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Assunto: Qualidade do leite depende de refrigeracéo eficiente

Qualidade do
leite depende
de refrigeracao
eficiente

Temperaturas altas estimulam
a proliferacao de bactérias.

Fabiano Alves

m dos itens de maior importan-
cia para a qualidade e seguran-
¢a alimentar dos produtos lacteos até
chegarem a mesa do consumidor € a
refrigerag@o do leite. A cadeia do frio,
entendida como um conjunto de ati-
vidades e equipamentos destinados a
manter o leite refrigerado, tem como
objetivo paralisar a atividade micro-
bioldgica e criar um ambiente hostil as
bactérias, que contaminam o leite tdo
logo ele deixa o ubere da vaca. Ape-
sar de ser fundamental a qualidade, o
frio ndo a melhora, somente a mantém
e evita sua degradacdo. Os principais
fatores de contaminagdo se manifes-
tam antes mesmo de o leite sair da
ordenhadeira e ir para o tanque e re-
sultam de descuido com a higiene. O
ideal é aliar temperatura a limpeza do
equipamento e do ubere para garantir
o minimo possivel de bactérias no lei-
te. Cuidados com a saude e higiene do
animal e do ordenhador e também com
a operacdo da ordenha irdo determinar
a qualidade inicial do leite e a baixa
contaminagéo bacteriana.
O primeiro desafio nesse processo
é resfriar o leite a uma temperatura
abaixo de 4°C o mais rapido possivel.

A velocidade, nesse caso, é determi-
nante: o processo de resfriamento deve
levar, no maximo, trés horas, conforme
indica a Instru¢do Normativa 62, do
Ministério da Agricultura. Consideran-
do-se que o leite sai do ubere da vaca
a 38,5°C, se for deixado a temperatu-
ra ambiente, dificilmente ira arrefecer
até os desejaveis 4°C nesse espago de
tempo. Guilherme Nunes de Souza e

Os pesquisadores Guilherme (a esq.) e Marcio:

temperatura de 4°C inibe a multiplicac@o das bacté

Marcio Roberto da Silva, pesquisado-
res da Embrapa Gado de Leite, em Juiz
de Fora, MG, explicam que a tempera-
tura de 4°C praticamente inibe a mul-
tiplicagdo de bactérias, mas somente
por 28 horas. Durante esse periodo, o
numero de microorganismos permane-
ce estavel. Paulo Machado, diretor da
Clinica do Leite (ESALQ/USP), em
Piracicaba, SP, destaca que as bactérias




Efeito da temperatura sobre o crescimento
bacteriano em leite produzido sob diferentes
condicdes higiénicas
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o ideal ¢ pelo menos uma coleta dia-
ria pela manha, na qual seré recolhido,
além do leite da ordenha da manhi, o
da tarde anterior.

A manutencdo da temperatura ideal
ndo depende s6 dos produtores. As
constantes falhas no abastecimento de
energia elétrica no campo afetam seve-
ramente o funcionamento dos tanques
refrigeradores. O resultado €é a perda
da qualidade do leite, que se traduz em
aumento da Contagem Bacteriana To-
tal (CBT), dos niveis de acidez do pro-
duto e degradagdo da
gordura. Haroldo Max |
de Souza, presidente da
Cooperativa Central de
Leite de Goias (Cen-
troleite), revela que,
estimativas de associa-
¢oes de produtores, in-
dicam perdas anuais de pelo menos 3%
da produg¢do devido as interrupg¢des no
fornecimento de energia. Quando a es-
tabilidade da rede nido ¢ mantida, ha
impacto no funcionamento do tanque.
Se a temperatura subir acima de 4°C
graus, as bactérias comegam a se mul-
tiplicar. “Quanto maior a temperatura,
mais rapida sera a multiplicagdo”, afir-
ma Machado, da Clinica
do leite.

Pedro Henrique de
Oliveira, pesquisador e
professor do Instituto
Candido Tostes/EPAMIG,
observa que, no Brasil, a

Fonte: Clinica do leite

Depois de sair do
ubere da vaca, o leite
deve ser resfriado

a uma temperatura

abaixo de 4°C em até
trés horas para evitar
a proliferacao de
bactérias.

producdo de leite se localiza em areas
rurais, em geral, distantes dos centros
bem abastecidos pela energia elétrica,
e critica o atendimento ineficiente das
concessiondrias de energia, responsa-
veis pela instabilidade do fornecimen-
to. Essa deficiéncia for¢a os produto-
res a buscar alternativas individuais ou
coletivas. Ndo sdo raros os casos da-
queles que compram gerador ou que
emprestam um sobressalente ao vizi-
nho. No final de 2011, a reportagem de
Mundo do Leite esteve na Fazenda Pal-
mital, no municipio de Itaborai, GO,
distante 92 Km de Goiénia. Ao chegar,
encontrou os proprietarios Hermann e
Margarida Meyer com um problema:
estavam sem energia ha mais de 12 ho-
ras. Ndo fosse o gerador, comprado ha
alguns anos, a produg¢éo de 1.100 litros
de leite/dia estaria perdida. Segundo o

24.673.571

casal, esse € um problema frequente.

O custo de um gerador varia de
acordo com o tamanho da produgdo.
Quem produz mais precisarad de um ge-
rador mais potente. Ja a hora trabalha-
da do gerador, segundo Max de Sou-
za, custa ao produtor de trés a quatro
vezes o valor da energia rural, o que,
em muitos casos, inviabiliza sua uti-
lizagdo. Por outro lado, para manter o
bom funcionamento da cadeia do frio
¢ primordial ter os refrigeradores fun-
cionando. Eis ai um problema sério ou,
como dizem os produtores, um “0sso
duro de roer”.

Transporte

Quando o produtor cumpre sua
parte e entrega o leite a 4°C, cabe aos
transportadores a responsabilidade de
manter a temperatura até que o leite
chegue aos silos das usinas de proces-
samento. “De acordo com a legislag¢do
atual, a temperatura do leite durante o
percurso ndo deve ultrapassar 10°C”,
avisa a dupla de pesquisadores da Em-
prapa Gado de Leite. Mas, o tragado
longo de algumas rotas funciona como
um empecilho no atendimento dessa
exigéncia legal. “Grande parte do volu-
me de leite recebido pelas grandes in-
dustrias percorre um caminho superior

a 200 km até chegar ao local de proces- B



Ladeia do frio

samento”, alerta a assessoria técnica do
Sindicato da Industria de Laticinios e
Produtos Derivados do Estado do Rio
Grande do Sul (SINDILAT/RS).
Oliveira, do Instituto Candido Tos-
tes/EPAMIG, também salienta a impor-
tancia de as industrias diversificarem
as rotas de coleta como estratégia para
tentar reduzir o tempo de transporte da
matéria prima. Contudo, ¢ preciso con-
siderar que a distdncia ndo € o unico
problema. Ha ainda a ma conservacdo
das estradas, algumas com trafego in-
viavel, que piora nos periodos de chu-
va. Estradas ruins colaboram para de-
gradar a qualidade do leite e diminuir a
rentabilidade do produtor (perda de bo-
nus por qualidade) e da industria (leite
com menos rendimento). Em condigdes
normais, o nimero de bactérias entre a
coleta na fazenda e o descarregamento

A manutencao da

temperatura ideal
nao depende s6
dos produtores.
Falhas constantes
no fornecimento de
energia elétrica, rotas
longas e as péssimas
condicoes das
estradas prejudicam
a eficacia da
refrigeracao.

do leite na industria deveria multipli-
car-se por trés. Mas, na pratica, hd uma
proliferagdo bem maior. “Ha casos em
que essa multiplicagdo supera em 30
vezes a contagem bacteriana inicial”,
revela Paulo Machado. O transporte até
a industria ¢ realizado em caminhdes
isotérmicos, cujo funcionamento se as-

Tipos de tanque

litros a 4 mil litros.

semelha ao de garrafas térmicas. Por
isso, a temperatura pode alterar-se até
o fim da viagem.

E preciso ainda considerar a higiene
do caminhio, com especial atenc¢do aos
mangotes (magueira que transfere o
leite do tanque de expansdo para o ca-
minh&o) no momento da transferéncia.
Eles ndo devem conter residuos de leite
de carregamentos ou descarregamentos
anteriores. O enxague das mangueiras
com 4gua a temperatura ambiente apds
cada uso é um procedimento simples
que ajuda bastante na higienizagio
desses acessorios. Transportadores
vinculados as grandes industrias e co-
operativas sdo melhor acompanhados e
mantém um bom padrdo de conserva-
cdo do produto no transporte. “Mas ¢é
preciso trabalhar a alta informalidade
e a pouca profissionalizagdo dos trans-

Abertos: ndo possuem isolamento térmico em toda sua superficie,
pois suas tampas nédo séo isoladas, e ndo dispdem de dispositivos de
limpeza automaticos. Os tanques abertos podem ainda ser horizontais
(meia-cana) ou verticais. Tém capacidade para armazenar de 250

Fechados: possuem isolamento térmico em toda sua superficie,
fazendo com que a manutengéo da temperatura do leite seja

mais eficiente. Podem ser dotados de sistemas automatizados de
higienizagdo, com menor consumo de &gua e detergente do que os

tanques abertos. Tém medidor eletrénico da quantidade de leite e

sistemas informatizados de gestdo, que permitem a identificacao de
falhas mais faciimente. Os tanques fechados podem ser cilindricos
ou elipticos. Os elipticos tém duas vantagens em relagéo aos tanques
cilindricos. Primeiro, possuem uma area de troca térmica maior,
oferecendo uma eficiéncia energética melhor e consequentemente
um consumo menor de energia elétrica. Os tanques elipticos também
podem comecar a trabalhar com menos leite do que os cilindricos,
em fungéo do seu formato permitir que a placa de expansao fique
coberta com menor quantidade de leite. Os tanques fechados sé&o
economicamente viaveis a partir de 6 mil litros.



portadores, além da frota inadequada
para atender as exigéncias de qualida-
de”, alerta Max de Souza. 3

Equipamentos

O processo de resfriamento pode
comegar antes mesmo de o leite chegar
ao tanque através do uso de um acesso-
rio: o resfriador de placas. Esse equipa-
mento intermediario entre a ordenha e
o tanque consegue baixar rapidamente
a temperatura de 38,5°C para 10°C du-
rante o percurso. Semelhante a um ra-
diador de carro, o resfriador de placas
necessita de agua gelada (entre 12°C e
15°C) para operar com eficiéncia. Tal
exigéncia é um dos fatores que dificul-
ta sua adocdo, mas seu uso da eficién-
cia ao processo. Com o equipamento, 0
leite que chega ao tanque a 10°C graus
leva de 30 a 40 minutos para atingir
4°C graus. Com isso, as bactérias ndo
tém tempo para multiplicarem-se.

A qualidade do resfriador instalado
na fazenda também interfere. “E igual
a geladeira da nossa casa. Problemas
com isolamento e poténcia do motor
interferem na manutengéo da tempera-
tura ideal. Existe, por exemplo, resfria-

Resfriador
de Placas.

dor que ndo esfria na velocidade ade-
quada”, explica o diretor da Clinica do
Leite (Esalq/USP). Numa fazenda de
leite, o resfriador deve ter um sistema
de refrigeragdo eficiente, garantindo
homogeneidade e rapidez no arrefeci-
mento da temperatura. Outro item que
o produtor deve observar diz respeito
ao tamanho do tanque. O dimensiona-
mento deve ser feito a partir do volume
diario de producdo e da periodicidade
com que o laticinio faz a coleta. Tan-
ques grandes e profundos dificultam a
transferéncia convectiva de calor (mo-
vimento e circulac¢do do ar refrigerado)
e a higienizacdo manual apds a descar-
ga do leite. E muito importante que o
produtor converse com o fornecedor

dos equipamentos e que o mesmo lhe
preste assisténcia.

Os cuidados com os tanques re-
frigeradores ndo sdo poucos, assinala
Norberto André Duarte Viégas, geren-
te comercial da Sulinox. “Todos eles
precisam estar instalados em redes
elétricas estaveis, com aterramentos
adequados e em pisos nivelados, que
suportem o seu peso cheio”, explica. E
importante a realizagdo de uma revisdo
periddica anual das partes mecénicas,
elétricas e eletronicas do equipamen-
to. No que se refere a higiene, o tan-
que deve ser limpo internamente logo
apods a retirada do leite pelo laticinio.
Nesse momento, caso seja necessario,
também deve ser feita uma limpeza
externa. O produtor deve seguir o pro-
tocolo de higienizagdo informado pelo
fabricante do tanque ou pelo laticinio
e lembrar-se sempre de desconectar o
equipamento da rede elétrica antes de
comegar a limpa-lo.

A qualidade da matéria prima € um
atributo irreversivel para a expansdo da
industria de lacteos. Nesse processo, o
pagamento por qualidade vem se mos-
trando uma alternativa muito eficiente
na promoc¢do de melhorias nas fazendas
— investimentos em equipamentos da
cadeia do frio, alimentagdo mais apu-
rada, entre outras. “A maior parte da
industria ainda ndo entendeu que pagar
por um produto melhor significa ga-
nhos na produg¢@o e na comercializagdo
dos produtos”, analisa Haroldo Max.
Ja a classificag@o do leite por diferentes
teores de proteina, gordura e qualida-
de microbioldgica permite direciona-lo
para produtos especificos. Leite com
baixa contagem microbioldgica pode-
ria ser direcionado para produgdo de
produtos pasteurizados, garantindo as-
sim uma shelf-life (vida util) superior.
Matéria prima com alta contagem bac-
teriana tem perda de rendimento no seu
processamento e também redugdo no
seu tempo de prateleira. Mas o maior
prejuizo € para a seguranga alimentar
do consumidor. |






