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Análises laboratoriais do produto são feitas a partir da contagem das células somáticas do leite

Por um queijo de melhor qualidade

A professora Mirna Lúcia Gigante manipula amostras de queijo prato,
o segundo mais consumido do país: trabalhos apresentados nos EUA

País produziu
23, 4 bilhões
de litros de
leite em 2004

Parâmetro
só passou a
vigorar no
país em 2002

Produtores de Leite no Mundo (2003)Produtores de Leite no Mundo (2003)

Ranking             País           Prod. Leite (mil ton.)             % do total mundial

1º                   EUA                         75.025                                   15,0
2º                   Índia                         35.000                                    7,0
3º                   Rússia                         31.980                                    6,4
4º                  Alemanha         28.100                                    5,6
5º                   França                          25.100                                    5,0
6º                   Brasil                          23.260                                    4,7
16º                   Canadá          8.100                                    1,5

Fonte: FAO
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inha de pesquisa conduzida
pela Faculdade de Engenharia
de Alimentos (FEA) da Uni-

camp avalia a relação entre a quali-
dade do leite e a do queijo, toman-
do como base a contagem das célu-
las somáticas presentes na matéria-
prima. Esse parâmetro análise, que
só passou a ser considerado no Brasil
em 2002, por força de uma legislação
federal, já é consagrado em países da
União Européia e nos Estados Uni-
dos. De acordo com a coordenado-
ra dos trabalhos, professora Mirna

Lúcia Gigante, os
estudos estão sendo
feitos com o queijo
prato, o segundo
mais consumido no
país –perde apenas
para a mussarela -,

mas podem ser aplicados a outros
derivados lácteos. “Nosso objetivo
é mostrar a importância da qualida-
de do leite na obtenção de produtos
lácteos de melhor qualidade e com
maior rendimento da matéria-prima
na indústria”.

As pesquisas, que têm o apoio fi-
nanceiro da Fundação de Amparo à
Pesquisa do Estado de São Paulo
(Fapesp), estão sendo desenvolvidas
com a colaboração do professor
Marcos Veiga dos Santos, da Facul-
dade de Zootecnia e Medicina Vete-
rinária da USP, em Pirassununga.
Ele é o responsável pelo controle do
rebanho que fornece o leite usado na
fabricação dos queijos analisados na
FEA. De acordo a docente da Uni-
camp, o procedimento é o seguinte.
Primeiro, os pesquisadores fazem a
ordenha individual de 40 vacas. De-
pois, o leite tem a sua composição ana-
lisada e a contagem das células so-
máticas, efetuada. Em seguida, os ani-
mais são separados em dois grupos:
um formado pelas vacas cujo leite a-
presentou baixa contagem de células
somáticas (por volta de 200.000 célu-
las/ml) e outro constituído pelos ani-
mais cujo leite teve alta contagem (em
torno de 700.000 células/ml).

Desse modo, explica a professora
Mirna Gigante, é possível identificar
de qual grupo partiu o leite que deu
origem aos queijos tomados para
estudo. “O objetivo é compará-los,
de modo a verificar as diferenças
existentes entre eles”, explica. E as
diferenças são pronunciadas, con-
forme a pesquisadora. Mas antes de
falar sobre elas, faz-se necessário
esclarecer que a presença de células
somáticas do leite é natural e decor-
rente do processo de descamação do
úbere do animal. Entretanto, o seu
aumento pode ser entendido como
uma reação do organismo do ani-
mal, que produz células de defesa
que migram do sangue para o inte-
rior da glândula mamária dos ani-
mais, com o objetivo de combater os
agentes causadores da mastite, que
é a infecção mais comum dos reba-
nhos leiteiros. A contagem dessas
células indica, portanto, o estado de
saúde da glândula mamária. Ressal-
te-se que a mastite altera a compo-
sição do leite e reduz a produtivida-
de do rebanho, situações que refle-
tem tanto no nível de aproveitamen-
to da matéria-prima pela indústria
quanto na qualidade dos produtos
lácteos, no caso o queijo.

Pois bem, voltando à questão das
diferenças entre o queijo produzido
a partir do leite com alta contagem
de células somáticas e o preparado
com a matéria-prima com baixa con-
tagem, os pesquisadores da FEA
constataram que o primeiro apre-
senta características muito distintas
do segundo. A maior presença de
células somáticas aumenta o tempo
de coagulação do leite, com prejuí-
zo para o rendimento do processo
industrial. Além disso, interfere na
composição, na textura e na matu-
ração do queijo. Para usar um termo
popular, o produto fica mais mole e
úmido. Além disso, o seu pH tam-

bém fica mais alto, o que altera as
características típicas do produto.
Embora a pesquisa ainda não tenha
atingido a etapa da análise sensori-
al, a professora Mirna Gigante acre-
dita ser razoável imaginar que essas
alterações tenham influência no sa-
bor do queijo.

Mas como evitar que o leite apre-
sente alta contagem de células so-
máticas? Segundo a docente da FEA,
a resposta está fundamentalmente
no controle do rebanho. Manejo a-
dequado dos animais, cuidados du-
rante a ordenha e a adoção de medi-

das sanitárias rigorosas são funda-
mentais para alcançar esse objetivo.
De acordo com a professora Mirna
Gigante, o advento da legislação foi
um passo importante nesse sentido.
O texto estabelece como padrão má-
ximo inicial a presença de 1 milhão
de células somáticas por mililitro de
leite, embora nos ensaios os pesqui-
sadores trabalhem com o teto de 750
mil. A mesma lei prevê que até 2011
esse limite caia para 400 mil, o mes-
mo adotado pelos países da União
Européia. A especialista da Unicamp
destaca que, embora traga prejuízos

para a pecuária e a indústria de ali-
mentos, a alta concentração de célu-
las somáticas no leite não representa
um perigo à saúde das pessoas. Par-
ticipam da pesquisa os pós-gradu-
andos Priscila Vianna e Guillaume
Mazal. O estudo gerou dois traba-
lhos que foram apresentados recen-
temente em um evento científico nos
Estados Unidos.

Ainda como parte da linha de pes-
quisa conduzida pela FEA, uma alu-
na de iniciação científica da profes-
sora Mirna Gigante está se dedican-
do ao estudo dos efeitos dos resídu-
os de antibióticos na fermentação do
leite. A presença do resíduo de anti-
bióticos no leite é conseqüência do
tratamento da mastite e da não obser-
vância de procedimentos adequa-
dos. Os ensaios preliminares já forne-
cem uma evidência de que o medica-
mento dificulta o processo. Isso pode
representar atraso na produção dos
derivados lácteos fermentados e, con-
seqüentemente, prejuízos para a in-
dústria. Além disso, traz prejuízo
para a população que consome o pro-
duto com o antibiótico. “Também
nesse caso, a solução está na ponta da
cadeia, que é o controle do rebanho.
Os animais que recebem antibióticos
têm que ser isolados dos demais du-
rante o tratamento e o seu leite, des-
cartado”, ensina a especialista.

O Brasil é o sexto maior
produtor de leite do mundo e
apresenta uma taxa de
crescimento da ordem de 4% ao
ano. Em 2004, foram produzidos
23,4 bilhões de litros. O país
responde por 66% do volume
total de leite gerado pelos
vizinhos do Mercosul. De
acordo com dados da Embrapa
Gado de Leite, o produto está
entre os seis mais importantes
da agropecuária brasileira,
ficando à frente do café
beneficiado e arroz, por
exemplo. O agronegócio do
leite e seus derivados cumprem
um papel significativo no
suprimento de alimentos e na
geração de emprego e renda
para a população. O Brasil tem
atualmente cerca de 1,1 milhão
de propriedades que exploram
leite, ocupando diretamente 3,6
milhões de pessoas.

As estimativas dão conta de
que para cada R$ 1 investido na
produção agroindustrial desse
segmento, ocorre um
incremento de
aproximadamente R$ 5 no
Produto Interno Bruto (PIB)
nacional. Isso faz com que o
agronegócio do leite supere
setores como o da siderurgia e
o da indústria têxtil. Ainda
segundo a Embrapa Gado de
Leite, de cada R$ 10 gerados
pela agropecuária brasileira,
metade vem do leite. O
consumo desse alimento no
país é da ordem de 127 litros
por habitante por ano, número
próximo do recomendado pela
Organização Mundial da Saúde,
que é de 146 litros.

O leite é rico em uma grande
quantidade de nutrientes
essenciais ao crescimento e à
manutenção de uma vida
saudável. A indústria de
laticínios tem potencializado o
valor nutritivo do produto.
Existem no mercado uma série
de bebidas lácteas enriquecidas
com vitaminas, minerais e
ômegas, assim como leites
especiais para as pessoas que
não conseguem digerir a
lactose. Embora seja essencial
para crianças até os 12 anos, o
leite também é importante na
fase adulta. O consumo diário
de três copos garante uma vida
saudável na maturidade e ajuda
a evitar problemas na terceira
idade. Estudos comprovam que
o seu consumo diário reduz a
incidência de osteoporose.


