Analitica (LAQA), vinculado ao
Departamento de Quimica do Centro de
Ciéncias Exatas e da Natureza (CCEN) da
Universidade Federal da Paraiba — Campus I,
Jodo Pessoa/PB.

2.2. Matéria-prima

A matéria-prima utilizada no presente
trabalho, para elaboragido dos queijos de coalho,
foi proveniente do plantel de vacas mesti¢as zebu-
holandés, pertencentes ao Campus IV da Univer-
sidade Federal da Paraiba no municipio de
Bananeiras/PB, localizada a aproximadamente
140Km da cidade de Jodo Pessoa.

2.3. Ensaios realizados

O experimento, para obtencdo dos queijos,
foi composto por trés ensaios. Cada um formado
por trés tratamentos, quais sejam: queijo de leite
integral-QLI, queijo de leite parcialmente desna-
tado-QLPD e queijo de leite desnatado-QLD. Cada
tratamento foi composto por trés repeti¢des (QI,
QII e QIII) com trés amostras cada (AI, All e
AIII). No caso do QLPD e do QLD, os tratamentos
foram divididos em duas partes, formando dessa
forma, seis repeti¢des (trés repeticdes para cada
tipo de ferro utilizado).

Em cada ensaio foram elaborados o queijo
de leite integral (QLI) sem adi¢ao de ferro
(testemunha) e dois tipos de queijo QLPD (com
aproximadamente 2% de gordura) e QLD,
enriquecidos com dois tipos de ferro na forma de
sal (sulfato ferroso amoniacal-Fs) ou na forma de
aminodcido quelato (FerrpchelsFq).

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento
Instituto de Laticinios Candido Tostes
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2.4. Processamento do queijo de coalho

Segue abaixo a descricdo das etapas do
processamento dos queijos de coalho elaborados
no presente trabalho.

Leite

O leite utilizado para a elaboragdo dos
queijos foi proveniente de vacas sadias da
bovinocultura do Campus IV da Universidade
Federal da Paraiba.

O leite foi coletado em baldes de latdes
préprios, previamente limpos e secos a tempe-
ratura ambiente.

Filtracdao e pesagem

O leite foi devidamente filtrado, para
remogao de detritos oriundos da ordenha. A filtracao
foi realizada por meio de tela de malha fina.

Ap6s a filtragdo, o leite foi submetido a
pesagem, em balanga digital, para verificacdo do
rendimento da matéria-prima ao término do
processamento.

Desnatamento

A retirada parcial e/ou total da gordura
contida no leite foi efetuada em desnatadeira
mecinica, sendo utilizada nos tratamentos do
queijo de leite parcialmente desnatado (QLPD),
onde foi feita a padronizagdo (com aproxi-
madamente 2% de gordura — realizado através do
Quadrado de Pearson) e do queijo de leite
desnatado (QLD).

Pasteurizacao

Empregou-se nesse experimento a pasteu-
rizagdo lenta, a temperatura de 64 + 1°C, durante
30 minutos. A pasteurizag¢do foi executada visando
a eliminag¢do da maioria dos microrganismos
existente no leite, em especial os patogénicos.

Resfriamento

Apés a pasteurizagdo, o leite sofreu um
resfriamento em 4dgua corrente até alcancar a
temperatura de aproximadamente 35°C.

Adig¢do de ingredientes

Apés o resfriamento do leite a 35°C, adi-
cionou-se a cultura lictea mesofilica homofer-
mentativa R704, na proporgao de 200ml/100
litros de leite e foi adicionado o dobro da
quantidade estipulada, nos trés tipos (QLI, QLPD
e QLD) de queijo.

Para a reposi¢ao do cdlcio que foi perdido
(insolubilizado) no processo de pasteurizagao, foi
adicionado cloreto de cdlcio a 50%, na propor¢ao
) 'A)EPAMI cada 100 litros de leite, nos trés

-~ % (QLI, QLPD e QLD).

Empresa de Pesquise Agropecuéris de Minos Geras

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento

: Instituto de Laticinios Candido Tostes

No processamento dos queijos de leite
parcialmente desnatado (QLPD) e leite desnatado
(QLD), adicionou-se 150mg de ferro na forma de
sal, sulfato ferroso amoniacal — Fe(NH,),(SO,),.6H,0
por litro de leite ou 88mg de aminodcido quelato
(Ferrochel) — Fe(C,NO,H,R),.H,O por litro de
leite [1].

O coalho liquido enzimdtico de marca co-
mercial “Hd-la” foi adicionado na proporgio de
7 a 8ml para cada dez litros de leite, seguindo
orientagdo do fabricante, nos trés tipos de queijo
estudados. Apés a adi¢do dos ingredientes, o leite
foi levemente mexido para facilitar a distribui¢io
do material adicionado por todo o volume do leite.

Repouso — coagulagdo

Apéds a adigdo dos ingredientes, o leite foi
deixado em repouso durante 40 a 50 minutos para
que ocorresse a coagulacdo (enzimadtica).

Verificacdo do ponto de corte da coalhada

O ponto de corte foi determinado como
sendo aquele em que a coalhada se apresentava
visivelmente brilhante e ao ser levemente pres-
sionada, surgia um soro limpo amarelo-esverdeado.
Além disso, ao se cortar a coalhada com uma espétula
de aco inoxiddvel, o codgulo se rompia em fenda
retilinea, saindo a espatula sem grumos.

Corte da coalhada

Essa etapa foi realizada objetivando facilitar
o processo da dessoragem. O corte foi realizado
com o auxilio espdtula de ago inoxiddvel em
sentido horizontal e vertical. Depois de realizado
o corte, a coalhada foi levemente agitada.

Repouso

Apés o corte da coalhada, esta ficou em
repouso, até todos os graos de massa ficarem
separados do soro e depositados no fundo do
recipiente (até a sedimentagdo total).

Dessoramento

Apés a separagao dos graos da massa, o
soro foi retirado cuidadosamente com auxilio de
recipientes de polietileno. Para aumentar a
eficicia do dessoramento, a massa obtida foi
colocada em tela de malha fina e prensada.

Salga

Apés a retirada do soro, foi adicionado a
massa sal comum (cloreto de sédio), de granulagao
fina, na proporg¢do de 0,2% de sal em relagao ao
peso da massa.

Enformagem, prensagem e cura
A massa foi colocada em formas retan-
gulares de PVC com dessorador.
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Para a prensagem dos queijos foi utilizada a
prensa mecdnica, durante quatro horas, sendo
posteriormente pesados e mantidos em cdmara
de maturagdo (ou cura), com temperatura a 10 + 2°C,
por trés dias. Apds a maturagdo os queijos foram
pesados novamente.

Embalagem e armazenamento

Os queijos foram desenformados, e, em
seguida, retirou-se o excesso de massa das bordas
dos queijos, resultando em produto de forma
retangular, bordas retas, faces planas e com
pequenos orificios mecanicos na parte interna.
Os queijos foram embalados em sacos de
polietileno.

2.5. Anailises realizadas

2.5.1. Cinzas

Para as determinagdes das percentagens de
cinzas, foi utilizado o método gravimétrico,
baseado na perda de peso do material submetido a
incinera¢cdo em mufla a 550°C [10].

2.5.2. Ferro

Apés a obtengdo das cinzas das amostras
de queijo, houve a preparagdo das solugdes de
cinzas, que se constituiu da digestdo do material
obtido com adi¢do de aproximadamente 6ml de
dcido cloridrico (1+1), em chapa aquecida a 350°C,
sendo a adi¢@o intercalada com um pouco de dgua
destilada. O 4cido cloridrico foi adicionado visando
eliminar erros de complexagdo do ferro com
componentes do alimento. Uma vez completa a
digestdo, as amostras foram quantitativamente
transferidas para balSes de 100ml os que tiveram
seus volumes aferidos com dgua destilada.

A determinacdo de ferro foi realizada em
um espectrofotdmetro de absorg¢do atémica
GBC908AA, utilizando o comprimento de onda
de 248,3 nanémetros. A calibragdao do aparelho
foi realizada usando o método da curva analitica,
com solugdes padrao de concentragao de 2,4,6,8
e 10ppm de ferro. A leitura das amostras foi
expressa na unidade mg/litro (ppm), sendo
transformadas em mg de ferro por 100g da massa
do queijo.

2.5.3. Rendimento

O rendimento foi determinado através da
relagdo entre 0 peso total do leite mais os
ingredientes utilizados e o peso do produto final,
apés trés dias de maturagao.

2.6. Anilise estatistica dos resultados

Os resultados da andlise de ferro, foram

‘analisados através de andlise de varidncia (ANOVA)

com quatro fatores (ensaios, repeti¢des, amostras
e tratamentos) sem interagdo entre eles e de
acordo com Miller [15]; Box et al. [7] e Vieira &
Hoffmann [25]. As médias, quando significativas,
foram comparadas pelo o Teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade, os grupos estatisticamente
diferentes em média foram apresentados com uma
legenda de letras iguais para grupos homogéneos,
notagdo esta utilizada no pacote estatistico SAS
(Statistical Analyses System). Os dados foram
transformados em um arquivo compativel com o
pacote estatistico SPSS (Statistical Package for
the Social Sciences), segundo Norusis [16].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Determinacdo dos niveis de ferro
de queijos de coalho produzidos a
partir de leite integral, parcial-
mente desnatado e desnatado, os
dois iltimos, enriquecidos com
ferro '

Para analisar os efeitos da adi¢ao de ferro,
foram produzidos quatro tipos de queijo: QLPD
com ferros Fs (Sulfato) e Fq (Quelato) e QLD
com Fs e Fq, sendo comparados com o queijo de
leite integral, formando ao todo cinco
tratamentos: QLI (testemunha), QLPD-Fs,
QLPD-Fq, QLD-Fs e QLD-Fgq.

Na Tabela 1 verificou-se efeito significativo
para os pardmetros ensaio e queijo, ndo mostrando
significancia (P<0,05), para as fontes de variagao
repeticdo e amostra.

Os resultados dos teores de ferro retidos
nos queijos sdao apresentados na Tabela 2, onde o
queijo de leite integral apresentou o menor indice
de ferro, estando coerente com o resultado
esperado, por ser o tratamento testemunha, nao
constando com adigdo de ferro.

No que se refere a adigdo de ferro nas fontes
de variacdo (Fs e Fq), ndo se pode deixar de levar
em consideragcdo que o ferro em forma de
aminodcido quelato (Fq) foi adicionado em torno
de 40% menos que o ferro na forma de sal (Fs).

Assim, muito embora na Tabela 2 se
verifique que os queijos enriquecidos com ferro
em forma de sal (sulfato ferroso amoniacal-Fs),
retiveram maiores teores em valores absolutos,
do que os enriquecidos com ferro na forma de
aminodcido quelato (Ferrochel-Fq), onde o QLD
com aminodcido quelato (Fq) nao diferiu
estatisticamente do QLPD sulfato (Fs) e o QLPD
sulfato (Fs) ndo apresentou significancia (P<0,05)
em relagdo ao QLD sulfato (Fs), ndo se pode
olvidar que se partiu da adigdo de ferro em forma
de sal (sulfato ferroso amoniacal) em niveis
maiores.
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Tabela 1 - Andlise de varidncia com quatro fatores para a varidvel dependente ferro.

Ensaio 26,518 2
Repetic¢do 0,358 2
Amostra 5,797 2
Queijo 2816,324 4
Erro 244,647 124
Total 134

0,002*

13,259 6,720

0,179 0,091 0,913
2,898 1,469 0,234
704,081 356,865 0,000%*
1,973

* Significancia ao nivel de 5% (P<0,05).

Tabela 2 - Teores de ferro (mg/100g) retidos nos queijos estudados, de acordo com o teste de Tukey.
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Tabela 3 - Dosagens exatas de ferro adicionadas ao leite [sulfato ferroso amoniacal (14,24% de Fe) e

QLPD - Sulfato (Fs) 2,136
QLPD - Quelato (Fq) 1,784
QLD - Sulfato (Fs) 2,136
QLD - Quelato (Fq) 1,784

aminodcido quelato (20,27% de Fe)] e retidas nos queijos, levando-se em consideragdo o
rendimento do produto final.

9,14 53,80
9,14 54,34
7,18 45,48
7,18 46,94

Tabela 4 - Quantidade de queijo a ser consumida por dia para suprir as necessidades didrias de ferro, nos

tipos de queijos estudados.

QLI - Integral 27
QLPD - Quelato (Fq) 27
QLD - Quelato (Fq) 27
QLPD - Sulfato (Fs) 27
QLD - Sulfato (Fs) 27

0,933593**

10,604774®
11,659537<
12,573904¢ 12,573904¢

13,530048¢

* Letras diferentes diferem entre si (P<0,05).

Observa-se ainda, na Tabela acima men-
cionada, que os queijos de leite integral (QLI) e o
queijo de leite parcialmente desnatado (QLPD)
com aminodcido quelato (Fq) diferiram significa-
tivamente (P<0,05) dos demais, bem como os
queijos de leite desnatado (QLD) se mostraram
diferentes de acordo com a fonte de ferro utilizada
(Fs e Fq).

Na Tabela 3 sao apresentados os valores de
retengdo do ferro, considerando-se a concen-
tracdo exata de ferro contida em cada fonte
utilizada — sulfato ferroso amoniacal (14,24% de
Fe) e aminodcido quelato (20,27% de Fe), de
acordo com as dosagens adicionadas ao leite e os
valores deste mineral retidos no queijo, levando-
se em consideragdo o rendimento.

Na Tabela acima mencionada observa-se
quantidades reais de ferro adicionadas ao leite,
levando-se em consideragdao o teor de ferro
presente nas modalidades utilizadas (Fs e Fq), onde
foi verificado uma maior retengdo do mineral nos
queijos de leite parcialmente desnatado (QLPD),
e que os valores do ferro retidos no queijo em
fung¢do do seu rendimento quando na forma de
quelato (Fq) apresentaram-se maiores que os do
ferro na forma de sulfato (Fs).

Mangueira et al. [14], adicionando sulfato
ferroso amoniacal no leite de vaca e verificando
ena retencin na coalhada, observaram um

'A)EPAMIGrior a 70% para as trés dosagens
-
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Na Tabela 4 siao apresentadas as quantidades
de queijo a serem consumidas para suprir as
necessidades didrias de uma pessoa adulta que € de
10mg a 15mg de ferro, de acordo com a reco-
mendacdo da ABIA [3].

De acordo com a referida Tabela, observa-se
que um adulto em estado fisico normal teria que
consumir 1.070,66g de queijo de leite integral (QLI),
ou seja, mais de 1,0kg de queijo, enquanto que para
os queijos de leite parcialmente desnatado (QLPD)
com ferro adicionado na modalidade sulfato (Fs),
seria necessdrio o consumo de apenas 79,55g e
94,29g para a modalidade aminodcido quelato (Fq).

Ja para o queijo de coalho de leite desnatado
(QLD) enriquecido com ferro, em forma de sulfato
(Fs), verificou-se que a quantidade necessdria por
dia para suprir as necessidades de um adulto foi de
73,91g e de 85,76g para a forma aminodcido quelato
(Fq), nas propor¢des utilizadas neste trabalho de ferro
na forma de sulfato (Fs) e na forma de quelato (Fq).

Portanto, verificou-se que consumos entre
73g e 94g de queijo enriquecido seriam suficientes
para suprir 100% das necessidades didrias de um
adulto, resultado superior ao encontrado por Lima
et al. [11], que consegui fornecer 70% dessas
necessidades, com a ingestao de um litro dos
produtos enriquecidos (leite e iogurte); e por Silva
et al. [21], que em seu ensaio com bebida lictea
enriquecida com ferro, na forma de aminodcido
quelato, conseguiu fornecer 41,5% destas
necessidades didrias recomendadas.

QLI - Integral
QLPD - Sulfato (Fs)
QLPD - Quelato (Fq)
QLD - Sulfato (Fs)
QLD - Quelato (Fq)

0,934 1.070,66
12,574 79,54
10,605 94,29
13,530 73.91
11,330 85,76

4. CONCLUSOES

* A quantidade de ferro retida nos queijos
enriquecidos se mostrou suficiente para
suprir a ingestdo didria de ferro reco-
mendada em uma pessoa adulta em seu
estado fisico normal.

* Ambas as formas usadas para enriquecer
o queijo com ferro se mostraram
eficientes para atingir estes niveis dese-
jados, desde que sejafeita a adigd@o inicial
a matéria-prima em maiores concen-
tragdes do ferro em forma de sal (sulfato
ferroso amoniacal).

5. SUMMARY

Evaluation of iron content in enriched
curdle cheese with low fat content (light).

Iron enriched curdle cheeses were made with
low fat content, aiming to check the levels of
such mineral retained in the final product. Such
experiment was conducted at UPEDA/CFT/UFPB -
Campus IV, Bananeiras/PB and at LAQA/CCEN/
UFPB - Campus I, Jodo Pessoa-PB. Regular milk
curdle cheese [QLI] without iron addition
(witness) was processed along with two other ones:
partially slim milk [QLPD] (2% fat, approximately)
and slim milk [QLD] enriched with two types of
iron in na individual way: amoniac-iron-sulphate
[Fe(NH,),(S0,),.6H,0] (150mg/100ml - iron in a
salt [Fs]) and “Ferrochel” [Fe(C,NO,H,R),.H,0]

(88mg/100ml - iron in a quelate-aminoacid [Fq].
The samples of cheese were submitted to ashes,
iron and productivity analyses. The iron content
evaluation was performed by a spectrophotometer
of atomic absorption GBC908AA. The obtained
data underwent ANOVA and, whenever necessary,
the Tukey test at 5% of probability. According
to the obtained results, the quantity of retained
iron in enriched cheeses was quite enough to
support the daily intake of iron recommended
for on adult in his normal physical status.

Key-Words: enriched curdle cheese, fat, iron
retention.
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Conheca as vantagens
do higienizante Kilol*-L:

- Produto atoéxico;

- Nao corrosivo;

- Nao volatil;

- Nao irritante;

- Ecologicamente correto;
- Biodegradavel;

- Nao contaminante;

- Alto poder antioxidante.

Possui:

Acdo mais prolongada em relagéo aos
outros produtos tradicionais oferecendo
uma higienizagao mais eficaz.

Capacidade de favorecer o crescimento
dos microrganismos benéficos e impedir
o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos.
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LEITE UHT: FATORES DETERMINANTES PARA SEDIMENTACAO
E GELIFICACAO'!

2

Paulo Henrique Fonseca da Silva ?
Luiz Ronaldo de Abreu ?

1 INTRODUCAO

Leite UHT (“ultra hight temperature”) ou UAT (ultra-alta temperatura) ou longa-vida, € definido como
sendo o leite homogeneizado que foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a temperatura entre 130°C e 150°C,
mediante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e
envasado sob condi¢des assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (Brasil, 1997).

Oleite UHT foi introduzido no Brasil em 1972, porém, sua expansdo de vendas ocorreu a partir de 1990.
De acordo com a Associagdo Brasileira de Leite Longa Vida (2003), a participagdo de mercado do produto, que
erade 4,41% em 1990, alcangou 74% em 2002.

Entretanto, a qualidade da matéria-prima e os gargalos tecnol6gicos relacionados a falta de estabilidade
térmica tém dificultado a elevagdo da qualidade dos produtos e o aumento da vida de prateleira.

O estudo da estabilidade térmica deve contemplar constituintes e propriedades fisico-quimicas que
determinam o comportamento do leite durante os tratamentos térmicos. Para ser considerado apto ao
processamento UHT, o leite deve reunir uma composigdo balanceada em proteinas e sais, ter bons indicadores
de obtengdo e conservagio higi€nico-sanitdrias, além de apresentar boa resisténcia intrinseca ao calor. '

Em adigdo ao estudo da estabilidade térmica, é necessdrio o entendimento das alteragdes experimentadas
pelo leite UHT ao longo da estocagem e suas implicagdes na qualidade e na vida de prateleira do produto. Neste
trabalho foram identificados os principais fatores determinantes para a ocorréncia de sedimentagao em leite UHT

2 MATERIAL E METODOS

Para execugdo do projeto foi necesséaria a
padronizagdo de metodologias analiticas, o que foi
levado a efeito nos meses de abril a junho de 2001.
Os processamentos e as andlises laboratoriais foram
executadas no periodo compreendido entre julho
de 2001 e maio de 2002.

Foram conduzidas visitas técnicas em trés
fdbricas de laticinios, situadas nos estados de Sao
Paulo, Rio Grande do Sul e Goids, em dois periodos
representativos das estagdes seca e chuvosa em cada
estado. Trés processamentos de leite UHT desnatado
foram realizados, em cada fibrica e em cada estagéo,
totalizando seis processamentos por fdbrica.

2.1 Amostragem

Em cada processamento, foram coletadas
uma amostra no silo de leite cru, uma amostra no
silo de leite desnatado pasteurizado e quatro
amostras ap6s envase do leite UHT, com volume
de um litro cada amostra.

As amostras de leite cru e pasteurizado
desnatado foram divididas em duas partes, sendo a

primeira destinada a andlises imediatas e a segunda
transferida para um frasco contendo conservante
2-bromo-2-nitropropano-1,3-diol (Bronopol). O
volume de amostra e o emprego de conservante
atenderam as recomendagdes da International Dairy
Federation (1985). As porgdes amostrais contendo
conservante foram mantidas em refrigeragdo e
transportadas para o Laboratdrio de Pesquisas Fisico-
Quimicas da EPAMIG/CT/Instituto de Laticinios
Candido Tostes, Juiz de Fora, MG.

As amostras de leite UHT foram acon-
dicionadas em caixa de papeldo, revestidas com
pelicula plastica e transportadas para o Laboratério
de Pesquisas Fisico-Quimicas da EPAMIG/CT/
Instituto de Laticinios Cindido Tostes, Juiz de Fora
— MG, no qual foram mantidas a temperatura de
20°C a 25°C até 120 dias apds processamento.

2.2 Anilises realizadas

Para execugdo das andlises, foram utilizados
os laboratérios das fdbricas de laticinios, o
Laboratério de Pesquisas Fisico-Quimicas da
EPAMIG/CT/Instituto de Laticinios Cidndido
Tostes, o Laboratério de Andlise de Alimentos da

1 Extraido da Tese de Doutoramento do primeiro autor junto 8 UFLA. Projeto apoiado pela FAPEMIG por meio

da concessdo de bolsa.

2 Doutor em Ciéncia dos Alimentos. Pesquisador e Professor da EPAMIG/CT/Instituto de Laticinios Candido
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Embrapa/Gado de Leite e o Laboratério de
Qualidade do Leite da Embrapa/Gado de Leite,
localizados em Juiz de Fora, MG.

As andlises foram conduzidas nas amostras
de leite cru, leite desnatado pasteurizado e no leite

viscosidade (Pereira et al.,, 2000),
empregando viscosimetro rotatdrio;
sedimentos (baseado em Ramsey &
Swartzel, 1984, citados por Neira, 1986),
empregando método gravimétrico;

UHT com 10, 30, 60 e 120 dias de estocagem.

2.3 Métodos analiticos empregados

Os métodos abaixo foram empregados para
as andlises laboratoriais:

°

'
.

(Lad

gordura, proteina bruta, extrato seco total e
lactose (International Dairy Federation
141B:1996), empregando andlise automatica
por espectrofotometria infravermelho;
extrato seco desengordurado, por diferenca
algébrica entre os teores de extrato seco
total e gordura;

teor de cdlcio (Moraes & Rabelo, 1986;
Salinas & Garcia, 1985 e Bataglia et al.,
1983), empregando digestdao nitro-
perclérica e determinagdo por espectro-
fotometria de absor¢do atdmica;

teor de fésforo (Moraes & Rabelo, 1986;
Salinas & Garcia, 1985 e Bataglia et al.,
1983), sendo a separagdo de fases solivel
e coloidal feita por meio de precipitagao
alcodlica e salina, seguida de digestdao
nitroperclérica e determinag@o por espec-
trofotometria visivel;

teor de nitrogénio (Association of Official
Analitical Chemists, 1997 - Method 991.20),
empregando método micro-Kjeldahl;

teor de uréia (Biodiagndstica, 2001),
empregando método enzimdtico colo-
rimétrico;

teor de citrato (baseado em White &
Davies, 1963), empregando método
espectrofotométrico com piridina acética;
pH (Pereira et al., 2000), empregando
método potenciométrico;

acidez (Association of Official Analitical
Chemists, 1997 - Method 925.22),
empregando método titrimétrico com
solucdo alcalina;

ponto de congelamento (International
Dairy Federation 108A:1986), empre-
gando crioscépio eletrénico;
estabilidade ao etanol (baseado em White
& Davies, 1958), empregando solugdes
de etanol de concentragdo padronizada;
desnaturagido de soroproteinas (Harland
& Ashworth, 1947), empregando preci-
pitacdo salina;

determinagdo de HMF livre e total
(Keenev & Bassette, 1959), empregando

)EPAMIG espectrofotométrico com acido
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contagem de células somdticas (International
Dairy Federation 148A:1995), empregando
andlise automdtica pelo método fluoro-
optico-eletronico;

contagem de microrganismos aerdbios
estritos e facultativos vidveis mesofilicos
(International Dairy Federation
100A:1987), empregando a técnica de
contagem de coldnias a 30°C;
contagem de microrganismos aerdbios
estritos e facultativos vidveis psicrotréficos
(International Dairy Federation
132A:1991), empregando a técnica de
contagem rdpida de colénias, 25 horas a 21°C.

2.4 Anélises estatisticas

Os resultados obtidos foram analisados por
meio do coeficiente de correlagdo e da regressdo,
a fim de concluir sobre a defini¢do dos fatores
determinantes para a selegdo do leite para proces-
samento UHT e das alteragdes do leite UHT
durante a estocagem. Também foram conduzidas
andlises de varidncia a fim de testar as diferencas
nas varidveis estudadas entre os estados e as
estagcdes. Empregou-se o programa de andlise
estatistica NTIA (EMBRAPA, 1996).

Para a andlise de regressdo foram aceitos
os modelos que apresentaram nivel de significancia

igual ou menor que 5% para modelo e para

coeficientes linear e quadratico, quando for o caso.
Para a andlise de correlagdo, foram aceitos
coeficientes com nivel de significdncia igual ou
menor que 5%. Apenas os resultados de fatores
significativos serdo discutidos neste trabalho.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No estado de Goids, durante a estagdo seca,
houve recirculagdo do leite UHT durante o
tratamento térmico, em duas repeti¢des. Isto
provocou a manutenc¢do do leite por um periodo
prolongado de tempo a temperaturas elevadas,
ocasionando alteragbes durante a estocagem que niao
puderam ser atribuidas aos efeitos de estado nem de
estacdo. Nestes resultados e discussdao, nao foram
aplicadas andlises de regressdao e correlagao na
estacdo seca do estado de Goids, em razao de haver
somente uma repeti¢ao restante.

A ocorréncia de sedimentos durante a
estocagem € considerada como um dos maiores
problemas apontados pelas industrias que processam
leite  UHT. O fen6meno de sedimentagao,
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usualmente, € precedido pela deposicao de
complexos protéico-salinos nos trocadores de calor,
gerando a necessidade de interrupgdes com maior
freqiiéncia nas linhas de produgdo para que se efetue
a limpeza dos equipamentos e tubulagdes. No
produto final, a sedimentagdo reduz a vida de
prateleira e pode ocasionar rejei¢ao do leite UHT
pelo consumidor.

A andlise de varidncia para massa de
sedimentos mostrou efeitos estatisticamente
significativos para estado (P<0,034), para
estacdo (P<0,034) e para o tempo de estocagem
(P<0,001). Tais resultados demonstram que o
fenémeno da sedimentagdo, embora com ampla
ocorréncia, tem que ser avaliado localmente
pelas indistrias de laticinios e varia com a
mudanc¢a das condig¢des de clima. O efeito do
tempo de estocagem vem corroborar a impor-
tancia do controle da sedimentagdo sobre o
aumento da competitividade industrial, por meio
da busca da manutengdo da qualidade ao longo da
vida de prateleira do leite UHT.

A aplicagcdao do teste de Tukey para
compara¢ao de médias entre estados forneceu os
resultados expressos na Tabela 1.

Tabela 1 Teor médio da massa de sedimentos

g/L) do leite UHT coletado nas
fabricas localizadas nos trés estados
brasileiros em estudo

Estado Massa de sedimentos

do leite UHT (g/L)

Rio Grande do Sul 1,0275 a b

Sio Paulo 1,0925 a

Goids 0,7744 b

Médias seguidas da mesma letra nao diferem ssignificativamente
entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Depreende-se que a sedimentacdo em Sdo
Paulo superou Goids e que no Rio Grande do Sul a
sedimentacdo apresentou valores intermedidrios
entre os outros dois estados.

A magnitude do efeito de estagdo sobre os
sedimentos manifestou-se claramente (P<0,05),
sendo a estacdo chuvosa mais propensa a exibir o
problema, o que indica a importincia de agbes de
controle e prevenc¢do ainda mais rigorosas naquela
estacdo. As médias foram 1,0533 g/L na chuva
(n=36) e 0,9054 g/L na seca (n=28).

Com auxilio da andlise de regressio, foi
possivel descrever a ocorréncia da sedimentagdo
ao longo da estocagem por estado e por estacao.
Nas Figuras 1, 2 e 3 sdo apresentados os resultados
para massa de sedimentos nas estagdes seca e
chuvosa, para os estados do Rio Grande do Sul,
Sao Paulo e Goids, respectivamente.

Pig. 21
25
.
20 y=0,1126+0,00169x
3 B
S5y T A o
g H s b
o 8 d
o ’
E y=-0,2451+0,0451x-0,00026x
F 10
o
o
05
o
L
00
] 20 40 80 80 100 120
Tempo de estocagem (dias)
[ o Sea a Chona o ]
Figura 1  Evolugio da massa de sedimentos durante
a estocagem do leite UHT do Rio Grande
do Sul nas estagdes seca e chuvosa
40
o
35
B
30
% ¥=0,133540,00229x  -*
D25 -~
@ -~
L -~
£ 20 P a
o e
E [3Ptle
T 15
4
10
¥=-0,2498+0,0288x-0,0001 1%
05
00 T T T
¢ 20 40 80 80 100 120
Tempo de estocagem (dias)
e Sea o Chna ]
Figura 2 Evolu¢do da massa de sedimentos
durante a estocagem do leite UHT de
Sao Paulo nas estagdes seca e chuvosa
18
8
181 L
y=00145+00134x *"
14 Lo
- "/
212 e
e o
‘g 1,0 | R "/A
g o8] . e
] e
g 08 . /'
04 4 -
-
4" °
0,2 - et o
: H
0,0 T T T T
o 20 40 80 80 100 120
Tempo de estocagem (dias)
[ seca o ctuva ———TRegressio chuma|
Figura 3 Evolugdo da massa de sedimentos

durante a estocagem do leite UHT de
Goids_nas. estd:0es |eca € ghuvosa



L) EPAMIG

Pag. 22 Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Set/Out, n° 334, 58: 19-25, 2003

A sedimentagdo pode ser entendida como
um efeito da perda progressiva de estabilidade
protéica no leite submetido a tratamentos térmicos.
Quando o leite € aquecido, as particulas coloidais
estdveis sdo desestabilizadas por alteragdes que
afetam as interagdes eletrostdticas e espaciais
envolvidas na manuten¢do da integridade das
micelas, como o abaixamento no pH, a deposig¢ao
de fosfato de célcio, a desfosforilagdo das caseinas
e as reagdes de polimerizagdo (Fox, 1991).

Com base no exposto nas Figuras 1, 2 e 3,
pode-se acompanhar a sedimentagdo que ocorreu
durante a estocagem. As curvas e equagdes obtidas
sdo luteis para o acompanhamento do fenémeno e
permitem estimar o comportamento conjunto da
sedimentagao e da passagem do tempo de estocagem.

Os resultados obtidos neste trabalho estao
em concordincia com aqueles encontrados por

Corradini (1967), citado por Blanc & Odet
(1981), o qual afirmou que quando mais pro-
longada for a estocagem do leite UHT, maior serd
a quantidade de sedimentos.

De forma similar, Neira (1986) concluiu
niao ser constante a taxa de sedimentacdo em
diferentes amostras de leite UHT, mas que sempre
se observa aumento no transcurso do tempo.

Neste trabalho, serdo discutidos apenas os
resultados referentes aos fatores que apresentaram
correlagdo significativa dentre todos os estudados
e analisados.

Nas Tabelas 2 e 3 tém-se os coeficientes de
correlagdo de fatores estudados com os sedimentos,
por estado e por estagdo, respectivamente.

Tabela 2 Coeficientes de correlagdo para a massa de sedimentos no leite UHT com 120 dias de

estocagem, por estado

Variavel testada para correlacdo com a massa Coeficiente de correlacio

de sedimentos no leite UHT com 120 dias de

estocagem RS SP
Percentual de desnaturagdo de soroproteinas 0,9309 (**) 0,8242 (*)
Valor de HMF livre 0,9147 (*%*) 0,9812 (%)
Valor de HMF total 0,9709 (**) 0,9321 (*%)
Teor de célcio no leite UHT com 120 dias -0,7923 (*) -0,9568 (**)
Teor de fésforo no leite UHT com 120 dias -0,9886 (**) -0,7944 (*)
Teor de citrato no leite UHT .-_(],'8393 (*) -0,8037 (*)
Teor de uréia no leite cru 20,8159 (*)

Teor de proteinas no leite UHT com 120 dias

-0,9508 (*)

i -0,9252 (%)

(*) estatisticamente significativo (P<0,05).
(**) estatisticamente significativo (P<0,01).

Tabela 3 Coeficientes de correlagao para a massa de sedimentos no leite UHT com 120 dias de estocagem,

por estacao

Variavel testada para correlacdo com a massa
de sedimentos no leite UHT com 120 dias

Coeficiente de correlacio

de estocagem Seca Chuva
Teor de cdlcio no leite UHT com 120 dias de estocagem -0,7179 (*) -0,8985 (**)
Teor de fésforo no leite UHT com 120 dias de estocagem -0,7385 (*) -0,8437 (*%)
Teor de citrato no leite cru -0,8504 (*) -

Teor de citrato no leite UHT -0,9485 (*%) -
Contagem de células somdticas no leite cru 0,7643 (%) -

Teor de proteinas no leite UHT com 120 dias de estocagem - -0,7946 (*)

*) estatisticamente significativo (P<0,05).
(**) estatisticamente significativo (P<0,01).

Ramsey & Swartzel, citados por Neira (1986), comprovaram que a formagdo de sedimentos como

conseqiiéncia do aumento da temperatura de processamento, se deve a maior quantidade de proteinas

\ precipitacdo de sais minerais. Esta afirmacdo estd de acordo com os as correlagdes aqui
tre a sedimentacdo e o percentual de desnaturagdo de soroproteinas.
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O efeito do processamento destaca-se neste
contexto, em que se pode inferir sobre perdas
econdmicas e de qualidade resultantes de procedimentos
inadequados de processamento, mesmo que se esteja
trabalhando com leite de boa qualidade intrinseca.

Um dos primeiros compostos formados na
reagdo de Maillard é o hidroximetilfurfural
(HMF), cuja formagdo depende do tempo e da
temperatura de aquecimento (Blanc & Odet,
1981). Este fato pode explicar as altas correlagdes
obtidas entre os valores de HMF livre e total com
a massa de sedimentos no leite UHT.

As determinacdes analiticas de desnaturagio
de soroproteinas e de HMF mostraram-se iiteis para

a avaliagdo da intensidade do tratamento térmico -

aplicado e com possibilidade de extrapolagao para
estimar a tendéncia a sedimentacio.

Os teores de cdlcio e fésforo no leite UHT
com 120 dias correlacionaram-se negativamente
com a sedimentag¢do, indicando que houve
deslocamento de minerais do leite para os
sedimentos formados. Harwalkar (1997) contribuiu
para a explicagdo deste efeito, mostrando que

‘vdrias alteragdes ocorrem na distribuicido de

constituintes minerais durante a estocagem do leite
UHT. O autor atestou que, em caso de estocagem
prolongada, hd precipitagdo de fosfato de cdlcio,
diminuindo a estabilidade das micelas de caseina.

A adicgdo de citrato para a producdo de leite
UHT € usual no Brasil, a fim de diminuir o teor
de cdlcio disponivel para formagido de pontes
salinas entre os complexos protéicos.

A correlagdo negativa encontrada entre a
massa de sedimentos e o teor de citrato no leite
UHT estd de acordo com os trabalhos de Parry
(1974) e Hostettler (1981). Dessa forma, comprova-
se que a adigdo de citrato contribui para a redugdo da
taxa de sedimentacdo. O teor natural de citrato teve
sua influéncia evidenciada na estag@o seca.

Conforme Walstra & Jenness (1984), o
incremento no teor natural de uréia aumenta a
estabilidade térmica do leite, o que também foi
observado neste trabalho, visto que a massa de
sedimentos foi menor em amostras do Rio Grande
do Sul, as quais apresentaram maior teor de uréia.

A correlagdo positiva encontrada entre a
sedimentacdo e a contagem de células somdticas
na estacido seca, pode ser explicada, em parte,
pela desestabilizagdo das caseinas provocada pela
acdo de enzimas presentes nas células somdticas,
como a referida por Auldist et al. (1996). Deve-
se também levar em conta o desequilibrio protéico
e salino caracteristicos do leite proveniente de
animais com mastite, que proporcionam maior
instabilidade ao aquecimento.

A medida que aumentou a sedimentago, o teor
de proteinas no leite UHT diminuiu progressivamente,
o que sugere a deposi¢ao de proteinas nos sedimentos.
Blanc & Odet (1981) reportaram um marcante

aumento no contetido de proteinas nos sedimentos
em leite UHT em dois a cinco meses de estocagem, o
que confirma os resultados aqui obtidos.

5 CONCLUSOES

Com base nas condi¢bes empregadas neste
trabalho e nos resultados obtidos, pode-se concluir que:
* a elevagdo na taxa de sedimentagdo nas
amostras de leite UHT ao longo da validade
teve influéncia dos estados e das estagoes

seca € chuvosa '

*a desnaturagdo de - soroproteinas e a
contagem de células somdticas no leite cru
foram fatores determinantes para a maior
formagio de sedimentos no leite UHT;

« os teores de citrato no leite cru e no leite
UHT e o teor de uréia no leite cru con-
tribuiram para a menor formagido de
sedimentos no leite UHT;

« a formac@o de sedimentos foi maior com o
aumento nos teores de HMF livre e total,
evidenciando o efeito da temperatura sobre
a sedimentagao;

* os teores de extrato seco desengordurado,
proteinas, nitrogénio, cdlcio e fésforo no
leite UHT diminuiram a medida que ocorreu
sedimentagdo ao longo da estocagem; e

« os teores de nitrogénio, cilcio e fésforo
no sedimentos aumentaram com o tempo,
demonstrando a migragdo destes elemen-
tos a partir da fase fluida do leite.
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ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACAO DE LA_TICiNIOS DE
PEQUENO PQRTE EM MINAS GERAIS

Sérgio O. de Carvalho Avellar!
Carlos Arthur Barbosa da Silva®

RESUMO

O presente trabalho procura identificar as principais estratégias de comercializagao adotadas por
laticfnios de pequeno e médio porte como forma de contraposigio ao crescente poder de negociagao das grandes
redes varejistas. Dentre as estratégias identificadas, a “venda induzida”, tem sido utilizada por um nimero
crescente de firmas. Nesta modalidade, a empresa abastece um veiculo de transporte com seus produtos e percorre
rotas de ‘vendas, procurando comercializar seus produtos na forma de pronta entrega. Argumenta-se que o
sucesso desta estratégia esté relacionado a capacidade do vendedor estimar com precisao a demanda futura, o
que tende a gerar instabilidade no processo de gerenciamento da empresa. Argumenta-se, também, que h4 uma
relagdo entre o grau de ociosidade do parque industrial laticinista e a forma de relacionamento comercial
predominante. Empresas que privilegiam as vendas ao pequeno varejo tendem a apresentar maior grau de
ociosidade. O trabalho apresenta outras hip6teses sobre as possiveis conseqiiéncias das estratégias adotadas
e indica a necessidade de estudos que as examinem empiricamente.

Palavras-Chave: indiistria de laticinios, estratégias de comercializagdo, vendas induzidas.

1. INTRODUCAO.

O setor licteo nacional passou por diversas
transformacdes ao longo dos anos noventa. De
todas essas transformagdes, a que provavelmente
tem influenciado mais diretamente o setor indus-
trial € o crescimento do poder de barganha das
grandes redes varejistas.Uma das causas desse
aumento no poder de negociacdo das grandes redes
deveu-se ao deslocamento da distribui¢do dos
produtos lidcteos e derivados das padarias e dos
pequenos comércios varejistas para os super e
hipermercados. Por outro lado, observa-se um
substancial aumento no consumo de leite longa
vida, que € tipicamente distribuido em supermer-
cados, em detrimento do leite pasteurizado tipo
C cuja comercializagdo e mais freqiiente no
pequeno varejo. -

AVELLAR (2002) analisando um indicador
de grau de concentragdo (CR 5) do setor varejista
e do setor de laticinios no periodo de 1996 a
2000, revelou que o primeiro grupo apresentou
um processo de concentragdo acentuado (26 %
em 1996, passando para 41% em 2000) enquanto
o segundo grupo praticamente manteve inalterado
o seu grau de concentragido (Tabela 1).

Este fendmeno permitiu aos supermercados
imporem aos laticinios diversas exigéncias, tais
como prazos de pagamentos muitos dilatados,
margem rteduzida, bonificagdo de produtos, cotas

em dinheiro, participagdo em promogdes
campanhas publicitdrias, festas de inauguracgio de
lojas, verbas de combate a concorréncia, inovagdes
na linha de produtos, adequacgio da logistica de

entrega (“just in time”), gestdo adequada das

marcas e da qualidade do produto final, etc. Como
conseqiiéncia dessas exigéncias, os laticinios
passaram a enfrentar pressdo sobre a margem de
lucro, tendo necessidade de operar com elevados
volumes de vendas e de desenvolver ampla e
eficiente rede de distribuigéo.

Tabela 1 - Taxa de concentragdo no Brasil dos
cinco maiores supermercados e lati- -
cinios [CR (5)] no Brasil em relagio
ao grupo completo de supermercados
e em relac@o a recepgdo anual de leite
dos estabelecimentos com SIF

1995 28,00 -

1996 26,00 39,45
1997 27,00 40,05
1998 33,00 37,77
1999 39,00 35,77
2000 41,00 36,00

Fonte: AVELLAR (2002)
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Diante desse cendrio, tornou-se mais vanta-
joso para a indiistria operar com as redes varejistas
de médio porte. Para fugir da dependéncia
excessiva das grandes redes, os fabricantes de
produtos lacteos procuram desenvolver estratégias
para cativar os clientes de menor porte.

Se, atualmente, as grandes redes varejistas
sdo questionadas como canal de distribui¢do mais
rentdvel para escoar a producdo de grandes firmas
industriais, inclusive de grandes laticinios, os
pequenos e médios laticinios, jd hd algum tempo,
tem sido compelidos a buscar novos canais de
comercializagdo (como alternativa ao grande
varejo) e formas estratégicas de atender de modo
mais eficiente seus atuais e potenciais clientes.

No estado de Minas Gerais, o parque agroin-
dustrial laticinista € formado majoritariamente,
por empresas de pequeno e médio porte. Segundo
dados do diagnéstico realizado pelo SEBRAE em
1997, 100% dos laticinios sem inspec¢ao federal
(667 empresas) e 70,4% dos laticinios com
inspecao federal (cerca de 140 empresas) pro-
cessam menos de 10.000 litros por dia. Em
conjunto, estas empresas representam, aproxi-
madamente, 64% das 1253 empresas identificadas
no referido diagnéstico (SEBRAE, 1997).

Considerando-se que em Minas Gerais
localiza-se o maior nimero de laticinios do pais,
¢ licito supor-se que as ameagas representadas pela
concentragdao do segmento varejista para a cadeia
lictea terdo reflexos especialmente relevantes no
estado. De fato, hd evidéncias sugerindo tendéncia
de segmentacdo extrema nas estratégias de relacio-
namento com o varejo, segundo a qual os menores
laticinios estariam sendo levados a concentrar suas
vendas em pequenos estabelecimentos varejistas
de mercados locais ou regionais (SEBRAE, 2002).

Como a altera¢do no canal de distribui¢cao
de produtos ldcteos pelos laticinios de pequeno e
médio porte € um acontecimento recente que
necessita de melhor andlise, procurou-se neste
trabalho investigar quais sdo os principais canais
de distribui¢do e estratégias de comercializagao
que estdo sendo adotadas por alguns laticinios
mineiros para atingir o pequeno varejo, quais sao
as estratégias alternativas, suas vantagens e
desvantagens.

2. METODOLOGIA

Para se tipificar e avaliar as estratégias de
comercializagdo dos pequenos e médios laticinios
foi utilizado o Método de Andlise Rdpida (Rapid
Appraisal Method) descrito por BANDO (1998).
De acordo com este autor, esta metodologia con-
siste no uso intensivo de fontes secunddrias, obser-
vagdes “in loco”, amostras ndo probabilisticas
(intencionais) e entrevistas semi-estruturadas com

pessoas-chave (especialistas, dirigentes de lati-
cinios, pesquisadores e técnicos).

BANDO (1998) elabora uma estrutura a ser
seguida para a obtengdo de informagdes, pelo
“Rapid Appraisal Method”:

a) A sistemdtica revisdao de literatura e ava-
liagao do conjunto de dados secundarios,
que € o padrdo em pesquisa cientifica.

b) O exame de registros de dados, o que
nao é possivel na maioria das vezes, pelo
fato das empresas nao organizarem seus
arquivos com detalhes ou por terem res-
tricdo em disponibilizd-los para os
pesquisadores.

c) A inspegdo e a observagdo “in loco”,
que deve ser uma fase comum para
qualquer pesquisa de campo. No entanto,
este trabalho deve ser feito com habili-
dade, pois o pesquisador necessita obser-
var o mundo dos negécios e transagdes
de maneira que nio influencie a conduta
dos participantes do sistema.

As informagdes qualitativas utilizadas neste
trabalho foram obtidas através de um roteiro de
entrevistas aplicado junto a uma amostra inten-
cional de laticinios de pequeno porte da regido da
Zona da Mata e Alto Paranaiba no estado de Minas
de Gerais. De maneira complementar, foi definida
uma amostra intencional de especialistas do setor
leiteiro, os quais foram entrevistados diretamente,
em contato pessoal ou por telefone.

Na elaboragdo do roteiro de entrevistas,
foram usadas perguntas fechadas para caracterizar
o tamanho da empresa (pequeno ou médio lati-
cinio) e perguntas abertas ou semi-estruturadas
que visam captar como € feita a comercializagio
da sua produgdo e quais os principais entraves ao
desenvolvimento. A escolha de questdes semi-
estruturadas para abordar o problema da comer-
cializagdo dos laticinios decorreu do fato desse
tipo de abordagem ser mais apropriado para tratar
questdes complexas e também para evitar erros
de interpretagdo e ou, de direcionamento de
respostas.

A opc¢do por esta metodologia deveu-se a
alguns fatores: (a) maior facilidade para tratar
temas complexos; (b) maior flexibilidade para
obtencdo de informagdes; (c) necessidade de ex-
plicar pessoalmente o assunto; (d) possibilidade
de aprofundamento de questdes com perguntas
adicionais e esclarecedoras; (e) possibilidade de
poder seguir dreas adicionais ou promissoras de
investigacdo; e (f) necessidade de direcionar a
andlise para um grupo especifico de maneira
integrada e com restri¢des de tempo.

Uma das principais vantagens dessa opgdo
metodolégica, sobre as demais, € a rapidez com
que padem, ser-abtidas 25 infolmacéel.sebre »
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populagdo estudada e suas necessidades. Outras
vantagens dessa metodologia, apresentadas por
BERGERON (2002), sao os baixos custos envol-
vidos na execugdo da pesquisa, a adaptabilidade a
diferentes situacdes e a facilidade de envolvimento
do pesquisador com os agentes-chave do sistema, o
que pode permitir a exploragdo de tépicos de dificil
abordagem sob outros enfoques, pode-se ainda dar
maior destaque a aspectos qualitativos que podem
ter sido negligenciados por outro levantamento.

Mas esse mesmo autor faz algumas ressalvas
quanto a aplicagdo dessa metodologia, como a
limitagdo em generalizar os resultados obtidos,
falta de claros procedimentos de validagdo e
suscetibilidade de manipulagido por parte dos
informantes. Adicionalmente, como o foco da
analise rdpida (RA) é qualitativo, isto limita a
capacidade do pesquisador de transformar os dados,
restringindo, de certo modo, a andlise do que €
relatado pelos agentes do sistema. Maiores de-
talhes sobre o Método de Andlise Rdpida (RA)
estao disponiveis em KUMAN (1993).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
canais de

3.1. Comercializacao e
distribuicao

Os especialistas e os laticinios consultados
corroboraram a hipdtese apontada na literatura,
segundo a qual o aumento do poder de barganha
do grande varejo, nos anos 90, afetou as politicas
de vendas das empresas laticinistas. No entanto,
percebeu-se que esta redefini¢do ndo implica
necessariamente no abandono das transagdes com
o grande varejo, mas também na redefini¢do do
mix de produtos e da composi¢do do perfil de
vendas. De fato, duas das empresas pesquisadas
envidaram esfor¢os para ampliar a escala de
producido e diversificar o mix de produtos para,
assim, ter meios de negociar com grandes redes
varejistas. Assim, procuraram produzir produtos
mais elaborados e de maior valor, destinando-os
preferencialmente ao grande varejo e relegando a
venda dos produtos de menor valor adicionado
para os pequenos e médios varejistas.

A diversificagao de mix e o aumento das
vendas de alguns ldcteos para supermercados com
atuagdo regional foi, também, a principal alte-
racdao nas operagdes do quarto laticinio pesqui-
sado. Ainda assim, o pequeno varejo continuou a
ser o principal canal de distribuicdo dos produtos
licteos, tendo esse volume de vendas crescido, ao
longo da década passada.

A estratégia de trabalhar com o grande

dutos diferenciados, mas tendo
L) EPAMIG ’
—

listribuicdo como o seu principal
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tendéncia que os demais laticinios pesquisados
apontaram como forma de se manterem no setor
e obterem retorno financeiro satisfatério para
seus investimentos. Com efeito, os especialistas
entrevistados consideram esta estratégia especial-
mente adequada para os laticinios de menor porte
e descartam a exclusao de qualquer canal de distri-
buicdo para a comercializagao de licteos.

Mas apesar das tendéncias de manutenc¢ao
de pelo menos parte das vendas no segmento
varejista de maior porte, hd certamente empresas
que concentram sua distribui¢do no pequeno
varejo. Os dois tltimos laticinios pesquisados neste
trabalho, por exemplo, ndo alteraram seus canais
de comercializagdo no passado recente e o pe-
queno varejo foi o principal canal de distribuicdo
dessas firmas. Neste caso, a concentragdo da pro-
dugio em derivados com menor grau de diferen-
ciagdo parece justificar a opgdo estratégica seguida.

Da mesma forma, algumas das empresas de
pequeno porte entrevistadas no recente trabalho
do SEBRAE sobre a distribuigdo do leite em Minas
Gerais (SEBRAE, 2002), mantiveram a op¢ao
preferencial pelas vendas a varejistas de menor
porte. Outras, em nimero significativo naquele
estudo, fizeram esta op¢do em conseqiiéncia da
fragilidade de sua posi¢ao de barganha vis a vis as
grandes redes supermercadistas.

De fato, confirmando a visdo dos especia-
listas e a literatura consultada, os laticinios pesqui-
sados neste trabalho, que passaram a comercializar
com redes de supermercados nacionais ou re-
gionais, encontraram uma série de entraves para
a venda de seus produtos. Os principais impe-
dimentos mencionados pelos industriais foram a
queda na margem de comercializa¢do dos
laticinios, a necessidade de aceitarem contratos
de fornecimento dos produtos em condigdes
severas (desconto direto em nota fiscal, desconto
no faturamento do fornecedor quando hd um
aniversdrio da loja, descontos crescentes sobre as
vendas, aumento de bonificagdo em caso de
elevacdo do faturamento do fornecedor) e a
imposi¢do de exigéncias crescentes a cada
renovagao de contrato.

Para um escritério de advocacia de Sao
Paulo, os contratos firmados entre fornecedores
e varejistas ndo tém nada de ilegal, mas podem
ser classificados de leoninos e unilaterais, por nao
permitirem alteracdo mitua. Uma das cldusulas
de um contrato do supermercado SONAE com
fornecedores, denominada “prémio fidelidade”,
explicita que o supermercado representa uma
garantia de escoamento de uma parte da produgio
do fornecedor, e que este concederd determinado
percentual sobre o volume de vendas para a rede.
A fidelidade € do fornecedor, mas o prémio é do
supermercado (A DITADURA..., 2002).

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Set/Out, n° 334, 58: 26-32, 2003

Pig. 29

Outro ponto destacado pelas firmas
pesquisadas e pelos especialistas consultados foi
o prazo de pagamento extremamente dilatado,
nas transagdes efetuadas com as grandes redes.
Enquanto os fornecedores dos laticinios recebem,
em média, 30 dias apds o fornecimento de seu
produto, o grande varejo paga seus fornecedores em
média 60 dias apds o recebimento da mercadoria.
Essa situacdo pode gerar sérios problemas no fluxo

- de caixa das empresas fornecedoras do grande varejo.

As firmas que nao sao capazes de destinar recursos
suficientes para cobrir seu fluxo de caixa, terdo
de descontar seus titulos no mercado financeiro,
tendo de pagar juros elevados, o que pode compro-
meter a situagdo financeira a médio e longo prazos.

Mas apesar das dificuldades, as evidéncias
identificadas nesta pesquisa apontam também
algumas vantagens no relacionamento com o
grande varejo. Dentre estas, destacam-se a capa-
cidade que o grande varejo temi de absorver uma
producdo crescente de produtos, a oportunidade
de aumentar a linha de produtos e a difusdo da
marca de fantasia para outros mercados, utilizando
propaganda indireta via “folders” promocionais
publicados pelas grandes redes.

No que diz respeito a rentabilidade das

vendas, pode-se observar uma tendéncia de margens
mais altas para as relagdes comerciais estabelecidas
com o pequeno varejo, especialmente nas vendas a
padarias e mercearias. Essa rentabilidade (margem
de comercializagdo) mais elevada em padarias e
mercearias tem explicagdo provavel na estrutura de
mercado no setor de licteos. Como a concentragao
no setor de laticinios apresentou-se mais elevada do
que no setor de padarias e mercearias, isto permitiu
aos laticinios imporem melhores condi¢des de
venda, especialmente para os produtos mais
elaborados. Nos produtos menos elaborados,
queijos tradicionais (queijo minas, e frescal,
mussarela e prato), a concorréncia com firmas
sem inspegdo sanitdria diminui a capacidade de
fixacio de uma margem de comercializagio
elevada por parte dos laticinios. Esse processo de
canibalizagdo dos mercados de queijos tradicionais
tende a levar as grandes empresas laticinistas a se
afastarem desses mercados (SEBRAE, 2002).
' As empresas que nao alteraram seu canal
de distribui¢ao (continuaram a trabalhar apenas
com o pequeno varejo), ressaltaram que con-
seguem obter melhores margens na vendas de seus
produtos neste canal. Outro ponto destacado foi
a menor exigéncia burocrdtica para se efetuar as
vendas, a auséncia de pedidos de bonificagdo e a
flexibilidade que estes estabelecimentos tém para
receber os pedidos solicitados.

Este dltimo item passa a ter uma impor-
tincia relevante se levarmos em consideragdo o
pequeno prazo de validade da mercadoria vendida

e as condicdes especificas de transportes (ca-
minhdes refrigerados e, ou, isotérmicos) para se
manter a qualidade dos produtos. Como algumas redes
varejistas estabelecem “janelas de tempo” para a
entrega de produtos pereciveis, caso haja um atraso
no transporte, a entrega nio € feita, resultando na
deterioracdo da mercadoria ou até mesmo a perda
da carga (SEBRAE, 2002). O pequeno varejo, ao
nao impor tal condigdo para o recebimento de seus
pedidos, facilita.o processo de entrega e a manu-
tengdo na qualidade dos produtos.

As desvantagens atribuidas ao relacio-
namento com o pequeno varejo sdo a concorréncia
com produtos sem fiscalizagdo sanitdria, dimi-
nuindo a margem de comercializagdo dos produtos
menos elaborados, a pequena venda por esta-
belecimento necessitando cobrir uma grande 4rea
geogrdfica para escoar um grande volume de
produgido, elevando o custo de distribuigdo, custos
de divulgacdo (propaganda e marketing) elevados
para abertura de novos mercados, volume de trocas
elevados, fluxo de compra descontinuo e inadim-
pléncia elevada por estabelecimento.

3.2. Politica de vendas

No quesito politica de vendas, os laticinios
que trabalham com hiper e supermercados utilizam
vendedores e representantes comerciais realizando
a pré-venda. Hd uso também de promotores de
vendas no grande varejo, estimulando o consumo
dos lacteos.

A importincia relativa dos promotores para
a venda dos laticinios ao grande varejo deve
aumentar, em detrimento do papel dos vende-
dores, pois a negociagao entre vendedor (repre-
sentante comercial) e varejista com relagdo as
quantidades adquiridas tende a diminuir ao longo
do tempo. As compras de uma rede varejista de
alcance nacional estdao sendo definidas de acordo
com o giro da mercadoria na loja, e esse giro de
mercadorias estd diretamente relacionado a
presenga ou nio de promotores de venda nas lojas.
Caso o laticinio tenha em seu quadro bons promo-
tores, as vendas serdo maiores (conseqiientemente
o giro das mercadorias serd mais rdpido)‘e o volume
de pedidos ao laticinio elevar-se-4.

O uso de distribuidores para a venda de
lacteos € realizado com freqiiéncia no setor lati-
cinista mineiro, mas o percentual de vendas
realizado por esse segmento tende a ser inferior
aos demais, conforme as indicagdes obtidas no
presente trabalho. Os problemas, neste caso, se
apresentam de forma mais intensa na relagao
varejista-distribuidor. Apesar dos distribuidores
exigirem um valor minimo de compra menor que
o da indistria e terem também um prego inferior,
o pequeno_varejo reclama_¢ue o [seu ateadimento
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ndo € bom, havendo problemas para devolugido
do produto, falta de regularidade nas marcas dos
predutos distribuidos (pois estes compram de quem
estiver vendendo ao menor preco) e auséncia de
compromisso em assumir perdas decorrentes de
problemas com embalagens (microfuros), vulnera-
bilizando a posi¢do do varejista.

As vendas de pronta entrega, também
conhecidas como “vendas induzidas”, vém sendo
bastante utilizadas pelos pequenos e médios lati-
cinios para atender o pequeno varejo. O estudo
do SEBRAE (2002), define venda induzida como
uma modalidade de distribuicdo onde uma empresa
forma uma carga de produtos para um veiculo de
transporte (caminhdes refrigerados ou isotérmicos),
a qual € vendida e imediatamente entregue ao longo

de rotas de comércio preestabelecidas. Nao hd atendi- -

mento a pedidos preestabelecidos. Os veiculos
percorrem as rotas e fazem as vendas diretamente.

De acordo com os especialistas e empresas
consultadas, a venda induzida € principalmente
motivada pela tentativa de expandir o giro de
mercadorias destinadas ao pequeno varejo. A
estratégia tem entre seus objetivos a procura por
mercados consumidores inacessiveis para os hiper
e supermercados. Em outras palavras, a estratégia
tenta se beneficiar da capilaridade e das vantagens
locacionais proporcionadas pelos pequenos
estabelecimentos varejistas.

As firmas que trabalham com a estratégia
de vendas induzidas reconhecem que esta é mais
vidvel (financeiramente) do que a estratégia de
pré-venda para atender o pequeno varejo. Mas
essas mesmas firmas destacam uma série de
ineficiéncias, como a incapacidade de se estimar
com precisdo a quantidade de mercadoria neces-
sdria para atender uma determinada rota. A rota
atendida pode nao ser capaz de completar a carga
de um veiculo, levando este equipamento a tra-
balhar com determinada ociosidade, o que eleva o
custo de transporte da firma. A adogdo da estra-
tégia € limitada a nivel local e regional e o tempo
de entrega € elevado para efetuar pequenas vendas.
Hé ainda uma extrema dependéncia da firma para
com o vendedor, com relagdo ao conhecimento
do mercado, ji que este € que orienta as estimativas
de vendas futuras e, conseqiientemente o plane-
jamento industrial. Apesar destas limitagdes, o
estudo do SEBRAE (2002) conclui que as cres-
centes exigéncias das grandes redes varejistas,
aliadas a possibilidade de se obter pregos finais
mais elevados, tornaram esta estratégia compen-
sadora para a pequena e média empresa laticinista.
No entanto, o estudo nao chega a avaliar os
impactos de longo prazo da adogdo desta
ectratéoia notadamente no que diz respeito aos

PAMIGa mesma pode gerar para os

aejamento da produgdo.
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O planejamento da produgdo na maioria
das empresas que tem no grande varejo o principal
canal de escoamento de seus produtos baseia-se
no nivel de estoque, no histérico de vendas do
periodo passado e nos pedidos recebidos pela firma
para o periodo seguinte. As firmas, que tém no
pequeno varejo seu principal canal de distribuigéo,
utilizam o conhecimento heuristico de seus
vendedores sobre o mercado de licteos para fazer
uma previsao de vendas. Com base nesta previsao
e na capacidade de producgdo da fdbrica, sdo
produzidas as mercadorias solicitadas para o
periodo seguinte. A justificativa para adogao desse
planejamento € a possibilidade de manter um
volume minimo no estoque da fébrica.

A estimacdo incorreta da demanda, nas
vendas induzidas, pode levar a situagdes de excesso
ou insuficiéncia de oferta. Em caso de insu-
ficiéncia, esta poderia ser atenuada se o caminhdo
retornasse todos os dias para a fabrica. Mas, como
em geral, o atendimento € feito a diversas firmas
muito dispersas espacialmente, a rota pré-estabe-
lecida, para ser completamente percorrida, neces-
sita tipicamente mais de um dia, tornando assim
essa opgao invidvel. O problema da incapacidade
de completar a carga de um veiculo poderia ser
atenuado caso, no carregamento do veiculo, fossem
colocadas as mercadorias a serem entregues para o
pequeno e grande varejo. Mas como jd foi exposto
anteriormente, o grande varejo programa o recebi-
mento de suas mercadorias dentro de “janelas de
tempo”, e isto forcaria o laticinio a atender primei-
ramente o grande varejista, para em seguida o vei-
culo cumprir sua rota preestabelecida. Esta situagdo
poderia gerar insatisfagdo nos clientes quanto ao
periodo de entrega e qualidade da mercadoria.

No que diz respeito as estratégias mais
convencionais de vendas, as informagdes obtidas
permitem uma discussdo sobre os atributos e
restricdbes associados aos meios empregados
(vendedores, promotores e distribuidores) para
atingir o mercado varejista.

Os promotores sao exigéncias para se entrar
em determinadas redes de lojas varejistas, mas
estes tém a possibilidade de elevar as vendas
através de um bom trabalho de reposi¢do da
mercadoria nas géndolas, degustagdao de merca-
dorias e contato direto com o consumidor. A prin-
cipal restrigdo a este instrumento de vendas € o
seu custo trabalhista.

Essa restrigao € também reconhecida por
firmas que trabalham com vendedores (funcio-
ndrios contratados pela empresa). As principais
vantagens derivadas do trabalho com vendedores,
para os laticinios, sdo: a capacidade de negociar o
volume solicitado pelos clientes e a convivéncia
direta com estes clientes, permitindo maior
conhecimento do mercado e, portanto, melhor
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capacidade de antecipar mudanga no gosto e
preferéncia do consumidor.

Os representantes comerciais, por nao
terem relagdo empregaticia com o laticinio, apre-
sentam um custo trabalhista baixo se comparado
com os vendedores. Ademais, possuem em geral
capacidade de atender a grande regides geograficas,
permitindo, assim, a uma firma vender mercadorias
para diversas lojas em diferentes dreas, com uma
estrutura de vendas otimizada.

3.3. Estratégias de estimulo as vendas

As informacdes levantadas neste trabalho
indicaram diversas alternativas adotadas (ou em
fase de implantag@o) para a busca do aumento do
volume de vendas pelas empresas laticinistas de
pequeno e médio porte. A busca por novos mer-
cados consumidores, sejam eles em nichos insti-
tucionais (restaurantes, indidstrias de alimentos,
etc.) ou em novos mercados regionais, foi a estra-
tégia mais freqiientemente citada pelos especia-
listas e empresas consultadas. Mudanga e amplia¢ao
no mix de produtos (abandono de produtos de
menor valor agregado para a producdo de merca-
dorias mais elaboradas), divulgagao das qualidades
intrinsecas de seus produtos via propaganda
institucional e motivagao dos vendedores e pro-
motores de venda, via uso de premiacdes e defi-
ni¢cdes de metas pré-estabelecidas, foram as outras
recomendagdes sugeridas.

De maneira geral, as empresas laticinistas
definem suas estratégias para elevar vendas
analisando seu principal canal de distribuic@o, seu
mix de produtos, sua drea de atuagdo e o seu
publico alvo. Niao foi detectada nenhuma ten-
déncia ou padrao que permitisse associar estra-
tégias de aumento de vendas com o porte ou a
forma de relacionamento comercial com o varejo.

No caso de empresas que trabalham com
vendas induzidas, uma estratégia usada para elevar
vendas e enfrentar a concorréncia estd relacionada
ao pouco espago disponivel nos freezers de pa-
darias e mercearias. Caso os freezers ou balcoes
refrigerados dos pontos de venda estejam cheios,
os varejistas ndo poderao adquirir novas merca-
dorias do vendedor. Para evitar que essa situacdo
ocorra, os laticinios tém estabelecido rotas de
entrega que permitem a visita aos maiores compra-
dores antes dos concorrentes. Com isto, espera-
se ocupar o mdximo de espago possivel nos
freezers. O estudo do SEBRAE (2002) conclui ser
esta uma prdtica relevante do ponto de vista
mercadolégico. Porém, a existéncia de contratos
ou de fornecimento regular de produtos e servigos
(estes diferenciados, de acordo com necessidades do
pequeno varejo) poderia ser uma arma mais compe-
tente e que melhoraria a eficiéncia de maior nimero

de agentes, do ponto de vista gerencial, criando inclu-
sive maior nivel de confianga entre os parceiros.

3.4. Formas de concorréncia

Para os laticinios e especialistas consul-
tados, a concentragdo no setor varejista afeta
principalmente a margem de comercializagdo de
licteos, comprometendo a rentabilidade das
empresas. Esta observac¢do estd, também, presente
em uma das conclusdes que a CPI do leite em
Minas Gerais apresentou em seu relatério final,
no primeiro semestre de 2002. Observa-se, assim
um grave desvirtuamento nos mecanismos de
formagao do prego do leite. Em vez da formagao
do prego na cadeia iniciar-se com o valor real da
matéria-prima, tendo como parimetros o seu
custo de produgdo e a remuneragdo justa do
produtor, e ir-se agregando valor ao produto na
industria e no comércio, o setor representado pelas
grandes redes de supermercados € quem dita o pregco
do leite, sob o argumento da livre concorréncia,
pressionando, assim, as industrias com descontos
e promog¢des abusivas (MINAS GERAIS, 2002).

O diagnéstico do Sistema de Distribui¢ao
de Leite e Derivados nos Estado de Minas Gerais
(SEBRAE, 2002) conclui que as grandes redes vare-
jistas exercem seu maior poder de negociagdo, pres-
sionando para baixo as margens da indistria, o que
leva ao acirramento da competi¢do entre os diferentes
fornecedores e a guerra por espagos nas gondolas.

Como o setor de lidcteos tem um nimero
muito grande de firmas estabelecidas, ofertando
produtos similares em qualidade e custo de
produgdo, a varidvel pre¢o tem uma importincia
relevante para determinar um aumento ou redugio
na quantidade vendida para determinado canal de
distribuigdo. A pouca diferencia¢do nos seus prin-
cipais produtos faz com que os pequenos e médios
laticinios acompanhem os precos praticados pela
concorréncia, sendo sua politica de pre¢os na
maioria dos casos balizada pelos niveis médios
praticados nos segmentos de mercado onde atuam.

As informacgdes levantadas confirmam o
reconhecimento de que as empresas de pequeno e
médio porte procuram competir com seus adver-
sdrios essencialmente via prego. Ndo hd uso freqiiente
de préticas tradicionais de publicidade, principalmente
em funcdo da percepgdo existente sobre os altos
custos associados a tais iniciativas. Quando existentes,
os meios utilizados para tornar uma marca conhecida
sdo os folders promocionais do grande varejo e a
participagdo em feiras e congressos.

3.5. Estratégias de comercializacio e
uso de capacidade instalada

A tendéncia de concentracag no warejo estd
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plausivelmente correlacionada a outro problema
detectado nas informagdes (quantitativas e quali-
tativas) colhidas nas fontes consultadas neste
trabalho, qual seja, o alto percentual de ociosidade
nas empresas de pequeno e médio porte. Na
amostra pesquisada, todas as firmas apresentaram
um percentual acima de 25% de ociosidade em
seus equipamentos de produgao. Informacgdes de
especialistas dao conta de que esse padrdo € tipico
deste segmento da cadeia produtiva do leite.

Certamente, o percentual elevado de ocio-
sidade afeta adversamente os custos de indus-
trializacao dos produtos licteos, pois o custo fixo
passa a ter uma contribui¢do expressiva no preco
do produto final, comprometendo assim a capa-
cidade das firmas competirem.

As informacgdes levantadas neste trabalho
permitem que se estabelega uma hipétese, segundo
a qual, a dificuldade de escoamento nos canais de
distribuicdo constituidos pelas grandes redes
responde em parte pela ociosidade dos
equipamentos. De fato, muitas empresas de menor
porte véem-se na contingéncia de destinar parte
da matéria-prima captada para outros laticinios e
centrais cooperativas, mesmo tendo capacidade
de processamento em suas plantas industriais. No
caso das empresas pesquisadas, todas as que tém
alto nivel de capacidade ociosa operam principal-
mente com o pequeno varejo. Ja aquelas que ope-
ram majoritariamente com clientes institucionais
e que conseguem trabalhar com as grandes redes,
apresentaram um melhor padrdo de uso de
capacidade instalada.

4. CONCLUSAO

Embora reconhecendo a extensdo rela-
tivamente limitada das fontes de informagédo a
que teve acesso, a andlise aqui efetuada pode
apontar algumas tendéncias e hipéteses relevantes
para a consideragdo em discussdes sobre as conse-
qiiéncias provdveis da concentragdo no varejo
sobre a gestdo da comercializagdo em empresas
laticinistas de pequeno e médio porte. Em pri-
meiro lugar, detectou-se que a tendéncia de
segmentacao nos relacionamentos comerciais em
fungio exclusiva do porte dos agentes ainda nio é
predominante. Na verdade, algumas empresas de
menor porte tém conseguido preservar pelo
menos parte de suas vendas nos canais repre-
sentados pelo grande varejo, especialmente para
aqueles produtos de maior diferenciagao e, conse-
qiientemente, maior valor agregado. Este fato
permite inferir que a diversificacdo do mix de
producdo pode ser uma estratégia recomenddvel
nam aanelac emnresas que conseguirem manter os

Por outro lado, a tendéncia de vendas indu-
zidas, detectada no estudo do SEBRAE (2002) e aqui
corroborada, suscita questionamentos sobre seus
desdobramentos futuros. Nesta modalidade, a falta
de orientagdo nitida para os processos de planeja-
mento da produgdo, aliada as cldssicas politicas
de motivagio de vendedores via percentuais sobre o
faturamento bruto, pode gerar situagdes de dese-
quilibrio, com excessos ou insuficiéncia de oferta.
Torna-se entdo oportuno o exame, em maior profun-
didade, da dindmica associada a este sistema de vendas.
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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivos av:
leite cru e pasteurizado na regido de Juiz de Fora—
entregue na plataforma industri
de produgdo e o controle de qua
¢ fisico-qufmicas por um perfodo de doze mes

em esquema fatorial. A interpretacdo dos resultados permitiu co
atenderam 3s exigéncias da legislagdo vigente; as amostras fie leite
se dentro dos valores recomendados pela legislagdo vigente par
microbiol6gicas, para acontagemde células sométicas e para apesqul

aliar as caracterfsticas ffsico-qufmicas e microbiolégicas do
MG, tendo por referéncia o leite resfriadoe cole.tado a granel,
al da EPAMIG/CT/ILCT. Foi realizado o levantamento do perfil dos centros

lidade do leite cru e pasteurizado tipo B, através d_e.ané_lises 6
es. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,

microbiolégicas

ncluir que os centros de produgio de leite
cru e pasteuri zado analisadas encontr.aram-
para as caracterfsticas fisico-quimicas e
sa de resfduos de antibiéticos (grupo dos

betalactamicos), exceto para coliformes totais (18% das amostra),

1. INTRODUGAO

O leite é um alimento de elevado valor
nutricional, indispensdvel a alimentagdo do
homem, fornecendo macro € micro nutrientes
necessirios ao crescimento, desenvolvimento ¢
manutengio da sadde, como carboidratos,
protefnas, lipides e sais minerais (GURR, 199‘2;
SENA et.al., 2001). Por isso mesmo € também
um excelente meio para o desenvolvimento de
microrganismos desejdveis, patogénicos e
deteriorantes (CHEN & HOTCHKESS, 1993).

Dentro deste contexto, deve-se considerar
que um leite de qualidade deve apresenEar' sabor
agraddvel, auséncia de agentes patogénicos e
contaminantes, reduzida contagem de células
somdticas e baixa carga microbiana (FONSECA
& SANTOS, 2000). .

Por isso mesmo, a qualidade do leite
destinado ao consumo humano tem sido alv‘o
constante de estudos, tendo em vista a importancia
nutricional, econdmica, social e de saide piblica
no contexto do agronegécio brasileiro €
internacional (BARCELOS et.al, 1999).

1 Projeto financiado pela FAPEMIG, CAG 265/01.

De maneira pratica, alguns fatores tendem
a contribuir com a manutengdo da qualidade do
leite. A nivel de centro de produgdo destaca.-s.e o
resfriamento do leite, com o objetivo de inibir a
multiplicagdo de microrganismos meséfilos e
terméfilos, em fungdo das baixas temperaturas,
desde que: .
a) o leite provenha de vacas sadias, or-
denhadas de forma higiénica;
b) a manutengdo do tanque de refrigeragdo
seja adequada, principalmente, s.0b o
ponto de vista de higiene e capacidade
de resfriamento;
¢) o binémio tempo de resfriamento versus
temperatura de armazenamento sejam
respeitados

Para a flora microbiana do leite cru -

refrigerado merecem destaque 0s microrganoismos
psicrotréficos, que se desenvolvem a 7 ,C_ou
menos, independentemente da temperatura otima
de crescimento, em substitui¢do a uma fl.ora
deteriorante mesofilica produtora de icido léth?,
mas que sdo eliminados na pas.teuriz’algao
(ALMEIDA, 1998). Entretanto, os psicrotréficos

fessores/Pesquisadores da EPAMIG/CT/ILCT.

E PAM I G;liCOS da EPAMIG/CT/ILCT

s oaia e emomcenncict o de Iniciagdo Cientifica da FAPEMIG, 80265/01.
Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento .
Instituto de Laticinios Candido Tostes
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se destacam pela produgdo de enzimas termo-
resistentes (lipases e proteases), que podem reduzir
a qualidade e a vida de prateleira do leite tratado
termicamente (FAIRBAIRN & LAW, 1986;
ALMEIDA, 1998).

Nas industrias, o tratamento térmico do
leite por pasteurizagdo rdpida ou esterilizagdo a
alta temperatura, observando-se e controlando-
se a relacdo tempo/temperatura, além da aplicagcdo
e gerenciamento das ferramentas de qualidade,
como as boas prdticas de fabricagdo e de andlises
de perigos e pontos criticos de controle, tornam-
se essenciais para evitar a recontaminagao do leite.

O leite pasteurizado, portanto, continua
sendo um meio adequado para o desenvolvimento
de microrganismos, pois a pasteurizagdo garante
a destruicdo das células vegetativas patogénicas,
mas permite a sobrevivéncia de outros
microrganismos. Segundo GRIFFITHS &
PHILLIPS (1988) os tipos de microrganismos pre-
sentes no leite pasteurizado variam de acordo com
a temperatura de estocagem e a qualidade inicial
do leite.

Equipamentos de pasteurizagdo mal
higienizados sdao fontes de contaminagio do leite,
bem como, o uso inadequado da combinagio
tempo-temperatura de pasteuriza¢do diminui a
eficiéncia do processo na eliminagido de
microrganismos indesejaveis.

A contagem de coliformes é o método mais
freqiientemente usado para determinar contami-
nacdo poés-pasteurizacdo (HANKIN er al, 1980).
No entanto, coliformes representam um grupo
relativamente pequeno de todos os possiveis
contaminantes, o que limita a utilizacdo do método.

2. MATERIAL E METODOS.

Foram aplicados questiondrios para registro
do perfil do produtor de leite, fornecedor da
COMPLETA (Cooperativa dos Produtores de
Leite B da Zona da Mata — MG).

Foram analisadas amostras de leite cru dos
produtores que entregaram o produto a granel na
plataforma de recebimento de leite da EPAMIG/
CT/ILCT.

As amostras de leite pasteurizado foram

~coletadas apds o beneficiamento e o envase na
- planta industrial do CT/ILCT,

originado
exclusivamente de produtores fornecedores da

- COMPLETA (Cooperativa dos Produtores de
. Leite B da Zona da Mata), e conservadas em

condigdes ideais de refrigeragao, nos laboratérios

_do CT/ILCT.

O delineamento experimental foi inteira-
mente casualizado em esquema fatorial. As contagens
bacterianas (global, psicrotréficos e termoduricos)
foram transformadas (logX na base 10).

As coletas das amostras de leite cru dos
produtores individuais foram efetuadas pelos
motoristas responsdveis pelas coletas de leite a
granel nas propriedades, em frascos de 350 mL
devidamente esterilizados, para as andlises fisico-
quimicas e microbiolégicas desse leite. Estas
amostras foram corretamente identificadas,
contendo as seguintes informagdes: local, data e
hora de coleta; cédigo de identificagcdo do
produtor; e temperatura da amostra. :

A coleta das amostras de leite cru do
conjunto de produtores no tanque isotérmico do
caminhdo de captagdo de leite foi efetuada na
plataforma de recep¢do da planta industrial do
CT/ILCT, sob a responsabilidade de um técnico
do CT/ILCT-EPAMIG. Para andlise fisico-
quimica, foram coletados 200 mL de amostra.
Para andlise microbiolégica, foram coletadas
amostras em separado, empregando-se tubo de
ensaio esterilizado.

Para o leite cru foram efetuadas as seguintes
andlises nos laboratérios do CT/ILCT-EPAMIG e
de Qualidade do Leite da Embrapa Gado de Leite:
gordura, proteina, lactose e extrato seco total (IDF
Standard 148A:1995; IDF Standard 141B:1996;
Bentley Combi System Operator’s Manual 1994);
acidez, densidade, crioscopia, estabilidade ao dlcool
(BRASIL., 1981); pH (SILVA, et.al., 1997);
redutase, contagem global em placas e contagem
de psicrotréficos (BRASIL, 1981); Contagem de
células somdticas (IDF Standard 148A:1995; IDF
Standard 141B:1996; Bentley Combi System
Operator’s Manual 1994); antibiéticos, grupo dos
beta-lactimicos (Association of Official Analytical
Chemists-AOAC. Official methods of analysis.
15.ed. Virginia, 1990).

Para o leite pasteurizado foram realizadas
nos laboratérios da EPAMIG/CT/ILCT as
seguintes andlises: estabilidade ao 4dlcool,
contagem global, contagem de psicrotréficos,
coliformes 30°C e 45°C, salmonelas, termodiricos,
crioscopia, acidez, densidade, fosfatase, peroxidase
(BRASIL, 1981); pH, 4cidos graxos livres (SILVA,
etl.al., 1997); antibiéticos (Association of
Official Analytical Chemists-AOAC. Official
methods of analysis. 15.ed.. Virginia, 1990.); e
também sabor, odor, viscosidade e cocg¢ao.

Nos laboratérios da Embrapa/Gado de Leite
foram realizadas as andlises de gordura, proteina,
lactose, sélidos totais e contagem de células
somdticas (IDF Standard 148A:1995; IDF
Standard 141B:1996; Bentley Combi System
Operator’s Manual 1994).

Anailises Instrumentais.

Utilizou-se equipamento eletrdnico para
determirac2a dos,tearss de garcura, nihateina,
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lactose, sélidos totais, uréia e a contagem de
células somadticas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO.

3.1. Perfil dos Produtores

Com base no questiondrio proposto e de
acordo com os resultados analiticos descritos,
destaca-se para o perfil dos produtores os
seguintes pontos:

a) produtores de leite B, com as instalagdes
para estidbulos devidamente adaptadas
para as exigéncias da legislacdo vigente
para produgdo de leite tipo B;
rebanhos tipicamente de animais da raga
Holandesa Preto e Branco, tendo apro-
ximadamente 50 animais em lactagédo e
uma producdo média de 600 litros/dia;
sistemas de produg¢do semi-estabulado,
com suplementacdo de volumosos em
sistema de pastagem; :
manejo dos animais na ordenha prevé
linha de ordenha, pré-dipping, andlise
do leite ao pé da vaca (caneca telada de
fundo preto e/ou CMT), pés-dipping e
alimentac¢ido dos animais pds-ordenha
(objetivos nutricional e sanitdrio);

e) sistemas de ordenha mecanizado, com duas
ordenhas didrias e resfriamento do leite
em tanques de refrigerac@o individuais; .

f) coleta de leite em intervalos de 48 horas,
em caminhdes tanques isotérmicos.

b

~
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3.1. Anilise das amostras de leite cru
dos produtores fornecedores da
COMPLETA .

Os resultados apresentados na Tabela 1
expressam as caracteristicas fisico-quimicas e na
Tabela 2 as caracteristicas microbiolégicas e
sanitdrias do leite cru em estudo neste projeto,
representando a média dos valores do conjunto

Os resultados das andlises fisico-quimicas estao
em conformidade com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado
(BRASIL, 2002), sendo um importante fator de
contribui¢io para a qualidade do leite a ser processado.

Tabela 2 - Caracteristicas microbiolégicas, de
células somdticas e de residuos de
antibidticos do leite cru recebido na

EPAMIG/CT/ILCT
Indicador Média ou
Resultados
Contagem global (UFC/mL) 5,9x10°%
Psicrotréficos (UFC/mL) 3,3x10°
Contagem de células
somdticas (CS/mL) 290.000

Redutase (minutos) 270
Antibidtico (betalactimicos)  negativo

As andlises microbioldgicas indicam que a
média da contagem global atendeu ao Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Gru
Refrigerado (BRASIL, 2002), de 1,0x10¢° UFC/mL.

A contagem de células somadticas e a pesquisa
de residuos de antibiéticos para o grupo dos
betalactimicos, para o leite de conjunto, também
encontram-se em conformidade com o estabe-
lecido por aquele Regulamento Técnico. '

3.2. Caracteristicas fisico-quimicas e .

de sanidade animal do leite

pasteurizado.

Os resultados das andlises de leite pas-
teurizado, em relagao aos fatores fisico-quimicos e
de sanidade animal estdo representados na tabela 3.

Tabela 3 - Caracteristicas do leite pasteurizado
tipo B beneficiado na planta
industrial do CT/ILCT-EPAMIG
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Observa-se que todos os resultados
apresentados estdio em conformidade com os
parimetros de referéncia estabelecidos nas
legislagdes vigentes.

3.3. CARACTERiS:I‘ICAS
MICROBIOLOGICAS po
PASTEURIZADO.

LEITE

a) Contagem global, psicrotréficos e
termodiricos.

Os resultados das andlises de leite pas-
teurizado, em relagio aos fatores microbiolégicos
estdo representados na tabela 4.

Tabela 4 - Caracteristicas microbiolégicas do
leite pasteurizado tipo B beneficiado
na planta industrial do CT/ILCT-

EPAMIG
Anilises Contagem log
UFC/mL
Contagem global 3,79
Contagem de psicrotréficos 2,58
Contagem de termodiiricos 2,86

Observa-se que todos os resultados
apresentados estdao em conformidade com os
parametros de referéncia estabelecidos nas
legislagbes vigentes.

b) Coliformes totais (Coli 30°C), coliformes
fecais (Coli 45°C) e Salmonella spp.

Os resultados computados para coliformes
totais indicaram que 18% das amostras analisadas
encontraram-se fora dos padrdes de identidade e
qualidade para leite pasteurizado tipo B, descritos
na Instru¢cdo Normativa 51 (BRASIL, 2002), qual
sejam,n =5, c=2;m=2; M =5.

Para coliformes fecais e Salmonella spp

quimicas, microbiolégicas, para a
contagem de células somadticas e para a
pesquisa de residuos de antibiéticos (grupo
dos betalactimicos), exceto para
coliformes totais, em que 18% das
amostras estiveram nao conformes.

5. RECOMENDACOES

Com base nos resultados obtidos e das
conclusdes estabelecidas, sugere-se como estratégias
para a industria de laticinios melhorar a interface
produgdo/indistria, com vistas 2 maior aptidao do
leite para processamento industrial, o seguinte:

1) Implantacdo de programa de pagamento
de leite por qualidade como incentivo a
manutencdo e melhoria da qualidade da
matéria-prima, além dos aspectos
econdmicos e de produtividade;
Introdugdo e aplicagdo de programas de
boas prdticas agropecudrias, como forma
de controle higiénico-sanitdrio do
rebanho e ordenha como um todo.
Garantia da aplicagdo efetiva do pro-
grama de Boas Préticas de Fabricagdao
na planta industrial

2

~

3

~

Estas sugestdes técnicas poderdao melhorar
o desempenho econémico das indistrias esta-
belecendo-se a garantia de oferta de um leite que
atenda de maneira ampla os padrdes legais e assim,
ser um produto que ofereca seguranca ao
consumidor final.
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ASPECTOS DE UMA PRODUCAO DE LEITE SEGURA
ASPECTS OF SAFETY MILK PRODUCTION

INTRODUCAO

A qualidade e a seguranga da cadeia Léictea
comega com a producdo de leite. O leite e outros
produtos ldcteos, normalmente disponiveis ao
consumidor, alcancam um nivel de qualidade e
seguranga muito superior a 50, 25, ou até 10 anos
atrds. Novas prdticas e tecnologias utilizadas pelos
produtos de leite tém sido um dos principais fatores
responsdveis pelo incremento da qualidade e
seguranca do leite.

Mesmo com altos niveis de qualidade, alguns
grupos de consumidores desafiam e questionam a
seguranga do leite fornecido pelos produtores. Estes
desafios podem, justificavelmente ou injustifi-
cavelmente, afetar os produtos a base de leite quanto
aos seus ganhos. Uma continua procura pela maxima
qualidade € a melhor estratégia para eliminar qualquer
desafio. Para alcangar altos niveis de qualidade, o
produtor de leite deve reconhecer os potencias
problemas e saber a inter-relagdo destes com a pro-
dugdo de leite. Assim, os produtores podem realizar
préticas que possam controlar potenciais problemas.
Este texto tem a finalidade de identificar os fatores
chave em relagdo a seguranga alimentar para o
produto de leite, discutir a importincia e a relacao
dos fatores e fornecer uma visao das agdes e prdticas
que o produtos possa controlar.

FATORES LIGADOS A SEGURANCA
ALIMENTAR

Os produtores de leite estdo relacionados
com cinco fatores ligados a seguranga alimentar
do leite e seus derivados:

¢ Microorganismos patogénicos

* Micotoxinas

¢ Residuos quimicos

* Antibiéticos

¢ Hormonios

Dos cinco fatores ligados a seguranga
alimentar, o fator residuo quimico (particularmente
pesticidas) € o primeiro quando falamos em perigo
a saide. Entretanto, pesquisadores cientificos dizem
que o principal fator potencial de risco a saiide sdo

Francisco Nogueira Dias*

os microorganismos patogénicos. Estes mesmos
pesquisadores estabeleceram que os micro-
organismos sdo os principais fatores de risco a satide
publica com base em informagdes histéricas de
pesquisas que estudaram as doencgas de nascencga
relacionadas aos alimentos.

Através da investigacdo das doencgas de
nascenca relacionadas aos alimentos e de mortes,
o Centro de Controle de Doengas americano
(Center for Disease Control-CDC) tem desen-
volvido uma base de dados substancial. Em 1990,
uma publicagdo do CDC realizada a partir de um
levantamento de 15 anos, relatou que a-maior
porcentagem de casos de doencgas de nascenga
relacionadas aos alimentos (87% dos casos) eram
causados por patégenos. O mesmo artigo iden-
tificou que agentes quimicos nao encontrados nas
fazendas foi responsdvel por somente 4% dos casos.
Entretanto, casos de doencas de nascencga re-
lacionadas aos alimentos oriundos das fazendas nio
foram especificados nos artigos.

Apesar de muitos casos nao reportados, o
CDC e o Food and Drug Administration (FDA)
estimaram que 3-14% da populagdo americana
tornam-se doentes todos os anos em fun¢do da
contaminagao alimentar por-patégenos bacterianos.
Destas doengas resultaram 9000 mortes por ano.
Doencas relacionadas ao consumo de alimentos
oriundos de micotoxinas, residuos de drogas, produtos
quimicos utilizados na agricultura e hormdnios €
quase inexistente ou limitado. Entretanto, paises
subdesenvolvidos tém reportado que problemas onde
doses excessivas desses produtos foram utilizadas
podem ser muito comuns a ocorréncia de doengas.

Portanto, produtores de leite devem
continuar com préticas dentro da fazenda que
protejam a populagdo de perigos relacionados ao
consumo de alimentos mesmo com baixa incidéncia
de doencgas relacionadas as prdticas dentro da
fazenda. Ao mesmo tempo, produtores devem estar
atentos as percepgdes do publico quanto a possiveis
perigos ou riscos com o intuito de fortalecer mais
ainda praticas de qualidade, e prevenir circunstincias
adversas. Percepgdes negativas dos consumidores
ocasionam a diminui¢do do consumo per capita
dos lacteos.

*  Supervisor Desnvolvimento de Mercado da Area de Ruminante. Quinabra Qufmica Natural Brasileira Ltda. Sdo
José dos Campos - SP - 12 3925-0400 . francisco.dias@quinabra.com.br
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MICROORGANISMOS PATOGENICOS

Microorganismos patogénicos sdo um grupo
especifico de bactérias que causam envenenamento
ou infecgdo alimentar. Estas bactérias sdo
comumente € largamente distribuidas em toda parte
da fazenda e também no ambiente das casas.
Doengas humanas causadas pelos organismos é
geralmente de curta duragdo e apresenta sintomas
como febre. Normalmente, pessoas sauddveis se
recuperam de envenenamentos e infec¢des causadas
por bactérias. Entretanto mortes ocorrem em
casos envolvendo pessoas ou muito jovens ou mais
idosas com um sistema imunolégico mais preju-
dicado. Microorganismos relacionados a produgio
e manipulagao de leite com interesse para a saiide
publica estdo listados na Tabela 1.

Diversos patogénos oriundos de propriedades

rurais oferecem potencial contamina¢do cruzada
do leite, onde a bactéria pode involuntariamente
entrar no leite. O sistema de ordenha € livre de
bactéria (estéril). Entdo o primeiro papel do
produtor de leite € manejar e minimizar a
contaminacao cruzada através do sistema de
ordenha, comegando na vaca e indo até o tanque.

Os pontos primdrios de entrada de
patégenos em uma produgio de leite sdo as vacas,
as pessoas e 0s equipamentos. As vacas sdo
normalmente portadoras de vdrios patégenos
tanto nos pélos como na pele em fung¢io da
exposicao destes ao solo, esterco, superficies de
dgua (pogos e lagoas) e outros locais do meio-
ambiente. A contaminagdo cruzada do leite pode
ocorrer em virtude de baixa higiene das vacas antes

da ordenha, se os iiberes e as tetas ndo estiverem
limpos, secos e sanitizados. Uberes e tetos sujos
contaminam os equipamentos de ordenha e o leite.
Organismos podem encontrar o ambiente ideal
no ubere e se multiplicarem, causando infecgdes.
A dgua residual nos tberes e tetos também € uma
fonte de risco para a produg@o de um leite seguro.
Um sistema de lavagem do tbere antes da ordenha
(pré dipping) e a secagem da sala de ordenha devera
minimizar estes problemas.

Vacas com mastite contaminam o leite.
Tanto externamente como internamente o
ibere e os tetos podem ficar infectados com E.
coli, Starphylococcus ou Streptococcus e por
conseqiiéncia contaminarem o leite dire-
tamente. Vacas em lactacdo com mastite podem
ser uma significante rota de entrada para os
organismos que infectam o alimento, como por
exemplo o Staphylococcus e a E. coli. Um pré e
pés-dipping é essencial para proporcionar uma
higiene adequada para as vacas.

Pessoas também podem carregar bactérias
patogénicas. Desde que vdrios organismos possuem
sua origem em fezes humanas ou infecgdes
humanas, pessoas podem causar uma contaminag¢io
cruzada direta no equipamento ou no leite.
Empregados despreocupados com a higiene pessoal
podem se contaminar através do solo e do esterco
encontrado na vaca e com isso causar uma
contaminagdo cruzada no leite e no equipamento.
Equipamentos contaminados € resultado de limpeza
e sanitizagdo imprépria. Quando o leite entra em

contato com superficies contaminadas como
encanamentos, componentes da ordenhadeira,
tanque de expansdo e outras fontes, pode ocorrer a

Tabela 1. Importantes microorganismos patogénicos na produgdo de produtos ldcteos.

Organismos Patogénicos

Fontes de Origens

Staphylococcus aureus

Individuos infectados (nariz, garganta, pele, etc...).
Ubere infectado da vaca

Streptococcus pyogenes

Individuos infectados (lesdes na garganta)

Salmonella species

Solo, esterco, fezes humanas, equipamentos

contaminados, roedores, baratas, moscas.

Clostridium perfringens

Solo, esterco, fezes humanas, equipamentos

contaminados, roedores e insetos.

Campylobacter jejuni

Esterco de fezes humanas, equipamentos

contaminados e dgua contaminada.

Escherichia coli

Solo, dgua, equipamentos e fezes humanas.

Shigella epecies

Fezes humanas, equipamentos contaminados e

dgua contaminada

Yersinia enterocolitica

Agua contaminada, equipamento contaminado

roedores e suinos.

Listeria monocytogenes

Solo, dgua, barro, esterco, fezes, silagem fermentada
de forma incorreta, rala de drenagem, equipamento
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contaminagdo por patégenos. Mesmo se as
superficies de contato sdo limpas e sanitizadas
corretamente, elas podem contaminar o leite se
entrarem em contato com outras doengas causadas
por roedores, baratas, moscas e outros insetos,
esterco ou dgua contaminada.

O produtor pode introduzir patogénos
no sistema de ordenha se falhar na separacio
das vacas em lactacdo de outros animais, se
niao controlar o movimento de pessoas entre
diferentes espécies animais e seus respectivos
ambientes. Porque que separar espécies? O
leite pode ser contaminado por Yersinia
enterocolitica em suinos ou Salmonella em aves,
dois potenciais problemas.

O produtor tem o controle em prevenir ou
pelo menos minimizar a contaminagiao cruzada
por patogénos. O Pasteurized Milk Ordinance
(PMO) especifica normas de regulagao para
operar uma leiteria tipo A. O Dairy Farm
Inspection Report é utilizado como uma
ferramenta no controle de qualidade para:

* Treinar e supervisionar trabalhadores

das fazendas.

* Adequado manuseio das vacas e do leite
anormal.

* Adequada manuten¢do da construgido e
higienizag¢do do estdbulo e do pdtio das
vacas.

® Adequada higiene pré-ordenha.

° Adequada transferéncia e prote¢ido do
leite.

® Adequada higiene pessoal.

° Adequada limpeza de veiculos e construgdes.

* Adequado controle de insetos e roedores.

O sistema de producgdo de leite ndo € estéril,
portanto, um produtor deve assumir que um
patégeno ird eventualmente entrar no suprimento
de leite cru. O produtor deve prevenir que
patégenos cresgam e se multipliquem no leite.

Prevenir o crescimento bacteriano € im-
portante mesmo se pensarmos que o leite passard
pelo processo de pasteurizagdo antes de ser
comercializado. Em média, bactérias podem se
reproduzir e dobrar de populagdo a cada 20 minutos.
Em temperaturas ideais, organismos patogénicos
podem se reproduzir rapidamente. Em condi¢des
6timas, um patégeno por mililitro de leite pode se
reproduzir até niveis maiores que 1.000.000 por
mililitro em menos de sete horas. Se uma fazenda
ndao prevenir o crescimento bacteriano, aquele leite
contaminado pode espalhar as bactérias a outro
leite de qualidade quando eles forem misturados.

Cada um dos patégenos listados na
tabela 1 (exceto Listeria monocytogenes) nao
ira crescer e multiplicar-se em temperaturas
abaixo de 45 graus F. Leite refrigerado nao

matara os organismos, mas limitara a
capacidade deles de se multiplicarem.
Produtos a base de leite devem assegurar o
controle da temperatura de acordo com as
regulamentacées. Resfriamento rapido do
leite (menos de 2 horas para o resfriamento)
a temperaturas menores que 45 graus F e
manutencio desta a estes niveis.
Entretanto, a Listeria monocytogenes é
uma bactéria que se adapta ao frio e com isso
ela pode crescer a temperaturas de 37 graus F
ou maiores. Enquanto baixas temperaturas é
o melhor jeito de controlar diversos patégenos,
o impedimento de Listeria s6 ocorrera através
de correta limpeza e sanitizacdo do sistema.

MICOTOXINAS

Micotoxinas sdo componentes veneno-
sos produzidos por fungos. O principal grupo
de fungos que produzem micotoxinas sdo
Apergillus, Fusarium e Penicillium. A maior
preocupacido dos produtores de leite entre as
micotoxinas é a Aflatoxina. Aspergillus para-
siticus sdo os fungos que produzem as
aflatoxinas. As trés formas quimicas da
aflatoxinas sdo B1, G e M1.

O leite possui um limite legal de 0.5 partes
por bilhdo para aflatoxina M1. A aflatoxina M €
um metabélico ou uma forma da aflatoxina B, e €
conhecida como produtora de tumores e cincer
de figado em animais de teste, tornado-a uma
substancia carcinogénica.

O nivel de tolerdncia no leite considerado
como de risco insignificante (possibilidade de 1 em
1.000.000) para o publico consumidor. O limite
legal (0,5 ppb) é 1.000 vezes menor que a dose
didria, que é conhecida como causadora de tumores
em 50% dos animais nos teste mais sensitivos (ratos
masculinos) durante o seu tempo de vida. O nivel
de tolerdncia proporciona uma prote¢do aos
consumidores enquanto reconhece-se a impos-
sibilidade de eliminar totalmente a aflatoxina do
meio ambiente. Além disso, em estudos anteriores
em humanos nos EUA e Hong Kong, foi
demonstrado que a aflatoxina causa cdncer de figado
com absoluta certeza. Em diversos paises do
terceiro mundo onde fungos em graos e excessivas
doses de aflatoxina sio consumidos, foi encontrada
uma relag@o estreita com o cancer.

Fqngos e aflatoxinas estio disseminados na
natureza. E a aflatoxina encontrada no leite é um
resultado direto de vacas em lactagdo que ingerem
alimentos contaminados. As toxinas passam através
do sistema digestivo para o leite. Os componentes de
uma ragio que mais se contaminam com aflatoxinas
sdo amendoim, milho, semente de algpddo g sorgo

&2 EPAMIG

< “
Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéric o Abastecimento
Instituto de Laticinios Candido Tostes

contaminados.
grao-Desde U E'T fafigh fasherdinisfels( nuin o)) gt




&,

Pig. 42

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Set/Out, n° 334, 58: 39-44, 2003

no solo, as culturas podem se contaminar no campo
em virtude de estresse de seca, condi¢des de calor/
umidade ou culturas que sio colhidas acima da
maturidade. Fungos também crescem em grédos
armazenados em condigdes de calor e umidade.

Para prevenir problemas com aflatoxinas,
deve haver um controle de qualidade dos
componentes da rag@o e a utilizagdo de adsorventes
de micotoxinas e fungicidas em determinadas
etapas da produgdo, com a finalidade de assegurar
que os niveis de aflatoxinas nunca extrapolem os
niveis de 0.5 ppb no tanque de leite. O nivel ideal
no leite cru deve ser menor que 0.3 ppb. Por lei,
componentes de uma alimenta¢do ndo devem
conter mais que 20 ppb de aflatoxina.

A metodologia de determinagdao da
aflatoxina € muito sensivel. Pequenos erros em
amostras podem produzir dados indicando niveis
superiores a 0,5 ppb. Embora o leite seja
considerado seguro, normas reguladoras requerem
que o leite com excesso de aflatoxina seja jogado
fora. Este tipo de situagdo compromete os lucros
do produtor de leite.

Portanto, deve-se sempre verificar os graos,
a forragem e o feno fornecido aos animais para
sinais visiveis de fungos e estes materiais devem
ser analisados periodicamente. Descarte alimentos
com os primeiros sinais de fungos. Silos e
equipamentos utilizados na alimenta¢do dos
animais podem ficar com residuos de alimentos,
criando locais adequados para o desenvolvimento
de fungos que podem produzir micotoxinas.

RESIDUOS QUIMICOS

Residuos quimicos em alimentos continua
a ser um aspecto de qualidade e seguranga. A cada

ano, o FDA americano faz a amostragem e a andlise
de alimentos para residuos de pesticidas através
de' sistemas de vigilancia. Os dados do FDA de
1988 (Tabela 4) para produtos licteos e graos
exemplifica o alto padrdo de qualidade da industria
lictea e de graos. Entretanto, os mesmos dados
refletem oportunidades para melhora. Na pro-
ducao de leite, o controle deve ser no local para
prevenir residuos nao permitidos e reduzir residuos
permitidos, e residuos acidentais.

Os residuos ndo permitidos sdo aqueles que
excedem a tolerdncia reguladora ou ocorrem
quando tolerdncias nao sao estabelecidas para um
dado composto quimico. O principal objetivo é
0% de residuos ndo permitidos desde a vaca até o
consumidor. Em adi¢do, produtores devem
trabalhar para reduzir a incidéncia de residuos
permitidos, particularmente onde o manejo
adequado ird prevenir um nivel residual tolerante
na producio de leite.

Produtos de leite devem focar principalmente
nos residuos de pesticidas. Esta classe quimica inclui
inseticidas, fungicidas, fertilizantes, nematicidas,
fumigadores e bactericidas. Esses compostos
quimicos sdo importantes ferramentas para a
producgdo agricola. Entretanto erros em prdticas
agricolas podem levar a residuos de pesticidas no
leite. Esta contaminagdo na producgdo de leite é
considerado imprépria para o consumo humano
devido ao seu potencial risco a satde.

De acordo com os regulamentos do PMO,
vacas apresentando sinais de leite anormal, em virtude
do tratamento ou consumo de agentes quimicos
(capazes de serem secretados no leite) é obrigatdrio
que ela seja ordenhada por dltimo ou por um
equipamento separado do rebanho com o intuito de

prevenir a contaminac¢do de todo o tanque de leite.

Tabela 4. Programa de Pesticidas do FDA — Residuos dos Alimentos (1988) — Dados de Andlise para

Comodities Domésticas Selecionadas

Grupo de Comodities Total de % Amostra %Amostra Nao Permitida
Amostra Sem Residuo Acima de Sem
Tolerancia  Tolerancia

tz;:glgl(ésreme -Produtos de Leite 495 79 0 0
Manteiga/Produtos da Manteiga 28 61 0 0
Queijo / Produto do Queijo 124 73 2 0
Graos 0
Milho /Pipoca 74 47 1 ;
Soja 42 57 0 0
Trigo 180 33 2

Nntrac Grang 26 42 0 4

‘nhum nfvel.

uro, Pecudria e Abastecimento
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Como freqiientemente os animais nédo
apresentam sinais fisicos de que aquele leite estd
anormal, andlises sofisticadas sio o tnico meio
de detectar anormalidades quimicas no leite.
Amostra e andlises regulares sdo as dnicas
formas de alertar o produtor de leite do problema
potencial.
Vacas sao tratadas com aplica¢des externas
e internas com inseticidas utilizados em moscas e
controle de insetos. Produtores devem utilizar
somente inseticidas aprovados e de acordo com
as indicagdes do fabricante com o intuito de evitar
o risco de residuos ilegais ou danosos.
Vacas podem consumir alimentos, forragem
e dgua contaminada com excessivas doses de
pesticidas aprovados ou qualquer nivel de dosagem
de pesticidas nao aprovados. O produtor de leite
pode controlar esta forma potencial de
contaminagido quando nas culturas de graos e nas
culturas forrageiras sdo utilizados compostos
quimicos de maneira adequada. Prevenir a
contaminagdo cruzada dos pesticidas no
armazenamento de alimentos/forragem. Proteger
suprimentos de dgua, tanto nos leng¢dis fredticos
como nos rios, para minimizar o risco de
contaminacio do leite através do consumo pelos
animais.
O leite pode ser contaminado indiretamente
através do sistema de ordenha quando residuos de
pesticidas estdo presentes em equipamentos de
ordenha, utensilios ou outra superficie de contato
do leite. Como isso pode acontecer? Através do
inapropriado armazenamento dos produtos
quimicos, utilizando produtos nao aprovados pelos
6rgaos ou através do manejo incorreto dos mesmos.
Produtores podem prevenir a contaminacgio
indireta utilizando os produtos aprovados pelo EPA,
seguindo as instru¢des do fabricante, estocando os
produtos separadamente, e treinando os empre-
gados para o melhor manejo destes produtos.
As prdticas mais importantes para pre-
ven¢ao de residuos de pesticidas na produgido de
leite sdo:
« Utilizar somente produtos registrados na
EPA.

¢ Seguir as instrugdes do fabricante.

e Seguir as regulamentagées do PMO
relacionadas com o uso de produtos
quimicos agricolas na produgdo de leite.

RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS

A saiide animal € uma parte integral do manejo
das vacas e da produgdo de leite. O manejo da saide
dos animais envolve a prevengdo e o tratamento de
doengas. Em ambos os casos, os produtos para satide
animal, como os antibiticos, mantém ou retornam
o animal a sua condi¢do de sauddvel.

Alguns medicamentos ou drogas podem ser
transportados para o leite da vaca em lactagdo ou
serem depositados nos tecidos dos animais que
irdo para o abate. A presenc¢a dessas medicagdes
ou dos seus compostos quimicos no leite, tecidos
ou 6rgdos é chamada como residuos de drogas.
Regulamentos federais e estaduais para o leite e
carne definem as drogas adequadas para as espécies
animais. Niveis de treinamento, limites legais de
residuos (tolerdncia), tempo de caréncia e outros
critérios sao utilizados para proteger o consumidor
de reacdes adversas ou problemas de satide.

Residuos de antibiéticos € um dos
principais pontos relacionados a fatores de
qualidade e seguranga. Alguns antibiéticos como
a penicilina é conhecida como causador de
reacdes alérgicas em individuos susceptiveis. A
pessoa afetada pode apresentar vdrios sintomas
incluindo nduseas, dor abdominal, vémitos, dor
no térax, edema, etc...

Ocasionalmente pessoas morreram quando
areacgdo alérgica progrediu para o estado de choque.
Os conhecidos incidentes de reagdes alérgicas a
antibidticos sdo encontrados principalmente em
casos aonde pessoas receberam a prescrigao de
antibiéticos para problemas de satide. Entretanto,
diversos casos raros de reagdes a antibidticos
contidos nos alimentos sao conhecidos. Um deles
foi devido ao consumo de leite cru em uma fazenda.

Com o potencial de uma reacdo alérgica
para antibiéticos relacionados a alimentos, os
produtores devem manejar a medicagdao de forma
correta. Praticar as regras a seguir diminuird o
potencial de residuos de drogas:

* Adquirir somente a medica¢do apro-
priada ou aprovada para a espécie,
infeccdo, doencas e condi¢des de saide
do animal.

» Leia e siga as instrugdes da embalagem,
particularmente dosagem e tempo de
caréncia.

* Obtenha uma prescricao do veterinirio
para todos os medicamentos com a etiqueta
“extra” que deve incluir nivel de dosagem
freqiiéncia de administragdao, rota de
administracdo e tempo de caréncia.

* Marque e identifique todas as vacas
tratadas — mantenha fichas com os
tratamentos e um arquivo com as drogas
prescritas.

» Segregar e ordenhar todas vacas tratadas
por iltimos em mdquinas separadas.

* Testar o leite para todas as vacas
tratadas para residuos de drogas.

* Armazene adequadamente e etiquete
todas as drogas de acordo com os reque-
rimentos de regulamentagdo.

* Designar o cuidado cgm a sgide do,animal
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a um empregado responsdvel.
« Treinar os empregados para procedimentos
de ordenha de vacas tratadas.
¢ Manejar adequadamente todas as vacas
para prevenir potencial residuos no
momento do abate.
Relembrar, prevenir é melhor do que
remediar. Instituir medidas alternativas como no
caso da mastite, para tratar a causa e nao o animal.

HORMONIOS

Hormonios sdo proteinas que ocorrem
naturalmente no homem ou no animal. A fung¢io
dos horménios € estimular ou regular processos
como a lactagdo, ovulagdo e crescimento.
Controvérsias continuam quanto a parar ou
continuar a liberagdo de hormdnios para aumentar
a producdo de leite para consumo humano.

Vdrias preparagdes de hormonios sdo lista-
das como drogas aprovadas para os animais para
promover o crescimento, parar a producgdo de
leite ou tratar desordens biolégicas.

A somatotropina bovina (BST) é um
exemplo de horménio de crescimento utilizado
para vacas em lactagdo. O leite de vacas tratadas
com BST tem sido declarado como seguro para o
consumo humano e em condi¢des adequadas de
utilizagdo o BST aumentard a produgio de leite.

Instituto de Laticinios Candido Tostes

Quando os hormoénios s@o utilizados, os
produtores de leite devem seguir as recomendagdes
prescritas pelos veterindrios ou pelos fabricantes
para prevenir problemas adversos quanto 4
seguridade do alimento.

CONCLUSAO

A produgio de leite continua a ser uma segura
e sauddvel fonte de alimento para as pessoas de todas
as idades. Produtores tém feito importantes avangos
para suprir e proteger o publico com leite de qualidade.

A absoluta qualidade na produgio de leite
simplesmente. ndo pode ser alcangada. Entretanto,
produtores de leite devem continuar a reconhecer e
praticar fatores que aumentem a seguranga € a
qualidade. Grandes passos a frente podem continuar a
ser dados se os produtores consistentemente aplicarem
préticas que minimizem ou eliminem os problemas de
segurangas dos alimentos através das trés principais
fontes que sdo a vaca, as pessoas € 0s equipamentos.
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PERFIL SENSORIAL DE DOCE DE LEITE PASTOSO!
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RESUMO

O doce de leite € produzido e comercializado principalmente no Brasil e na Argentina, onde € muito
apreciado e consumido. Sua produgac no Brasil € feita por muitas fébricas, desde as caseiras até as grandes
industrias. No presente estudo, andlise descritiva quantitativa foi aplicada para levantar atributos sensoriais
que melhor caracterizassem sete marcas comerciais de doce de leite pastoso. Os atributos referiram-se a
caracteristicas de aparéncia, sabor e textura, possibilitando avaliar o perfil sensorial dessas marcas. Os doces
de leite foram avaliados por uma equipe de provadores treinados, sendo definidos, com base no método de lista
prévia, sete descritores (cor, brilho, consisténcia, gosto doce, sabor caracteristico, arenosidade, e adesividade).
As sete amostras apresentaram diferenga significativa (p<0,05) em todos os atributos avaliados, demonstrando
assim a variabilidade sensorial das marcas de doce de leite existentes no mercado.

Palavras-chave: doce de leite, andlise sensorial, andlise descritiva quantitativa.

1 - INTRODUCAO

O fator qualidade € um importante aspecto
na produgdo de alimentos e normalmente € con-
siderado como grau de exceléncia do produto [9].
A empresa que deseja ser competitiva no mercado
deve procurar esta nova realidade, ou seja, tratar
o fator qualidade de seus produtos e servigos como
uma questdo de honra. Com um mercado cada dia
mais exigente, esse fator tornou-se fundamental
para a prépria sobrevivéncia das empresas [I].

A produgdo de doce de leite no Brasil é
feita por muitas fébricas, desde as caseiras até as
grandes industrias, com distribui¢do em todo o
pais. A aplicagdo industrial gerou novas exigéncias
com relagdo a qualidade, principalmente em
termos de cor e textura e a necessidade de meto-
dologias capazes de eliminar a falta de nor-
maliza¢ido do produto [6].

O doce de leite € um alimento regional,
produzido e comercializado principalmente na
Argentina e no Brasil [6]. Esse produto teve sua
origem provavelmente na América do Sul, onde é
muito apreciado e consumido [4, 15]. E ampla-
mente empregado como ingrediente para a
elaboracdo de confeitos, bolos, sorvetes e também
consumido como sobremesa ou no acompanha-
mento de queijo, pao ou biscoitos [6].

Trata-se de um produto obtido pelo
cozimento de leite adicionado de sacarose, que
adquire coloragio, consisténcia e sabor caracteris-

1. Recebido para publicagdo em

ticos em funcdo de reagdes de escurecimento nao
enzimdtico [7, 8].

Em termos sensoriais, o doce de leite ainda
é um produto pouco pesquisado. Com relagao as
caracteristicas sensoriais mais importantes, deve
apresentar: consisténcia cremosa ou pastosa, sem
cristais perceptiveis sensorialmente ou poderd
ainda apresentar consisténcia semi-sélida ou sélida
e parcialmente cristalizada quando a umidade nio
superar 20 % (p/p); sua cor deve ser castanho-
caramelada proveniente da reagdo de Maillard ou
caramelizagdo [2, 3].

O presente trabalho teve como objetivo
avaliar o perfil sensorial de sete marcas de doce
de leite pastoso comercializadas em Vigosa/MG.

2 - MATERIAIS E METODOS
2.1 - Amostras

Tabela 1 - Identificagdo dos doces de leite e sua

procedéncia

AMOSTRA PROCEDENCIA
A Tupaciguara/MG
B Candpolis/MG
C Muriaé/MG
D Sete Lagoas/MG
E Vicosa/MG
F Centagem/MG
G Machado/MG

2. Universidade Federal de Vigosa- Departamento de Tecnologia de Alimentos. Cep: 36571-000. Minas Gerais.

Email: vprm@ufv.br
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Sete amostras de doce de leite pastoso, todas
em embalagens metdlicas, foram adquiridas em
estabelecimentos comerciais de Vigosa/MG. A
referéncia as amostras empregadas, bem como sua
procedéncia, encontra-se na Tabela 1.

2.2 — Aniélise Sensorial

O perfil sensorial das sete marcas foi
desenvolvido pelo método de Anilise Descritiva
Quantitativa (ADQ) adaptado de metodologia
descrita em STONE & SIDEL [16].

2.2.1 - Condigoes do Teste

Os testes sensoriais foram realizados no
laboratério de Andlise Sensorial do Departamento
de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal
de Vicosa (DTA/UFV), em cabines individuais. Os
horérios dos testes foram estabelecidos de acordo
com a disponibilidade dos provadores.

2.2.2 - Provadores

Inicialmente, recrutou-se 27 voluntdrios entre
alunos de graduagdo e pds-graduacao da Universidade
Federal de Vigosa, a fim de compor a equipe sensorial.
Para o recrutamento, foram empregados questiondrios
com o objetivo de avaliar disponibilidade de tempo,
saide, interesse, capacidade de utilizar termos
descritivos e escalas. Em seguida, a habilidade de cada
individuo em discriminar diferenga sensorial em doce
de leite foi julgada, aplicando-se, para cada um, quatro
testes triangulares, sendo pré-selecionados os
provadores que acertaram no minimo 60% dos testes,
ja que a diferenca entre as amostras era ficil de ser
detectada [11].

2.2.3 = Terminologia Descritiva e Treinamento

dos Provadores

A escolha dos termos descritivos foi
realizada através do método de lista prévia, uti-
lizando termos citados por MAGALHAES [10].
As amostras foram apresentadas simultaneamente
aos provadores, que identificaram quais os termos
eram importantes na avaliagdo de doce de leite.

Durante a selecdo dos termos, sob a super-
visdo do lider da equipe, os provadores discutiram o
significado de cada atributo, eliminaram termos
correlatos e agruparam termos sinénimos. Materiais
de referéncia foram providenciados, visando ao
treinamento dos provadores e a padronizagdo na
utilizagdo de cada termo.

No decorrer do treinamento, os provadores
foram solicitados a avaliar a intensidade de cada
descritor sensorial previamente gerado, em vdrias
amostras de doce de leite. A lista de defini¢cdes dos
termos descritivos e os materiais de referéncia foram

)s pelos provadores em cada

individuais destas avaliagdes foram discutidos pelo
grupo, sob a supervisdo do lider da equipe, com o
objetivo de se otimizar o processo de avaliag@o.

2.2.4 - Selecdo de Provadores

Apés o periodo de treinamento, uma sele¢do
final dos provadores para compor a equipe
descritiva treinada foi realizada com base no poder
discriminativo dos individuos e na reprodu-
tibilidade dos resultados apresentados por eles.
Com este objetivo, trés amostras de doce de leite
(marcas B, C e E) foram avaliadas em trés
repeti¢des, em cabines individuais, utilizando a
ficha de avaliacdo anteriormente desenvolvida
(Figura 1, apresentada em Resultados e Discussdo).
A apresentacdo das amostras obedeceu ao de-

“lineamento de blocos completos casualizados.

Uma ANOVA com duas fontes de variagao
(amostras e repeticdes) foi elaborada para cada
provador, com -0os resultados de cada um dos
atributos em separado, computando-se os niveis
de significincia de Famostra € Frepeticio, conforme
recomendag¢do de POWERS, CENCIARELLI,
SCHINHOLSER [12]. Provadores que apresen-
taram probabilidade de Famosta maior que 0,50 ou
Frepeticio menor que 0,05, em pelo menos um dos
atributos, foram dispensados da equipe descritiva.

2.2.5 — Avaliacdo das Amostras e Andlise dos
Resultados

As amostras foram avaliadas pelos
provadores selecionados, sendo apresentadas em
delineamento de blocos incompletos balanceados
[4], com os seguintes pardmetros:

t - nimero de tratamentos = 7

k - nimero de unidades por bloco = 3

r - nimero de repeti¢coes = 3

b - nimero de blocos = 7

1 - nimero de vezes que cada tratamento
aparece no mesmo bloco com cada um dos outros
tratamentos = 1

Os dados obtidos foram analisados por meio
de Andlise de Componente Principal e ANOVA
(fontes de variag@o: amostras, provadores, interagio
amostra vs. provador); quando necessdrio, realizou-
se teste de Tukey. Todas as andlises estatisticas
foram realizadas utilizando o pacote estatistico
“Statistical Analysis Systems” [14], com p<0,05.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 27 voluntdrios, 13 foram pré-selecionados
para participarem do processo de desenvolvimento
da terminologia descritiva. A Tabela 2 apresenta a
listagem dos sete termos descritivos selecionados
para caracteriza¢cdo do doce de leite, a definig¢do
consensual de cada termo e as amostras- referéncia
dos extremos das escalas.

|
|
|
i
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Tabela 2 — Defini¢cdes e referéncias dos atributos sensoriais descritivos

ATRIBUTOS DEFINICOES REFERENCIAS
COR Cor parda caracteristica de Clara: 77% de doce de leite Muriaé
doce de leite pastoso. e 23% de leite integral Cotochés (p/p).
Escura: doce de leite da marca
Tridngulo Mineiro
BRILHO Percepgdo relacionada a visao, Ausente: Doce de leite em barra da
decorrente da luz incidente marca Muriaé.
sobre o doce deleite. Muito: 78% de doce de leite Santa Amadlia
e 22% de 6leo de soja da marca Salada (p/p)
CONSISTENCIA Fluidez do doce de leite pastoso  Pouco: 87% de doce de leite Aymoré e
13% de leite integral Cotochés (p/p)
Muito: doce de leite Itambé
GOSTO DOCE Gosto primdrio, percebido na Pouco: 62% de doce de leite Itambé e
ponta da lingua, devido a 38% de creme de leite integral
presenga de sacarose. Parmalat (p/p)
Muito: 67% de doce de leite Santa Amadlia
e 33% de leite condensado Itambé (p/p)
ARENOSIDADE Sensagdo perceptivel pelos Ausente: Doce de leite Santa Amadlia.
receptores mecdnicos,téteis, Muita: Doce de leite Aymoré . .
visuais e auditivos, sendo
caracteristica tipica da
cristalizagdo da lactose.
SABOR Sabor tipico de doce de leite Pouco: Doce de leite Tridngulo Mineiro .
CARACTERISTICO Muito: Doce de leite Vigosa :
ADESIVIDADE Refere-se 4 pegajosidade do doce Pouca: 71% de doce de leite Aymoré e :

29% de leite integral Cotochés (p/p)
Muita: Doce de leite Itambé

de leite percebida pela lingua e
pelos dentes.

A ficha de avaliacdo desenvolvida a partir do consenso da equipe € apresentada na Figura 1.
FICHA DE AVALIACAO
NOME: DATA:

Por favor, faga um tago vertral ma escala 10 pomto que nelhor
descreve amtensidade de cadacaracterbticada amosta de docede kite.

Axnostra:

COR L !
clara esoara

BRILHO 1 !
aisente ruito

CONSISTENCIA ! |
ruito nole ruilo dura

GOSTO DOCE L i
pouco rnuito

ARENOSIDADE ! !
arserte ruito

SABOR L !
CARACTIERKSTICO  pouco nuito

ADESIVIDADE L !
pouca nuita

Comentiros:

,,-'A) EPAMIGﬁo das amostras. Os resultados

I pan . o e i oot e s Geros
-

Figura 1: Ficha utilizada na avaliagdo das amostras de doce de leite.

Secrefaria de Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento
Instituto de Laticinios Candido Tostes
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Dentre os 13 provadores recrutados e pré-selecionados, quatro apresentaram valores de . .observ.a-se qué O primeiro componente sidade em consisténcia e adesividade. As seme-
significancia de F,, ., maiores que 0,50 ou valores de significancia de F,_, -inferiores a 0,05 para pelo ‘ principal explica 58% da variagdo entre as amostras Ihangas entre as marcas B, A, G e E podem ser
menos um dos atributos. Esses provadores foram dispensados da equipe sensorial descritiva. Desta i< anahsadz{s quanto aos atributos sensonals,‘ se'ndo explicadas pelos atributos C(.)r’ bnlh.o € gosto doc:z.
" forma, a equipe final foi composta por 7 mulheres e 2 homens, na faixa etdria de 19 a 24 anos. | 29% expllca'da pelo segu'ndo‘ componente prlnclpal. EntretanFo, a marca E diferencia-se ’da's trés
Uma forma de se apresentar graficamente os resultados da Andlise Descritiva Quantitativa ¢ ] _ Analisando o primeiro componente prin- marcas citadas devido ao sabor caracterfstico.
através da Andlise de Componente Principal (ACP). Na Figura 2 A, 3 cipal (Figura 2 A), verificou-se que os doces de . Na Tabela 3, sa(? apresentadas.as medllas
v leite das marcas F, D e C apresentaram similaridade obtidas para a caracterizagdo do perfil sensorial
- 5 ,,; entre si e correlagdo positiva com esse eixo. Pode de doce de leite.
§ *E 3 ser constatada semelhanga entre as marcas E, G, A
] 4 *F : e B, as quais se correlacionaram negativamente Na Anidlise de Varidncia, o valor de F para
« , com o primeiro componente principal. o atributo cor foi calculado levando-se em con-
>: 31 . Em relagdo ao segundo componente sideracdo o quadrado médio do residuo no
= principal, foram verificadas similaridades entre denominador, sendo para os demais utilizado o
% 21 = as marcas E e F e entre B, A, G, C e D, sendo as quadrado médio da interagdo.
- L ( iltimas marcas situadas na faixa negativa do eixo. Ao analisar a Tabela 3, verificou-se que as
=] . Na ACP, a extensio de um vetor e sua marcas de doces de leite ofertadas no mercado de
*;3 . 1 ‘ N proximidade do eixo que explica a maior propor¢ao Vigosa variam significativamente com relagao aos
2 | 4 3 2 |l " ! ! ' ' ' ' ' ' -~ da variabilidade entre as amostras indica sua relagao atributos analisados.
8_ ’ ° 1 1 2 3 4 5 / com o eixo e, conseqiientemente, importancia do O doce de cor mais clara foi o de marca D,
g ° e ® G ®p ] atributo na diferenciagdo das amostras. enquanto os de cor mais escura foram os das
|&] B A 2- i Na Figura 2 B, observa-se que os atributos marcas E e A. O doce de marca B, apesar de ter
2 cor, brilho e gosto doce foram importantes na sido usado como referéncia para a cor escura, nao
. g 3 oC A discriminagdo das amostras, apresentando cor- foi classificado como tal, possivelmente devido a
& relagdo negativa significativa (p<0,05) com o falta de padronizac¢do do produto, ora apresentando
@ 4 primeiro componente principal; jd os atributos cor mais escura, ora cor mais clara.
L. L. [ consisténcia e adesividade relacionaram-se posi- As desigualdades de coloragdo podem ser
Primeiro Componente Principal - Y1 (58 %) 1 tivamente com esse eixo. No segundo componente justificadas em virtude de diferengas no proces-
A - Dispersdo das amostras de doce de leite em relagdo aos dois primeiros componentes principais. ] principal, verificou-se a importancia dos atributos samento dos doces de leite analisados, como
) sabor caracteristico e arenosidade, que se cor- variagbes nas concentracdes de redutores de acidez
1 A relacionaram positivamente com o eixo. A Figura (pH), acidez do leite, sistemas de aquecimento,
2 B também sugere haver correlagdes lineares concentracgdo final e presenga de oxigénio durante
0,38 Sabor Caracteristico 1 importantes entre os atributos avaliados; constatou- a concentragdo [5].
§ Arenosidade ) se uma correlagio positiva entre cor, brilho e gosto As marcas C e D foram consideradas como
Q 06 4 4 doce, entre sabor caracteristico e arenosidade e as de brilho menos intenso e as mais consistentes
~ ’ | entre consisténcia e adesividade. Cor, brilho e gosto e adesivas. O doce de marca B foi avaliado como
&‘ ) doce correlacionaram-se negativamente com o de brilho mais intenso. Esta marca foi
' Cor 0.4 1 adesividade e consisténcia. classificada como a de sabor menos caracteristico,
E. osto Doce : A Figura 2 (A e B) sugere que a marca F visto que os provadores identificaram sabor de
g : 0.2 1 . diferencia-se das demais devido ao sabor rapadura na mesma.
& Brilho 1 caracteristico e a arenosidade e, em menor grau, a A variagdao na consisténcia das marcas
2 T T T v o T T T T / consisténcia e adesividade. analisadas pode ser explicada, em parte, por
g - -0,8 -0,6 -0,4 -0,2 0,4 0,6 0,8 ; Os doces de leite das marcas C e D diferenca nos valores de pH do produto. Esse fato
g -0,2 - Consisténcia / distinguem-se das demais devido a maior inten- foi verificado por ROVEDO, VIOLLAZ &
g Adesividade J Tabela 3: Média dos atributos sensoriais das amostras
a -0,6 :
& ]’ ATRIBUTOS MARCAS
-0.,8 - i A B C D E F G
COR 7,3% 6,6  3,0° 1,47 8,00 4,0¢ 6,3
3 BRILHO 6,4*  8,1* 2,7¢ 2,14 6,9 4,00 6,9"
Primeiro Componente Principal - Y1 (58%) ) CONSISTENCIA 4,80 3,14 7,4° 7,60 3,74 5,3 4,7bc
. GOSTO DOCE 6,0 6,9° 5,300 4,9 6,5 5,9® 6,5
B - “Loadings” (cargas) — correlagdes entre os atributos sensoriais e os dois primeiros componentes ' ARENOSIDADE 0,3° 1,3 0,9° 2,70 2,40 7,9° 1,3%
principais. : SABOR CARACTERISTICO 2,1¢d 0,54 3,3¢ 5,3 7,9° 5,6 1,9¢
. i ADESIVIDADE 4,4b  4,2bc 7,1° 7,3* 3,00 5,4 4.7be
' .ndlise de Componentes Principais dos atributos sensoriais para as amostras de doce X K . K R . K
— ) EBAM!G ; Médias seguidas de letras distintas na linha, diferem significativamente entre si, pelo Teste de Tukey (p<0,05)
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SUAREZ [13], ao estudarem a influéncia do pH
nas caracteristicas reolégicas de doce de leite; esses
autores verificaram que a acidificagdo diminui,
enquanto a alcalinizagdo aumenta a viscosidade do
produto. Essa variacdo pode, ainda, ser decorrente
do emprego de espessantes por algumas induistrias.

O doce de leite da marca F diferiu de forma
marcante quanto a arenosidade em relacdo as
demais marcas, apresentando cristais grandes. Esse
defeito, segundo COELHO [5], deve-se a conver-
sdo da a-lactose para b-lactose, a qual é respon-
sdvel pela formagdo de cristais.

O doce de leite de marca E foi classificado
como o de maior sabor caracteristico, pos-
sivelmente devido a familiaridade dos provadores
com o produto, sendo, ainda, considerado o de
menor adesividade. )

Fazendo-se um paralelo entre a Figura 2 e
a Tabela 3, pode-se observar uma certa seme-
lhanca entre os resultados apresentados pela ACP
e pelo teste de comparagdo de médias para as
marcas de doce de leite pastoso provenientes do
mercado de Vigosa.

As diferencas observadas entre os doces de
leite das marcas analisadas sdo explicadas,
possivelmente, pelo emprego de distintos in-
gredientes, com diferentes caracteristicas, e pelos
métodos de processamento empregados. Vale
ressaltar que os fatores regionais apresentam
grande influéncia nessas dissimilaridades, visto que
as inddstrias buscam atender as preferéncias do
mercado consumidor onde estdo alocadas.

4 - CONCLUSOES

A Anilise Descritiva Quantitativa, associada
a Andlise de Componente Principal, forneceu
informacgdes valiosas na descri¢ao dos atributos
importantes para a caracterizagdo das sete marcas
de doce de leite pastoso. Os resultados obtidos neste
estudo indicaram grande diferenca entre as marcas
analisadas em relagdo ao seu perfil sensorial.
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