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Fusao de técnicas amplia vida
util de leite pasteurizado

Foram analisados

cor, dogura, sabor,
adstringéncia, amargor
e acidez do produto

CRISTIANE KAMPF
ck.ascom@gmail.com

m estudo realizado pela pro-

fessora Adriane Antunes, do

curso de Nutri¢do da Facul-

dade de Ciéncias Aplicadas

(FCA), permitiu a obtengao de
um leite desnatado que é, a0 mesmo tempo,
pasteurizado, microfiltrado e deslactosado
(com redugao de 90% ou mais da quanti-
dade de lactose original) e que, além disso,
possui estabilidade por até 50 dias — o pra-
zo normal fica entre 3 a 5 dias. O produto
obtido por este somatério de tecnologias é
inovador e inexistente, tanto no Brasil como
em outros paises. Os resultados da pesquisa
foram publicados com destaque no Journal
of Dairy Science, da Associagdo Americana
de Laticinios.

A pesquisa, desenvolvida em parceira com
pesquisadores do Instituto de Tecnologia de
Alimentos (Ital) de Campinas, associou trés
técnicas ja existentes: a microfiltracao, a pas-
teurizagdo e a quebra da lactose (agticar do
leite responsavel por intolerancia alimentar
em mais de 65% da populagio mundial de
adultos). Foram realizadas andlises fisico-
quimicas, microbiolégicas e sensoriais, estas
ultimas com a participagdo de 24 provado-
res durante todo o periodo da pesquisa. Eles
analisaram cor, dogura, sabor, adstringéncia,
amargor e acidez do produto armazenado
sob refrigeragao por 50 dias, para constatar
até quando o leite se mantinha adequado
para o consumo.

Adriane explica que a microfiltracdo é uma
tecnologia que pode ser considerada como
uma esteriliza¢do a frio. “O leite é forcado
a passar sob pressao por uma membrana de
ceramica e, durante esta passagem, 0S micro-
organismos e seus esporos sao retidos. Esta
técnica, portanto, ndo emprega calor para a
inativacao microbiana, mas sim uma barreira
fisica, o que permite preservar as caracteris-
ticas sensoriais e nutritivas do produto”, es
clarece. No Brasil ndo é permitido a venda
de leite embalado ndo pasteurizado (diferen-
temente do que acontece, por exemplo, na
Franca, onde se comercializa leite microfiltra-
do cru). Por esse motivo, e para ampliar ainda
mais a validade do produto, o grupo de pes-
quisa optou por associar a microfiltragdo com
a pasteuriza¢do. Esta tltima é um processo
térmico que submete o leite a uma tempe-
ratura de 62 graus por 30 minutos (pasteu-
rizagao longa) ou 72 graus por 15 segundos
(pasteurizagao curta). “Este tratamento eli-
mina agentes bioldgicos que podem causar
doengas, mas o leite pasteurizado mantém
uma microbiota com capacidade de resistir
ao calor. Estas bactérias continuam vivas e,
apesar de nao fazerem mal a satude, vao es-
tragar o produto, que entdo dura pouco, em
torno de 5 dias”, afirma a pesquisadora.

No Brasil, o tipo de leite mais comerciali-
zado atualmente é o UHT (conhecido como
“leite longa vida” e que recebe um tratamen-
to térmico intenso - entre 130 a 150°C por
2 a 4 segundos, permitindo que o produto
tenha validade de cerca de 4 meses). Os in-
tolerantes a lactose encontram no mercado
atualmente apenas a op¢ao de leite deslacto-
sado obtido por UHT.

No entanto, como explica Adriane, depois
de aberto, a cor do produto sofre modifica-
¢3o apresentando-se mais escura e escure-
cendo ainda mais nos dias subsequentes.
Ela pontua que algumas marcas comerciais
apresentam esse escurecimento mesmo an-
tes de o produto ser aberto. “Essa cor mais
escura pode ser responsavel pela rejeicao do
produto por alguns consumidores. Pensamos
entdo em fazer a associagao de tecnologias e
resolver também esta questdo da cor do lei-
te deslactosado obtido por UHT, permitindo
a obtengao de um produto interessante do
ponto de vista nutricional e sensorial e que
apresentasse vida estendida”, afirma.
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Equipamento usado nos testes: leite pasa pelo processo de microfiltrago
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A maquina utilizada pelos pesquisadores
para a microfiltragdo do leite, importada da
Franca com verba da Financiadora de Estu-
dos e Projetos (Finep), é um equipamento
que pertence ao Ital e que custa cerca de R$
180 mil. Atualmente, nenhuma empresa bra-
sileira de laticinio utiliza o sistema com a fi-
nalidade de obter leite de validade estendida.

ADULTERACAO,
CONSUMO E MUTACAO

De acordo com Adriane Antunes, existem
atualmente movimentos contrdrios ao con-
sumo de leite e derivados por diferentes mo-
tivos, tanto filoséficos (o ser humano seria
0 Unico mamifero que consome leite ao lon-
go da vida) como fisiolégicos (intolerancia a
lactose, alergia as lactoproteinas, desordens
genéticas no metabolismo da galactose, etc).
Segundo ela, somam-se a estas polémicas as
constantes fraudes as quais o leite tem sido
submetido. “E fato que grande parte dos
consumidores de leite pertence a grupos vul-
neraveis como criangas, gestantes e idosos,
o que tornam as fraudes ainda mais graves,
ainda que sejam inaceitdveis, independemen-
te do publico e fase da vida em que o leite é
consumido”, declara.

Sobre as recorrentes denuncias, ela acre-
dita que sempre houve adulteragdo do pro-
duto no pais, embora agora tenhamos mais
noticias devido tanto ao aumento do controle
de qualidade como ao aumento do nimero
de dentncias. A docente explica que o leite
¢ um produto muito facil de ser adulterado,
por ser liquido e por poder ser misturado per-
feitamente com agua. “Varias sao as fraudes
que tém se observado, desde adicao de agua
até emprego de substdncias quimicas. Este é
um grave problema e deve ser combatido de
forma exemplar e definitiva”.

Quando perguntada se pessoas adultas de-
veriam continuar tomando leite, ja que, como
informa o artigo, 65% da popula¢ao mundial
de adultos apresenta algum grau de intoleran-
cia a lactose, Adriane explica que, genetica-
mente, a grande maioria dos seres humanos
é capaz de secretar a enzima necessaria para
quebra do agtcar do leite apenas na primeira
infancia. Depois do desmame, a produgao da
enzima lactase (que digere a lactose, o agtcar
do leite) tende a diminuir. No entanto, ao lon-
go da histéria humana, alguns individuos de-
senvolveram uma mutagao genética que lhes
permitiu continuar com a capacidade de di-
gerir o leite. “Isto se deu devido ao fato de al-
gumas popula¢bes terem domesticado o gado
para comer a carne. Em algum momento,
passaram a beber o leite, para matar a fome
ou até mesmo por escassez de dgua. Algumas
maes, vendo que seu leite secava, passaram a
dar o leite da vaca para seus filhos. Além dis-
so, quando o leite de vaca era armazenado em
marmitas de barro ou em bolsas feitas com
estdbmago de bezerro acabavam virando res-
pectivamente iogurte e queijo, produtos que
agradaram o paladar de nossos ancestrais.
Tais fatos favoreceram o inicio de uma relacao
do homem com o leite”, coloca.

A mutagdo ocorreu em diferentes partes
do mundo e por eventos genéticos indepen-
dentes. O gene que determina que a enzima
lactase permaneca sendo produzida na vida
adulta é herdado por gene autossomico do-
minante e, assim sendo, é facilmente trans-
mitido entre diferentes geracdes. Adriane
acredita que a adaptagdo do homem ao con-
sumo de leite possivelmente garante benefi-
cios evolutivos a espécie. “Por isso a natureza
tem optado por tornar cada vez mais frequen-
te esse padrao genético”.

Ela também afirma que, como o ser hu-
mano estd vivendo mais, hd uma variacdo
de fatores que apontam que é recomendavel
ter boas fontes de calcio na dieta para conter
os riscos aumentados de osteoporose. “E as
melhores fontes de célcio continuam sendo
o leite, os queijos e os iogurtes. Embora haja
outras fontes, como as folhas verdes, a quan-
tidade de consumo teria que ser muito maior
do que a habitual para suprir a quantidade
recomendavel”.

Acesse o artigo em

http://www.sciencedirect.
com/science/article/pii/
S0022030214004937




