
 www.arvoredoleite.org 

 

Esta é uma cópia digital de um documento que foi preservado para inúmeras gerações nas prateleiras da biblioteca Otto 
Frensel do Instituto de Laticínios Cândido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais (EPAMIG), 
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a 
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do 
ILCT é uma publicação técnico-científica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu 
nome foi alterado para o atual. 

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de história, cultura e 
conhecimento. Marcas e anotações no volume original aparecerão neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta 
REVISTA, desde a sua publicação, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até você. 

Diretrizes de uso 

A Arvoredoleite.org se orgulha da parceria com a Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes da EPAMIG para digitalizar 
estes materiais e torná-los amplamente acessíveis. No entanto, este trabalho é dispendioso, por isso, a fim de continuar a 
oferecer este recurso, tomamos medidas para evitar o abuso por partes comerciais. 

Também pedimos que você: 

● Faça uso não comercial dos arquivos. Projetamos a digitalização para uso por indivíduos e ou instituições e solicitamos que 
você use estes arquivos para fins profissionais e não comerciais. 

● Mantenha a atribuição Arvoredoleite.org como marca d'água e a identificação do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial 
para informar as pessoas sobre este projeto e ajudá-las a encontrar materiais adicionais no site. Não removê-las. 

● Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que você é responsável por garantir que o que você está fazendo é 
legal. O fato do documento estar disponível eletronicamente sem restrições, não significa que pode ser usado de qualquer 
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violação de propriedade intelectual podem ser bastante 
graves. 

Sobre a Arvoredoleite.org 

A missão da Arvoredoleite.org é organizar as informações técnicas e torná-las acessíveis e úteis. Você pode pesquisar outros 
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org. 

http://arvoredoleite.org/�


• 

I 

I I 

I' 

I I I 

I 
II 

1\ 

II 

·DAiRY JOURNAl BiMoNTl-tly 
Publisl-tEd By TI-tE "CÂNdido 

TosTEs" DAiRY INSTiTUTE 

GOVERNO DE MINAS GERAIS 

SECRETARIA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECIMENTO. 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA DE MINAS GERAIS. 

CENTRO TECNOLÓGICO 
INSTITUTO DE LATicíNIOS CÂNDIDO TOSTES. 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



:-: ' ... ; 

Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes", Set/Out, n° 334, 58: (5): 1-50, 2003 

REVISTADO INSTITUTO DE LATICÍNIOS 
"CÂNDIDO TOSTES" 

DAIRY JOURNAL 
BIMONTHLY PUBLISHED BY THE 

"CÂNDIDO TOSTES" - DAIRY INSTITUTE 

ÍNDICE - CONTENT 

Pág. 1 

Avaliação físico - química do leite de cabra esterilizado produzido e comercializado no estado da 
Bahia. Masahiro Takenami Kanzaki, Maria Helena Silva, Jessé Batista Palma ............................ 3 

. 2 Determinação de ferro em queijo de coalho enriquecido e com baixo teor de gordura ( light) . 
Tiane Franco B arros Mangueira, Antonio Eustaquio Resende Travassos, Everaldo Paulo de 
Medeiros ............................................................................. f •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 10 

3 Leite UHT: fatores determinantes para sedimentação e gelificação. Paulo Henrique Fonseca da 
Si lva, Luiz Ronaldo de Abreu .................................................................................................................. 19 

4 Estratégias de comercialização de laticínios de pequeno porte em Minas Gerais .  Sérgio O .  de 
Carvalho Avellar, Carlos Arthur Barbosa da Si lva ............................................................................. 26 

5 Avaliação da qualidade do leite cru e pasteurizado na região de Juiz de Fora, Minas Gerais - estudo 
de caso. José Alberto Bastos Portugal, Paulo Henrique Fonseca da Silva, Heloíza Maria de Souza, 

. Braz dos Santos Neves, Adauto de Matos Lemos, Eloá Corrêa de Souza, Nelson Luiz Tenchini de 
Macedo, V ânea Ferreira Torres Teixeira . . . . . . ... .... .. ......... . .......... . ........................ .. . . .................. ...... ...... 34 

6 Aspectos de uma produção de leite segura. Francisco Nogueira Dias ....... ... ... . . .... ......... .... . . .... . ..... 39 

7 Perfil sensorial de doce de leite pastoso. Suzana Maria Della Lucia, Érica Dias Gomes, A line 
Manke Nachtigall, José Fernando Mourão Cavalcante, Valéria Paula Rodrigues Minim ......... .45 

Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes" - Juiz de Fora - VoI. 58 (334); 1-50 - SetlOut de 2003 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA DE MINAS GERAI 
Centro Tecnológico 

Ins t i tuto de Laticínios "Cândido Tos tes" 
Revis ta B imes tral 

Endereço :  Revis ta do Ins t i tuto de Laticínios "Cândido Tos tes" 
Rua Tenente Fre i tas ,  116 - Santa Terezinha 

36.045-560 - Juiz de Fora - Minas Gerais - Brasi l  
Tel. :  3224-3116 - DDD:  3 2  / Fax: 3224-3113 - DDD 32 

E arvoredoleite.orgdigitalizado por



ig. 2 Rev. Jnst. Latlc. "Cândido Tostes", Se t/Out, na 334, 58: 2-2, 2003 

Governo do Estado de Minas Gerais 
Aécio Neves da Cunha 

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Ode Imo Leão Carneiro Sobrinho 

Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais 
Baldonedo Arthur Napoleão - Presidente 

Artur Fernandes Gonçalves Filho - Diretor de Operações Técnicas 

Centro Tecnológico - Instituto de Laticínios Cândido Tostes 

Comitê Gerencial 
Gerson Occhi - Chefe do CT /ILCT 

José Alberto Bastos Portugal - Seco Executivo Prog. ProC. Agroindustrial 
Regina Célia Mancini - Coord. do Programa Ensino Leite e Derivados 

José Lourenço Pereira Russi - Supervisor do Núcleo de Administração e Finanças 
Nelson Tenchini Macedo - Supervisor do Núcleo de Indústria e Comércio 

Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes 
Coordenadora de Edição 

Luiza Carvalhaes Albuquerque . 
Técnica em Laticínios e Especialista em Marketing e Qualidade Total 

Jornalista Responsável 
Vania Lucia Alves Lacerda 

Reg. Prof. 4.729/MG 

Corpo Revisor 
Célia Lucia Luces Fortes Ferreira 

Daise Aparecida Rossi 
Edna Froeder Arcuri 

José Alberto Bastos Portugal 
Luiz Ronaldo de Abreu 

Luiza Carvalhaes de Albuquerque 
Maria Cristina Drumond e Castro 
Paulo Henrique Fonseca da Silva 

Os trabalhos apresentados são de inteira responsabilidade de seus autores. 

Juiz de Fora, maio de 2004 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA DE MINAS GERAIS 
- EPAMIG _ .  

Revista do Instituto de Laticínios "Cândido Tostes", n. 1 - 1 946 - Juiz de Fora. Instituto de Laticínios 
"Cândido Tostes", 1 946. 

v. ilust. 23 cm 

n. 1 - 1 9  ( 1946-48), 27 em, com nome de Felctiano, n. 20-73 ( 1948-57), 23 em, com o nome de Felctiano. 

A partir de setembro de 1 958, com ° nome de Revista do Instituto de Laticínios "Cândido Tostes". 

1 .  Zootecnia - Brasil - Periódicos. 2. Laticínios - Brasil - Periódicos 
1. Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais, Juizde Fora, MG, ed. 

ISSN 0 100-3674 CDU 636/637(8 1 )(50) 

r 
I 
í 

{ 

j 
� 
! 

t/I 

1 
t 

Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes", S et/Out,  na 334, 58 :  3-7 , 2003 Pág. 3 

AVALIAÇÃO FÍSICO - QUÍMICA DO LEITE DE CABRA 
ESTERILIZADO PRODUZIDO E COMERCIALIZADO 

NO ESTADO DA BAHIA 

Masahiro Takenami KanzakF 
Maria Helena Silva2 

Jessé Batista Palma3 

RESUMO 

o leite de cabra tem se mostrado at(aente e uma forma alternativa para pequenos e médios produtores 
rurais e até urbanos seguindo legislação especifica para criação. De importância sócio econômica para o nordeste 

e para a Bahia, pois auxilia na fixação do homem no campo, sendo uma fonte de proteína animal, e matéria prima 

para produtos mais elaborados como queijos finos e com a composição similar ao leite de vaca, mas se destaca 

pela digestibilidade, valor nutritivo e qualidade terapêutica que é recomendado para pessoas debilitadas, idosos 

e crianças, e para aqueles alérgicos ao leite de vaca. Este trabalho teve como objetivo fazer uma avaliação físico 

química do leite de cabra esterilizado produzido e comercializado no Estado da Bahia. O resultados médios encontrados 

foram: densidade 1 ,0278 glL, gordura 2,94%, acidez (OD) 1 7,6, ESD 7,72% , proteína 3,06%, lactose 5,5 1 % enquanto 

sais 0,85% e vitaminas A 52,94 UI/lOOmL e C 2, 1 1 mg/l OOrnL. Concluindo ser necessário rever fatores que 
padronizem a produção na qualidade físico química desejada, com a legislação vigente. 

Palavras chaves: Leite de Cabra, Composição Físico-química, Esterilização. 

1. INTRODUÇÃO 

A exploração caprina no nordeste do Brasil 
é tida como complemento de fonte de proteína 
animal para as  famílias de ba ixa  renda e 
prioritariamente para obtenção de carne e pele, 
mas nas regiões próximas aos grandes centros 
urbanos , os caprinocul tores tem invest ido na 
produção le i te ira ,  tendo este apresentado em 
muitos casos preço elevado que o leite de vaca 
(ALVES & XIMENES, 1 999) .  

A Bahia li dera a produção nacional  de 
caprinos com aproximadamente 4 ,5 milhões de 
cabeças em 1 997 ,  desempenhando papel impor­
tan te no semi árido baiano sobre o aspec to 
econômico,  socia l  na produção de a l imentos ,  
matéria prima para industria, pois a criação utiliza 
parcela de mão de obra rural beneficiando-os 
(LIMA, 2000) . No censo de 2000 tem-se obser­
vado uma redução do rebanho para 9 .346.8 1 3  no 
Brasil (IBGE, 2002), pois na década de 7Q era de 
1 4 .6 mil cabeça!,\ (VASCONCELOS & VIEIRA, 
2002b). Um dos fatores que contribuiu na década 
de 70 foi o decreto proibindo a importação de 
queij os finos no Bras i l ,  promovendo uma 
crescente demanda de leite de cabra no Rio de 
Janeiro e São Pau lo para produção de queij os 
especiais (FREITAS, 1 992).  

1 Médico Veterinário 

O le i te de cabra é um produto normal ,  
fresco,  integra l ,  obt ido da ordenha completa ,  
ininterrupta de animais s'adios , bem alimentados 
e descansados (BRASIL, 2000b) .  

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

A criação de n inchos de caprinocultores 
leiteiro viável, vem sendo uma alternativa produ­
tiva na pequena unidade agrícola (MARAMBAIA, 
1 999).  Tem se demonstrado muito incentivo para 
a caprinocu l tura (LIMA et ai., 1 999) ,  envol­
vendo financiamento e investimento para o setor 
na Bahia e no Brasil (SEAGRI,  2000).  Um dos 
órgãos de fomento é a Embrapa Caprinos que 
promove cursos e e s tudos s obre v iab i l i dade 
e m  proj e tos de' produção d e  l e i te de c abra 
(EMBRAPA, 2002), com relatos da importância 
de indicadores econômicos da produção de leite 
de cabra em pequenos criatórios por PEROSA et 
ai., ( 1 999 )  para e s sa s  v i ab i l idades sóc io  
econômica  pr inc ipalmente para  o Nordeste 
(LEITE, 2002) .  
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A i mportância dessa atividade produtiva, 
principalmente a voltada para a produção de leite, 
considerada "alimento santo do bicho do sertão" 
(LEONEL, 2002) vem crescendo consideravel ­
mente nas  últimas décadas. Tem-se observado um 
aumento de procura e consumo de lei te e seus  
derivados (principalmente queijos) ,  tanto pelas 
suas características nutricionais como pela sua 
excelente digestibilidade, resultando em alimentos 
de excepcional valor biológico. Al iado a esses, 
existe o fato de que, principalmente o leite seja 
muito procurado para a alimentação de lactentes 
e crianças, que apresentam a reconhecida in to­
lerância ao leite bovino (WALKER, 1 968) .  

Em tecnologias com a engenharia genética 
se tem o "leite de seda" a partir de cabras geneti­
camente modificadas para a produção de leite com 
proteína formadora de seda (OSBORNE, 2002) . 

Estudos rea l izado com raça Granadina ,  
relatam que a composição da die ta  dos animais 
interfere na constituição do le i te ,  pois aumen­
tando a concentração de proteína, observou-se 
maior quantidade de caseína, principalmente da 
beta caseína, com isso há possibi lidade de melhorar 
a qualidade do leite de cabra da raça Granadina, 
através da manipulação da sua alimentação (SANZ 
SAMPELA YO et ai. , 1 998) .  

No Brejo  Para ibano, QUEIROGA e t  ai. , 
( 1 998) determinaram alguns caracteres fís icos e 
químicos do leite de cabra das raças Anglo Nubiano, 
Parda Alpina e Saanen, mestiçadas com animais SRD 
(Sem Raça Definida) ,  onde verificaram que as 
concentrações de lipídios e extrato seco total foram 
influenc iadas significativamente pelo turno da 
ordenha e grupo genético, enquanto os teores médios 
de cinzas variaram em função do grupo genético e 
as concentrações médias de lactose e proteínas 
manti veram estáveis durante o período estudado. 

ANDRADE et a i., (200 1 )  estudando a 
contagem de células somáticas em leite de cabra 
observaram a necessidade de padronização, pois a 
influencia da quantidade das células em relação as 
proteínas e gorduras do le i te  caprino foram 
significati vaso 

Em pesquisas realizadas por DA CRUZ et 
ai., ( 1 998 ) ,  os teores médios de ácido láctico, 
proteína e gordura variaram s ignificativamente 
em relação as marcas de leite de cabra analisadas 
e algumas amostras estavam fora da legis lação 
vigente no Estado da Paraíba, devido a influência 
de vários fatores que envolvem a produção de 
leite de cabra. 

O leite de cabra é indicado no uso tera­
pêut ico e medicinal  para problema alérgicos ,  
d i s túrbios d igest ivos ,  desnutr ição ,  na  conva­
lescência em crianças e idosos , constituindo em 
um produto de alto valor biológico e nutricional 
(LIMA, 2000) . Devido a digestão que é promovido 

pela moléculas de gorduras que são micro em 
relação ao lei te de vaca que tem moléculas de 
gorduras maiores em maior quantidade (SAÚDE, 
2002) , também pelas características antialérgicas 
das proteínas do soro. 

Por ser um a l imento rico em nutrientes, 
alta digestibilidade e excelente sabor ,  o leite de 
cabra é utilizado na fabricação de queijos, iogurtes 
com vantagem sobre o leite de vaca pela maior 
quantidade de sólidos totais (ALMEIDA, 1 997) .  
Constituindo-se também como veículo apropriado 
de produto probiótico (Lactobacillus acidophilus), 
para alérgicos às proteínas do leite de vaca devido 
a composição de l ipídios e proteínas ser dife ­
renciada (NEVES et ai. , 2001 ) . 

Com a esteri l ização do leite de cabra, a 
comercialização e a disponibilidade do produto se 
tornará viável ,  pois como SILVA (2002) relata 
no pré proj e to d e  pesquisa  a i mportânc ia  da 
esteri lização, admitindo uma vida út i l  superior a 
seis meses, não afetando no leite de cabra seus 
lipídios, carboidratos e minerais, sendo as perdas 
vitamínicas praticamente desprezíveis .  

Este  trabalho teve como obje tivo avaliar 
as características físico-químicas do leite de cabra 
e s ter i l izado,  produzido e comerc ia l izado no  
Estado da  Bahia. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram coletadas 43 amos tras de leite de 
cabra esterilizado, produzido e comercializado no 
Estado da Bahia, no período de maio de 200 I a 
agosto de 2002 as quais  foram envi adas ao 
Laboratório de Inspeção e Tecnologia de Lei te e 
Derivados, do Departamento de Medicina Vete­
rinária Preventiva da Escola de Medicina Veteri­
nária da UFBA,  e imediatamente procedeu-se à 
análise físico-química relativa à densidade, gordura, 
EST, ESD e acidez Dornic, segundo a metodologia 
preconizado pelo Laboratório Nacional de Refe­
rência Animal (BRASIL, 1 9 8 1 ), proteína, lactose 
e sais de acordo com as técnicas de SILVA et aI., 
( 1 997) ,  enquanto as vitaminas A e C conforme 
AOAC ( 1 995) .  

Análise  es tatística 

Na analise estatística através das estimativas 
da média e do desvio padrão, foi possível esta­
belecer ,  para cada uma daquelas  variáve is  
consideradas, os limi tes inferior e s uperior, que 
correspondem respectivamente, ao menor e maior 
valores esperados para toda a população de leite 
produzido ,  e que  foram determinados com a 
probabilidade de confiança de 95%, o equivalente 
a admi tir-se erros para menos ou para mais de 
2,5% (CAMPOS ,  1 987) .  
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

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 confiável para o exper imento foi de 
1 ,0273 a 1 ,0280 g/L sendo que nas análises foram 
obtidas 28 observações fora deste padrão do total 
de 35 observações e comparando com a faixa da 
legislação vigente que é de 1 ,0280 a 1 ,0340 g/L, 
tem 18 observações fora deste pa-drão. Para a gordura 
tem-se 2,78% a 3 , 1 0% onde 7 observações de 43 
observações estão fora da faixa de contJabilidade, e 
a legislação preconiza o teor natural do leite de 
cabra com o mínimo de 2,9% e se os valores forem 
menores que 2,9% deve-se considerar a média do 
rebanho da localidade onde é produzida. A acidez 
foi de 1 6,96°D a 1 8,24°D obtendo 1 1  notações de 
35 fora desta faixa, a legislação preconiza 1 3°D a 
1 8°D, assim tem-se 7 observações fora deste padrão. 
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 legislação que é de 8,20% no mínimo, 
tem-se  32 fora dessa faixa .  A proteína foi de 
3 ,00% a 3 , 1 5 %  sendo que 24 de 35 un idades 
ficaram fora da faixa, e a legislação recomenda 
mínimo de 2 ,8%, sendo assim três unidades fora 
desse padrão. A lactose foi de 5 ,22% a 5 , 8 1 % 
tendo observado 3 1  de 37 unidades fora desse 
padrão, a legis lação preconiza mínimo de 4,3%. 

Saís (Cinzas) foi calculado 0,8 1 % a 0,90% teve­
se 1 1  de 27 observações ficaram fora da faixa e 
a l eg i s lação preconiza  0 , 70% n o  mín imo .  
Entretanto observou-se para vitamina A 5 2 ,94 
U IImL e vitamina C 2 , 1 1  mgl l OOmL, va lores 
i n fer iores aos c i tados por J A R D I M  ( 1 9 7 7 ) .  
Comparando e s tes  va lores médios  com o 
precon izado pe la  I n s tr ução Normat iva  n . 3 7  
(Tabela 2 )  (BRASIL,  2000),  observa-se q u e  a 
densidade e ESD não atendem a legislação. 

Comparando os resultados obtidos com os 
citados por diversos autores como QUEIROGA et 
aI. ( 1 998), BRASIL et ai. ( 1999), DA CRUZ et ai. 
( 1 998) BRASIL et ai.  ( 1 998); ALMEIDA (2001 )  
PRATA et ai. ( 1 998) e RICHARDS et ai. (200 1 ) , 
demonstrou-se que de modo geral estes valores foram 
inferiores e/ou superiores aos encontrados nesta pes­
quisa. Os resultados encontrados mostram variações 
na composição físico-química no leite de cabra, e as 
causas desta variação são relatadas por diversos 
autores, pois a amostra é formada por várias pro­
duções de microrregiões do Estado da Bahia, o que 
influiu na sua composição, devido a genética dos ani­
mais, a alimentação, o manejo e o tipo de explo­
ração ser diferente em cada localidade durante o ano. 

4. CONCLUSÕES 

É preciso mais pesquisas dos consti tuintes 
do leite de cabra em cada localidade ou região, 
para criar um padrão de qualidade associado com 

Tabela 1 - Análise de leite de cabra esterilizado, produzido e comercializado no Estado da Bahia no 
período de maio de 200 1 a agosto de 2002. 

Densidade g/L 
Gordura (%) 
Acidez (OD) 
ESD (%) 
Proteína (%)  
Lactose (%) 
Saís (%) 
Vitamina A (UIImL) 
Vi tamina C (mg/ l OOmL) 

Média 

1 . 027 , 8  
2 , 94-
1 7 , 60  
7 , 7 2  
3 , 0 6  
5 , 5 1 
0 , 8 5  

5 2 ,94 
2 , 1 1  

Limite. Inferior e 
LillliteSuperior 

1 . 0273 a 1 . 0280 
2,78 a 3 , 1 0  

1 6 ,96 a 1 8 , 24 
7 ,60 a 7 , 85 
3 ,00 a 3 , 1 5  
5 ,22 a 5 , 8 1  
0 ,8 1 a 0,90 

Tabela 2 - Padrões estipulados para leite de cabra, segundo a Instrução Normativa n037 de 3 1 . 1 0 .2000 

Densidade, 1 5/ l 5°C 
Gordura, % mim 
Acidez, em % ácido lático 
Sólidos Não-Gordurosos, % mim 
Proteína Total (Nx6 ,38)  (%) mIm 
Lactose (%) m/v 
Sais (%) mlv 

Fonte: BRASIL ,2000. 

1 ,0280 a 1 ,0340 
Mínimo de 2,9% ou média do rebanho local 
1 3  a 1 8  
Mínimo de 8 ,20 
Mínimo de 2,80 
Mínimo de 4,3 
Mínimo de 0,70 
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o melhor manejo alimentar e higiênico sanitário 
do rebanho, e equacionar para urna melhor acei­
tação do consumidor final. 

A legislação especifica para o leite de cabra 
deve s er complementada p ara urna faixa  de 
qua l idade idea l ,  e laborada com subs ídios em 
pesquisas recentes e cert ifi cados para cada 
localidade produtora. 

Os produtores devem l evar em conside­
rações os diferentes fatores que influenciam na 
composição do leite de cabra, principalmente a 
composição da alimentação e o manejo higiênico 
sanitário do rebanho. 

5. ABSTRACT 

Physica l  - chemica l  evaluat ion of the 
sterilized goat milk produced and commercialized 
in the state of Bahia. 

The Goat mi lk has been shown attractive 
and one alterna tive form for small and medi um 
rural and even urban producers , fol lowing the 
specifi c  l eg i s l a tion for creat ion. The soc ia l  
economic importance for the northeastern Brasil 
and mainly for Bahia because i t  supports in the 
man fixation in the field, being one source of animal 
protein  and row materia l  for products more 
elaborated as fine cheeses and wi th the s imi lar 
composition of the cow milk and i t  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 .  Thi s 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 (00) 1 7 .6, ESD 7.72%, 
protein 3 .06%, lactose 5 . 5 1  %, whereas salt  was 
0.85% and vitamins A 52.94 UII lOOmL, C 2. 1 1 mgl 
100rnL. Concluding it's necessary review the factors 
that standardize the production in the physical -
chemical quality which is wanted with the effective 
legis lation. 

Key-words: Goat milk, physical - chemical 
composi tion, steril i zation. 
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IOGURlESE BEBIDAS LÁCTEAS: Cu�uras Lácteas Rhodia, Estabilizantes, 
Aromas, Corante Carmi, Cochonilha, Polpa de Fruta e Conservantes. 

REQUEIJÃO CREMOSO, CULINÁRIO E BARRA: Sais Fundentes, Ácido Cítrico, 
Corretores, Consevantes e Espessantes para Requeijão. 

DOCE DE LEITE: Bicarbonato de Sódio, Citrato de Sódio, Lactose Micronizada, 
Estabilizantes e Conservantes. 

OUTROS PRODUTOS: liras e Garfos para Queijos, Fôrmas e Dessoradores, 
Agitadores para Latões, Anéis de Borracha e Vedação, V idrarias e Reagentes para 

Laboratório, Uniformes Completos, Produtos de limpeza e Sanitização Industrial 
e para Fazenda. 

INFORME-SE SOBRE NOSSO SERVIÇO DE 
ASSISTÊNCIA TÉCNICA 
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DETERMINAÇÃO DE FERRO EM QUEIJO DE COALHO 
ENRIQUECIDO E COM BAIXO TEOR DE GORDURA (LIGHD 

Tia1le Fra1lco Barros Ma1lgueira' 
A1lto1lio Eustaquio Rese1lde Travassos2 

Everaldo Paulo de Medeiros3 

RESUMO 

Foram elaborados queijos de coalho enriquecidos com ferro e com baixo teor de gordura, com objetivo 
de verificar os níveis desse mineral retidos no produto final. ° experimento foi conduzido na UPEDA/CFT/ 
UFPB - Campus IV, BananeiraslPB e no LAQA/CCENIUFPB - Campus I, João PessoalPB. Foram processados 
o queijo de leite integral [QLI] sem adição 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(NH4)2(S04)2·6HP] 
( 1 50mg/100ml - Ferro em forma de sal [Fs]) e o mineral "Ferrochel" [Fe(C2N02H2R)2.HP] (88mg/100rnl - Ferro 
em forma de aminoácido quelato [Fq]). As amostras de queijo foram submetidas às análises de cinzas, ferro e 
rendimento. A determinação de ferro foi realizada em um espectrofotômetro de absorção atômica GBC908AA. 
Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA e, quando necessário, 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 ingestão diária de ferro recomendada em uma pessoa adulta em seu estado físico normal. 

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

1 .  INTRODUÇÃO 

Considera-se al imento enriquecido, todo 
a l i mento ao qual for adic ionada substância 
nutriente, com o objetivo de reforçar o seu valor 
nutr i t ivo,  sej a  repondo quanti tat ivamente os 
nutrientes destruídos durante o processamento do 
alimento, seja suplementando-os com nutrientes 
em nível superior ao seu conteúdo normal [3] . 

Segundo Tuma & Yuyama [24] e Segredos da 
Longevidade [20] a fortificação de al imentos é 
recomendada pela Organização Mundial de Saúde 
corno a melhor forma de prevenção e/ou redução da 
incidência de carências nutricionais específicas em 
grupos populacionais. Exerce função biológica, com 
intuito de prevenir doenças e promover saúde [ 1 8] .  

O s  microelementos são muito importantes 
para um bom desenvolvimento do corpo humano, 
entre estes se destaca o ferro, cuja falta causa danos 
faci lmente detectáveis à saúde humana. Nes te 
sen t ido ,  é que ternos a anemia ,  fac i lmente 
detectável aos olhos humanos e que causa danos 
consideráve is  em termos fís i cos e p s íquicos ,  
podendo comprometer o crescimento, atrasar o 

desenvolvimento cerebral e diminuir a resistência 
às infecções [ 1 2] .  

D e  acordo com a Lowçucar [ 1 3 ] ,  a baixa 
ingestão de ferro é muito mais comum do que se 
imagina, tanto que no Brasil ,  existem programas 
governamentais de combate à carência de ferro 
na alimentação da população. 

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

Segundo Ashmead et aI . [2 ] , urna das 
tentativas mais  interessantes para controlar e/ou 
prevenir a deficiência de ferro tem sido através 
de sua fortificação nos a l imentos . Atualmente, 
tem se  pesquisado complexos de  ferro para 
emprego no enriquecimento de alimentos . Os com­
pos tos organo-metálicos obtidos entre metais e 
proteínas ,  pep tídeos ,  aminoácidos ou outras 
substâncias, formam de modo geral, produtos de 
alta biodisponibilidade com ausência ou redução 
de efeitos adversos normalmente observados em 
sais de ferro corno sulfato. 

Autora da dissertação de Mestrado, em Ciência e Tecnologia de Alimentos, da qual esse artigo faz parte DTQA/ 
CT/UFPB, Campus I, João PessoalPB. e-mail: tianemangueira @uol.com.br 

2 Prof. Dr. Adjunto III do Departamento de Tecnologia Rural do Centro de Formação de Tecnólogos, UFPB, da 
Universidade Federal da Paraíba, Campus IV, Bananeiras/PB. CEP 58000-000. e-mail: eustcft@cft.ufpb.br 

3 Doutorando do Departamento de Química do CCENIUFPB/Campus I, João PessoalPB. 
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O ferro quelato, um composto solúvel de 
ferro (20%)  com g l ic ina  ( 80%) ,  é dos mais 
util izados, pois além de sua elevada biodispo­
nibi lidade, nãO modifica o sabor do leite e possui 
urna absorção cinco vezes maior que a do ferro na 
forma de sais [23 ] .  

Um dos grupos de alimentos mais difundidos 
e utilizados é do leite, que é consumido por todas 
as c lasses  socia i s ,  sendo r ico na maioria dos 
nutrientes que o ser humano precisa ,  tanto i1l 
1latura quanto através dos seus derivados. 

O queijo de coalho é um derivado do leite 
de grande popularidade, aceitação, consumo e 
produção na região Nordeste do Brasil .  O queijo 
possui um elevado valor nutritivo através de sua 
grande concentração de proteínas, sais minerais e 
vitaminas . É um produto muito rico em fósforo e 
cálcio ([22] ; [6] ; [9]), porém o ferro, dentre outros 
rllinerais, é encontrado em pequenas quantidades [5] . 

Dessa forma, o aumento do teor de ferro 
no lei te ,  ut i l i zado para fabricação de queijos ,  
parece ser urna solução bas tante viável ,  para o 
suprimento das deficiências encontradas em boa 
parte da população. 

A cada dia buscam-se alimentos que não 
prejudiquem o coração e a saúde de maneira geral. 
Observa-se ,  atualmente, urna crescente preocu­
pação dos consumidores com a qualidade nutri­
cional de sua dieta. Entretanto, ainda é freqüente 
a ingestão excessiva de gordura, podendo interferir 
na saúde humana, corno ocorre com a gordura do 
leite, que é saturada. 

Devido a crescente preocupação em se 
obter urna melhor qua lidade de vida através de 
urna alimentação mais saudável e equilibrada, tem 
surgido urna grande variedade de produtos liglzt, 
com redução de calorias e dos teores de açúcar e 
gordura. 

Segundo Panetta et aI. [ 1 7] , os leites light 
vêm sendo consumidos por urna faixa significativa 
da população. Pas teurizado ou esteri l izado, o 
produto preenche um importante espaço merca­
dológico, req�erido especia lmente pelos adultos 
de segunda e terceira idades, que buscam baixas 
taxas de calorias e colesterol. 

A pesquisa em tecnologia de a l imentos 
tornou impulso, e nos anos posteriores (70 e 80), 
o enfoque dos es tudos permaneceu sobre a 
eliminação de componentes prejudiciais à saúde, 
assim corno na produção de alimentos com baixos 
teores de energia, açúcares e gordura (produtos 
light e diet). A partir dos anos 90, os alimentos 
passaram a serem vistos corno sinônimos de bem­
estar, redução de riscos de doenças, assim corno 
veículos de urna melhor qualidade de vida [ 1 9] .  

O aumento d o  consumo d e  produtos light e 
diet tem impulsionado as indústrias alimentícias a 
produzir e/ou melhorar os produtos já existentes 

no mercado tornando-os mais  acessíveis  ao 
consumidor. 

Com isso ,  o presente trabalho teve com 
objetivo determinar os níveis de ferro retidos nos 
queijos de coalho, de lei te de vaca, elaborados 
com baixo teor de gordura (liglzt) e enriquecido 
com o mineral acima mencionado, com i ntuito 
de atender as necessidades desse mineral na dieta 
humana. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2 . 1 .  Local e período 

Os trabalhos foram conduzidos na Unidade 
de Pesquisa e Demonstração de Al imentos -
UPEDA - Setor de Laticínios,  juntamente, com 
o Laboratório de Con tro l e  de Qua l idade de 
Al imentos , pertencente ao Centro de Formação 
de Tecnólogos (CFT) da Universidade Federal 
da Paraíba - Campus IV, B ananeiras/PB e no 
Laboratório de In s trumentação e Aut'omação 
em Quími ca Analít ica (LAQA),  vinculado ao 
D epartamento de  Quími ca  do  Cen tro  de 
C i ênc i a s  Exatas e da N atureza (CCEN)  da 
Universidade Federal da Paraíba - Campus I , 
João Pessoa/PB . 

2.2.  Matéria-prima 

A matéria-prima uti l izada no pre sente 
trabalho, para elaboração dos queijos de coalho, 
foi proveniente do plantei de vacas mestiças zebu­
holandês, pertencentes ao Campus IV da Univer­
s idade Federal da Paraíba no municíp io  de 
Banane iras/PB , local izada a aproximadamente 
1 40Km da cidade de João Pessoa. 

2.3. Ensaios realizados 

o experimento, para obtenção dos queijos, 
foi composto por três ensaios. Cada um formado 
por três 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 três repetições (QI, 
QII  e Q I I I )  com três amos tras cada (AI ,  A l I  e 
AIII) .  No caso do QLPD e do QLD, os tratamentos 
foram divididos em duas partes ,  formando dessa 
forma, seis repetições (três repetições para cada 
tipo de ferro utilizado) . 

Em cada ensaio foram elaborados o queijo 
de l e i te in tegral  (QLI)  sem ad ição de ferro 
(testemunha) e dois tipos de queijo QLPD (com 
aproxi madamente 2% de  gordura) e QLD,  
enriquecidos com dois tipos de  ferro na  forma de 
sal (sulfato ferroso amoniacal-Fs) ou na forma de 
aminoácido quelato (Ferrochel-Fq). arvoredoleite.orgdigitalizado por
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2.4. Processamento do queijo de coalho 

Segue abaixo a descrição das e tapas do 
processamento dos queijos de coalho elaborados 
no presente trabalho. 

Leite 
O lei te ut i l izado para a elaboração dos 

que ijos  foi proveniente  de vacas sadias da 
bovinocultura do Campus IV  da Universidade 
Federal da Paraíba. 

O le i te foi coletado em baldes de latões 
próprios, previamente l impos e secos à tempe­
ratura ambiente . 

Filtração e pesagem 
O leite foi devidamente fi l trado, para 

remoção de detritos oriundos da ordenha. A filtração 
foi realizada por meio de tela de malha fina. 

Após a fi l tração, o leite foi submetido à 
pesagem, em balança digital, para verificação do 
rendimento da matéri a-prima ao término do 
processamento. 

Desnatamento 
A retirada parcial  e/ou total da gordura 

contida no le i te  foi efe tuada em desnatadeira 
mecânica, sendo uti l izada nos tratamentos do 
queijo de lei te parcialmente desnatado (QLPD), 
onde foi fe i ta a padronização (com aproxi­
madamente 2% de gordura - realizado através do 
Quadrado de Pearson)  e do queij o  de le i te 
desnatado (QLD). 

Pasteurização 
Empregou-se nesse experimento a pasteu­

rização lenta, à temperatura de 64 ± 1 °C, durante 
30 minutos . A pasteurização foi executada visando 
a e l i minação da maioria dos microrganis mos 
existente no lei te, em especial os patogênicos . 

Resfriamento 
Após a pas teurização, o le i te sofreu um 

resfriamento em água corrente a té alcançar a 
temperatura de aproximadamente 35°C.  

Adição de ingredientes 
Após o resfriamento do leite a 35°C, adi­

cionou-se a cultura láctea mesofíl íca homofer­
mentati  va R 704, na  proporção de 200mIl 1 00 
l i tros de l e i te e foi ad ic ionado o dobro da 
quantidade estipulada, nos três tipos (QLI, QLPD 
e QLD) de queijo. 

Para a reposição do cálcio que foi perdido 
(insolubi lizado) no processo de pasteurização, foi 
adicionado cloreto de cálcio a 50%, na proporção 
de 50ml para cada 1 00 li tros de lei te, nos três 
tipos de queijo (QLI, QLPD e QLD). 

No processamento dos queij os de l e i te 
parcialmente desnatado (QLPD) e leite desnatado 
(QLD), adicionou-se 1 50mg de ferro na forma de 
sal, sulfato ferroso amoniacal - Fe(NH4)2(SO 4)2·6Hp 
por l itro de leite ou 88mg de aminoácido quelato 
(Ferrochel) - Fe(C2N02H2R)2 . Hp por l i tro de  
l e i te [ 1 ] .  

O coalho líquido enzimático de marca co­
mercial "Há-la" foi adicionado na proporção de 
7 a 8ml p ara cada dez l i tros de lei te, seguindo 
orientação do fabricante, nos três tipos de queijo 
estudados. Após a adição dos ingredientes, o leite 
foi levemente mexido para facilitar a distribuição 
do material adicionado por todo o volume do leite. 

Repouso - coagulação 
Após a adição dos ingredientes, o leite foi 

deixado em repouso durante 40 a 50 minutos para 
que ocorresse a coagulação (enzimática) . 

Verificação 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 espátula 
de aço inoxidável, o coágulo se rompia em fenda 
retilínea, saindo a espátula sem grumos. 

Corte da coalhada 
Essa etapa foi realizada objetivando facilitar 

o processo da dessoragem. O corte foi realizado 
com o auxíl io espátula de aço inoxidável em 
sentido horizontal e vertical. Depois de realizado 
o corte, a coalhada foi levemente agitada. 

Repouso 
Após o corte da coalhada, esta ficou em 

repouso, até todos os grãos de massa ficarem 
separados do soro e deposi tados no fundo do 
recipiente (até a sedimentação total) .  

Dessoramento 
Após a separação dos grãos da massa, o 

soro foi retirado cuidadosamente com auxílio de 
recip ientes  de po l i e t i leno .  Para aumentar a 
eficácia do dessoramento, a massa obtida foi 
colocada em tela de malha fina e prensada. 

Salga 
Após a retirada do soro, foi adicionado à 

massa sal comum (cloreto de sódio), de granulação 
fina, na proporção de 0,2% de sal em relação 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 mecânica, durante quatro horas, sendo 
posteri ormente pesados e mantidos em câmara 
de maturação (ou cura), com temperatura a 10 ± 2°C, 
por três dias. Após a maturação os queijos foram 
pesados novamente .  

Embalagem e armazenamento 
Os queijos  foram desenformados, e, em 

seguida, retirou-se o excesso de massa das bordas 
dos queij os, resultando em produto de forma 
retangular, bordas retas, faces  p l anas e com 
pequenos orifícios mecânicos na parte interna. 
Os  queij os foram embalados em sacos de 
pol iet i leno. 

2.5.  A nálises realizadas 

2.5.1. Cinzas 
Para as determinllções das percentagens de 

c inza s, foi ut i l izado o método gravimétrico, 
baseado na perda de peso do material submetido à 
incineração em mufla a 550°C [ l O] .  

2.5.2. Ferro 
Após a obtenção das cinzas das amostras 

de queijo, houve a preparação das soluções de 
cinzas, que se constituiu da digestão do material 
obtido com adição de aproximadamente 6ml de 
ácido clorídrico ( I  + 1 ), em chapa aquecida a 350°C, 
sendp a adição intercalada com um pouco de água 
destilada. O ácido clorídrico foi adicionado visando 
e l iminar erros de complexação do ferro com 
componentes do alimento. Uma vez completa a 
digestão, as amostras foram quantitativamente 
transferidas para balões de 1 00ml os que ti veram 
seus volumes aferi,dos com água desti lada. 

A determinação de ferro foi realizada em 
um espectrofotômetro de absorção atômica 
GBC908AA, utilizando o comprimento de onda 
de 248,3 nanômetros.  A calibração do aparelho 
foi realizada usando o método da curva analítica, 
com soluções padrão de concentração de 2,4,6,8 
e 1 0ppm de ferro. A le i tura das amos tras foi 
expressa na uni dade mgl l i tro (ppm), sendo 
transformadas em mg de ferro por 1 00g da massa 
do queijo. 

2.5.3. Rendimento 
O rendimento foi determinado através da 

relação entre o peso total  do l e i t e  mais os 
ingredientes utilizados e o peso do produto final, 
após três dias de maturação. 

2.6. Análise estatística dos  resultados 

Os resultados da análise de  ferro, foram 
analisados através de análise de variância (ANOVA) 

com quatro fatores (ensaios, repetições, amostras 
e tratamentos) se m  in teração entre e les e de  
acordo com Miller [ 1 5] ;  Box  e t  ai. [ 7 ]  e Vieira & 
Hoffmann [25 ] .  As médias, quando significativas, 
foram comparadas pelo o Teste de Tukey ao nível 
de 5% de probabilidade, os grupos estatisticamente 
diferentes em média foram apresentados com uma 
legenda de letras iguais para grupos homogêneos, 
notação esta utilizada no pacote estatístico SAS 
(S tatist ical Analyses S ys tem) .  Os dados foram 
transformados em um arquivo compatível com o 
pacote estatístico SPSS (Stati s tical Package for 
the Social Sciences), segundo Norusis [ 1 6] .  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3 . 1 .  Determinação dos níveis de ferro 
de queij os de coalho produzidos a 
partir de leite i ntegral, parcial­
mente desnatado e desnatado,  os 
dois últimos, enriquecidos com 
ferro 

. 

Para analisar os efeitos da adição 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 i ntegral, formando ao todo c inco 
tratamentos :  QLI  ( tes temunha), QLPD-Fs, 
QLPD-Fq, QLD-Fs e QLD-Fq. 

Na Tabela 1 verificou-se efeito significativo 
para os parâmetros ensaio e queijo, não mostrando 
significância (P<0,05), para as fontes de variação 
repetição e amostra. 

Os resultados dos teores de ferro retidos 
nos queijos são apresentados na Tabela 2, onde o 
queijo de leite integral apresentou o menor índice 
de ferro, es tando coerente com o resultado 
esperado, por ser o tratamento testemunha, não 
constando com adição de ferro. 

No que se refere à adição de ferro nas fontes 
de variação (Fs e Fq), não se pode deixar de levar 
em consi deração que o ferro em forma de 
aminoácido quelato (Fq) foi adicionado em torno 
de 40% menos que o ferro na forma de sal (Fs). 

Ass im, muito embora na  Tabe la 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 
aminoácido que lato (Ferrochel-Fq), onde o QLD 
com aminoác ido quelato ( Fq) não d iferiu 
estatisticamente do QLPD sulfato (Fs) e o QLPD 
sulfato (Fs) não apresentou significância (P<0,05) 
em relação ao QLD sulfato (Fs ), não se pode 
olvidar que se partiu da adição de ferro em forma 
de sa l  (sulfato ferroso amoniacal )  e m  níveis 
maiores . arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Tabela 1 - Análise de variância com quatro fatores para a variável dependente ferro. 

Repetição 
Amostra 
Queij o  
Erro 
Tota l  

0, 3 5 8  
5 ,797  

28 1 6, 3 24 
244,647 

* Significância ao nível d e  5% (P<O,05). 

2 
2 
2 
4 

1 2 4 
1 3 4 

0,09 1 
1 ,469  

3 5 6, 8 6 5  

0,9 1 3  
0, 234 

0,000* 

Tabela 2 - Teores de ferro (mg/l OOg) retidos nos queijos estudados, de acordo com o teste de Tukey. 

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

2 7  
2 7  
2 7  
27  
27  

0,933593 "* 

* Letras diferentes diferem entre si (P<O,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 aminoácido 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 são apresentados os  valores de 
retenção do ferro, considerando-se a concen­
tração exata de  ferro cont ida em cada fonte 
utilizada - sulfato ferroso amoniacal ( 1 4,24% de 
Fe) e aminoácido quelato (20,27% de Fe),  de 
acordo com as dosagens adicionadas ao leite e os 
valores deste mineral retidos no queijo, levando­
se em consideração o rendimento. 

Na Tabela acima mencionada observa-se 
quantidades reai s de ferro adicionadas ao lei te, 
levando-se  em c ons ideração o teor de ferro 
presente nas modalidades utilizadas (Fs e Fq), onde 
foi verificado uma maior retenção do mineral nos 
queijos de leite parcialmente desnatado (QLPD), 
e que os valores do ferro retidos no queijo em 
função do seu rendimento quando na forma de 
quelato (Fq) apresentaram-se maiores que os do 
ferro na forma de sulfato (Fs). 

Mangueira et ai. [ 1 4] ,  adicionando sulfato 
ferroso amoniacal no leite de vaca e verificando 
sua retenção na coa lhada, o,bservaram um 
percentual superior a 70% para as  três dosagens 
estudadas ( 1 5, 20 e 25mg de Fe/l OOml de leite). 

1 0, 604774b 
1 1 ,65 9 5 3 7cd 
1 2, 573904de 1 2,573904de 

1 3, 5 30048e 

Na Tabela 4 são apresentadas as quantidades 
de queijo  a serem consumidas para suprir as 
necessidades diárias de uma pessoa adulta que é de 
1 0mg a 1 5mg de ferro, de acordo com a reco­
mendação da ABIA [3].  

De acordo com a referida Tabela, observa-se 
que um adulto em estado físico 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 necessário o consumo de apenas 79,55g  e 
94,29g para a modalidade aminoácido quelato (Fq). 

Já para o queijo de coalho de leite desnatado 
(QLD) enriquecido com ferro, em forma de sulfato 
(Fs), verificou-se que a quantidade necessária por 
dia para suprir as necessidades de um adulto foi de 
73,9 1g e de 85,76g para a forma aminoácido quelato 
(Fq), nas proporções utilizadas neste trabalho de ferro 
na forma de sulfato (Fs) e na forma de quelato (Fq). 

Portanto, veri'ficou-se que consumos entre 
73g e 94g de queijo enriquecido seriam suficientes 
para suprir 1 00% das necessidades diárias de um 
adulto, resultado superior ao encontrado por Lima 
et ai. [ 1 1 ] , que consegui fornecer 70% dessas 
necess idades, com a inges tão de um l i tro dos 
produtos enriquecidos (leite e iogurte); e por Si lva 
et ai. [2 1 ], que em seu ensaio com bebida láctea 
enriquecida com ferro, na forma de aminoácido 
quelato, conseguiu fornecer  4 1 , 5 %  des tas  
necessidades diárias recomendadas. 
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Tabela 3 - Dosagens exatas d e  ferro adicionadas ao leite [sulfato ferroso amoniacal ( 1 4,24% de Fe) e 
aminoácido quelato (20,27% de Fe)] e retidas nos queijos, levando-se em consideração o 
rendimento do produto final. 

· ..•••••••• '?:?:sa;�� ••. �.� :.fe�I?'p� •. · .• �tP(Jim�Ji�.9/ti?S �.��r.t�c.��tid� .. ·��s���i�?�.��,,·; 
' .  ,» > I�ite .(Il1�(1,.9º�1· ��/ .. · ;9���j��.·)(�Ó .. &� ·;<r�P:ç��'(f9j����i���t�cf�2if:f 

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

2, 1 3 6 
1 , 7 84 
2, 1 3 6 
1 , 7 8 4  

9, 1 4  5 3 , 80  
9 , 1 4  5 4,34 
7 , 1 8  45,48 
7 , 1 8  46,94 

Tabela 4 - Quantidade de queijo a ser consumida por dia para suprir as necessidades diárias de ferro, nos 
tipos de queijos estudados. 

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

4. C ONCLUSÕES 

A quantidade de ferro retida nos queijos 
enriquecidos se mostrou suficiente para 
suprir a ingestão diária de ferro reco­
mendada em uma pessoa adulta em seu 
estado físico normal .  
Ambas as formas usadas para enriquecer 
o queij o  com ferro se mos traram 
eficientes para atingir estes níveis dese­
jados, desde que seja feita a adição inicial 
à matéria-prima em maiores concen­
trações do ferro em forma de sal  (sulfato 
ferroso amoniaca!). 

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 leveIs of 
such mineral retained in the final product. Such 
experiment was conducted at UPEDAlCFT/UFPB -
Campus IV, Bananeiras/PB and at LAQA/CCEN/ 
UFPB - Campus I, João Pessoa-PB. Regular milk 
curdl e  cheese [QLI ]  w i thout iron addi t ion 
(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(NH4)2(S04)2·6H20] ( 1 50mg/ l 00ml - iron in a 
salt [Fs))  and "Ferrochel" [Fe(C2N02H2R)2.HpJ 

(88mg/ l 00ml - 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 probabi l i ty. According 
to the obtained results, the quantity of retained 
iron in  enriched cheeses was qui te enough to 
support the daily intake of iron recommended 
for on adult in his normal physical status. 

Key-Words: enriched curdle cheese, fat, iron 
retent ion. 
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LEITE UHT: FATORES DETERMINANTES PARA SEDIMENTAÇÃO 
E GELIFICAÇÃO 1 

Paulo Henrique Fonseca da Silva 2 
Luiz Ronaldo de Abreu 3 

1 INTRODUÇÃO 

Leite UHT ("ultra hight temperature") ou UAT (ultra-alta temperatura) ou longa-vida, é definido como 
sendo o leite homogeneizado que foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a temperatura entre 1 30°C e 1 50°C, 

mediante um processo térmico de fluxo contínuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°C e 
envasado sob condições assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (Brasil,  1 997). 

O leite UHT foi introduzido no Brasil em 1 972, porém, sua expansão de vendas ocorreu a partir de 1 990. 
De acordo com a Associação Brasileira de Leite Longa Vida (2003), a participação de mercado do produto, que 
era de 4,41 % em 1 990, alcançou 74% em 2002. 

Entretanto, a qualidade da matéria-prima e os gargalos tecnológicos relacionados à falta de estabilidade 

térmica têm dificultado a elevação da qualidade dos produtos e o aumento da vida de prateleira. 
O estudo da estabilidade térmica deve contemplar constituintes e propriedades físico-químicas que 

determinam o comportamento do leite durante os tratamentos térmicos. Para ser considerado apto ao 

processamento UHT, o leite deve reunir uma composição balanceada em proteínas e sais, ter bons indicadores 
de obtenção e conservação higiênico-sanitárias, além de apresentar boa resistência intrínseca ao calor. 

. 

Em adição ao estudo da estabilidade térmica, é necessário o entendimento das alterações experimentadas 
pelo leite UHT ao longo da estocagem e suas implicações na qualidade e na vida de prateleira do produto. Neste 

trabalho foram identificados os principais fatores determinantes para a ocorrência de sedimentação em leite UHT 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

Para execução do projeto foi necessana a 
padronização de metodologias analíticas, o que foi 
levado a efeito nos meses de abril a junho de 200 1 .  
O s  processamentos e as análises laboratoriais foram 
executadas no período compreendido entre ju lho 
de 200 1 e maio de 2002. 

Foram conduzidas visitas técnicas em três 
fábricas de laticínios, situadas nos estados de São 
Paulo, Rio Grande do Sul e Goiás, em dois períodos 
representativos das estações seca e chuvosa em cada 
estado. Três processamentos de leite UHT desnatado 
foram realizados, em cada fábrica e em cada estação, 
totalizando seis processamentos por fábrica. 

2 . 1  Amostragem 

Em cada processamento , foram coletadas 
uma amostra no silo de leite cru, uma amostra no 
silo de l eite desnatado pasteurizado e qua tro 
amostras após envase do leite UHT, com volume 
de um litro cada amostra. 

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

primeira destinada a análises imediatas e a segunda 
transferida para um frasco contendo conservante 
2-bromo-2-nitropropano- l ,3 -diol (Bronopol) .  O 
volume de amostra e o emprego de conservante 
atenderam às recomendações da Intemational Dairy 
Federation ( 1 985). As porções amostrais contendo 
conservante foram mantidas em refrigeração e 
transportadas para o Laboratório de Pesquisas Físico­
Químicas da EPAMIG/CT/lnstituto de Laticínios 
Cândido Tostes, Juiz de Fora, MO. 

As amostras de l eite UHT foram acon­
dicionadas em caixa de papelão, revestidas com 
película plástica e transportadas para o Laboratório 
de Pesquisas Físico-Químicas da EPAMIG/CT/ 
Instituto de Laticínios Cândido Tostes, Juiz de Fora 
- MG, no qual foram mantidas à temperatura de 
20°C a 25°C até 1 20 dias após processamento. 

2.2  Análises realizadas 

Para execução das análises, foram utilizados 
os laboratórios das fábricas de l a ticínios ,  o 
Laboratório de Pesquisas Físico-Químicas da 
EPAMIG/CT/lns tituto de La ticínios Cândido 
Tostes, o Laboratório de Análise de Alimentos da 

Extraído da Tese de Doutoramento do primeiro autor junto à UFLA. Projeto apoiado pela FAPEMIG por meio 
da concessão de bolsa. 
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Embrapa/Gado de Leite e o Laboratório de 
Qualidade do Leite da Embrapa/Gado de Leite, 
localizados em Juiz de Fora, MG. 

As análises foram conduzidas nas amostras 
de leite cru, leite desnatado pasteurizado e no leite 
UHT com 1 0, 30, 60 e 1 20 dias de estocagem. 

2.3 Métodos analíticos empregados 

Os métodos abaixo foram empregados para 
as análises laboratoriais: 

• gordura, proteína bruta, extrato seco total e 
lactose (lnternational Dairy Federation 
1 4 IB : 1 996), empregando análise automática 
por espectrofotometria infravermelho; 

• extrato seco desengordurado, por diferença 
a lgébrica entre os teores de extrato seco 
total e gordura; 

• teor de cálcio (Moraes & Rabelo, 1 986; 
Salinas & Garcia, 1 985 e Bataglia et aI . ,  
1 9 83 ) ,  empregando digestão nitro­
perc lórica e determinação por espectro­
fotometria de absorção atômica; 

• teor de fósforo (Moraes & Rabelo, 1 986; 
Salinas & Garcia, 1 985 e Bataglia et aI., 
1 983), sendo a separação de fases solúvel 
e coloidal feita por meio de precipitação 
a lcoólica e salina, seguida de digestão 
nitroperclórica e determinação por espec­
trofotometria vis ível ;  

• teor d e  nitrogênio (Association of Official 
Analitical Chemists, 1 997 - Method 991 .20), 
empregando método micro-Kjeldahl; 

• teor de uréia (B iodiagnóstica ,  200 1 ) , 
empregando método enzimático colo­
ri métrico;  

• teor de citrato (baseado em White & 
Davies , 1 963 ) ,  empregando método 
espectrofotométrico com piridina acética; 

• pH (Pereira et a I . ,  2000) ,  empregando 
método potenciométrico; 

• acidez (Association of Official Analitical 
Chemis t s ,  1 997 - Method 925 . 22 ) ,  
empregando método titrimétrico com 
solução alcalina; 

• ponto de conge lamen to ( l nternational 
Dairy Federation 1 08A: 1 9 86 ) ,  empre­
gando crioscópio eletrônico; 

• estabilidade ao etanol (baseado em White 
& Davies ,  1 958 ) ,  empregando soluções 
de etanol de concentração padronizada; 

• desnaturação de soroproteínas (Harland 
& Ashworth , 1 947) ,  empregando preci­
pitação salina; 

• determinação de HMF livre e total  
(Keeney & Bassette, 1 959) ,  empregando 
método espectrofotométrico com ácido 
tiobarbitúrico ;  

• viscos idade (Pereira e t  a I . ,  2000) ,  
empregando viscosímetro rotatório; 

• sedimentos (baseado em Ramsey & 
S wartzel ,  1 9 84, citados por Neira, 1 986), 
empregando método gravimétrico; 

• contagem de células somáticas (International 
Dairy Federation 148A : 1995), empregando 
análise automática pelo método fluoro­
optico-eletrônico; 

• contagem de  microrganismos aeróbios 
estritos e facultativos viáveis mesofílicos 
( ln ternationa l  Dairy Federation  
1 00A :  1 9 87 ) , e mpregando a técnica de  
contagem de colônias a 30°C; 

• contagem de microrganismos aeróbios 
estritos e facultativos viáveis psicrotróficos 
(lnternational Dairy Federation 
1 3 2A: 1 99 1 ) , empregando a técnica de 
contagem rápida de colônias, 25 horas a 21°e. 

2.4 A nálises estatísticas 

Os resultados obtidos foram analisados por 
meio do coeficiente de correlação e da regressão, 
a fim de concluir sobre a definição dos fatores 
determinantes para a seleção do leite para proces­
samento UHT e das  a l terações do l eite UHT 
durante a estocagem. Também foram conduzidas 
análises de variância a fim de testar as diferenças 
nas variáveis es tudadas entre os estados e as 
es tações .  Empregou-se o programa de análise 
estatística NTIA (EMB RAPA, 1 996) .  

Para a análise de regressão foram aceitos 
os modelos que apresentaram nível de significância 
igual ou menor que  5 %  para modelo e para 
coeficientes linear e quadrático, quando for o caso. 

Para a análise de correlação, foram aceitos 
coeficientes com nível de significância igual ou 
menor que 5%. Apenas os resultados de fatores 
significativos serão discutidos neste trabalho. 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

No estado de Goiás, durante a estação seca, 
houve recirculação do leite UHT durante o 
tratamento térmico,  em duas repetições .  Isto 
provocou a manutenção do leite por um período 
prolongado de tempo a temperaturas e levadas, 
ocasionando alterações durante a estocagem que não 
puderam ser atribuídas aos efeitos de estado nem de 
estação. Nestes resultados e discussão, não foram 
aplicadas análises de regressão e correlação na 
estação seca do estado de Goiás, em razão de haver 
somente uma repetição restante. 

A ocorrência de sedimentos durante a 
estocagem é considerada como um dos maiores 
problemas apontados pelas indústrias que processam 
leite UHT. O fenômeno de sedimentação, 
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usualmente,  é p recedido pela deposição de 
complexos protéico-salinos nos trocadores de calor, 
gerando a necessidade de interrupções com maior 
freqüência nas linhas de produção para que se efetue 
a limpeza dos equipamentos e tubulações .  No  
produto fina l ,  a sedimentação reduz a vida de  
prateleira e pode ocasionar rej eição do  leite UHT 
pelo consumidor. 

A aná l i se  de variância para mass a  de  
s edimentos mostrou efeitos e s tatis t icamente  
s ignificativos para  es tado (P<0,034) ,  para  
estação (P<0,034) e para o tempo de estocagem 
(P<O,OO I ) .  Tais resu l tados demonstram que o 
fenômeno da sedimentação, embora com ampla 
ocorrência, tem que ser  avaliado loca lmente 
pe las  indú s trias de l atic ínios e varia com a 
mudança das condições de c l ima. O efeito do 
tempo de  estocagem vem corroborar a impor­
tância do  contro l e  da sedimentação s obre o 
aumento da competitividade industrial, por meio 
da busca da manutenção da qualidade ao longo da 
vida de prateleira do leite UHT. 

A apl icação do tes te de Tukey para 
comparação de médias entre estados forneceu os 
resultados expressos na Tabela I .  

Tabela 1 Teor médio da massa de sedimentos 
(g/L) do l eite UHT co letado nas 
fábricas localizadas nos três estados 
brasileiros em estudo 

Estado Massa de sedimentos 
do leite UHT (g/L) 

Rio Grande do Sul 1 ,0275 a b 
São Paulo 1 ,0925 a 
Goiás b 

Médias seguidas da mesma letra não diferem significativamente 

entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 

Depreende-se que a sedimentação em São 
Paulo superou Goiás e que no Rio Grande do Sul  a 
sedimentação apresentou valores intermediários 
entre os outros dois estados. 

A magnitude do efeito de estação sobre os 
sedimentos manifes tou-se c laramente (P<0,05) ,  
sendo a estação chuvosa mais propensa a exibir o 
problema, o que indica a importância de ações de 
controle e prevenção ainda mais rigorosas naquela 
estação . As médias foram 1 ,0533 g/L na chuva 
(n=36) e 0,9054 g/L na seca (n=28). 

Com auxílio da análise de regressão, foi 
possível descrever a ocorrência da sedimentação 
ao longo da estocagem por estado e por estação. 
Nas Figuras I ,  2 e 3 são apresentados os resultados 
para massa de sedimentos nas es tações seca e 
chuvosa, para os estados do Rio Grande do Sul ,  
São Paulo e Goiás, respectivamente. 
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Figura 1 Evolução da massa de sedimentos durante 
a estocagem do leite UHT do Rio Grande 
do Sul nas estações seca e chuvosa 
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Figura 2 Evolução da massa de sedimen tos 
durante a estocagem do leite UHT de 
São Paulo nas estações seca e chuvosa 
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A sedimen tação pode ser entendida como 
um efeito da perda progressiva de estabilidade 
protéica no leite submetido a tratamentos térmicos. 
Quando o leite é aquecido, as partículas coloidais 
estáveis são desestabilizadas por al terações que 
afe tam as interações e le trostáticas e espaciais 
envo lv idas n a  manutenção da integridade das 
micelas, como o abaixamento no pH, a deposição 
de fosfato de cálcio, a desfosforilação das caseínas 
e as reações de polimerização (Fox, 1 99 1 ). 

Com base no exposto nas Figuras 1 ,  2 e 3 ,  
pode-se acompanhar a sedimentação que ocorreu 
durante a estocagem. As curvas e equações obtidas 
são úteis para o acompanhamento do fenômeno e 
permitem estimar o comportamento conj un to da 
sedimentação e da passagem do tempo de estocagem. 

Os resultados obtidos neste trabalho estão 
em concordância com aqueles encontrados por 

Corradini ( 1 967 ) ,  citado p or B lanc & Odet  
( 1 98 1 ) ,  o qua l  afirmou que  quando mais pro­
longada for a estocagem do leite UHT, maior será 
a quantidade de sedimentos. 

De forma s imilar, Neira ( 1 986) concluiu 
não ser cons tante a taxa de sedimen tação em 
diferentes amostras de leite UHT, mas que sempre 
se observa aumento no transcurso do tempo. 

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

Nas Tabelas 2 e 3 têm-se os coeficientes de 
correlação de fatores estudados com os sedimentos, 
por estado e por estação, respectivamente. 

Tabela 2 Coeficientes de correlação para a massa de sedimentos no leite UHT com 1 20 dias de 
estocagem, por estado 

Variável testada para correlação com a massa 

de sedimentos no leite UHT com 120 dias de 
e s t o c agem 

Percentual de desnaturação de soroproteinas 
Valor de HMF livre 
Valor de HMF total 

C oeficiente de correlação 

RS 

0,9309 (** ) 
0 ,9 1 47 (** ) 
0 ,9709 (**) 
-0 ,7923 (* ) 

S P  

0 , 8242 (* ) 
0 ,98 1 2  (**) 
0 ,93 2 1  (** ) 
-0 ,9568  (** ) Teor de cálcio no lei te UHT com 1 20 dias 

Teor de fósforo no leite UHT com 1 20 dias 
Teor de citrato no leite UHT 

-0 ,9886  (**) -0,7944 (* ) 

Teor de uréia no leite cru 
Teor de no leite UHT com 1 20 dias 

(*) estatisticamente significativo (P<O,05). 

(**) estatisticamente significativo (P<O,O 1 ) .  

,.0 ,'8393 (* ) 
�O, 8 1 59 (* ) 

-0 , 8037 (* ) 

Tabela 3 Coeficientes de correlação para a massa de sedimentos no leite UHT com 1 20 dias de estocagem, 
por es tação 

Variável testada para correlação com a massa 
de  sedimentos no leite UHT com 1 20 dias 
de  estocagem 

Teor de cálcio no leite UHT com 1 20 dias de estocagem 
Teor de fósforo no leite UHT com 1 20 dias de estocagem 
Teor de citrato no leite cru 
Teor de citrato no leite UHT 
Contagem de células somáticas no leite cru 
Teor de proteínas no leite UHT com 1 20 dias de estocagem 

(*) estatisticamente significativo (P<O,05). 

(**) estatisticamente significativo (P<O,O I ) . 

C oeficiente de correlação 

S e c a  C h u v a  

-0 ,7 1 79 (* ) -0 ,8985  (** ) 
-0 ,7385 (* ) -0 ,8437 (** ) 
-0 ,8504 (* ) 

-0 ,9485 (** ) 
0 ,7643 (*) 

-0 ,7946 (* ) 

Ramsey & Swartzel, citados por Neira ( 1 986), comprovaram que a formação de sedimentos como 
conseqüência do aumento da temperatura de processamento, se deve à maior quantidade de proteínas 
desnaturadas e à precipitação de sais minerais. Esta afirmação está de acordo com os as correlações aqui 
apresentadas entre a sedimentação e o percentual de desnaturação de soroproteínas. 
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O efeito do processamento destaca-se neste 
contexto, em que se pode inferir sobre perdas 
econômicas e de qualidade resultantes de procedimentos 
inadequados de processamento, mesmo que se esteja 
trabalhando com leite de boa qualidade intrínseca. 

Um dos primeiros compostos formados na 
reação de Mail l ard  é o hidrox imeti lfurfural  
(HMF), cuj a  formação depende do tempo e da 
temperatura de  aquecimento (B  lanc & O det ,  
1 9 8 1 ) . Este fato pode explicar as altas correlações 
obtidas entre os valores de HMF livre e total com 
a massa de sedimentos no leite UHT. 

As determinações analíticas de desnaturação 
de soroproteínas e de HMF mostraram-se úteis para 
a avaliação da intensidade do tratamento térmico 
aplicado e com possibilidade de extrapolação para 
estimar a tendência à sedimentação. 

Os teores de cálcio e fósforo no leite UHT 
com 1 20 dias correlacionaram-se negativamente 
com a sedimentação,  indicando que houve 
des locamento de minerais do  l eite p ara' os 
sedimentos formados. Harwalkar ( 1 997) contribuiu 
para a explicação deste efeito, mostrando que 

. várias a l terações ocorrem na  dis tribuição de 
constituintes minerais durante a estocagem do leite 
UHT. O autor atestou que, em caso de estocagem 
prolongada, há precipitação de fosfato de cálcio, 
diminuindo a estabilidade das micelas de caseína. 

A adição de citrato para a produção de leite 
UHT é usual no Brasil, a fim de diminuir o teor 
de cálcio disponíve l  para formação de pontes 
salinas entre os complexos protéicos . 

A correlação negativa encontrada entre a 
massa de sedimentos e o teor de citrato no leite 
UHT está de acordo com os trabalhos de Parry 
( 1974) e Hostettler ( 1 98 1 ). Dessa forma, comprova­
se que a adição de citrato contribui para a redução da 
taxa de sedimentação. O teor natural de citrato teve 
sua influência evidenciada na estação seca. 

Conforme Wa ls tra & Jenness  ( 1 984) ,  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 correlação positiva encontrada entre a 
sedimentação e a contagem de células somáticas 
na es tação seca, pode ser exp licada, em parte, 
pela desestabilização das caseínas provocada pela 
ação de enzimas presentes nas células somáticas, 
como a referida por Auldist et aI. ( 1 996). Deve­
se também levar em conta o desequilíbrio protéico 
e salino característicos do leite proveniente de 
animais com mastite, que proporcionam maior 
instabilidade ao aquecimento. 

À medida que aumentou a sedimentação, o teor 
de proteínas no leite UHT diminuiu progressivamente, 
o que sugere a deposição de proteínas nos sedimentos. 
B lanc & Odet ( 1 9 8 1 )  reportaram um marcante 

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

5 C ONCLUSÕES 

Com base nas condições empregadas neste 
trabalho e nos resultados obtidos, pode-se concluir que: 

• a e levação na taxa de sedimentação nas 
amostras de leite UHT ao longo da validade 
teve influência dos estados e das estações 
seca e chuvosa 

• a desnaturação de · soroproteínas e a 
contagem de células somáticas no leite cru 
foram fatores determinantes para a maior 
formação 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
tribu íram p ara a menor formação de 
sedimentos no leite UHT; 

• a formação de sedimentos foi maior com o 
aumento nos teores de HMF livre e total, 
evidenciando o efeito da temperatura sobre 
a sedimentação; 

• os teores de extrato seco desengordurado, 
proteínas, nitrogênio, cálcio e fósforo no 
leite UHT diminuíram à medida que ocorreu 
sedimentação ao longo da estocagem; e 

• os teores de nitrogênio, cálcio e fósforo 
no sedimentos aumentaram com o tempo, 
demonstrando a migração destes elemen­
tos a partir da fase fluida do leite. 
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ESTRATÉGIAS DE COMERCIALIZAÇÃO DE LATICÍNIOS DE 
PEQUENO PORTE EM MINAS GERAIS 

Sérgio O. de Carvalho AvellarJ 
Carlos A rthur Barbosa da Silva2 

RESUMO 

o presente trabalho procura identificar as principais estratégias de comercialização adotadas por 
laticínios de pequeno e médio porte como forma d

·
e contraposição ao crescente poder de negociação das grandes 

redes varejistas. Dentre as estratégias identificadas, a "venda induzida", tem sido utilizada por um número 
crescente de firmas. Nesta modalidade, a empresa abastece um veículo 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 está relacionado à capacidade do vendedor estimar com precisão a demanda futura, o 
que tende a gerar instabilidade no processo de gerenciamento da empresa. Argumenta-se, também, que há uma 
relação 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 hipóteses sobre as possíveis conseqüências das estratégias adotadas 

e indica a necessidade de estudos que as examinem empiricamente. 

Palavras-Chave: indústria de laticínios, estratégias de comercialização, vendas induzidas. 

1. INTRODUÇÃO . 

o setor lácteo nacional passou por diversas 
transformações ao longo dos anos noventa. De 
todas essas transformações , a que provavelmente 
tem influenciado mais diretamente o setor indus­
trial é o crescimento do poder de barganha das 
grandes redes varejistas . Uma das causas desse 
aumento no poder de negociação das grandes redes 
deveu-se ao des locamento da distribuiç�o dos 
produtos lácteos e derivados das padarias e dos 
pequenos comércios varej is tas para os super e 
hipermercados .  Por outro lado, observa-se um 
substancial aumento no consumo de leite longa 
vida, que é tipicamente distribuído em supermer­
cados , . em detrimento do leite pasteurizado tipo 
C c uj a  comercialização e mais freqüente no 
pequeno varejo .  

AVELLAR (2002) analisando um indicador 
de grau de concentração (CR 5) do setor varejista 
e do setor de l aticínios no período de 1 996  a 
2000, revelou que o primeiro grupo apresentou 
um processo de concentração acentuado (26 % 
em 1 996, passando para 4 1  % em 2000) enquanto 
o segundo grupo praticamente manteve inalterado 
o seu grau de concentração (Tabela 1 ) . 

Este fenômeno permitiu aos supermercados 
imporem aos laticínios diversas exigências ,  tais 
como prazos de pagamentos muitos dilatados, 
margem reduzida, bonificação de produtos, cotas 

em dinheiro, participação em promoções 
campanhas publicitárias, festas de inauguração de 
lojas, verbas de combate a concorrência, inovações 
na linha de produtos, adequação da logística de 
entrega ( "j us t  in time" ) ,  gestão adequada das' 
marcas e da qualidade do produto final, etc. Como 
conseqüência dessas exigências ,  os laticínios 
passaram a enfrentar pressão sobre a margem de 
lucro, tendo necessidade de operar com elevados 
volumes de vendas e de desenvo lver ampla e 
eficiente rede de distribuição. 

Tabela 1 - Taxa de concentração no Brasil dos 
cinco maiores supermercados e lati- . 
cínios [CR (5)] no Brasil em relação 
ao grupo completo de supermercados 
e em relação à recepção anual de leite 
dos estabelecimentos com SIF 

Ano 

1 994 
1 9 95  
1 99 6  
1 997  
1 99 8  
1 99 9  
2000 

CR (S) .  do setór 
varejista ( %) 

23 ,00  
28 , 00  
26 ,00  
27 ,00  
33 , 00  
3 9 ,00  
4 1 , 00  

Fonte: AVELLAR (2002) 

CR (S) do setor 
Iaticinista (%) 

3 9 ,45 
40 ,05  
37 , 77  
3 5 ,7 7  
36 ,00 

1 Mestre em Economia Aplicada pela Universidade Federal de Viçosa UFV - MG. e-maiI: scavellar@uol.com.br 

2 Professor Titular da Universidade Federal de Viçosa UFV - MG. e-maU: carthur@ufv.br 

Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes", S etlOut ,  n° 334, 58 :  26-32, 2003 Pág. 27 

Diante desse cenário, tornou-se mais vanta­
joso para a indústria operar com as redes varejistas 
de ' médio porte. Para fu gir da dependência 
excessiva das grandes redes ,  os fabricantes de 
produtos lácteos procuram desenvolver estratégias 
para cativar os clientes de menor porte . 

Se,  atualmente, as grandes redes varej istas 
são questionadas como canal de distribuição mais 
rentável para escoar a produção de grandes firmas 
industriais , inclusive de grandes la ticínios, os 
pequenos e médios laticínios, já  há algum tempo, 
tem sido compelidos a buscar novos canais de 
comercialização (como a l ternativa 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 é formado maj oritariamente, 
por empresas de pequeno e médio porte. Segundo 
dados do diagnóstico realizado pelo SEBRAE em 
1 997,  1 00% dos laticínios sem inspeção federal 
(667 empresas )  e 70 ,4% dos l a ticínios com 
inspeção federal (cerca de 1 40 empresas) pro­
cessam menos de 1 0 . 000 l itros por dia. Em 
conj un to,  es tas empresas representam, aproxi­
madamente, 64% das 1 253 empresas identificadas 
no referido diagnóstico (SEBRAE, 1 997) .  

Considerando-se que  em Minas G erais 
localiza-se o maior número de laticínios do país, 
é lícito supor-se que as ameaças representadas pela 
concentração do segmento varejista para a cadeia 
láctea terão reflexos especialmente relevantes no 
estado. De fato, há evidências sugerindo tendência 
de segmentação extrema nas estratégias de relacio­
namento com o varejo, segundo a qual os menores 
laticínios estariam sendo levados a concentrar suas 
vendas em pequenos estabelecimentos varejistas 
de mercados locais ou regionais (SEBRAE, 2002). 

Como a alteração no canal de distribuição 
de produtos lácteos pelos laticínios de pequeno e 
médio porte é um acontecimento recente que 
necessita de melhor análise ,  procurou-se neste 
trabalho investigar quais são os principais canais 
de distribuição e estratégias de comercialização 
que estão sendo adotadas por alguns laticínios 
mineiros para atingir o pequeno varejo, quais são 
as es tratégias a l ternativas ,  s u as vantagens e 
desvantagens .  

2. METODOLOGIA 

Para se tipificar e avaliar as estratégias de 
comercialização dos pequenos e médios laticínios 
foi utilizado o Método de Análise Rápida (Rapid 
Appraisal Method) descrito por BANDO ( 1 998) .  
De acordo com este autor, esta metodologia con­
siste no uso intensivo de fontes secundárias, obser­
vações "in loco" , amos tras não probabilís ticas 
(intencionais) e entrevistas semi-estruturadas com 

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

BANDO ( 1 998) elabora uma estrutura a ser 
seguida para a obtenção de informações,  pe lo 
"Rapid Appraisa l  Method" : 

a) A sistemática revisão de literatura e ava­
liação do conj unto de dados secundários, 
que é o padrão em pesquisa cientifica. 

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

c)  A inspeção e a observação "in loco" , 
que  deve s er u ma fas e  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 negócios e transações 
de maneira que não influencie a ç:onduta 
dos participantes do sistema. 

As informações qualitativas utilizadas neste 
trabalho foram obtidas através de um roteiro de 
entrevistas aplicado j unto a uma amostra inten­
cional de laticínios de pequeno porte da região da 
Zona da Mata e Alto Paranaíba 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 e laboração do roteiro de en trevis tas, 
foram usadas perguntas fechadas para caracterizar 
o tamanho da empresa (pequeno ou médio lati­
cínio) e perguntas abertas ou semi-estruturadas 
que visam captar como é feita a comercialização 
da sua produção e quais os principais entraves ao 
desenvolvimento. A escolha de questões semi­
estruturadas para abordar o problema da comer­
cialização dos laticínios decorreu do fato desse 
tipo de abordagem ser mais apropriado para tratar 
questões complexas e também para evitar erros 
de in terpretação e ou ,  de direcionamento de 
respostas. 

A opção por esta metodologia deveu-se a 
alguns fatores :  (a) maior facilidade para tratar 
temas complexos ; (b) maior flexibilidade para 
obtenção de informações ; (c) necessidade de ex­
p licar pessoalmente o assunto; (d) possibilidade 
de aprofundamento de questões com perguntas 
adicionais e esclarecedoras ;  (e) possibilidade de 
poder seguir áreas adicionais ou promissoras de 
investigação; e (f) necessidade de direcionar a 
análise para um grupo específico de maneira 
integrada e com restrições de tempo. 

Uma das principais vantagens dessa opção 
metodológica, sobre as demais , é a rapidez com 
que podem ser obtidas as informações sobre a arvoredoleite.orgdigitalizado por
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população estudada e suas necessidades.  Outras 
vantagens dessa metodologia, apresentadas por 
BERGERON (2002), são os baixos custos envol­
vidos na execução da pesquisa, a adaptabilidade a 
diferentes situações e a facilidade de envolvimento 
do pesquisador com os agentes-chave do sistema, o 
que pode permitir a exploração de tópicos de difícil 
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 à ap licação dessa metodologia, como a 
limitação em generalizar os resultados obtidos, 
fal ta de c l aros procedimentos de validação e 
suscetibilidade de manipu lação por parte dos 
informantes . A dicionalmente, como o foco  da 
analise rápida (RA) é qualitativo, isto l imita a 
capacidade do pesquisador de transformar os dados, 
restringindo, de certo modo, a análise do que é 
relatado pe los agentes do sistema. Maiores de­
talhes sobre o Método de Análise Rápida (RA) 
estão disponíveis em KUMAN ( 993). 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3 . 1 .  C omercialização e canais de 
distribuição 

Os especialistas e os laticínios consultados 
corroboraram a hipótese apontada na literatura, 
segundo a qual o aumento do poder de barganha 
do grande varejo, nos anos 90, afetou as políticas 
de vendas das empresas laticinistas. No entanto, 
percebeu-se  que esta redefinição não imp lica 
necessariamente no abandono das transações com 
o grande varejo,  mas também na redefinição do 
mix de produtos e da composição do perfil de 
vendas . De fato, duas das empresas pesquisadas 
envidaram esforços para ampliar a esca la  de 
produção e diversificar o mix de produtos para, 
assim, ter meios de negociar com grandes redes 
varejistas. Assim, procuraram produzir produtos 
mais e laborados 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 diversificação de mix e o aumento das 
vendas de alguns lácteos para supermercados com 
atuação regional foi, também, a principal  a l te­
ração nas operações do quarto laticínio pesqui­
sado. Ainda assim, o pequeno varejo continuou a 
ser o principal canal de distribuição dos produtos 
lácteos, tendo esse volume de vendas crescido, ao 
longo da década passada. 

A es tra tégia de trabalhar com o grande 
varej o, com produtos diferenciados, mas tendo 
outro canal de distribuição como o seu principal 
meio de escoamento da produção, representa uma 

tendência que os demais la ticínios pesquisados 
apontaram como forma de se manterem no setor 
e obterem retorno financeiro s atisfa tório para 
seus investimentos. Com efeito, os especialistas 
entrevistados consideram esta estratégia especial­
mente adequada para os laticínios de menor porte 
e descartam a exclusão de qualquer canal de distri­
buição para a comercialização de lácteos. 

Mas apesar das tendências de manutenção 
de  pe lo menos parte das vendas no segmento 
varejista de maior porte, há certamente empresas 
q u e  concentram sua  dis tribuição no pequeno 
varejo. Os  dois últimos laticínios pesquisados neste 
trabalho, por exemplo, não a lteraram seus canais 
de comercialização no passado recente e o pe­
queno varejo foi o principal canal de distribuição 
dessas firmas. Neste caso, a concentração da pro­
dução em derivados com menor grau de diferen­
ciação parece justificar a opção estratégica seguida. 

Da mesma forma, algumas das empresas de 
pequeno porte entrevistadas no recente trabalho 
do SEBRAE sobre a distribuição do leite em Minas 
Gerais (S EBRAE, 2002) ,  mantiveram a opção 
preferencial pelas vendas a varej istas de menor 
porte . Outras ,  em número significativo naquele 
estudo, fizeram esta opção em conseqüência da 
fragilidade de sua posição de barganha vis a vis as 
grandes redes supermercadistas. 

De fato, confirmando a visão dos especia­
listas e a literatura consultada, os laticínios 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 
qu eda na margem de comercia l ização dos 
laticínios, a necessidade de aceitarem contratos 
de fornecimento dos produtos em condições 
severas (desconto direto em nota fiscal, desconto 
no faturamento do fornecedor quan do há u m  
aniversário d a  loja, descontos crescentes sobre as 
vendas ,  aumento de bonificação em caso de 
e l evação do faturamento do fornecedor) e a 
imposição de exigências crescentes  a cada 
renovação de contrato. 

Para um escritório de advocacia de São 
Paulo, os  contratos firmados entre fornecedores 
e varejistas não têm nada de ilegal, mas podem 
ser classificados de leoninos e unilaterais, por não 
permitirem a lteração mútua. Uma das cláusulas 
de  um contrato do supermercado S ONAE com 
fornecedores, denominada "prêmio fidelidade", 
exp licita que  o supermercado representa u ma 
garantia de escoamento de uma parte da produção 
do fornecedor, e que este concederá determinado 
percentual sobre o volume de vendas para a rede. 
A fideJidade é do fornecedor, mas o prêmio é do 
supermercado (A DITADURA . . . , 2002) .  
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Outro ponto des tacado pelas firmas 
pesquisadas e pelos especialistas consultados foi 
o prazo de pagamento extremamen te dilatado, 
nas transações efetuadas com as grandes redes . 
Enquanto os fornecedores dos laticínios recebem, 
em média, 30 dias após o fornecimento de seu 
produto, o grande v;uejo paga seus fornecedores em 
média 60 dias após o recebimento da mercadoria. 
Essa situação pode gerar sérios problemas no fluxo 

. de caixa das empresas fornecedoras do grande varejo. 
As firmas que não são capazes de destinar recursos 
suficientes para cobrir seu fluxo de caixa, terão 
de descontar seus títulos no mercado financeiro, 
tendo de pagar juros elevados, o que pode compro­
meter a situação financeira a médio e longo prazos. 

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

No que diz respeito à rentabilidade das 
vendas, pôde-se observar uma tendência de margens 
mais altas para as relações comerciais estabelecidas 
com o pequeno varejo, especialmente nas vendas a 
padarias e mercearias. Essa rentabilidade (margem 
de comercialização) mais elevada em padarias e 
mercearias tem explicação provável na estrutura de 
mercado no setor de lácteos. Como a concentração 
no setor de laticínios apresentou-se mais elevada do 
que no setor de padarias e mercearias, isto permitiu 
aos latic ínios imporem melhores condições de 
venda,  especialmente para os produtos mais 
e laborados .  Nos produtos menos e laborados ,  
queijos tradicionais (queij o  minas , e fresca l ,  
mussare la e prato), a concorrência com firmas 
sem inspeção sanitária diminui a capacidade de 
fixação de uma margem de comercialização 
elevada por parte dos laticínios. Esse processo de 
canibalização dos mercados de queijos tradicionais 
tende a levar as grandes empresas laticinistas a se 
afastarem desses mercados (SEBRAE, 2002). . 

As empresas que não alteraram seu canal 
de distribuição (continuaram a trabalhar apenas 
com o pequeno varejo ) ,  ressa l taram que con­
seguem obter melhores margens na vendas de seus 
produtos neste canal .  Outro ponto destacado foi 
a menor exigência burocrática para se efetuar as 
vendas, a ausência de pedidos de bonificação e a 
flexibilidade que estes estabelecimentos têm para 
receber os pedidos solicitados. 

Este último item passa a ter uma impor­
tância relevante se levarmos em consideração o 
pequeno prazo de validade da mercadoria vendida 

e as condições específicas de transportes (ca­
minhões refrigerados e ,  ou, isotérmicos) para se 
manter a qualidade dos produtos. Como algumas redes 
varejistas estabelecem "janelas de tempo" para a 
entrega de produto� perecíveis, caso haja um atraso 
no transporte, a entrega não é feita, resultando na 
deterioração da mercadoria ou até mesmo a perda 
da carga (SEBRAE, 2002). O pequeno varejo, ao 
não impor tal condição para o recebimento de seus 
pedidos, facilita 0 processo de entrega e a manu­
tenção na qualidade dos produtos. 

As  desvantagens atribuídas ao re lacio­
namento com o pequeno varejo são a concorrência 
com produtos sem fiscalização s anitária, dimi­
nuindo a margem de comercialização dos produtos 
menos elaborados ,  a pequena venda por e s ta­
belecimento necessitando cobrir uma grande área 
geográfica para escoar um grande volume de 
produção, elevando o custo de distribuição, custos 
de divulgação (propaganda e marketing) elevados 
para abertura de novos mercados, volume d� trocas 
elevados, fluxo ' de compra descontínuo e inadim­
plência elevada por estabelecimento. 

3.2. Política de vendas 

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

A importância relativa dos promotores para 
a venda dos laticínios ao grande varej o  deve 
aumentar, em detrimento do papel dos vende­
dores, pois a negociação entre vendedor (repre­
sentante comercial )  e varej ista com relação às 
quantidades adquiridas tende a diminuir ao longo 
do tempo. As compras de uma rede varejista de 
alcance nacional estão sendo definidas de acordo 
com o giro da mercadoria na loja ,  e esse giro de 
mercadorias es tá  dire tamente re lacionado à 
presença ou não de promotores de venda nas lojas. 
Caso o laticínio tenha em seu quadro bons promo­
tores, as ,<:endas serão maiores (conseqüentemente 
o giro das mercadorias será mais rápido) 'e o volume 
de pedidos ao laticínio elevar-se-á. 

O uso de distribuidores para a venda de 
lácteos é realizado com freqüência no setor lati­
cinista mineiro. mas o percen tua l  de vendas 
realizado por esse segmento tende a ser inferior 
aos demais , conforme as indicações obtidas no 
presente trabalho. Os problemas, neste caso, se 
apre�ntam de forma mais intensa na relação 
varejista-distribuidor. Apesar dos distribuidores 
exigirem um valor mínimo de compra menor que 
o da indústria e terem também um preço inferior, 
o pequeno varejo reclama que o seu atendimento arvoredoleite.orgdigitalizado por
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não é bom, havendo problemas para devolução 
do produto, falta de regularidade nas marcas dos 
produtos distribuídos (pois estes compram de quem 
estiver vendendo ao menor preço) e ausência de 
compromisso em ass umir perdas decorrentes de 
problemas com embalagens (microfuros), vulnera­
bilizando a posição do varejista. 

As  vendas de  p ronta entrega,  também 
conhecidas como "vendas induzidas", vêm sendo 
bastante utilizadas pelos pequenos e médios lati­
cínios para atender o pequeno varejo.  O estudo 
do SEBRAE (2002), define venda induzida como 
uma modalidade de distribuição onde uma empresa 
forma uma carga de produtos para um veículo de 
transporte (caminhões refrigerados ou)sotérmicos), 
a qual é vendida e imediatamente entregue ao longo 
de rotas de comércio preestabelecidas. Não há atendi- . 
mento a pedidos prees tabelecidos. Os veículos 
percorrem as rotas e fazem as vendas diretamente. 

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

As firmas que trabalham com a estratégia 
de vendas induzidas reconhecem que esta é mais 
viáve l (financeiramente) do que a estratégia de 
pré-venda para atender o pequeno varejo .  Mas 
essas mesmas firmas des tacam uma série de 
ineficiências, como a incapacidade de se estimar 
com precisão a quantidade de mercadoria neces­
sária para atender uma determinada rota. A rota 
atendida pode não ser capaz de completar a carga 
de um veículo, levando este equipamento a tra­
balhar com determinada ociosidade, o que eleva o 
custo de transporte da firma. A adoção da estra­
tégia é limitada a nível local e regional e o tempo 
de entrega é elevado para efetuar pequenas vendas. 
Há ainda uma extrema dependência da firma para 
com o vendedor, com relação ao conhecimento 
do mercado, já que este é que orienta as estimativas 
de vendas futuras e, conseqüentemente o plane­
jamento industria l .  Apesar destas limitações, o 
estudo do SEBRAE (2002) conclui que as cres­
centes exigências das grandes redes varej istas, 
aliadas à possibilidade de se obter preços finais 
mais elevados , tornaram esta estratégia compen­
sadora para a pequena e média empresa laticinista. 
No entanto,  o es tudo não chega a avaliar os 
impactos de longo p razo da adoção des ta 
estratégia, notadamente no que diz respeito aos 
prob lemas que a mesma pode gerar p ara os 
processos de planejamento da produção. 

O p lanej amento da produção na maioria 
das empresas que tem no grande varejo o principal 
canal de escoamento de seus produtos baseia-se 
no n ível de es toque, no histórico de vendas do 
período passado e nos pedidos recebidos pela firma 
para o período seguinte. As firmas, que têm no 
pequeno varejo seu principal canal de distribuição, 
uti l izam o conhecimento heurístico de seus  
vendedores sobre o mercado de  lácteos para fazer 
uma previsão de vendas. Com base nesta previsão 
e n a  capacidade de produção da fábrica,  são  
produzidas as mercadorias so l icitadas para o 
período seguinte. A j ustificativa para adoção desse 
p l anej amento é a possibilidade de manter ' um 
volume mínimo no estoque da fábrica. 

A e s timação incorreta da demanda, nas 
vendas induzidas, pode levar a situações de excesso 
ou insuficiência de oferta .  Em caso de insu ­
ficiência, esta poderia ser atenuada se o caminhão 
retornasse todos os dias para a fábrica. Mas, como 
em geral, o atendimento é 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 opção inviável. O problema da incapacidade 
de completar a carga de um veículo poderia ser 
atenuado caso, no carregamento do veículo, fossem 
colocadas as mercadorias a serem entregues para o 
pequeno e grande varejo. Mas como já foi exposto 
anteriormente, o grande varejo programa o recebi­
mento de suas mercadorias dentro de "janelas de 
tempo", e isto forçaria o laticínio a atender primei­
ramente o grande varejista, para em seguida o veí­
culo cumprir sua rota preestabelecida. Esta situação 
poderia gerar insatisfação nos clientes quanto ao 
período de entrega e qualidade da mercadoria. 

No que diz respeito às es tratégias mais 
convencionais de vendas , as informações obtidas 
permitem uma discussão sobre os a tributos e 
restrições associados aos meios empregados 
(vendedores ,  promotores e distribuidores) para 
atingir o mercado varejista. 

Os promotores são exigências para se entrar 
em determinadas rede� de lojas varej istas, mas 
es tes têm a possibilidade de e levar as vendas 
atra vés de u m  bom trabalho de reposição da 
mercadoria nas gôndolas, degustação de merca­
dorias e contato direto com o consumidor. A prin­
cipal restrição a este instrumento de vendas é o 
seu custo trabalhista. 

Essa restrição é também reconhecida por 
firmas que trabalham com vendedores (funcio­
nários contratados pela empresa). As principais 
vantagens derivadas do trabalho com vendedores, 
para os laticínios, são: a capacidade de negociar o 
volume solicitado pelos clientes e a convivência 
direta com e s tes c lientes , permitindo maior 
conhecimento do mercado e ,  portanto, melhor 
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capacidade d e  an tecipar mudança n o  gosto e 
preferência do consumidor. 

Os representantes c omerciais , por n ão 
terem relação empregatícia com o laticínio, apre­
sentam um custo trabalhista baixo se comparado 
com os vendedores. Ademais, possuem em geral 
capacidade de atender a grande regiões geográficas, 
permitindo, assim, a uma firma vender mercadorias 
para diversas lojas em diferentes áreas, com uma 
estrutura de vendas otimizada. 

3.3 .  Estratégias de estímulo às vendas 

As informações levantadas neste traba'lho 
indicaram diversas alternativas adotadas (ou em 
fase de implantação) 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,  indústrias de a limentos, 
etc.) ou em novos mercados regionais, foi a estra­
tégia mais freqüentemente citada pelos especia­
listas e empresas consultadas. Mudança e ampliação 
no mix de produtos (abandono de produtos de 
menor valor agregado para a produção de merca­
dorias mais elaboradas), divulgação das qualidades 
intrínsecas  de seus  produtos via propaganda 
institucional e motivação dos vendedores e pro­
motores de venda, via uso de premiações e defi­
nições de metas pré-estabelecidas, foram as outras 
recomendações sugeridas . 

De maneira geral, as empresas laticinistas 
definem suas  es tratégias para e l e var vendas 
analisando seu principal canal de distribuição, seu 
mix de produtos , sua área de atuação e o seu 
púb lico alvo. Não foi detectada nenhuma ten­
dência ou padrão 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 concorrência está relacionada 
ao pouco espaço disponível nos freezers de pa­
darias e mercearias. Caso os freezers ou balcões 
refrigerados dos pontos de venda estejam cheios, 
os varejistas não poderão adquirir novas merca­
dorias do vendedor. Para evitar que essa situação 
ocorra, os laticínios têm es tabelecido rotas de 
entrega que permitem a visita aos maiores compra­
dores antes dos concorrentes . Com isto, espera­
se ocupar o máximo de espaço poss íve l  nos 
freezers. O estudo do SEBRAE (2002) conclui ser 
esta uma prática re levante do ponto de vista 
mercadológico. Porém, a existência de contratos 
ou de fornecimento regular de produtos e serviços 
(estes diferenciados, de acordo com necessidades do 
pequeno varejo) poderia ser uma arma mais compe­
tente e que melhoraria a eficiência de maior número 

de agentes, do ponto de vista gerencial, criando inclu­
sive maior nível de confiança entre os parceiros. 

3.4. Formas de concorrência 

Para os laticínios e especialistas consul­
tados ,  a concentração no setor varej is ta afeta 
principalmente a margem de comercialização de 
lác teos ,  comprometendo a rentabi l idade das 
empresas. Esta observação está, também, presente 
em uma das conclusões que a CPI do leite em 
Minas Gerais apresentou em seu relatório final ,  
no primeiro semestre de 2002. Observa-se, assim 
um grave desvirtuamento nos mecanismos de 
formação do preço do leite. Em vez da formação 
do preço na cadeia iniciar-se com o valor real da 
matéria-prima, tendo como parâmetros o s eu  
cus to  de  produção e a remuneração j us ta do  
produtor, e ir-se agregando valor ao produto na 
indústria e no comércio, o setor representado pelas 
grandes redes de supermercados é quem dita o preço 
do leite, sob o argumento da livre concorrência, 
pressionando, assim, as indústrias com descontos 
e promoções abusivas (MINAS GERAIS , 2002). 

O diagnóstico do Sistema de Distribuição 
de Leite e Derivados nos Estado de Minas Gerais 
(SEBRAE, 2002) conclui que as grandes redes vare­
jistas exercem seu maior poder de negociação, pres­
sionando para baixo as margens da indústria, o que 
leva ao acirramento da competição entre os diferentes 
fornecedores e a guerra por espaços nas gôndolas. 

Como o setor de lácteos tem um número 
muito grande de firmas estabe lecidas, ofertando 
produtos similares em qual idade e cus to de 
produção, a variável preço tem uma importância 
relevante para determinar um aumento ou redução 
na quantidade vendida para determinado canal de 
distribuição. A pouca diferenciação nos seus prin­
cipais produtos faz com que os pequenos e médios 
laticínios acompanhem os preços praticados pela 
concorrência ,  sendo sua política de preços na 
maioria dos casos balizada pelos níveis médios 
praticados nos segmentos de mercado onde atuam. 

As informações levantadas confirmam o 
reconhecimento de que as empresas de pequeno e 
médio porte procuram competir com seus adver­
sários essencialmente via preço. Não há uso freqüente 
de práticas tradicionais de publicidade, principalmente 
em função da percepção existente sobre os altos 
custos associados a tais iniciativas. Quando existentes, 
os meios utilizados para tornar uma marca conhecida 
são os folders promocionais do grande varejo e a 
participação em feiras e congressos. 

3 . 5 .  Estratégias de comercialização  e 
uso de capacidade instalada 

A tendência de concentração no varejo está arvoredoleite.orgdigitalizado por
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plausivelmente correlacionada a outro problema 
detectado nas informações (quantitativas e quali­
tati vas) colh idas  nas fontes consul tadas nes te 
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 produção. Informações de 
especialistas dão conta de que esse padrão é típico 
deste segmento da cadeia produtiva do leite. 

Certamente, o percentual e levado de ocio­
s idade afeta adversamente os custos de indus­
trialização dos produtos lácteos, pois o custo fixo 
passa a ter uma contribuição expressiva no preço 
do produto final, comprometendo assim a capa­
cidade das firmas competirem. 

As informações levantadas neste trabalho 
permitem que se estabeleça uma hipótese, segundo 
a qual, a dificuldade de escoamento nos canais de 
d i s tri bu ição cons ti tuídos pe las grandes redes 
responde e m  p arte pe la  ocios idade dos 
equipamentos. De fato, muitas empresas de menor 
porte vêem-se na contingência de destinar parte 
da matéria-prima captada para outros laticínios e 
centrais cooperativas ,  mesmo tendo capacidade 
de processamento em suas plantas industriais .  No 
caso das empresas pesquisadas, todas as que têm 
alto nível de capacidade ociosa operam principal­
mente com o pequeno varejo. Já aquelas que ope­
ram majoritariamente com clientes institucionais 
e que conseguem trabalhar com as grandes redes, 
apresen taram um melhor padrão de uso  de 
capac idade instalada. 

4. C O N C LUSÃO 

Embora reconhecendo a ex tensão re la ­
t ivamente l imitada das  fontes de i nformação a 
que teve acesso ,  a análise aqui  efetuada pôde 
apontar algumas tendências e hipóteses relevantes 
para a consideração em discussões sobre as conse­
qüências prováveis  da concentração no varejo  
sobre a gestão da  comercial ização em empresas 
laticin istas de pequeno e médio porte . Em pri­
meiro l ugar ,  detectou-se que a tendência de 
segmentação nos relacionamentos comerciais em 
função exclusiva do porte dos agentes ainda não é 
predominante . Na verdade, algumas empresas de 
menor porte têm conseguido preservar pe lo  
menos parte de suas vendas nos canais repre­
sentados pelo grande varejo, especialmente para 
aqueles produtos de maior diferenciação e, conse­
qüentemente, maior va lor agregado. Este fato 
permite inferir que a diversificação do mix de 
produção pode ser uma estratégia recomendável 
para aquelas empresas que conseguirem manter os 
padrões de qualidade e regularidade demandados 
pelos clientes de maior porte . 

Por outro lado, a tendência de vendas indu­
zidas, detectada no estudo do SEBRAE (2002) e aqui 
corroborada, suscita questionamentos sobre seus 
desdobramentos futuros. Nesta modalidade, a falta 
de orientação nítida para os processos de planeja­
mento da produção, al iada às clássicas políticas 
de motivação de vendedores via percentuais sobre o 
faturamento bruto, pode gerar situações de dese­
quilíbrio, com excessos ou insuficiência de oferta. 
Torna-se então oportuno o exame, em maior profun­
didade, da dinâmica associada a este sistema de vendas. 
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'sa de resíduos de antibióticos (grupo dos 
microbiológicas, para a contagem de células somáticas e para a pesqUl . 

betalactãmicos), exceto para coliformes totais ( 1 8 %  das amostra), 

1. INTRODUÇÃO 

o le i te é um a l imento de e levado va lor  
nu tr ic ional , i nd i spensáve l  a a l imentação do  
homem,  fornecendo macro e micro  n�trientes 
necessários ao crescimento, desenvolvImento e 
manutenção da saúde ,  como carboidratos , 
proteínas, l ípides e sais minerais (GURR, 1 9�2 ;  
SENA et. al. , 200 1 ) .  Por  i s so  mesmo é tambem 
um excelente meio para o desenvolvimento de 
microrgan i smos desej áve i s ,  patogênicos e 
deteriorantes (CHEN & HOTCHKESS ,  1 993) .  

Dentro deste contexto, deve-se considerar 
que um leite de qualidade deve apresen:ar. sabor 
agradáve l ,  ausência  d.e agentes patogell 1�os e 
contaminante s ,  reduzIda contagem de cel u las 
somáticas e baixa carga microbiana (FONSECA 
& SANTOS,  2000) . 

Por i s so  mesmo, a qua l idade do le i te 
dest in ado ao consumo humano tem s ido a lvo 
constante de estudos, tendo em vista a importância 
nutricional, econômica, social e de saúde p.ública 
no contexto do agronegócio bras i leIrO e 
internacional (BARCELOS et. al., 1 999) . 

De maneira prática, alguns fatores tendem 

a contribuir com a manutenção da qualidade do 
leite. A nível de centro de prod�ç�o desta.c�-s.e o 

resfriamento do leite, com o objetIvo de lllIbIr a 
mul t ip l icação de microrgani�mos mes ófi los e 

termófi los, em função das baIxas temperaturas, 

desde que: . 
a) o l e i te provenha de vacas sadIas , or-

denhadas de forma higiênica; 
b) a manutenção do tanque de refrigeração 

seja  adequada,  principalmente,  s.ob o 
ponto de vista de higiene e capacIdade 
de resfriamento; 

c) o binômio tempo de resfriamento versus 

temperatura de armazenamento sej am 
respeitados . 

Para a flora mi crob iana do l e I t e  cru 

refri aerado merecem destaque os microrganismos 

ps ic;otrófi cos , que  se desenvolvem a 7°� . ou 

menos , independentemente da temperatura otlma 

de cresc imento ,  em subs ti tu i ção a uma fl.ora 

deteriorante mesofílica produtora de ácido . 1átIc
_
o, 

mas que são e l i minados na p as teunzaçao 

(ALMEIDA, 1 998) . Entretanto, os psicrotróficos 

1 Projeto financiado pela FAPEMIG, CAG 265/0 1 .  

2 Professores/Pesquisadores d a  EPAMIG/CT/ILCT. 

3 Técnicos da EPAMIG/CT/ILCT 
4 Bolsista de Iniciação Científica da FAPEMIG, 802�5/0 1 .  
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se des tacam pe la produção de enzimas termo­
resistentes (lípases e proteases), que podem reduzir 
a qualidade e a vida de prateleira do leite tratado 
termicamente ( FAIRB AIRN & LAW, 1 98 6 ;  
ALMEIDA, 1 998 ) .  

Nas indús trias ,  o tratamento térmico  do  
leite por pasteurização rápida ou esteri l ização a 
alta temperatura, observando-se e controlando­
se a relação tempo/temperatura, além da aplicação 
e gerenciamento das ferramentas de qualidade, 
como as boas práticas de fabricação e de análises 
de perigos e pontos críticos de controle, tornam­
se essenciais para evitar a recontaminação do leite. 

O le i te pasteurizado , portanto , contin ua 
sendo um meio adequado para o desenvolvimento 
de microrganismos , pois a pasteurização garante 
a destruição das células vegetativas patogênicas, 
mas permite a sobrevi vência  de  ou tros 
microrgan i smos . Segundo GRIFFITHS & 
PHILLIPS ( 1 988) os tipos de microrganismos pre­
sentes no leite pasteurizado variam de acordo com 
a temperatura de estocagem e a qualidade inicial 
do leite. 

Equ ipamentos de pas teurização mal 
higienizados são fontes de contaminação do lei te ,  
bem como,  o uso  inadequado da combinação 
tempo-temperatura de pasteurização diminui  a 
efic i ênc ia  do processo na e l iminação de 
microrganismos indesejáveis. 

A contagem de coliformes é o método mais 
freqüentemente usado para determinar contami ­
nação pós-pas teurização (HAN K IN  et ai, 1 980) .  
No en tanto, coliformes representam um grupo 
relat i vamente pequeno de todos os possíveis 
contaminantes, o que limita a utilização do método. 

2. MATERIAL E MÉTODOS. 

Foram aplicados questionários para registro 
do perfi l do produ tor de l e i te ,  fornecedor da 
COMPLETA (Cooperat iva dos Produ tores 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/ 
CTIILCT. 

As amos tras de l eite pasteurizado foram 
coletadas após o beneficiamento e o envase na 
planta indus tri a l  do CTII LCT, ori g inado 
exclusi vamente de produtores fornecedores da 
COMPLETA (Coo perat iva  dos Produ tores de 
Leite B da Zona da Mata) ,  e conservadas em 
condições ideais de refrigeração, nos laboratórios 
do CT/ILCT. 

O del ineamento experimental foi inteira­
mente casualizado em esquema fatorial. As contagens 
bacterianas (global, psicrotróficos e termodúricos) 
foram transformadas (logX na base 1 0) .  

As coletas da s  amostras de  le i te cru dos 
p rod utores ind iv iduais foram efetuadas pe los 
motori stas responsáveis pelas coletas de le i te a 
granel nas propriedades ,  em frascos de 350 mL 
devidamente esterilizados, para as análises físico­
químicas e microbiológicas desse le i te .  Es tas 
amos tras foram corretamente i dent ifi cadas , 
contendo as seguintes informações : local ,  data e 
hora de co le ta ;  código de i dent ifi cação do  
produtor; e temperatura da amostra. 

A co leta das amos tras de  l e i te cru do 
conj unto de produtores no tanque isotérmico do 
caminhão de captação de  le i te foi efetuada na 
plataforma de recepção da p lanta i ndustrial do 
CTIILCT, sob a responsabilidade de um técnico 
do CTIILCT-EPAMIG.  Para aná l i se  fís i co­
química ,  foram coletados 200 mL de amostra. 
Para anál ise  microbiológica ,  foram co le tadas 
amos tras em separado, empregando-se tubo de 
ensaio esteri lizado. 

Para o leite cru foram efetuadas as seguintes 
análises nos laboratórios do CTIILCT-EPAMIG e 
de Qualidade do Leite da Embrapa Gado de Leite: 
gordura, proteína, lactose e extrato seco total (IDF 
S tandard 1 48A: 1 995 ; IDF S tandard 1 4 1 B : 1 996;  
B entley Combi System Operator 's Manual 1 994) ; 
acidez, densidade, crioscopia, estabilidade ao álcool 
(BRAS IL . ,  1 98 1 ) ;  pH (S ILVA , el. al . , 1 997 ) ;  
redutase, contagem global em placas e contagem 
de psicrotróficos (BRASIL, 1 98 1 ) ;  Contagem de 
célu las somáticas ( IOF Standard 148A: 1 995 ; IOF 
S tandard 1 4 1  B :  1 996 ;  Bent ley Combi Sy s tem 
Operator 's Manual 1 994); antibióticos , grupo dos 
beta-Iactâmicos (Association of Official Analytical 
Chemists-AOAC. Official methods of analys i s .  
1 5 .ed. Virginia, 1 990) . 

Para o leite pas teurizado foram realizadas 
nos l aboratórios da EPAMIG/CTII LCT as 
segu in tes aná l i ses : es tabi l i dade ao á l coo l ,  
contagem globa l ,  con tagem de psicrotróficos ,  
coliformes 30°C e 45°C, salmonelas, termodúricos, 
crioscopia, acidez, densidade, fosfatase, peroxidase 
(BRASIL, 1 98 1 ) ; pH, ácidos graxos livres (SILVA, 
e tl. al . , 1 997 ) ;  ant ib iót icos (Assoc iat ion of 
Offic ia l  Anal yt ical  Chemis ts -AOAC.  Offic ia l  
methods of  analysis .  1 5 .ed . .  Virginia, 1 990 . ) ;  e 
também sabor, odor, viscosidade e cocção. 

Nos laboratórios da Embrapa/Gado de Leite 
foram realizadas as análises de gordura, proteína, 
l ac tos e ,  só l idos totai s e contagem de cé lu las  
somáticas ( IOF S tandard 1 4 8A :  1 99 5 ;  IDF 
S tandard 1 4 1  B :  1 996 ; B ent ley  Co mbi S y s tem 
Operator ' s  Manual 1 994) . 

A nálises Instrumentais. 

Uti l izou-se equipamento e le trônico para 
determinação dos teores de gordura, proteína, 

: : ' i 
: : , 1 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 36  Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes", S etlOut ,  n °  334, 58 :  34-38, 2003 

lactose ,  só l idos tota i s ,  uré ia  e a contagem de 
células somáticas. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO. 

3.1.  Perfil dos Produtores 
Com base no ques tionário proposto e de 

acordo com os resultados analíticos descritos, 
des taca - se  p ara o pe rfi l dos  produtores os 
seguintes pontos : 

a) produtores de leite B, com as instalações 
para estábulos devidamente adaptadas 
para as exigências da legislação vigente 
para produção de leite tipo B ;  

b )  rebanhos tipicamente d e  animais d a  raça 
Holandesa Preto e B ranco, tendo apro­
ximadamente 50 animais em lactação e 
uma produção média de 600 litros/dia; 

c) s istemas de produção semi-estabulado, 
com suplementação de volumosos em 
sistema de pastagem; 

d) manej o  dos animais na ordenha prevê 
l inha de ordenha, pré-dipping, análise 
do leite ao pé da vaca (caneca telada de 
fundo preto e/ou CMT) , pós-dipping e 
a l imentação dos animais pós-ordenha 
(objetivos n utricional e sanitário) ;  

e)  sistemas de ordenha mecanizado, com duas 
ordenhas diárias e resfriamento do leite 
em tanques de refrigeração individuais; 

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

3 . 1 .  Análise das amostras de leite cru 
dos produtores fornecedores da 
COMPLETA 

Os resu l tados apresen tados na Tabe la  
expressam as  características físico-químicas e na 
Tabe la  2 as característ i cas microbio lógicas e 
sanitárias do leite cru em estudo neste proje to, 
representando a média dos valores do conj unto 
de produtores.  

Tabela 1 - Características físico-químicas do leite 
cru recebido na EPAMIG/CT/ILCT 

C onst i tu inte  

Sólidos totais % (mv) 
Proteínas % (mv) 
Gordura % (mv) 
Lactose % (mv) 
Acidez (°0) 
Densidade ( 1 5/ 1 5°C g/mL) 
Crioscopia (OH) 
Estabilidade ao álcool (oGL) 
p H  

Média 

1 2 , 0 1 
3 , 1 2  
3 , 5 2  
4 , 5 4  

1 6  
1 ,03 1 

-0 , 540  
7 6  

6 , 7 9  

Os resultados das análises físico-químicas estão 
em conformidade com o Regulamento Técnico de 
Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado 
(BRASIL, 2002), sendo um importante fator de 
contribuição para a qualidade do leite a ser processado. 

Tabela 2 - Características microbiológicas, de 
cé lulas somáticas e de resíduos de 
antibióticos do leite cru recebido na 
EPA M IG/CT/ ILCT 

Indicador 

Contagem g lobal (UFC/mL) 
Psicrotróficos (UFC/mL) 
Contagem de células 
somáticas (CS/mL) 
Redutase (minutos) 
Antibiótico (beta1actâmicos) 

Média ou 
Resultados 

5 , 9x 1 0S 
3 , 3 x  1 05 

290 . 000 
2 7 0  

negativo 

As análises microbiológicas indicam que a 
média da contagem global atendeu ao Regulamento 
Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Gru 
Refrigerado (BRASIL, 2002), de 1 ,Ox 1 06 UFC/rnL. 

A contagem de células somáticas e a pesquisa 
de resíduos de ant ib iót icos p ara o grupo dos 
betalactâmicos, para o leite de conjunto, também 
encontram-se em conformidade com o es tabe­
lecido por aquele Regulamento Técnico. 

3.2 .  Caracterís ticas físico-químicas e 
de sanidade animal do leite 
pasteurizado.  

Os resultados das anál ises de le i te pas­
teurizado, em relação aos fatores físico·químicos e 
de sanidade animal estão representados na tabela 3 .  

Tabela 3 - Características do leite pasteurizado 
t ipo B benefi c iado na p l anta 
industrial do CTIILCT-EPAMIG 

Anál i ses  Médias ou Resultados 

Densidade ( 1 51 1 5°C, g/mL) 
Crioscopia (OH) 
Gordura I 
Proteína I 
Sólidos totais I 
Contagem de células 
somáticas (CS/ML) I 
Fosfatase 
Peroxidase 
Cocção 
Antibiótico 

1 03 1 ,4 
-0 , 5 3 7  
3 ,47 
2 , 9 8  
1 1 , 9 8  

2 1 4 . 000 
Negativo 
Posi t ivo ·  
Negativo 
Negativo 

(1)  Valores obtidos por leitura eletrônica em equipamento 
Bentley, do laboratório de Qualidade do Leite da Embrapa 
Gado de Leite. 
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Observa-s e  que  todos  os res u l tados 
apresentados e s tão  em con formi dade com os 
parâmetros de referência es tabe leci dos nas 
legislações vigentes . 

3.3. CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOL Ó G I C A S  
PASTEURIZADO. 

DO LEITE 

a) Contagem g loba l ,  p s i crotróficos e 
termodúricos .  

. Os resu l tados das aná l i ses de le i te pas­
teurIzado, em relação aos fatores microbiológicos 
estão representados na tabela 4. 

Tabela 4 - Caracterís ticas microbiológicas do 
leite pasteurizado tipo B beneficiado 
na p lanta i ndus tri a l  do CTIILCT­
EPAMIG 

A n á li ses  

Contagem global 
Contagem de psicrotróficos 
Contagem de termodúricos 

C o ntagem log 
UFC/mL 

3 , 7 9  
2 , 5 8  
2 , 8 6  

Observa-se  q u e  todos os res u l tados 
apresentados e s tão em conformidade com os 
parâmetros de  referência es tabele cidos nas 
legis lações vigentes. 

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

Os resultados computados para coliformes 
totais indicaram que 1 8% das amostras analisadas 
encontraram-se fora dos padrões de identidade e 
qualidade para leite pasteurizado tipo B, descritos 
na. Instrução Normativa 5 1  (BRASIL, 2002), qual 
sejam, n = 5; c = 2;  m = 2;  M = 5 .  

Para col iformes fecais e Salmonella spp 
todas as amos tras anal i sadas apresen taram-se 
dentro dos padrões descritos na referida Instrução 
Normativa, sendo, respectivamente, n = 5; c = 1 ;  
m = 1 ;  M = 2 e n = 5 ;  c = O ;  m = ausência. 

4. CONCLUSÕES 

Com base nos resultados obtidos, conclui­
se que: 

- Os centros de produção de leite atenderam 
às exigências da legislação vigente; 

- As amostras de lei te cru e pasteurizado 
anal i sadas encontraram-se  dentro dos 
va lores recomendados pela l egis lação 
v igen te para as  caracterís t icas fís ico-

qu ímicas ,  microbi o lógicas ,  para a 
contagem de células somáticas e para a 
pesquisa de resíduos de antibióticos (grupo 
dos  be tal ac tâmi cos) ,  exceto para 
co l i formes totai s ,  em que 1 8 % das  
amostras esti veram não conformes .  

5 .  RECOMENDAÇÕES 

Com base nos resul tados obtidos e das  
conclusões estabelecidas, sugere-se como estratégias 
para a indústria de laticínios melhorar a interface 
produção/indústria, com vistas à maior aptidão do 
leite para processamento industrial, o seguinte: 

1 )  I mplantação de programa de pagamento 
de leite por qualidade como incentivo a 
manutenção e melhoria da qualidade da 
matéria-prima, a l ém dos aspectos 
econômicos e de produtividade; 

2) Introdução e aplicação de programas de 
boas práticas agropecuárias, como forma 
d e  controle h ig iêni co-sani tári o d o  
rebanho e ordenha como u m  todo. 

3) G arantia da aplicação efetiva do pro­
grama de Boas Práti cas de Fabricação 
na planta industrial 

Estas sugestões técnicas poderão melhorar 
o desempenho econômico das indústrias esta­
belecendo-se a garantia de oferta de um leite que 
atenda de maneira ampla os padrões legais e assim, 
ser um produto que ofereça segurança ao 
consumidor final. 
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ASPECTOS DE UMA PRODUÇÃO DE LEITE SEGURA 
ASPECTS OF SAFETY MILK PRODUCTION 

INTRODUÇÃO 

A qualidade e a segurança da cadeia Láctea 
começa com a produção de leite. O leite e outros 
produtos lácteos , normalmente disponíveis ao 
consumidor, alcançam um nível de qualidade e 
segurança muito superior a 50, 25, ou até 1 0  anos 
atrás. Novas práticas e tecnologias utilizadas pelos 
produtos de leite têm sido um dos principais fatores 
responsáve is  pe lo  i ncremento da qua l idade e 
segurança do leite. 

Mesmo com altos níveis de qualidade, alguns 
grupos de consumidores desafiam e questionam a 
segurança do leite fornecido pelos produtores. Estes 
desafios podem, j us tificavelmente ou inj ustifi ­
cavelmente, afetar os produtos a base de leite quanto 
aos seus ganhos. Uma continua procura pela máxima 
qualidade é a melhor estratégia para eliminar qualquer 
desafio. Para alcançar altos níveis de qualidade, o 
produtor de leite deve reconhecer os potencias 
problemas e saber a inter-relação destes com a pro­
dução de leite. Assim, os produtores podem realizar 
práticas que possam controlar potenciais problemas. 
Este texto tem a finalidade de identificar os fatores 
chave em relação a segurança alimentar para o 
produto de leite, discutir a importância e a relação 
dos fatores e fornecer uma visão das ações e práticas 
que o produtos possa controlar. 

FATORES LIGADOS A SEGURANÇA 
ALIMENTAR 

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

Microorganismos patogênicos 
Micotoxinas 

• Resíduos químicos 
• Antibióticos 
• Hormônios 

Dos cinco fatores l igados a segurança 
alimentar, o fator resíduo químico (particularmente 
pesticidas) é o primeiro quando falamos em perigo 
a saúde. Entretanto, pesquisadores científicos dizem 
que o principal fator potencial de risco a saúde são 
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os microorganismos patogênicos . Estes mesmos 
pesquisadores e s tabeleceram que os micro­
organismos são os principais fatores de risco a saúde 
p ública com base em informações históricas de 
pesquisas que estudaram as doenças de nascença 
relacionadas aos alimentos . 

Através da invest igação das doenças de 
nascença relacionadas aos alimentos e de mortes, 
o Centro de Controle de Doenças americano 
(Center for Disease Control-CDC) tem desen­
volvido uma base de dados substancial. Em 1 990, 
uma publicação do CDC realizada a partir de um 
levantamento de 1 5  anos,  relatou que a - maior 
porcentagem de casos de doenças de nascença 
relacionadas aos alimentos (87% dos casos) eram 
causados por patógenos . O mesmo artigo iden­
tificou que agentes químicos não encontrados nas 
fazendas foi responsável por somente 4% dos casos. 
Entretanto, casos de doenças de nascença re­
lacionadas aos alimentos oriundos das fazendas não 
foram especificados nos artigos. 

Apesar de muitos casos não reportados, o 
CDC e o Food and Drug Administration (FDA) 
es timaram que 3- 1 4% da popu lação americana 
tornam-se doentes todos os anos em função da 
contaminação alimentar por · patógenos bacterianos. 
Destas doenças resultaram 9000 mortes por ano. 
Doenças relacionadas ao consumo de al imentos 
oriundos de micotoxinas, resíduos de drogas, produtos 
químicos utilizados na agricultura e hormônios é 
quase inexistente ou limitado. Entretanto, países 
subdesenvolvidos têm reportado que problemas onde 
doses excessivas desses produtos foram utilizadas 
podem ser muito comuns a ocorrência de doenças. 

Portanto, produtores de le i te  devem 
continuar com práti cas dentro da fazenda que 
protejam a população de perigos relacionados ao 
consumo de alimentos mesmo com baixa incidência 
de doenças relacionadas às práticas dentro da 
fazenda. Ao mesmo tempo, produtores devem estar 
atentos às percepções do público quanto a possíveis 
perigos ou riscos com o intuito de fortalecer mais 
ainda práticas de qualidade, e prevenir circunstâncias 
adversas . Percepções negativas dos consumidores 
ocasionam a diminuição do consumo per cap i ta 
dos lácteos . 
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MICRO ORGANISMOS PATOGÊNI C O S  

Microorganismos patogênicos são um grupo 
especifico de bactérias que causam envenenamento 
ou i nfecção a l imentar. Estas bactérias são 
comumente e largamente distribuídas em toda parte 
da fazenda e também no ambiente das casas .  
Doenças humanas causadas pelos organismos é 
geralmente de curta duração e apresenta sintomas 
como febre. Normalmente, pessoas saudáveis se 
recuperam de envenenamentos e infecções causadas 
por bactérias .  Entretanto mortes ocorrem em 
casos envolvendo pessoas ou  muito jovens ou  mais 
idosas com um sistema imunológico mais preju ­
dicado. Microorganismos relacionados a produção 
e manipulação de leite com interesse para a saúde 
pública estão listados na Tabela 1 .  

Diversos patogénos oriundos de propriedades 
rurais oferecem potencial contaminação cruzada 
do leite, onde a bactéria pode involuntariamente 
entrar no leite. O s is tema de ordenha é livre de 
bactéria (es téri l ) .  Então o primeiro pape l  do 
produtor de l ei te é manej ar e min imizar a 
con taminação cruzada através  do s i stema de 
ordenha, começando na vaca e indo até o tanque. 

Os pontos pri mários de en trada de 
patógenos em uma produção de leite são as vacas, 
as  pessoas e os equ ipamentos . As vacas são 
normalmente portadoras de vários patógenos 
tanto nos pê los como na pele em função da 
exposição destes ao solo, esterco, superfícies de 
água (poços e lagoas) e outros locais do meio­
ambiente. A contaminação cruzada do leite pode 
ocorrer em virtude de baixa higiene das vacas antes 

da ordenha, se os úberes e as tetas não estiverem 
limpos, secos e sanitizados . Úberes e tetos sujos 
contaminam os equipamentos de ordenha e o leite. 
Organismos podem encontrar o ambiente i deal 
no úbere e se multiplicarem, causando infecções. 
A água residual nos úberes e tetos também é uma 
fonte de risco para a produção de um leite seguro. 
Um sistema de lavagem do úbere antes da ordenha 
(pré dipping) e a secagem da sala de ordenha deverá 
minimizar estes problemas. 

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

Pessoas também podem carregar bactérias 
patogênicas. Desde que vários organismos possuem 
sua origem em fezes humanas ou infecções 
humanas, pessoas podem causar uma contaminação 
cruzada direta no equipamento ou no le i te .  
Empregados despreocupados com a higiene pessoal 
podem se contaminar através do solo e do esterco 
encontrado na vaca e com i sso  causar uma 
contaminação cruzada no leite e no equipamento. 
Equipamentos contaminados é resultado de limpeza 
e sani tização imprópria .  Quando o leite entra em 
contato com superfícies contaminadas como 
encanamentos , componentes da ordenhadeira, 
tanque de expansão e outras fontes, pode ocorrer a 

Tabela 1 .  Importantes microorganismos patogênicos na produção de produtos lácteos . 

Organismos Patogênicos 

Staphylococcus aureus 

S treptococcus pyogenes 
SalmoneIla species 

Clostridium perfringens 

Campylobacter j ej uni 

Escherichia coli 
ShigeIla epecies 

Yersinia enterocol i tica 

Listeria monocytogenes 

Fontes de O rigens 

Indivíduos infectados (nariz, garganta, pele, etc . . .  ) . 
Úbere infectado da vaca 
Indivíduos infectados (lesões na garganta) 
Solo, esterco, fezes humanas, equipamentos 
contaminados , roedores, baratas, moscas . 
Solo, esterco, fezes humanas, equipamentos 
contaminados, roedores e insetos. 
Esterco de fezes humanas, equipamentos 
contaminados e água contaminada. 
Solo, água, equipamentos e fezes humanas. 
Fezes humanas , equipamentos contaminados e 
água contaminada 
Água contaminada, equipamento contaminado 
roedores e suínos. 
Solo, água, barro, esterco, fezes, silagem fermentada 
de forma incorreta, rala de drenagem, equipamento 
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contaminação p o r  patógenos .  Mesmo se as 
superfícies de contato são l impas e sanitizadas 
corretamente, e las podem contaminar o leite se 
entrarem em contato com outras doenças causadas 
por roedores ,  baratas, moscas e outros insetos 
esterco ou água contaminada. 

' 

. 
O produtor pode introduzir patogénos 

no SIstema de ordenha se falhar na separação 
d�s vacas em lactação de outros animais, se 
n�o controlar o movimento de pessoas entre 
dIfe�entes espécies animais e seus respectivos 
a�bIentes. Porque que separar espécies? O 
leIte pode s er contaminado por  Yersill ia 
ellterocolitica em suínos ou Sallllollella em aves 
dois potenciais problemas. 

' 

O produtor tem o controle em prevenir ou 
pelo menos minimizar a contaminação cruzada 
por patogénos .  O Pasteurized Mi lk  Ordinance 
(PMO) espec ifi ca  normas de  regulação para 
operar .uma le i ter ia  tipo A. O Da iry Farm 
Inspect lOn Report  é u t i l i zado como uma 
ferramenta no controle de qualidade para: 

Treinar e supervisionar trabalhadores 
das fazendas. 
Adequado manuseio das vacas e do leite 
anormal .  
�d�qu.ada manutenção da construção e 
hIgIelllzação do estábulo e do pátio das 
vacas. 
Adequada higiene pré-ordenha. 
Adequada transferência e proteção do 
le i te .  
Adequada higiene pessoal .  
Adequada limpeza de veículos e construções. 
Adequado controle de insetos e roedores. 

O sistema de produção de leite não é estéril 
portan to, um prod utor deve assumir  que u� 
patóg�no irá eventualmente entrar no suprimento 
de 

,
l e I te  c ru .  O produtor deve  p re venir  q ue  

patogenos cresçam e se multipliquem no  leite. 
Prevenir o crescimento bacteriano é im­

portante mesmo se pensarmos que o leite passará 
pe lo processo de pasteurização antes de ser 
comerci �lizado. Em média, bactérias podem se 
reproduzIr e dobrar de população a cada 20 minutos. 
Em temperaturas ideais , organismos patooênicos 
��dem se reproduzir rapidamente. Em cO�dições 
otImas, u.m patógeno por mililitro de leite pode se 
re?��dUZlf a�é níveis maiores que 1 .000.000 por 
mIlIlItro em menos de sete horas. Se uma fazenda 
não pre:,enir o crescimento bacteriano, aquele leite 
c�ntamlUado pode espalhar as bactérias a outro 
leIte de qualidade quando eles forem misturados. 

Cada um dos patógenos listados na 
�a�ela 1 (exceto Listeria 1Il0llocytogelÍes) não 
Ira �rescer e multiplicar-se em temperaturas 
abaIxo de 45 graus F. Leite refrigerado não 

matará os organismos, mas limitará a 
capacidade deles de se multiplicarem. 
Produtos à base de  leite devem assegurar o 
controle da temperatura de acordo com as 
regulamentações. Resfriamento rápido do 
leite (menos de 2 horas para o resfriamento) 
a temperaturas menores que 45 graus F e 
manutenção desta a estes níveis. 

Entretanto, a Listeria 1ll01locytogenes é 
uma bactéria que se adapta ao frio e com isso 
ela po�e crescer a temperaturas de 37 graus F 
ou maIOres. Enquanto baixas temperaturas é 
o �elho� jeito de controlar diversos patógenos, 
o ImpedImento de Listeria só ocorrerá através 
de correta limpeza e sanitização do sistema. 

MICOTOXINAS 

Micotoxinas são componentes veneno­
sos produzidos por fungos. O principal grupo 
de  fungos que p roduzem micotoxinas s ã o  
Apergillus, FusariulIl e Pell icilliulll . A maior 
preocupação dos produtores de leite entre as 
�i�otoxinas é a Aflatoxina. Aspergillus para­
Sltl CUS são os fungos que produzem as 
aflatoxinas. As três formas químicas da 
aflatoxinas são B l ,  G e M1.  

. O_
leite possui um limite legal de 0 .5  partes 

por bI lhao para afIatoxina M 1 .  A afIaroxina M é 
um met.abólico ou uma forma da afIatoxina B, e é 
conhecIda como produtora de tumores e câncer 
de fígado em animais de teste, tornado-a uma 
substância carci nogênica . 

O nível de tolerância no leite considerado 
como de risco insignificante (possibilidade de 1 em 
1 .000.000) para o público consumidor. O limite 
l ���l (0,5 ppb) é 1 . 000 vezes menor que a dose 
dIana, que é conhecida como causadora de tumores 
em 50% dos animais nos teste mais sensitivos (ratos 
masculinos) durante o seu tempo de vida. O nível 
de tole�ância proporciona uma proteção aos 
c?�s.umldores enquanto reconhece-se a impos­
sIbIl Idade de eliminar totalmente a afIatoxina do 
meio ambiente. Além disso, em estudos anteriores 
em humanos nos EUA e Hong Kong, foi 
demonstrado que a afIatoxina causa câncer de fíoado 
com absol uta certeza . Em diversos paíse; do 
terceiro mundo onde fungos em grãos e excessivas 
doses de afIa toxina são consumidos, foi encontrada 
uma relação estreita com o câncer. 

F�ngos e afia toxinas estão disseminados na 
natureza. E a aflatoxina encontrada no leite é um 
re.sultado direto �e vacas em lactação que ingerem 
alIm.entos c�ntammados. As toxinas passam através 
do SIstema dIgest�vo para o leite. Os componentes de 
uma ração que mais se contaminam com afIatoxinas 
sã� amendoim, milho, semente de algodão e sorgo 
grao. Desde que o fungo AspergilIus é comum no ar e arvoredoleite.orgdigitalizado por
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no solo, as culturas podem se contaminar no campo 
em virtude de estresse de seca, condições de calor/ 
umidade ou  cu l turas que são colhidas acima da 
maturidade. Fungos também crescem em grãos 
armazenados em condições de calor e umidade. 

Para prevenir problemas com aflatoxinas, 
deve haver  um c ontrole de qua l idade dos 
componentes da ração e a utilização de adsorventes 
de mico toxinas e fungic idas em determinadas 
etapas da produção, com a finalidade de assegurar 
que os níveis de aflatoxinas nunca extrapolem os 
níveis de 0.5 ppb no tanque de leite. O nível ideal 
no leite cru deve ser menor que 0.3 ppb. Por lei, 
componentes  de u ma a l imentação não devem 
conter mais que  20 ppb de  aflatoxina. 

A metodologia  de determinação da 
aflatoxina é muito sensível .  Pequenos erros em 
amostras podem produzir dados indicando níveis 
superiores a 0,5 ppb .  Embora o l e i te s ej a  
considerado seguro, normas reguladoras requerem 
que o leite com excesso de aflatoxina seja jogado 
fora. Este tipo de si tuação compromete os lucros 
do produtor de leite. 

Portanto, deve-se sempre verificar os grãos, 
a forragem e o feno fornecido aos animais para 
sinais visíveis de fungos e estes materiais devem 
ser analisados periodicamente. Descarte alimentos 
com os pr ime i ros s ina i s  de fungos .  S i los e 
equ ipamentos u t i l i zados na a l i mentação dos 
animais podem ficar com resíduos de a limentos , 
criando locais adequados para o desenvolvimento 
de fungos que podem produzir micotoxinas. 

RESÍDUOS QUÍMICOS 

Resíduos químicos em alimentos continua 
a ser um aspecto de qualidade e segurança. A cada 

ano, o FDA americano faz a amostragem e a análise 
de al imentos para resíduos de pesticidas através 
de· s is temas de vigi lância. Os dados do FDA de 
1 98 8  (Tabela  4) p ara produtos lácteos e grãos 
exemplifica o alto padrão de qualidade da indústria 
láctea e de grãos . Entretanto, os mesmos dados 
refletem oportunidades p ara melhora. Na pro­
dução de leite, o controle deve ser no local para 
prevenir resíduos não permitidos e reduzir resíduos 
permitidos, e resíduos acidentais. 

Os resíduos não permitidos são aqueles que 
excedem a tolerânc ia  regu l adora ou ocorrem 
quando tolerâncias não são estabelecidas para um 
dado composto químico. O principal objetivo é 
0% de resíduos não permitidos desde a vaca até o 
cons umidor. Em adição,  produtores devem 
trabalhar para reduzir a incidência de resíduos 
permi t idos ,  p art icu larmente onde o manej o  
adequado irá prevenir u m  nível residual tolerante 
na produção de leite. 

Produtos de leite devem focar principalmente 
nos resíduos de pesticidas. Esta classe química inclui 
inseticidas, fungicidas, ferti lizantes, nematicidas, 
fumi oadores e bactericidas . Esses compostos 
qUímicos são importantes ferramentas para a 
produção agrícola. Entretanto erros em práticas 
agrícolas podem levar a resíduos de pesticidas no 
leite. Esta contaminação na produção de leite é 
considerado imprópria para o consumo humano 
devido ao seu potencial risco a saúde. 

De acordo com os regulamentos do PMO, 
vacas apresentando sinais de leite anormal, em virtude 
do tratamento ou consumo de agentes químicos 
(capazes de serem secretados no leite) é obrigatório 
que e la seja ordenhada por ú ltimo ou por um 
equipamento separado do rebanho com o intuito de 
prevenir a contaminação de todo o tanque de leite. 

Tabela 4. Proorama de Pesticidas do FDA - Resíduos dos Alimentos ( 1 988) - Dados de Análise para 
COl�lOdities Domésticas Selecionadas 

Grupo de Comodities Total de % Amostra %Amostra Não Permitida 

Amostra Sem Resíduo Acima de S e m  

Tolerância Tolerância 

Laticínios 
Leite e Creme -Produtos de Leite 4 9 5  7 9  O O 

Manteiga/Produtos da Manteiga 2 8  6 1  O O 

Queijo / Produto do Queijo 1 2 4 7 3  2 O 

Grãos 
Mi lho /Pipoca 47 1 O 

O O 

Outros Grãos 2 6  4 2  

*Sem Tolerância refere-se a resíduos químicos para o qual o limite regulador não é estabelecido e portanto, não deve ser 

apresentado em nenhum nível. 
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Como freq üentemente os an imais  não 
apresentam s inais físicos de que aquele leite está 
anormal ,  análises sofis ticadas são o único meio 
de detectar anormalidades químicas no lei te. 

Amostra e análises regulares são as únicas 
formas de alertar o produtor de leite do problema 
potenc ia l .  

Vacas são  tratadas com aplicações externas 
e internas com inseticidas utilizados em moscas e 
controle de insetos .  Produtores devem ut i l izar 
somente inseticidas aprovados e de acordo com 
as indicações do fabricante com o intuito de evitar 
o risco de resíduos ilegais ou danosos. 

Vacas podem consumir alimentos, forragem 
e água contaminada com excess ivas doses de 
pesticidas aprovados ou qualquer nível de dosagem 
de pesticidas não aprovados. O produtor de lei te 
pode controlar esta forma potenc ia l  de 
contaminação quando nas culturas de grãos e nas 
cu l turas forrageiras são u t i l i zados compostos 
químicos de maneira adequada.  Preven i r  a 
contaminação cruzada dos pes t ic idas no  
armazenamento de alimentos/forragem. Proteger 
suprimentos de água, tanto nos lençóis freáticos 
como nos r ios ,  para minimizar  o r i sco de 
contaminação do leite através do consumo pelos 
animais .  

O leite pode ser contaminado indiretamente 
através do sistema de ordenha quando resíduos de 
pes ticidas estão presentes em equipamentos de 
ordenha, utensílios ou outra superfície de contato 
do leite. Como isso pode acontecer? Através do 
inapropriado armazenamento dos produtos 
químicos, utilizando produtos não aprovados pelos 
órgãos ou através do manejo incorreto dos mesmos. 
Prod utores podem pre venir a contaminação 
indireta utilizando os produtos aprovados pelo EPA, 
seguindo as instruções do fabricante, estocando os 
produtos separadamente, e treinando os empre ­
gados para o melhor manejo destes produtos . 

As práticas mais importantes para pre­
venção de resíduos de pesticidas na produção de 
leite são: 

Utilizar somente produtos registrados na 
EPA .  
Seguir a s  instruções d o  fabricante. 
Segu ir  as regulamentações do PMO 
relaci onadas com o uso de  produtos 
químicos agrícolas na produção de leite. 

RESÍDUOS DE ANTIBIÓTICOS 

A saúde animal é uma parte integral do manejo 
das vacas e da produção de leite. O manejo da saúde 
dos animais envolve a prevenção e o tratamento de 
doenças. Em ambos os casos, os produtos para saúde 
animal, como os antibióticos, mantêm ou retornam 
o animal a sua condição de saudável. 

Alguns medicamentos ou drogas podem ser 
transportados para o leite da vaca em lactação ou 
'Serem depositados nos tecidos dos animais que 
irão para o abate. A presença dessas medicações 
ou dos seus compostos químicos no leite, tecidos 
ou órgãos é chamada como resíduos de drogas .  
Regulamentos federais e estaduais para o lei te e 
carne definem as drogas adequadas para as espécies 
animais .  Níveis de treinamento, limites legais de 
resíduos (tolerância), tempo de carência e outros 
critérios são utilizados para proteger o consumidor 
de reações adversas ou problemas de saúde. 

Resíduos de an t ib ió t i cos  é um dos  
pr inc ipa i s  pon tos re lac i onados  a fatores de  
qualidade e segurança. Alguns antibióticos como 
a pen i c i l i na é conhec ida  como caus ador de 
reações a lérgicas em indivíduos susceptíveis. A 
pessoa afetada pode apresentar vários sintomas 
incluindo náuseas, dor abdominal ,  vômi tos , dor 
no tórax, edema, etc . . .  

Ocasionalmente pessoas morreram quando 
a reação alérgica progrediu para o estado de choque. 
Os conhecidos incidentes de reações alérgicas a 
antibióticos são encontrados principalmente em 
casos aonde pessoas receberam a prescrição de 
antibióticos para problemas de saúde. Entretanto, 
di versos casos raros de reações a antibióticos 
contidos nos alimentos são conhecidos . Um deles 
foi devido ao consumo de leite cru em uma fazenda. 

Com o potencial de uma reação alérgica 
para antibióticos relacionados a a l imentos, os 
produtores devem manejar a medicação de forma 
corre ta. Praticar as regras a seguir diminuirá o 
potencial de resíduos de drogas: 

Adquirir  somente a medicação apro­
priada ou aprovada para a especl e ,  
infecção, doenças e condições d e  saúde 
do animal. 
Leia e siga as instruções da embalagem, 
particu larmente dosagem e tempo de 
carência. 
Obtenha uma prescrição do veterinário 
para todos os medicamentos com a etiqueta 
"extra" que deve incluir nível de dosagem 
freqüência de administração, rota de 
administração e tempo de carência. 
Marque e ident ifique todas as vacas 
tratadas - mantenha fi chas com os 
tratamentos e um arquivo com as drogas 
prescri tas. 
Segregar e ordenhar todas vacas tratadas 
por últimos em máquinas separadas. 
Tes tar o l ei te para todas as vacas 
tratadas para resíduos de drogas. 
Armazene adequadamente e et iquete 
todas as drogas de acordo com os reque­
rimentos de regulamentação. 
Designar o cuidado com a saúde do animal arvoredoleite.orgdigitalizado por
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a um empregado responsável. 
Treinar os empregados para procedimentos 
de ordenha de vacas tratadas. 
Manejar adequadamente todas as vacas 
para prevenir  potenc ia l  resíduos n o  
momento d o  abate. 

Re lembrar, prevenir  é me lhor do que  
remediar. Instituir medidas a lternativas como no  
caso da  mastite, para tratar a causa e não o animal. 

H O RM Ô N I O S  

Hormônios são  proteínas que  ocorrem 
naturalmente no homem ou no animal . A função 
dos hormônios é estimular ou regular processos 
como a lac tação,  o v u lação e cresc imento .  
Controvérs ias  cont inuam quan to  a parar ou  
continuar a liberação de  hormônios para aumentar 
a produção de leite para consumo humano. 

Várias preparações de hormônios são lista­
das como drogas aprovadas para os animais para 
p romover o crescimento,  parar a produção de 
leite ou tratar desordens biológicas. 

A somato trop ina  bov ina  ( B ST) é u m  
exemplo d e  hormônio d e  crescimento uti l izado 
para vacas em lactação. O leite de vacas tratadas 
com BST tem sido declarado como seguro para o 
consumo humano e em condições adequadas de 
utilização o BST aumentará a produção de leite. 

Quando os hormônios s ão ut i l izados, os 
produtores de leite devem seguir as recomendações 
prescritas pelos veterinários ou pelos fabricantes 
para prevenir  problemas adversos quanto á 
seguridade do alimento. 

C O N C L U S Ã O  

A produção d e  leite continua a ser uma segura 
e saudável fonte de alimento para as pessoas de todas 
as idades. Produtores têm feito importantes avanços 
para suprir e proteger o público com leite de qualidade. 

A absoluta qualidade na produção de leite 
simplesmente não pode ser alcançada. Entretanto, 
produtores de leite devem continuar a reconhecer e 
praticar fatores que aumentem a segurança e a 
qualidade. Grandes passos à frente podem continuar a 
ser dados se os produtores consistentemente aplicarem 
práticas que minimizem ou eliminem os problemas de 
seguranças dos alimentos através das três principais 
fontes que são a vaca, as pessoas e os equipamentos. 
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PERFIL SENSORIAL DE DOCE DE LEITE PASTOSO! 
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RESUMO 

o doce de leite é produzido e comercializado principalmente no Brasil e na Argentina, onde é muito 
apreciado e consumido. Sua produção no Brasil é feita por muitas fábricas, desde as caseiras até as grandes 

indústrias. No presente estudo, análise descritiva quantitativa foi aplicada para levantar atributos sensoriais 
que melhor caracterizassem sete marcas comerciais de doce de leite pastoso. Os atributos referiram-se a 
características de aparência, 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, consistência, gosto doce, sabor característico, arenosidade, e adesividade). 
As sete amostras apresentaram diferença 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, análise sensorial, análise descritiva quantitativa. 

1 - INTRODUÇÃO 

O fator qualidade é um importante aspecto 
na produção de alimentos e normalmente é con­
siderado como grau de excelência 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 serviços como 
uma questão de honra. Com um mercado cada dia 
mais exigente, esse fator tornou-se fundamental 
para a própria sobrevivência das empresas [ I ] .  

A produção d e  doce d e  leite n o  Bras i l  é 
feita por muitas fábricas, desde as caseiras até as 
grandes indústrias ,  com distribuição em todo o 
país. A aplicação industrial gerou novas exigências 
com re lação à qua l idade,  princ ipa lmente em 
termos de  cor e textura e a necessidade de meto­
dologias capazes de e l i minar a fa lta de nor­
malização do produto [6] .  

O doce d e  lei te é u m  ali mento regional ,  
produzido e comerci al izado principalmente na 
Argentina e no Brasi l  [6] . Esse produto teve sua 
origem provavelmente na América do Sul, onde é 
muito apreciado e consumido [4, 1 5 ] .  É ampla­
mente empregado como ingredien te para a 
elaboração de confeitos, bolos , sorvetes e também 
consumido como sobremesa ou no acompanha­
mento de queijo, pão ou biscoitos [6] . 

Trata-se de um produto obtido pe lo  
cozimeato de leite adicionado de sacarose, que 
adquire coloração, consistência e sabor caracterís-

1. Recebido para publicação em 

ticos em função de reações de escurecimento não 
enzimático [7 ,  8 ] .  

Em termos sensoriais, o doce de  leite ainda 
é um produto pouco pesquisado. Com relação às 
características sensoriais mais importantes, deve 
apresentar: consistência cremosa ou pastosa, sem 
cri s tais perceptíveis sensorialmente ou poderá 
ainda apresentar consistência semi-sólida ou sólida 
e parcialmente cristalizada quando a umidade não 
superar 20 % (p/p) ;  sua cor deve ser castanho­
caramelada proveniente da reação de Maillard ou 
caramelização [2, 3 ] .  

O presente trabalho t eve  como objet ivo 
avaliar o perfil sensorial de sete marcas de doce 
de leite pastoso comercializadas em Viçosa/MG. 

2 - MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1  - Amostras 

Tabela 1 - Identificação dos doces de leite e sua 
procedência 

AMOSTRA 
A 
B 
C 
D 
E 
F 
G 

PROCEDÊNCIA 
Tu paciguara/MG 

C anápol is/MG 
Muriaé/MG 

Sete Lagoas/MG 
Viçosa/MG 

C:nn tagem/MG 
Machado/MG 

2. Universidade Federal de Viçosa- Departamento de Tecnologia de Alimentos. Cep: 3657 1 -000. Minas Gerais. 
Email: vprm@ufv.br arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Sete amostras de doce de leite pastoso, todas 
em embalagens metálicas, foram adquiridas em 
estabelecimentos comerciais de  Viçosa/MG. A 
referência às amostras empregadas, bem como sua 
procedência, encontra-se na Tabela 1 .  

2.2  - A nálise S ensorial  

o perfil  s ensor ia l  das s ete marcas foi 
desenvolvido pelo método de Análise Descritiva 
Quanti tativa  (ADQ) adaptado de  metodologia 
descrita em STONE & S IDEL [ 1 6] .  

2.2.1 - Condições do Teste 
Os testes sensoriais foram reali zados no 

laboratório de Análise Sensorial do Departamento 
de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal 
de Viçosa (DTA/UFV), em cabines individuais. Os 
horários dos testes foram estabelecidos de acordo 
com a disponibilidade dos provadores. 

2.2.2 - Provadores 
Inicialmente, recrutou-se 27 voluntários entre 

alunos de graduação e pós-graduação da Universidade 
Federal de Viçosa, a fim de compor a equipe sensorial. 
Para o recrutamento, foram empregados questionários 
com o objetivo de avaliar disponibilidade de tempo, 
saúde, interesse, capacidade de ut i l izar termos 
descritivos e escalas. Em seguida, a habilidade de cada 
indivíduo em discriminar diferença sensorial em doce 
de leite foi julgada, aplicando-se, para cada um, quatro 
testes triangulares,  sendo pré-se lecionados os 
provadores que acertaram no mínimo 60% dos testes, 
já que a diferença entre as amostras era fácil de ser 
detectada [ 1 1 ] .  

2.2.3 - Tenllillo1ogia Descritiva e Treinamento 
dos Provadores 

A esco lha dos termos descri ti vos foi 
realizada através do método de l ista prévia, uti­
l izando termos citados por MAGALHÃES [ 1 0] .  
A s  amostras foram apresentadas simultaneamente 
aos provadores, que identificaram quais os termos 
eram importantes na avaliação de doce de leite. 

Durante a seleção dos termos, sob a super­
visão do líder da equipe, os provadores discutiram o 
significado de cada atributo, el iminaram termos 
correlatos e agruparam termos sinônimos. Materiais 
de referência foram providenciados, visando ao 
treinamento dos provadores e à padronização na 
utilização de cada termo. 

No decorrer do treinamento, os provadores 
foram solicitados a avaliar a intensidade de cada 
descritor sensorial previamente gerado, em várias 
amostras de doce de leite. A lista de definições dos 
termos descritivos e os materiais de referência foram 
rotineiramente revistos pelos provadores em cada 
sessão, antes da avaliação das amostras. Os resultados 

individuais destas avaliações foram discutidos pelo 
grupo, sob a supervisão do líder da equipe, com o 
objetivo de se otimizar o processo de avaliação. 

2.2.4 - Seleção de Provadores 
Após o período de treinamento, uma seleção 

fin a l  dos provadores para compor a equipe  
descritiva treinada foi realizada com base no poder 
d iscr iminat ivo dos i nd iv íd uos e na reprodu­
tibilidade dos resu l tados apresentados por e les. 
Com este objetivo, três amostras de doce de leite 
(marcas B ,  C e E) foram ava l iadas em três 
repetições, em cabines individuais, uti l izando a 
ficha de aval iação anteriormente desenvolvida 
(Figura 1 ,  apresentada em Resultados e Discussão) . 
A apresentação das amostras obedeceu ao de­
lineamento de blocos completos casualizados. 

Uma ANOVA com duas fontes de variação 
(amostras e repetições) foi e laborada para cada 
provador, corn os resu l tados de cada um dos 
atributos em separado, computando-se os níveis 
de s ignificância de Famostra e Frepetição, conforme 
recomendação de POWER S ,  CENCIARELLI ,  
SCHINHOLSER [ 1 2] .  Provadores que apresen­
taram probabilidade de Famostra maior que 0,50 ou 
Frepetição menor que 0,05 ,  em pelo menos um dos 
atributos, foram dispensados da equipe descritiva. 

2.2.5 - Avaliação das Amostras e Análise dos 
Resultados 

As amostras foram ava l iadas pe los  
provadores selecionados, sendo apresentadas em 
delineamento de blocos incompletos balanceados 
[4] , com os seguintes parâmetros:  

t - número de tratamentos = 7 
k - número de unidades por bloco = 3 
r - número de repetições = 3 
b - número de blocos = 7 
I - número de vezes que cada tratamento 

aparece no mesmo bloco com cada um dos outros 
tratamentos = 1 

Os dados obtidos foram analisados por meio 
de Análise de Componente Principal e ANOVA 
(fontes de variação: amostras, provadores, interação 
amostra vs. provador); quando necessário, realizou­
se teste de Tukey. Todas as análises estatísticas 
foram reali zadas uti l izando o pacote estatístico 
"Statistical Analysis Systems" [ 1 4] , com p<0,05. 

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Dos 27 voluntários, 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 caracterização do doce de leite ,  a definição 
consensual de cada termo e as amostras- referência 
dos extremos das escalas. 
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Tabela 2 - Definições e referências dos atributos sensoriais descritivos 

ATRIBUTOS 

COR 

BRILHO 

CONSISTÊNCIA 

GOSTO DOCE 

ARENOSIDADE 

SABOR 
CARACTERÍSTICO 

ADESIVIDADE 

DEFINIÇÕES 

Cor parda característica de 
doce de leite pastoso. 

Percepção relacionada à visão, 
decorrente da luz incidente 
sobre o doce deleite. 

Fluidez do doce de leite pastoso 

Gosto primário, percebido na 
ponta da língua, devido à 
presença de sacarose. 

Sensação perceptível pelos 
receptores mecânicos, táteis ,  
visuais e auditivos, sendo 
característica típica da 
cristalização da lactose. 
Sabor típico de doce de leite 

Refere-se à pegajosidade do doce 
de leite percebida pela língua e 

dentes. 

REFERÊNCIAS 

Clara: 77% de doce de leite Muriaé 
e 23% de leite integral Cotochés (p/p). 
Escura: doce de leite da marca 
Triângulo Mineiro 
Ausente: Doce de leite em barra da 
marca Muriaé. 
Muito: 78% de doce de leite Santa Amália 
e 22% de óleo de soja da marca Salada (p/p) 
Pouco: 87% de doce de leite Aymoré e 
1 3 %  de leite integral Cotochés (p/p) 
Muito: doce de leite I també 
Pouco: 62% de doce de leite Itambé e 
38% de creme de leite integral 
Parmalat (p/p) 
Muito: 67% de doce de leite Santa Amália 
e 33% de leite condensado Itambé (p/p) 
Ausente: Doce de leite Santa Amália. 
Muita: Doce de leite Aymoré 

Pouco: Doce de leite Triângulo Mineiro 
Muito: Doce de leite Viçosa 
Pouca: 7 1  % de doce de leite Aymoré e 
29% de leite integral Cotochés (p/p) 
Muita: Doce de leite I també 

A ficha de aval iação desenvolvida a partir do consenso da equipe é apresentada na Figura 1 .  
FICHA DE AVALIAÇÃO 

NOME: DA.TA: 

Por fuvor, f<iÇa um traço vema! :ria escala. :ro po:nl:o que lttllh:xr 

desc:teve a intensidade de cadacaracteri;tica da a:n:osba de doce de �ite. 

COR 

BRllliO 

CONSIS1ÊNCIA 

GOSTO DOCE 

ARENOSIDADE 

S ABOR 
CARAC1ERÍS TICO 

ADESIVIDADE 

alserd:e :nuito 

:nuito ncle :nuito dura 

pouco :nuito 

alserd:e :nuito 

pouco :nuito 

pouca :nuita 

Com=ntá.ri::>s : ______________________ _ 

Figura 1 :  Ficha utilizada na avaliação das amostras de doce de leite. arvoredoleite.orgdigitalizado por
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Den tre os 1 3  provadores recrutados e pré- se lecionados , q ua tro apresentaram va lores de 
significãncia de Fa"!ostra maiores que 0,50 ou valores de significância de Frepetiçãojnfe.riores a 0,05 para pelo 
menos um dos atnbutos . Esses provadores foram dispensados da equipe sensorial descri t iva.  Desta 
forma, a equipe final foi composta por 7 mulheres e 2 homens, na faixa etária de 19 a 24 anos. 

Uma forma de se  apresentar graficamente os resu ltados da Análise Descritiva Quantitativa é 
através da Análise de Componente Principal (ACP). Na Figura 2 A ,  

J 

• E 
4 • F 

3 

2 

1 

1\ 

- -4 -3 -2 -1  1 2 3 4 5 6 

• 
-1  

• B • 
G · 0  

A -2 

-3 . C  

Primeiro Componente Principal - V1 (58 % ) 
A - Dispersão das amostras de doçe de leite em relação aos dois primeiros componentes principais . 

Brilho 

-0,8 -0,6 

0,8 

0,6 

0,4 

-0,4 -0,2 
-0,2 

-0,4 

-0,6 

-0,8 

Sabor Caractenstico 
Arenosidade 

0,6 0,8 

Adesividade 

Primeiro Componente Principal - Y1 (58%) 
B - "L�ad�ng�" (cargas) - correlações entre os atributos sensoriais e os dois primeiros componente� 

pnncIpaIs. 

Figura 2 - A e B - Análise de Componentes Principais dos atributos sensoriais para as amostras de doce 
de leite. 
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observa-se que o primeiro componente 
principal explica 58% da variação entre as amostras 
analisadas quanto aos atributos sensoriais, sendo 
29% explicada pelo segundo componente principal. 

Analisando o primeiro componente prin­
cipal (Figura 2 A) ,  verificou-se que os doces de 
leite das marcas F, D e C apresentaram similaridade 
entre si e correlação positiva com esse eixo. Pôde 
ser constatada semelhança entre as marcas E, G, A 
e B ,  as quais se correlacionaram negativamente 
com o primeiro componente principal. 

Em re lação ao s egundo componente 
principal, foram verificadas similaridades entre 
as marcas E e F e entre B, A, G, C e D, sendo as 
últimas marcas situadas na faixa negativa do eixo. 

Na ACP, a extensão de um vetor e sua  
proximidade do eixo que explica a maior proporção 
da variabilidade entre as amostras indica sua relação 
com o eixo e, conseqüentemente, i mportância do 
atributo na diferenciação das amostras. 

Na Figura 2 B, observa-se que os atributos 
cor, brilho e gosto doce foram i mportantes na  
discriminação das  amostras, apresentando cor­
relação negativa s i gn ificat iva (p<0,05)  com o 
primeiro componente principal ;  j á  os atributos 
consistência e adesi vidade relacionaram-se posi­
tivamente com esse eixo. No segundo componente 
principal, verificou-se a importância dos atributos 
sabor característ ico e arenosidade, que se cor­
relacionaram positivamente com o eixo. A Figura 
2 B também sugere haver correlações l ineares 
importantes entre os atributos avaliados; constatou­
se uma correlação positiva entre cor, brilho e gosto 
doce, entre sabor característico e arenosidade e 
entre consistência e adesividade. Cor, brilho e gosto 
doce correlacionaram-se negativamente com 
adesi vidade e consistência. 

A Figura 2 (A e B) sugere que a marca F 
diferencia-se  das demais devido ao sabor 
característico e à arenosidade e, em menor grau, à 
consistência e adesividade. 

Os doces de l ei te das marcas C e D 
distinguem-se das demais devido a maior inten-

sidade em consistência e adesividade. As seme­
lhanças entre as marcas B, A, G e E podem ser 
explicadas pelos atributos cor, brilho e gosto doce. 
En tretanto ,  a marca E d iferencia-se das três  
marcas ci tadas devido ao sabor característico. 

Na Tabela 3 ,  são apresentadas as médias 
obtidas para a caracterização do perfil sensorial 
de doce de leite. 

Na Análise de Variância, o valor de F para 
o atributo cor foi calculado levando-se em con­
s ideração o quadrado médio do resíduo no 
denominador, sendo para os demais ut i li zado o 
quadrado médio da interação. 

Ao analisar a Tabela 3, verificou-se que as 
marcas de doces de leite ofertadas no mercado de 
Viçosa variam significativamente com relação aos 
atributos analisados. 

O doce de cor mais clara foi o de marca D, 
enquanto os de cor mais escura foram os das 
marcas E e A .  O doce de marca B ,  apesar de ter 
sido usado como referência para a cor escura, não 
foi classificado como tal, possivelmente devido à 
falta de padronização do produto, ora apresentando 
cor mais escura, ora cor mais clara. 

As desigualdades de coloração podem ser 
j ustificadas em virtude de diferenças no proces­
samento dos doces de le i te anal i sados , como 
variações nas concentrações de redutores de acidez 
(pH), acidez do leite, s is temas de aquecimento, 
concentração final e presença de oxigênio durante 
a concentração [5 ] .  

As  marcas C e D foram consideradas como 
as de brilho menos intenso e as mais consistentes 
e adesivas . O doce de marca B foi avaliado como 
o de br i lho mais i ntenso .  Esta marca foi 
classificada como a de sabor menos característico, 
visto que os provadores identificaram sabor de 
rapadura na mesma. 

A variação na  consistência das marcas 
anal i sadas pode ser expl icada, em parte ,  por 
diferença nos valores de pH do produto. Esse fato 
foi verificado por ROVEDO, V IOLLAZ & 

Tabela 3 :  Média dos atributos sensoriais das amostras 

ATRIBUTOS MARCAS 

A B C D E F G 
COR 7 , 3ab 6 ,6bc 3 , oe 1 ,4f 8 , oa 4 ,Od 6 , 3 c 

BRILHO 6 ,4b 8 , 1 "  2 ,7cd 2 , 1  d 6 ,9 ab 4 ,Oc 6 ,9ab 
CONSISTÊNCIA 4 ,8bc 3 , l d 7 ,4a 7 , 6a 3 ,7 cd 5 , 3 b 4 ,7bc 

GOSTO DOCE 6 ,oab 6 , 9" 5 ,3 ab 4 , 9b 6 ,5 ab 5 ,9ab 6 ,5ah 
ARENOSIDADE 0 ,3 b 1 , 3 b 0 ,9b 2 ,7b 2 ,4b 7 ,9 "  1 , 3b 

SABOR CARACTERÍSTICO 2, 1 cd 0 ,5 d 3 , 3 c 5 , 3b 7 , 9a 5 ,6b 1 ,9cd 
ADESIVIDADE 4,4bc 4 ,2bc 7 , 1 "  7 , 3a 3 ,Oc 5 ,4ab 4 ,7bc 

Médias seguidas de letras distintas na linha, diferem significativamente entre si, pelo Teste de Tukey (p<O,OS) 
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SUAREZ [ 1 3] ,  ao estudarem a influência do pH 
nas características reológicas de doce de leite; esses 
autores verificaram que a acidificação diminui, 
enquanto a alcalinização aumenta · a viscosidade do 
produto. Essa variação pode, ainda, ser decorrente 
do emprego de espessantes por algumas indústrias. 

O doce de leite da marca F diferiu de forma 
marcante quanto à arenosidade em relação às 
demais marcas, apresentando cristais grandes. Esse 
defeito, segundo COELHO [5] , deve-se à conver­
são da a-Iactose para b-Iactose, a qual é respon­
sável pela formação de cristais. 

O doce de leite de marca E foi classificado 
como o de maior s ab or caracterís t ico ,  pos­
sivelmente devido à 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
lhança entre os resultados apresentados pela ACP 
e pe lo teste de comparação de  médias p ara as 
marcas de doce de leite pastoso provenientes do 
mercado de Viçosa. 

As diferenças observadas entre os doces de 
l ei te das marcas ana l i sadas s ão exp l i cadas ,  
poss ive lmente ,  pe lo  emprego de  d i s tintos in ­
gredientes, com diferentes características, e pelos 
métodos de processamento empregados .  Va l e  
ressaltar que os fatores regionais  apresentam 
grande influência nessas dissimilaridades, visto que 
as indústrias buscam atender às preferências do 
mercado consumidor onde estão alocadas . 

4 - CONCLUSÕES 

A Análise Descritiva Quantitativa, associada 
à Anál ise  de Componente Princ ipa l ,  forne ceu  
informações valiosas na descrição dos  atributos 
importantes para a caracterização das sete marcas 
de doce de leite pastoso. Os resultados obtidos neste 
estudo indicaram grande diferença entre as marcas 
analisadas em relação ao seu perfil sensorial. 
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