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Qualidade do leite para a producao de derivados:
alguns pontos para reflexao.

Efetivamente houve algum avanco
nestes ultimos anos, mas ainda hoje
falta a uma parcela significativa das
industrias uma visao mais ampla do
significado da expressdo qualidade
do leite. E algo dificil de se dizer, di-
ficilimo de se aceitar, claro. Mas é o
que ocorre na realidade. Essencial
para a elaboracao de produtos de
qualidade e com o maximo de ren-
dimento, a qualidade da matétia pri-
ma precisa ir muito além do que se
considera hoje, razoayel. Para avan-
car, dois pontos importantes preci-
sam ser considerados, ou melhor, re-
considerados:

x arelacdo prodytor/fabricae

X 0s parametros/de controles.

leite mais limpo

Nao resta dividas de que a relagao
produtor/fabrica, muitas vezes deli-
cada, precisa evoluir na diregao de
um maior comprometimento entre
as partes. A equacgdo pode nao ser
tao simples, precisa ser superada e
s0 sera através dos mesmos esfor¢os
ja realizados em outros paises pro-
dutores. Sao esforcos dificeis sim,
porém nao mais do que aquelesque
praticamente varreram das hinhas de
leite do Brasil, o velho Iatao. Com
relagdo aos parametros de controle ¢
preciso fazer mais que provas de a-
cidez, densidade, gordura, EST,
ESD, antibidticos e conservantes,
por exemplo. Para avangar, € preci-
so dar a devida importancia aos con-
troles de Contagem Bacteriana To-
tal - CBT e de Contagem de Células
Somaticas - CCS. Para avangar, ¢
preciso introduzir o controle do teor
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de proteinas/caseina do leite como
parametro determinante para a for-
macao do preco da matéria prima.
Isto ¢ importante porquena fabrica-
¢do de queijosypor exemplo,~80%
da matéria-seca do produto final &
constituida de proteina e gordura.
Entre as proteinas, a caseina ¢ o
principal componente. Logo, para
se conseguirbom rendimento, a ma-
téria prima deve ser rica, sobretudo
em caseina. Vale ressaltar que as va-
riagdes no percentual desta-protei<
na, ainda que pequenas e aparente-
mente sem importancia, podem cau-
sar prejuizos significativos, como
evidenciam de forma simples e clara
nos dados apresentados no Quadro
I. Observe que uma diferenca de a<
penas 0,1% - 2,50 para 2,40% no
teor de caseina doA€ite pode
fazer variarem 20 Kg. a
quantidade de queijo
produzida com 10.000
litros de leite. ©.mais grave

na questdo proteica~&_que
nos.ultimos 40 anos, varias
pesquisas foram feitas
visando o~au-mento da
producdo_-de leite por vaca,
porém, o-teor de proteinas tem
permanecido praticamente inalterado,
o teotr de caseina tem diminuido e o de
protei-nas soluveis aumentado. A
conseqiiéncia direta ¢ a diminui¢ao
rendimento. Minimizar variagoes,
tanto de teor como das fragdes
proteicas, ¢ uma tarefa ardua por que a

composi¢do das proteinas varia em
func¢do de fatores como fase de latacgao,
alimentacdo do gado, genética do ani-
mal e saude do ubere. Ardua, mas ne-
cessaria para a melhor equalizacdo do
rebanho durante o ano, minimizar seus
efeitos sobre a matéria prima e por
consegiiéncia na elaboracdo de queijos
e também de.outros derivados, como os
leites fermentados. E neste momento
que o_controle da CCS ganha impor-
tancia mais relevante e menos bu-
rocratica como quase sempre lhe ¢ atri-
buida. E preponderante conscientizar-
se de que a CCS, além de determinar o
estado de saude do tbere, pode indicar
alteracdes importantes com relac@o as
proteinas. A presenca de um numero
elevado de células somaticas no leite
promove a degradag@o proteolitica da
caseina, reduzindo o rendimento quei-
jeiro oure_corpo, aviscosidade e o sabor
de um iogurte. Quando o leite é refri-
gerado, parte de uma fracdo de caseina,
denominada B-caseina, sesolubiliza, ou
seja, sai de dentro da micela que a
protege e fica mais exposta aacao e das
enzimas produzidas por/ bactérias
psicrotroficas e da plasming; uma enzi-
ma proteolitica presente /nas células
somaticas. Com isto, ocorre maior pro-
tedlise do leite, aumentando a perda de
protginas no soro. Um bgm exemplo foi
identificado na fabricacdo de Minas
Frescal, na qual foi observado um ga-
nho de rendimento da ordem de 10%
quando a CCS baixou de 1.250.00 para
90.000/ml. Em geral a CCS deve ser a
menor possivel. Em paises com tradi-
¢do queijeira ¢ prafica penalizar produ-

Quadro I: Influéncia da variagdo do teor
de caseina do leite no rendimento
da fabricagao de queijo Prato

B
Teor de caseina 2,50%  2,40%
Teor de gordura 3,20%  3,20%
Rendimento - 1/Kg 9,73% 9,92
Kilogramos de queijo 1.028 1008

Fabricagao de 10.000 litros de queijo
Prato com 44% de umidade.




tores que entregam leite com contagem
superior a 200.000 CCS/ml nas fabri-
cas. Segundo alguns estudiosos, quan-
do o leite cru contém CBT - Contagem
Bacteriana Total de até 10° UFC/ml, ou
seja, menos que 10.000 UFC/ml, os mi-
crorganismos predominantes sao os la-
ticos. Porém, quando essa contagem ul-
trapassa 10" UFC/ml comega a predo-
minar as indesejaveis psicrotroficas,
que podem chegar a mais de 80% da mi-

lactacdo. Porém, quando a lactacdo ja se
encontra me estagio avancado, hd uma
diminuicdo no teor de caseina e aumen-
tona CCS. Além disso, a coalhada obti-
da é mole, com dificuldade de sinérese,
principalmente se houver um desbalan-
ceamento na alimenta¢do das vacas,
muito comum nos longos periodos de
estiagem. A gordura do leite deve estar
0 mais intacta possivel, com baixo teor

—

Figura I:
Evolucao da contagem microbiana em leite cru a 4 °C
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crobiota quando a contagem supera 10’
UFC/ml, ou seja, maior que 10.000.000
UFC/ml. O grande problema nao sdo as
bactérias psicrotroficas em si, mas as
enzimas que elas produzem que podem
resistir até mesmo ao tratamento UHT.
O ideal ¢ produzir o leite em boas con-
dicdes higiénicas e processa-lo o mais
rapido possivel. Caso contrario, a ter-
mizagao do leite a 63 - 64 °C por 15 se-
gundos na sua chegada a fabrica ¢ uma
excelente ferramenta de trabalho pois,
o problema com os psicrotroficos se a-
grava com o tempo de resfriamento.
Quando refrigerado cru por mais de 48
horas, mesmo se mantido a 4 °C, a de-
gradacgdo das proteinas pelas enzimas e
a contagem bacteriana aumentam con-
sideravelmente, como ilustraa figura I.

A termizacdo elimina essas bactérias e-
vitando a produgdo de mais enzimas até
o momento da pasteurizagao ¢ fabrica-
¢do. Nesse cenario, ha um “ganho” si-
gnificativo de qualidade com melhoria
de sabor, aroma, textura e rendimento.
O periodo de lactagdo da vaca também
influencia no equilibrio de proteinas do
leite. A tendéncia ¢ de aumento do teor
de gordura e proteinas no decorrer da

de acidos graxos livres. Com efeito,
eles se ligam ao calcio Ca” reduzindo
as propriedades de coagulagdo, além de
influenciarem negativamente no sabor,
tornando-o rangoso. Em leite refrigera-
do os problemas na gordura podem ser
mais intensos, devido ao rompimento
da membrana que envolve e protege o
globulo de gordura. A ruptura ocorre
em fungdo de agdes mecanicas em ge-
ral, como por exemplo, agitagao e bom-
beamentos inadequados ou excessivos,
ou ainda pela acdo de bactérias lipoliti-
cas como as psicrotroficas. Para queijos
com olhaduras por bactérias propio-
nicas ou de longa maturagdo, ¢ preciso
tomar muito cuidado com a contagem
de bactérias esporuladas no leite. Elas
podem causar estufa-mento tardio em
queijos com prejuizos enormes. Exis-
tem varias formas de se evitar os pro-
blemas causados por este grupo de mi-
crorganisnismos dentre os quais se des-
tacam:

A ysodelisozima;

A microfiltracdo por membranas e

A bactofugacdo ou degerminacao.
Elas podem ser também a causa de sa-
bor amargo em leites fermentados. Ou-

tro grupo de bactérias naturais do leite
que também poder interferir nas
caracteristicas sensoriais do queijo sao
as chamadas NSLAB - sigla da expres-
sdo inglesa “No Starter Lacticid Bacte-
ria” ouseja: Bactérias Laticas Nao Ori-
undas do Fermento. Trata-se de um
grupo grande de bactérias que pode va-
riar de uma regido para outra com mui-
tas delas resistindo a pasteurizacdo. As
NSLAB interferem principalmente na
maturacdo de queijos alterando seu fla-
vor e textura. Podem causar sinérese e
alteracao de cor, com escurecimento de
leites fermentados. Mais uma vez, des-
taca-se a importancia da baixa CBT,
diretamente associada a menor presen-
¢a de NSLAB. Uma analise qualitativa
simples e de baixo custo para conhecer
a microbiota presente ¢é a realizacdo do
teste de lactofermentagdo do leite cru.
De acordo com os resultados, pode-se
realizar uma boa triagem do leite, dire-
cionando-o para cada tipo de produto
em funcdo da microbiota predominan-
te. Outra ferramenta muito pouco traba-
lhada no Brasil é o preparo do leite para
fabricagdo de queijos. Existem varias
formas de melhorar a qualidade do leite
antes da coagulagdo, que nao € somente
a pré-maturagdo com fermento e a adi-
¢do de cloreto de calcio. Recomenda-se
a leitura dos Via Lactea de nimero 3, 5,
16 e 26 nos quais este tema ja foi abor-
dado.
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