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Editorial

DOHLER

L e e Leitora e Leitor,

Ha& 24 anos, em 23 de abril de 1996, a primeira edigao da Revista Industria
de Laticinios chegava ao mercado editorial com o compromisso de oferecer
um veiculo de comunicac¢ao com rigor informativo e credibilidade para o
setor lacteo e focando nos caminhos do leite da “porteira para fora”.

E temos conseguido. Apesar de inumeros momentos dificeis na econo-
mia e na politica nesse periodo, a RiL nunca deixou de entregar nenhuma
de suas edi¢Oes bimestrais e diversificou sua atuagao com a publicacao de
mais de 30 livros especializados.

E agora com a séria pandemia da Covid-19, que vem ceifando inimeras
vidas e brecou a economia no mundo inteiro pela quarentena, isolamento
social e outras medidas sanitarias, impactando negativamente todos os
negécios — a industria caiu 20% em abril —, a RiL, mais uma vez aposta na
pujanca do setor lacteo e vai manter a circulagdo de todas as 6 edi¢des programadas pra 2020, além de investir nos
canais digitais.

Para falar dos desdobramentos atuais e futuros da pandemia e entender melhor o atual quadro e seus impactos no
mercado de leite e derivados, em nossa matéria de capa, demos voz a especialistas e representantes de entidades para
avaliarem o cenario complexo que se impds rapidamente ao setor. Confira também a entrevista de Cicero Hegg, da Ti-
rolez, focando a industria queijeira. £ uma matéria inicial que deve se desdobrar na medida da evolugéo da conjuntura.

Durante o periodo de quarentena, compreendendo as necessidades da populacdo mais duramente afetada pela
paralisacdo de muitas atividades e também a caréncia de hospitais em equipamentos para tratamento da Covid-19,
algumas empresas do setor de laticinios fizeram e continuam fazendo doagdes para comunidades e hospitais. Por essa
razdo, em nossa secao Painel, abrimos espaco para algumas dessas empresas divulgarem as agoes de solidariedade
rapidas e bem-vindas.

Uma questdo importante que a cadeia do leite toda precisa gerenciar € evitar o descarte
de leite nas propriedades, como vem acontecendo nos EUA e Canada e como aconteceu
aqui no Brasil quando da greve dos caminhoneiros em 2018.

Se ja ndo fosse bastante todo o esforco nacional para enfrentar, minimizar e superar a
pandemia, o Brasil tem visto o aprofundamento da crise politica e, j& quase institucional,
capitaneada pelo presidente Jair Bolsonaro que, por incrivel que pareca, faz oposicao ao seu
préprio governo.

Mas os governos vém e vao e nés aqui continuaremos juntos com nossos parceiros na
luta pelas mudancas importantes para a evolugao do setor e do consumo de leite e deriva-
dos em direcdo aos 25 anos em 2021.

Boa Leitura!

e . Luiz Souza
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CENTRAL AUTONOMA
PARA RESFRIAMENTO
DE SORO DE LEITE

O que um dia foi um grande problema ambiental, vem se
tornando uma fonte de rigueza dentro dos laticinios.
Pensando nisso a Allenge desenvolveu e fabrica uma
central autonoma para resfriamento do soro de leite, comos
seguintes componentes:

Compressor (es) dedicado (s), o que proporciona uma
operacao totalmente independente de uma atual sala
de maquinas do laticinio;

Condensador e evaporador a placas, resultando em um
baixo volume de amonia mesmo para grandes
capacidades. Menos de 10% se comparado a
instalacoes convencionais com banco de gelo;

Tangque para acumulacao de solucao alcodlica gelada
para garantir uma rapida resposta ao processo;

Resfriador de soro a placas montado junto no skid
metalico;

Quadro elétrico de forga e comando conforme normas
NBR 5410, NR 10 e grau de protecao 2b.

Rua Arabutd, 427 - Porto Alegre - RS - Fone: (51) 3337.8822
e-mail; allenge@allenge.com.br - www.allenge.com.br
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Anuario do Comprador da Industria de Laticinios

PARA VENDER MAIS | . S
AQS LATICINIOS, ANUNCIE o
NO GUIA DELES. >

Se vocé quer vender
embalagens, maquinas,
equipamentos, ingredientes,
produtos quimicos e servicos,
sua empresa tem que anunciar

no Guia de [Fornecedores. o PORQUE A
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INDUSTRIA DE LATICINIOS COM EC A AGOR A

FISPAL =55

TECNOLOGIA Embalagens
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Guia 2079 0 Guia de Fornecedores é uma obra de consulta anual, referéncia para as industrias de leite
¥ de Fomecedores e derivados, que traz ampla listagem de empresas fornecedoras e seus produtos. Informagoes

SAO PAULO EXPO

Edicao Especial divididas em cadernos setoriais: Embalagens, Ingredientes e Aditivos, Maquinas e Equipamentos,
- z : Refrigeracao e Transporte, Equipamentos para Laboratdrios e Servigos Industriais.
© wo ® Canais de contato dos fornecedores, com enderegos, redes sociais e logotipo.

Contetido Técnico - Artigos de divulgagao técnica das empresas fornecedoras sobre tecnologias e
aplicacoes nas diversas etapas da produgao industrial.
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Entrevista

Queijos
Vendas mudam de lugar

Por Jugara Pivaro

Em funcdo da quarentena, os consumidores mudaram inimeros habitos e, consequente-
mente, os movimentos do mercado foram absorvendo as mudangas. Houve queda de consu-
mo no food service e de alguns queijos especiais, porém as vendas de queijos para consumo
doméstico foram ampliadas.

Em entrevista Cicero Hegg, sécio-fundador do Laticinios Tirolez, fala dos varios momentos
de consumo de queijos e de como vé um futuro préximo

Nascido em Sao Paulo, com descen-
déncia suica e cearense, Cicero Hegg é
Quimico e Engenheiro Civil, com Pds-
-Graduacdao em Engenharia de Trans-
portes na Escola Politécnica de Lausan-
ne — Suica.

Atuou como sécio fundador da Pro- / :
jete Engenharia em 1976 e, em 1980,
fundou o Laticinios Tirolez em socieda-
de com seu irmao, Carlos Hegg, dando &.&
inicio a um novo desafio em sua vida
ao entrar no mercado de queijos.

Hoje, a Tirolez atua no Brasil e no exterior, contando com seis unidades industriais, um escritdrio, um centro
de distribuicdo e mais de 1.700 colaboradores.

Com o crescimento da empresa e complexidade do pais, Cicero entendeu ser importante criar uma entidade
nacional que representasse e unificasse o setor de queijos no Brasil. Entdo, em 1988, fundou a ABIQ (Associacao
Brasileira das Industrias de Queijos) com o objetivo de formalizar o mercado e trabalhar junto as principais en-
tidades do setor de lacteos. Na ABIQ, ocupou a presidéncia por seis anos.

Sempre em busca da evolucdo, Cicero acredita que cada pessoa tem o poder de, ao ser um ser humano
melhor, tornar o mundo um lugar melhor para todos. Adepto de uma gestdao humana e préxima, o executivo
valoriza cada colaborador e ressalta diariamente a importancia das pessoas no sucesso da Tirolez.

Cicero Hegg, socio-fundador da Tirolez
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Foto: Divulgagdo Tirolez

Fermentech:

Gente que cuida.

Antecipar tendéncias sempre foi uma marca registrada da Fermentech. Ao longo de mais de 20 anos de experiéncia no mercado de
ingredientes para laticinios, a empresa sempre proporcionou acdes de aprimoramento para os profissionais da drea por meio de cursos,
semindrios, workshops e viagens internacionais, cujo objetivo & apresentar uma vis3o global do que estd sendo feito no segmento lacteo

para aplicacio dentro do mercado brasileiro.

Por conta desses contatos internacionais, a Fermentech conseguiu informacdes privilegiadas a respeito da pandemua de coronavirus na
Eurnpa e, dessa forma, pode se antecipar & chegada da doenga no Brasil. Algumas das nossas realizacées neste periodo de isolamento:

Home-office:

A Fermentech ja fazia uso da
tecnologia e do trabalhe remoto,
de modo que houve uma réipida

adaptacio de nosso guadro de

colaboradoresa ~
novasituacio, I °
sem prejuizo
paraa
empresa,
clientes e
0s préprios
funciondrios,

Uso de tecnologia:

Ideslizado pelo nosso departamento

de marketing a Fm'mmtadﬂ_ﬁ realizava

ﬂmﬁosuh&nﬁsam'asmmm'

e colaboradores, para compartilhar
insatisfagdes e alegrias, criando um
ambiente agradével e fraterno, Com as
ferramentas ja consolidadas, foi simples
asmbaemr estratégias para realizacio
1l de webinares, que
garantiram um pablico
muite maior que os
CUrS0s presenciais.

Seguranca:

Oferecemos treinamento internc e
acdes de seguranca com a equipe,
conscientizando os colaboradores
da |mpqrtﬁn¢ua da prwen«;ﬁn como
formadeevitara -~
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Certificacao:
A preocupacio com seguranca
dos alimentos sm'nm fez parte da
filosofia da Fermentech, Por isso, a
empresa buscou uma certificacio e
efn 2018 se tomou a primeira empresa
de Armazenamento e Distribuico
de Produtos Alimenticios a obter a
s‘:.‘emfncat;so FSSC —=o
ey

compromlsso z
COM a seguranca _\
de alimentos. A

‘de nossos clientes ndo
seja hterrcmda

Abastecimento:

Nossos estoques foram abastecidos
antecipadamente, ja prevendo o
periodo de confinamento. Dessa
forma, todos os pedidos estdo
sendo atendidos normalmente,

garantindo que a producac

—r L3 -
Acoes sociais
Também distribuimos mascaras
lavaveis para clientes e parceires,
para multiplicar a semente do cuidado

- consigo e com o préximo. Além disso,

a preccupacas com as pesscas
impedidas de trabalhar por causa do
confinamento nos levou a realizar
doagéo de cestas
basicas a familias
carentes &, com
iS50, minimizar o
problema.

A Fermentech sempre acreditou gue cuidar dos profissionais, sem distingio de empresas, € a melhor maneira de manter o mercado
funcionando. Com essa filosofia, formamos uma grande rede de parceiros que, mesmo em tempos de distanciamento social,

permanecem mais proximes do gue antes.

Somos gente que ama queijo e cuida daqueles que amam tambeém.

Distrbulder de produtos:

«DUPONT» @

Dairy for life

112227.7500

www. fermentech.com.br

K
fermentech

GEMTE GLIE Al QUELID

+ conservantes . culturas bioprotetoras » culturaslacteas - culturas para gueijos especiais

« culturas probidticas = estabilizantes « fibras « lactase « lecitina de soja » proteina concentrada do leite (MPC)




Entrevista

“Acredito que consigamos superar
este momento desafiador sem des-
cartarmos nenhum litro de leite.”

Revista Industria de Laticinios - Como estd o pano-
rama de consumo de queijos desde a quarentena? Houve
queda no volume vendido?

e Cicero Hegg — Desde o inicio da oficializagdo da
pandemia, com consequente decretacao da quaren-
tena, vejo trés momentos distintos - primeiro, uma
corrida aos supermercados para um abastecimento
nos lares, quando chegou a faltar produtos; segun-
do, um vacuo no sell-out, venda aos consumidores ja
abastecidos e terceiro momento que estamos viven-
do agora, uma venda mais regular, porém com gran-
de dificuldade e disputa entre as empresas para con-
seguirem vender aos varejistas e atacados.

No primeiro momento varejo e atacados vende-
ram bem. Na sequéncia, os atacados perderam um
pouco pela auséncia do food service, que se abastece
nos mesmos. Houve queda sim no consumo de quei-
jos.

RiL — Quais mudangas aconteceram na distribuicdo
das vendas por canais? Food-service foi o mais afetado?

e Cicero Hegg — Assistimos a uma grande mu-
danca nos canais pelo fechamento do canal food ser-
vice, grande consumidor de queijos, principalmente
a Mussarela. De todos os canais, o food service foi o
mais atingido, trazendo sérias consequéncias para as
industrias que produzem apenas mussarela e requei-
jao culinario.

RiL — No caso do food service, os deliveries ndo com-
pensaram a queda nos estabelecimentos tradicionais? A
drea de pizzarias ficou bastante ativa durante a quaren-
tena em funcdo de delivery.

e Cicero Hegg — Mesmo com a agilidade do food
service (lanchonetes, restaurantes e pizzarias) em
promover seus deliveries, ndo conseguiram compen-
sar a auséncia presencial de seus consumidores .

RiL - Quais os tipos de queijos foram mais afetados?
Ha impactos na importagdo?

e Cicero Hegg — Entre os queijos mais afetados,
destacam-se a mussarela, o requeijao culindrio, o
queijo de coalho, gorgonzola, brie, camembert e alguns
especiais. Com a elevagdo da taxa de cambio, alguns
tipos de queijos ficaram inviabilizados e muito pre-
judicados.

RiL. — Como estd a captagdo de leite pela indistria de
queijos? Pode haver descarte de leite nas propriedades?

e Cicero Hegg — Até agora ndo tenho noticias de des-
carte de leite. A captagao vem ocorrendo, de uma forma
geral, com regularidade. O que houve foi um desvio do
leite das industrias fornecedoras ao food service para o
leite spot, disputado, no primeiro momento, pelo seg-
mento do UHT e, em seguida, pelo segmento do leite
em poé. Acredito que consigamos superar este momento
desafiador sem descartarmos nenhum litro de leite.

RiL - Em termos de precos ao consumidor, houve altera-
¢bes? Qual a perspectiva de pregos no varejo?

Cicero Hegg - A industria ja reduziu seus precos ao
varejo, esperando que o mesmo faga a sua parte, qual
seja reduza seus precos também, na mesma proporcao.

RiL — No setor de ldcteos, quais considera que foram os
segmentos mais afetados pela pandemia e quais as razées?

 Cicero Hegg — Queijos, yogurte e leite UHT foram
os mais atingidos pela quarentena, pelo fechamento do
food service. O leite em pé foi o grande beneficiado.

RiL — Como eram vistas as perspectivas para 2020 para
o setor de queijos antes da pandemia?

e Cicero Hegg — O setor de queijos iniciou o ano de
2020 com muito boas perspectivas, tendo ja assistido
um janeiro e fevereiro bons comparado com 2019. O
més de marco foi bom também, ajudado pela corrida
aos supermercados no final do més.

RiL — Quais medidas de incentivo por parte do governo
poderiam contribuir para aliviar possiveis quedas de ven-
das no segmento de queijos em futuro préximo?

e Cicero Hegg - O Governo j4 soltou os FGPPs , finan-
ciamento para estocagem de produtos lacteos, o que
socorre muitas industrias. A liberacdo dos créditos de
PIS/Cofins retidos na Receita Federal. Além disso, o que
precisamos é renda para a populacgao, sobretudo os au-
tdnomos que se viram privados de suas atividades, via
liberagoes que ja estdo ocorrendo.

RiL — Como imagina que seria um possivel cendrio para
o setor para o segundo semestre deste ano?

* Cicero Hegg - Enxergo o seguinte cendrio a par-
tir de julho: uma flexibilizacao gradual na quarentena,
para uma volta gradual 4 uma ‘Nova Realidade’, um
novo normal, como tenho ouvido ultimamente, num
periodo de entressafra no Centro-Oeste para, entao, en-
trarmos na safra do leite — outubro - ja numa situagao
mais estabilizada. Mesmo assim, teremos o desafio de
uma sociedade com seu poder aquisitivo reduzido.
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B NUTRICAO HUMANA

FORTIFICACAO DE LACTEOS

SAUDE E BEM-ESTAR

INA ALIMENTACAO

O corpo precisa de uma variedade
de nutrientes em toda a vida. Na »
melhor idade a necessidade de uma
aliment a equilibrada e ainda
maior, pois muitos problemaside

2553 fase podem ser

evitados com a ingestao de vitaminas,

minerais e ingredientes funcionais.

Entre em contato conosco e confira
nossas solucdes para fortificacdo de
produtos lacteos e descubra como
podemos ajudar.
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Vigor Alimentos inicia o ano com diferentes
lancamentos na categoria de Queijos

" VIGOR

Fotos: Divulgacdo

A Vigor Alimentos, empresa nacional de alimentos e bebidas, inicia 2020 trazendo ao mercado
inovacgoes em diferentes segmentos de queijos, distribuidas entre suas marcas Vigor, Faixa Azul e
Danubio. Os lancamentos Ralados Frescos Vigor, Faixa Azul Lascas e Danubio Cottage+ sdo as novi-
dades que chegam para trazer praticidade e sabor aos consumidores.

O Diretor da Unidade de Negécios de Queijos da Vigor, Eduardo Jakus, conta que os lancamentos
foram desenvolvidos com base nas necessidades observadas no mercado. “Nossa area de queijos
conta com um portfélio de marcas que atende a diferentes consumidores e a diferentes momentos
de consumo. Falamos tanto com aqueles que querem indulgéncia, quanto com quem busca satude
ou procura produtos premium. Estamos trazendo ao mercado inovagoes que atendem a todas essas
necessidades, oferecendo em comum muito sabor e praticidade”, comenta o diretor.

linha shot diario

Activia lanca dois novos sabores para

Com o crescimento da busca por saide e bem-estar entre os brasileiros,
Activia continua investindo em seu portfélio de inovagdes, com a missédo
de levar satude digestiva por meio de seus probidticos naturais ao maior
numero de pessoas. Apds pesquisas, a marca decidiu investir em novos
sabores para a linha Activia Shot Diario, que tem um formato mais pratico
de consumo e, duas vezes mais probidticos naturais, por grama, que os
demais produtos de Activia.

Cerca de 70% das células do sistema imunolédgico estdo no sistema di-
gestivo, por isso, manter o equilibrio da microbiota intestinal é tdo impor-
tante e a ingestdo de alimentos enriquecidos com probidticos podem aju-
dar! Isso porque favorecem o combate das bactérias “do mal” e o aumento
das “do bem”. Mas nao esqueca, a melhor maneira de fortalecer o sistema
imunolégico é por meio de habitos saudaveis, como beber dgua, ter uma
alimentacdo balanceada e exercitar-se diariamente.

Para enriquecer essa rotina saudavel e ampliar o portfélio, a marca traz
o sabor Blueberry & Capim-Lim3&o, que combina o sabor da fruta ao toque
fresco do capim limao; e Abacaxi & Gengibre, com o citrico e frescor da
fruta aliada ao sabor unico do gengibre.

O consumo de probidticos é recomendado para todas as idades, no en-
tanto é sempre importante consultar um médico e/ou nutricionista antes
da introducao.

Os produtos da Linha Shot Didrio sdo zero lactose, sem gliten, sem con-
servantes e preparados com ingredientes de origem 100% natural. Estdo
disponiveis nos sabores Tradicional, Framboesa & Hibisco, Tangerina &
Cenoura e os langamentos Blueberry & Capim-Liméao e Abacaxi & Gengibre.

probioticos naturais
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Homemade e Prima Donna lancam kit que combina
queijos finos com geleia gourmet de pimenta

Com o objetivo de trazer uma experimentacao singular e agregar novas receitas com a harmonizacao de quei-
jos e geleia, a Homemade, empresa de alimentos e geleias premium genuinamente brasileira, com mais de 50
anos de mercado, uniu-se a tradicional fabricante de queijos holandeses de alta qualidade Prima Donna para
oferecer uma combinacgdo exclusiva com produtos das marcas.

Sao kits comercializados em embalagem composta por
duas versdes de queijos Prima Donna e um pote de geleia
de pimenta Homemade em versao exclusiva de 190 g.

Os queijos Prima Donna, que possuem diferentes matu-
racoes até atingirem o maximo de sabor, sdo considerados
uma verdadeira iguaria, e para este kit foram escolhidos o
Prima Donna Fino, suave, cremoso e de sabor levemente
amendoado, e o Prima Donna Maturo, um queijo agrada-
velmente picante, mais intenso, encorpado e com visiveis
cristais de uma maturacao perfeita. Ambos harmonizam
muito bem com a geleia de pimenta Homemade, fabricada
com a pimenta dedo de moga, mais suave que a malagueta
e ligeiramente mais picante que a jalapeno, mas que pro-
porciona ao produto um aroma doce e delicado, além de
um sabor exético e diferenciado.

Foto: Divulgagao
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Com Leite Moca Nestlé, as festas de
aniversario continuam dando certo

As comemoracoes de aniversario ganha-
ram um formato diferente nesse periodo de
distanciamento social. Videochamadas com
velinhas sendo apagadas de longe, palmas de
varios lugares ao mesmo tempo e muitas in-
teracoes online. Para mostrar que, com Leite
Moca Nestlé, esses momentos doces continu-
am dando certo, a marca lanca filme de ani-
macao com imagens de comemoragoes reais
e virtuais.

Fotos: Divulgagao

Pl o) R4S

Com ilustracoes de Julio Zukerman, o novo
filme de Leite Moca Nestlé traz o ludico das
festas e o carinho da conexao de pessoas que-
ridas que comemoram juntas a data, mesmo
de longe. Com bolo e docinhos feitos com Lei-
te Moga, a data vira festa e a comemoragao
da certo. A producdo, assinada com "Tudo
vai dar certo", se conecta a campanha atual
da marca e traz uma mensagem de otimismo
e esperanca para o periodo de quarentena. O
filme serd exibido no YouTube, Instagram e
Facebook de Leite Moca Nestlé.

Link para o filme:
http://youtu.be/5_ANzgFjHPo
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Requeijao Tirol lidera categoria na Regiao Sul conforme
aponta pesquisa realizada pela revista SA Varejo

' ROI Especializada nos segmentos do varejo e distribuicdo, a revista SA Varejo

realizou pelo segundo ano consecutivo a Pesquisa de Preferéncia de Marcas,
desde 1974 estudo que verifica juntos a supermercadistas de todo pais quais as marcas
consideradas por eles como as mais vendidas em suas lojas.

No levantamento deste ano, o requeijao da Tirol se mostrou o produto mais lembrado da categoria na Regido
Sul, apresentando um crescimento geral de 91,58% em relagdo a pesquisa anterior. Em alguns locais, inclusive,
o derivado da marca ocupa a primeira posi¢ao do ranking, com vantagem de 13,59% sobre o segundo colocado
mais lembrado.

O estudo, que entrevistou um total de 3.445 varejistas e sera divulgado na integra na Edicdo Marcas da SA
Varejo de abril, demonstrou ainda que a campanha 360° realizada pela Lacticinios Tirol no ano passado foi
assertiva no sentido de firmar a lideranca da linha de requeijoes no Sul do pais, além de ampliar a distribuicao
do produto em outros estados do pais.

“A Tirol tem o desejo de ser a uma marca reconheci-
da pelo valor beneficio que nossos produtos entregam ao - '"roh-'aSAvarelo w
consumlc_lor. E uma 6tima notipla sermos 1§ient1ﬁcados por N piorie b sonarinanaadicts)
nossos clientes em uma pesquisa que traz justamente esse na mesa do consumidor!
registro do crescimento e da identidade que nosso produto
encontrou junto a este publico. Isso nos fortalece e nos guia
no desenvolvimento de solugdes, produtos e entregas cada
vez melhores ao varejo e ao consumidor”, comemora Josse-
mar Olivo, Diretor Comercial Nacional da Lacticinios Tirol.

A confiabilidade dos resultados da pesquisa é garantida
pela adocdo de critérios aceitos internacionalmente, além
da experiéncia da SA Varejo no segmento. Os participan-
tes do estudo foram escolhidos em uma selecdo aleatéria
no cadastro de leitores da SA Varejo com segmentacao por
area geografica. Foram utilizados ainda formularios com li-
nhas em branco para cada categoria de produto, garantindo
a espontaneidade das respostas dos varejistas.

Foto: Divulgacao
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Competicao entre laticinios marca
2019 e oferta limitada deve sustentar
precos ao produtor no 1°tri 2020

Por Natdlia Grigol, pesquisadora do Cepea

019 foi um ano ati-
pico para o setor
de lacteos, marca-
CCerea do por sustentagao

dos precos no campo em de-
corréncia da oferta limitada e do aumento
da competicao entre os laticinios para as-
segurar mercado. E isso foi verificado num
contexto de consumo retraido. Essas duas
forcas antagdnicas, oferta enxuta e retra-
¢ao da demanda, afetaram a previsibilida-
de do mercado e os precos ao produtor nao
seguiram a tendéncia sazonal de aumentos
entre fevereiro e agosto e de quedas entre
setembro e janeiro.

De acordo com pesquisas do Cepea, o
preco médio do leite ao produtor em 2019,
descontando a inflacdo, foi de R$1,4356,
valor 6,3% acima da meédia de 2018 (da-
dos deflacionados pelo IPCA de dez/19). Ao
mesmo tempo, as cotagoes médias do leite
UHT e da mugcarela recebidos pelas indus-
trias em negociagoes no estado de Sao Pau-
lo recuou 3,7% e 1,2%, respectivamente, na
mesma comparacao. A dificuldade das em-
presas em repassar a alta da matéria-prima
para os lacteos sem comprometer seus sha-
res de mercado espremeu as margens das
industrias em 2019 e levou os laticinios a
acirrarem a competicao.

O maior gargalo de 2019 foi a restrigao
de oferta no campo. Mesmo com precos re-
cordes no primeiro semestre e em patama-
res elevados para um segundo semestre, a
producao nao se recuperou como esperado
pelos agentes do setor. No inicio de 2019,
perspectivas apontavam para aumento da
producao anual em torno de 3%, mas, ao fi-
nal do ano, ja se revisam os céalculos para
uma possivel estagnacgao. Por outro lado,

Natalia Grigol, pesquisadora do Cepea

com menor oferta de leite, a captacao formal
deve se elevar em 2019. Segundo a Pesquisa
Trimestral do Leite (PTL), houve alta de 3,4%
no volume formal captado entre o 1° e 3° tri-
mestres de 2019 frente ao mesmo periodo de
2018 (os dados do 4° trimestre devem ser dis-
ponibilizados em marco).

Dois pontos explicam a oferta limitada no
campo em 2019. O clima é o primeiro fator.
De janeiro a margo, as chuvas irregulares di-
minuiram a disponibilidade de pastagens e a
produtividade das lavouras de milho. No se-
gundo e terceiro trimestres, o inverno seco
prejudicou a captagao leiteira no Sudeste e
a producao do Sul nao foi tdo alta quanto se
esperava. Por fim, o atraso das chuvas na pri-
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Foto: Divulgacao

mavera limitou a recuperacao da producao
no ultimo trimestre - quando, tipicamente,
ocorre a safra do Sudeste e Centro-Oeste.

Em segundo lugar, deve-se destacar que a
restricao da oferta foi intensificada pela saida
de produtores da atividade nos ultimos anos
e pela grande inseguranca - verificada em
anos anteriores e neste também - em realizar
investimentos de longo prazo frente as incer-
tezas no curto prazo. As dificuldades e baixos
niveis de investimentos em 2017 e 2018 se des-
dobraram em efeitos de longo prazo que im-
pactaram negativamente a produgao em 2019.

Com a alta dos custos de producao e o au-
mento do abate de matrizes (além da valo-
rizacao do dodlar, que desestimula as impor-
tacoes de lacteos), a disponibilidade de leite
seguiu limitada no 1° trimestre de 2020, per-
mitindo a sustentacao dos precos em eleva-
dos patamares (ver Figura 1).

O levantamento do Cepea mostra que, de
janeiro a margo, a concorréncia entre empre-
sas para garantir a compra de matéria-prima
e abastecer seus estoques se manteve acir-
rada, resultando em alta acumulada de 5,7%

Fale com a gente!

|

contato@engdb.com.br

no periodo (em valores reais, deflacionados
pelo IPCA de margo/20). Pesquisas ainda em
andamento do Cepea mostram que 0s precos
podem continuar se elevando em abril (refe-
rente a captagdo de marco). Ja o valor do leite
captado em abril, que, por sua vez, serd pago
em maio aos produtores, pode se enfraque-
cer, pressionado por incertezas relacionadas
a crise do coronavirus.

Impactos do Coronavirus

Os impactos no consumo de lacteos se de-
ram a partir de 17 de margo, quando a pes-
quisa didria do Cepea, realizada com o apoio
financeiro da Organizac¢ao das Cooperativas
do Brasil (OCB), registrou choque de demanda
paraoleite UHT. Redes atacadistas e varejistas
intensificaram a procura pelo derivado, dian-
te da forte demanda de clientes, que queriam
fazer estoques por conta das recomendacoes
de isolamento em decorréncia da pandemia
de coronavirus. Com a menor disponibilidade
do produto, o preco médio do UHT registrou
forte alta 22,7% na segunda quinzena de mar-
¢o e de 24,8% no acumulado do més.
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Figura 1. Série de precos médios recebidos pelo produtor
(liquido) na “Média Brasil”, em valores reais (deflacionados

pelo IPCA de margo/20) - Fonte: Cepea-Esalq/USP.

Por outro lado, com fechamento de redes
de servico e alimentacao, o consumo de lac-
teos refrigerados como queijos foi muito pre-
judicado. A pesquisa didria do Cepea mostrou
que o preco médio da mucarela recebido pe-
las industrias em negociacdes no estado de
Sao Paulo teve queda acumulada de 0,97%
em marco. Ressalta-se que dificuldades no
escoamento de queijos colocam em risco o
faturamento de pequenas e médias indus-
trias — algumas, inclusive, ja paralisaram suas
atividades e suspenderam a compra de leite
no campo em regioes onde o sistema agroin-
dustrial do leite é menos desenvolvido.

Mesmo com o desempenho ruim da muca-
rela, o leite spot (negociado entre industrias)
havia registrado alta nas duas quinzenas de
marco, ficando, na média, quase 5% maior do
que em fevereiro em Minas Gerais. Assim, o
pagamento ao produtor em abril (captacao de
marco) deve se manter na tendéncia altista.

No entanto, a fragilidade do mercado de
queijos e a instabilidade do consumo gera-
ram um efeito em cadeia, levando a queda no
preco do leite spot durante abril. Em Minas
Gerais, o preco médio do leite spot caiu 7,3%
e 11,7% nas primeira e segunda quinzenas de
abril, respectivamente. A elevada incerteza

da atual conjuntura tem impactado a deci-
sao dos agentes em recompor estoques, dado
o contexto em que nao ha boas perspectivas
para o consumo de longo prazo, devido a di-
minuicao da renda da populacao. A pesquisa
diaria do Cepea mostrou que, de 1° a 15 de
abril, os precos médios do UHT e da mucarela
registraram quedas acumuladas de 4% e de
4,2%, respectivamente.

As negociacoes em queda dos derivados
e do spot durante abril indicam um cenario
ruim para o preco ao produtor a partir de
maio. As industrias lacteas poderao se de-
parar, em poucas semanas, com um cenario
de baixo faturamento, o que certamente sera
transmitido aos produtores. Ao mesmo tem-
po, a queda na receita dos produtores num
momento de alta nos custos de producao e
préximo ao periodo tipico de entressafra no
Sudeste e Centro-Oeste pode refletir em au-
mento do abate de fémeas e na saida de pro-
dutores da atividade.

Assim, o momento é delicado, pois privi-
legia decisoes focadas no curto prazo, o que
pode trazer consequéncias negativas no lon-
go prazo — ainda mais para uma atividade tao
complexa quanto a producao de leite.
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O seu parceiro estratégico no
desenvolvimento do seu
produto lacteo.
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COVID 19

O impacto no leite

Os impactos da pandemia do
nOVO coronavirus no setor
de leite e derivados

arecia que viria uma fase me-

lhor para os brasileiros, de recu-

peracao lenta em curso e, de re-

pente, um virus maluco chegou
para mudar o mundo e mexer com todas
as areas da atividade humana, inclusive,
com a economia mundial. Nesse contexto
altamente complexo, como fica o setor de
leite e derivados no Brasil? Foi exatamente
isso que perguntamos para especialistas e
representantes de entidades do setor. Eles
avaliaram o cendrio atual e fizeram consi-
deracdes sobre reflexos no setor para um
futuro proximo. Confira!

Durante o periodo de quarentena, se
comparado com outras cadeias, o leite foi
pouco atingido. E o que avalia Roberto Jank
Jr, vice-presidente da Abraleite, que com-
plementa: “Pontualmente tivemos proble-
mas relevantes no food service, especial-
mente com queijos; 50% da produgao desse
produto estd no food service, mas 0s canais
de UHT e leite em pé mostraram-se relati-
vamente resilientes para absorver exceden-
tes, ainda que com desajustes momentane-
os do redirecionamento da matéria-prima,
carregado de algum oportunismo”.

No inicio da quarentena, houve um des-
locamento do estoque do varejo para os do-
micilios e isso causou certo desequilibrio,
nesse caso, benéfico para laticinios.

Para Jank: “os canais de UHT e leite em
po6 continuam fortes, absorvendo boa parte
dos canais de escoamento que perdemos.
O consumo tende a se estabilizar e os vo-
lumes de produgao nao sao crescentes por
conta da época, do délar e dos precos da ar-
roba de vaca”.

Em futuro proéximo, em relagdo ao pre-
¢o ao consumidor, o vice-presidente da
Abraleite acredita que depende da forma

S
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Roberto Jank Jr, 3
vice-presidente S
da Abraleite g

s

Nilson Muniz, diretor
executivo da ABLV

como o mercado tratar a precificacao da ma-
téria-prima nesse momento de rearranjo dos
canais de escoamento. Se houver desestimulo
forte ao produtor, nesse momento de custos
altos de ragoes por conta do ddlar, certamen-
te havera reducao da produgao e aumento de
precos expressivos em médio prazo. Com o
diferencial de que, nessa crise, nao entra leite
importado devido ao cambio desfavoravel.
Caso haja sobra de leite, Jank explica que o
Brasil estd tao competitivo em termos de cus-
tos por conta do délar, que a industria de leite
em po tem todo o interesse em absorver even-
tuais excedentes pontuais para venda futura.
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Pequeno produtor

A situacao do pequeno produtor vai de-
pender da regidao em que estiver localizado.
Os que estavam muito dependentes de pe-
quenas industrias locais de food service foram
bastante atingidos. Porém a prépria medida
do governo solicitada pela Abraleite, de auto-
rizar o recebimento de leite de industrias SIE
e SIM em estabelecimentos SIF, resolveu boa
parte desses problemas. Os volumes nao sao
grandes, mas o numero de familias produto-
ras, sim.

Incertezas

Muitas duividas pairam no ar sobre a evo-
lucdo da pandemia e Jank afirma: “a maior
preocupacgao é como e em que prazo a do-
enca vai evoluir. Depois disso, como a onda
de recessao que vem logo atrds, vai atingir o
poder de compra da populagao. Muito dificil
saber se a recessdo serd ou nao seguida por
longo periodo de depressao. Porém, se tudo
isso acabar mais rdpido do que imaginamos,
da mesma forma, a recessao sera muito me-
nos hostil aos mercados”.

Os ganhos positivos que podem ocorrer de-
pois da pandemia, segundo o vice-presiden-
te da Abraleite, estdo ligados ao aumento da
tecnologia 4.0 no setor, solidariedade, ganhos
em biosseguranc¢a humana e animal, redugao
de desperdicios e uma forma mais pragmati-
ca de encarar a vida.

Consumo

Na visao de Nilson Muniz, diretor executi-
vo da ABLV (Associacdo Brasileira da Indus-
tria de Lacteos Longa Vida), como impacto
da pandemia da Covid-19 no setor de leite e
produtos lacteos UHT, espera-se a dificuldade
que uma crise dessa natureza pode acarretar
- retracao da economia com reflexo no con-
sumo para a maioria dos segmentos. Particu-
larmente, para o leite UHT, como o consumo
é bastante regular, pelo menos nesse aspecto,
0 impacto deve ser menor.

Volume

Os estoques de leite UHT no trade, na in-
dustria e na casa do consumidor estavam
muito reduzidos. Segundo Muniz, assim, a
corrida aos supermercados, no inicio da pan-
demia, provocou um aumento repentino dos

pedidos a industria. Esse movimento foi ex-
pressivo nas duas semanas iniciais, arrefe-
cendo até chegar a normalidade no momento
atual. Para leite condensado, creme de leite e
bebidas lacteas o movimento pode ser consi-
derado normal.

Em varios segmentos, houve aumento
abusivo nos precos, inclusive ha investigacao
da Senacon do Ministério da Justica. Sobre o
setor de leite, Muniz afirma: “o segmento de
leite UHT vinha sendo, nos ultimos 18 meses,
o mais sofrivel dentro do mercado de lacteos,
com prejuizos significativos. Quanto maior o
volume, maior a dificuldade financeira. Para
evitar o agravamento dessa dificuldade, com
o aumento repentino da demanda, a industria
reposicionou seus precos com base nos cus-
tos de producao, que também subiram, mas
uma margem justa para atividade, que em
hipétese alguma pode ser considerada abusi-
va. Os precos dependerdo da composicao dos
custos para a industria. Se houver pressao do
setor supermercadista sobre a industria, ha-
verd reducao do preco pago ao produtor, com-
prometendo a atividade primaria”.

Com relacado a capacidade de absorver o
volume produzido no campo, o diretor exe-
cutivo da ABLV, afirma: “O segmento de leite
UHT nao tem capacidade de absorver o leite
recusado pelos demais segmentos do setor
lacteo. A industria processara o volume con-
dizente com o consumo. Portanto, o equilibrio
entre oferta de matéria-prima e sua absorcao
pela indtstria dependera do desempenho de
todas as categorias de produtos. Neste mo-
mento em que alguns segmentos estao estag-
nados, podem ocorrer dificuldades de absor-
¢ao do volume produzido no campo”.

Para Muniz, os melhores reflexos desta
pandemia poderia ser encontrar o equilibrio
econdmico entre o preco da matéria-prima,
os custos da industria e preco ao varejo. Es-
pera-se também um aumento de consumo,
como ja observado em outros mercados
atingidos.

Confira a seguir, artigos de especialistas e
representantes de entidades do setor de lei-
te e derivados sobre o impacto da pandemia
no leite e em produtos lacteos.
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O que sera do amanha?

Talita Pinto - Pesquisadora do Centro de Agronegdcios da FGV

greve geral dos caminhoneiros,

em 2018, representou um gran-

de desafio para a economia

brasileira, para o agronegocio
e, principalmente, para o setor de leite e
derivados — um dos principais impactados,
principalmente pela perecibilidade de seus
produtos. Desde entao, a industria do leite
que vinha tentando se recuperar totalmen-
te da paralisacao, vé seu faturamento em
risco novamente. O setor, que apresenta
uma estrutura de mercado complexa, com
atuacao de um elevado nimero de agentes
econdmicos e multiplos canais de comer-
cializacao, se depara com a grande crise de
2020 - a pandemia do COVID-19. Os impac-
tos econdmicos gerados pelo COVID-19 vi-
rao, isso € certo. O que ainda se desconhece
é a magnitude desses impactos.

Ainda em janeiro, o cendrio se mostrava
animador para a economia e o setor, a pre-
visao era de um crescimento de 2,25% do
Produto Interno Bruto (PIB) nacional, além
de um aumento esperado para exporta-
¢oes de leite em pé e queijo para a China,
com bons niveis de preco. Entretanto esse
cenario foi completamente modificado, as
medidas de isolamento social, fortemente
recomendadas pela Organiza¢cao Mundial
da Satude (OMS) e pelo Ministério da Satude
frearam a economia global e brasileira de
uma forma sem precedentes.

Houve fechamento de estabelecimentos
de diversos segmentos, incluindo servigos
de alimentacao por todo o pais, gerando
perspectivas de forte queda na industria.
Esse movimento, segundo o Centro de Es-
tudos Avancos de Economia Aplicada (CE-
PEA), “impactou severa e negativamente
o consumo de lacteos refrigerados, como
queijos - que respondem por mais de 30%
da alocacao do leite nas industrias”.

R

Talita Pinto

Frente a esse cenario de reducao no con-
sumo, espera-se reducao na captacao da
matéria-prima. O indice de Capitacao Leitei-
ra (ICAP-L) do CEPEA ja acumula queda de
7,9% neste ano, essa menor disponibilidade
de leite reflete diretamente no preco pago
ao produtor, que em marco registrou alta de
1,4% em relacdo ao més anterior. Para fins de
comparacao, a interrupg¢ao da coleta de leite
ao longo de uma semana durante a greve dos
caminhoneiros, gerou o descarte de 300 mi-
lhoes de litros de leite, culminando em um
prejuizo de R$ 1 bilhdo ao setor. Um ponto
importante é que diferentemente da greve
dos caminhoneiros a logistica do pais nao
estd comprometida.

O Ministério da Agricultura e dos Trans-
portes vem afirmando que a producao de ali-
mentos e o abastecimento do pais estdo ga-
rantidos. Com isso, a industria do leite vem
funcionando com algumas medidas mais res-
tritivas a fim de preservar a satide de todas as
pessoas que sao essenciais para o andamento
da cadeia produtiva leiteira.
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Nao ha davida que o cenadrio carrega con-
sigo muita incerteza. Portanto, nao é possivel
afirmar quando sera o fim do isolamento so-
cial no Brasil e nem como ele sera feito ou
flexibilizado. Alguns pontos merecem desta-
que e sinalizam o que esperar nos proximos
meses: O Ministério da Economia revisou o
crescimento do PIB brasileiro em 2020 para
baixo (0%), contudo ha fortes indicios de que
ele fechara o ano negativo. A industria, de um
modo geral, ja é o primeiro setor mais afetado
pelo COVID-19. Segundo dados do Instituto
Brasileiro de Economia da Fundacao Getulio
Vargas (FGV IBRE) em margo quase metade
das empresas da industria (43%) ja estao sen-
tindo os efeitos da pandemia, seguidas pelo
comeércio (35,4%) e servicos (30,2%).

Por outro lado, as diversas medidas apro-
vadas pelo Governo Federal, como o auxilio
de R$600 que abrange produtores rurais e
feirantes, prorrogacao de tributos e contri-
buicdes, apoio a populag¢ao mais vulneravel e
flexibilizagao das leis trabalhistas sao alguns
exemplos de medidas de mitigagao dos im-
pactos econdmicos da pandemia. Essas me-
didas ajudam a reduzir a incerteza em rela-
cao os préximos meses ao mesmo tempo que
o isolamento social é respeitado em grande
parte do pais.

Foto: pixabay.com

O momento deve ser encarado para que o
setor leiteiro mostre sua capacidade de arti-
culacao e adaptacao ao novo cenario de curto
prazo, uma vez que a producao e beneficia-
mento do leite e derivados continuam em
todas as regioes do pais. Medidas adicionais
como boas praticas de producao e fabricacao,
intensificacao da conscientizagao de habitos
de limpeza e higiene das maos e materiais
de producao, e criagao de grupos para ges-
tao e mitigacao de riscos no setor sao me-
didas fundamentais para a manutencao da
producao e distribuicao, acima de tudo, pre-
servacao da vida de todos aqueles que empe-
nham-se diariamente na atividade.
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O mercado do leite e derivados em
meio a pandemia de coronavirus

Rafael Ribeiro - Zootecnista — Scott Consultoria

as primeiras semanas de mar-

¢o houve uma “corrida aos

supermercados” para abaste-

cimento e estoque, em funcao
das medidas para conter a pandemia de co-
ronavirus, como a quarentena.

Naquele momento, a procura aumentou,
especialmente por leite longa vida e leite
em pod, que possuem prazos de validade
maiores.

Consequentemente, os precos desses
produtos subiram. Segundo a Scot Consul-
toria, em marco, no caso do leite longa vida,
as altas foram de 9,5% no atacado (preco na
industria) e de 6,9% nos supermercados de
Sao Paulo.

Além da maior movimentacao, a oferta
de matéria-prima em queda, desde o final
do ano passado, nas principais bacias leite-
rias do pais deu sustentacao ao mercado na
primeira quinzena de margo.

Para o produtor, no pagamento realizado
em marco, foi registrada a quarta alta con-
secutiva no preco do leite.

Virada no mercado

A demanda por lacteos foi prejudicada
em funcdao do fechamento de estabeleci-
mentos comerciais e de prestacdo de ser-
vico, tais como, restaurantes, lanchonetes,
bares e hotéis. O segmento mais afetado foi
o de queijos.

Diante disso, mesmo com a producao
de matéria-prima (leite cru) em queda nas
principais bacias leiteiras do pais, o viés de
alta observado até entao no mercado do lei-
te perdeu forga.

Os precgos cairam no mercado spot, que
se refere ao leite comercializado entre os
laticinios. Com a demanda fraca na ponta

Rafael Ribeiro

final, a maior oferta de matéria-prima (leite
cru), principalmente por parte dos “queijei-
ros”, pressionou as cotagoes para baixo.

Segundo levantamento da Scot Consulto-
ria, em Sao Paulo, o recuo foi de 8% na primei-
ra quinzena de abril, frente ao fechamento de
marco. Em Minas Gerais, o leite spot caiu 6%
e, em Goids, a queda foi de 2,5%. No Sul, as
quedas foram de 7% e 7,9%, respectivamen-
te, no Parand e Rio Grande do Sul, no periodo
analisado.

Uma parte da matéria-prima que seria uti-
lizada para a fabricacao de queijo tem sido di-
recionada para a produgao de leite longa vida
(UHT) e leite em po6. Esse aumento da oferta
de leite longa vida nas industrias fez as cota-
coes cairem no atacado. O recuo foi 4,6% na
primeira metade de abril.
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Os precos no mercado atacadista, de ou-
tros produtos lacteos, como o queijo mugare-
la, creme de leite e leite condensado também
cairam em abril.

Expectativas

Essa pressao sentida no mercado spot e, no
atacado (precos industrias), mantém o viés de
baixa no mercado do leite em curto e médio
prazos. Do lado da demanda, nao ha expecta-
tiva de retomada do consumo doméstico até
a situacao se normalizar ou as medidas de
isolamento adotadas forem sendo aliviadas,
0 que nao deve ocorrer em curto prazo.

Para os pagamentos de abril e maio, a ex-
pectativa é de manutencao da queda no pre-
¢o do leite pago ao produtor.

O momento é de atengao para o pecuaris-
ta, pois além da pressao sobre o faturamento
(queda no preco de venda do leite), os custos
de producao da atividade estdao em um pata-
mar mais alto neste ano, em funcao das altas
verificadas para os alimentos concentrados,
principalmente o milho e o farelo de soja.
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Impacto da COVID-19 para
pequenos produtores de leite

Valter Galan — Sécio, MilkPoint Mercado

crise instalada pela pandemia
do novo corona virus, aqui no
Brasil, trouxe impactos especifi-
cos para pequenos produtos de
leite, bastante associados aos canais de co-
mercializacado de leite e derivados que estes
produtores adotam para seus produtos.

Pequenos produtores de leite (até 150
a 200 litros didrios ou menos) compoem
a maioria da base de fornecedores de lei-
te de médios e pequenos laticinios - essas
empresas acabam tendo maior dificuldade
de adotar sistemas de remuneracao dife-
rencial por volume e, também por outras
razoes, acabam com maior dificuldade de
ter maiores produtores em sua base de for-
necimento. Muitas dessas pequenas e mé-
dias empresas atuam no mercado de quei-
jos commodity (principalmente a mucarela)
e vendendo sua producgao a canais como
pequenos e médios distribuidores em gran-
des centros consumidores que, por sua vez,
vendem esses derivados lacteos a pizzarias
e cadeias de lanchonetes e restaurantes
fast food, canais que praticamente reduzi-
ram sua operacgao a zero com o advento da
pandemia. Isto é, o canal final de vendas do
leite desses pequenos produtores encontra,
hoje, enormes dificuldades de escoamento
da producao.

Dada essa situacao, que tem feito aumen-
tar o volume de estoques desses pequenos
e médios laticinios, fez com que essas em-
presas passassem a vender seu queijo a
precos cada vez mais baixos (0 que gerou
queda nos precos médios de mercado para
a mucarela — cerca de R$ 2,0/kg de queda,
desde o inicio da crise até a terceira semana
de abril) ou vender boa parte do leite com-
prado de pequenos e médios produtores

Valter Galan

de leite no mercado spot (leite de “carreta”,
comprado e vendido entre empresas). As-
sim, a oferta de leite no mercado spot cresceu
bastante desde o inicio da pandemia e, como
consequéncia, cairam os precos do leite spot
(cerca de 36 Centavos/litro de queda, desde o
pico de marco até a cotacdo média para a 2°
quinzena de abril), como mostra o grafico 1.

Vendendo o leite captado de sua base de
pequenos produtores no mercado spot a pre-
cos cada vez mais baixos e/ou o seu queijo
produzido e estocado também a precos que
vem caindo, esses pequenos e médios latici-
nios tendem a baixar o seu preco médio pago
aos produtores - assim, a expectativa é de
queda nos precos médios aos produtores para
o leite de abril pago em maio.

Um segundo efeito que impacta os peque-
nos e médios produtores de leite diz respeito
aqueles que processam parte de sua producao
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Gridfico 1. Pregos do leite no mercado spot — média Brasil (R$/litro)

Fonte: pesquisa quinzenal de precos do MilkPoint Mercado

de leite em queijos artesanais (ou outros lac-
teos artesanais); a pandemia também trouxe
maiores dificuldades de escoamento para as
vendas dos produtos artesanais desses pe-
quenos e médios produtores de leite — esse
efeito é bastante percebido em algumas re-
gides do estado de Minas Gerais, nas quais o
queijo artesanal é mais importante, e também
na regiao Nordeste do pais, na qual o queijo
coalho (importante derivado lacteo para a re-
gido e, normalmente, elaborado por pequenos
laticinios e/ou diretamente por pequenos pro-
dutores de leite) tém tido dificuldade de ven-
das (o produto, normalmente, é vendido em
feiras regionais que, com a pandemia, tém
sido esvaziadas ou nao tém sido realizadas).

Foto:Divulgagdo
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O consumo de lacteos

e 0 OVO coronavirus

Kennya B. Siqueira

onsumo de lacteos e renda sao

duas variadveis que andam jun-

tas. Nao é por acaso que os pai-

ses que mais consomem lacteos
sdo também os de maior renda per capita
(Figuras 1 e 2).

Comparando o mapa do consumo de
leite com o mapa da renda mundial, nota-
-se que, de um modo geral, os paises que
apresentam maiores niveis de renda nomi-
nal per capita (medida pelo Produto Interno
Bruto - PIB) também sdo os que apresentam
maior niveis de consumo per capita equiva-
lente de leite. Em contrapartida, a maioria
dos paises que apresentam menor PIB no-

Kennya Siqueira

v

Figura 1. Consumo per capita de leite no mundo
em 2017 (em equivalente kg de leite).
Fonte: Hemme (2018).

minal por habitante também tém indices de
consumo de leite e derivados por habitante
inferiores. Esse comportamento é similar ao
de outros produtos de origem animal, o que
evidencia que o consumo de leite e derivados
sofre grande influéncia da renda.

No Brasil, Hoffman (2010) e Rego (2017)
mostraram que a demanda por lacteos, ape-
sar de inelastica, é relativamente mais sen-

£ng. de alimentos, DSc. Economia Aplicada, Pesquisadora da drea de Economia - Embrapa Gado de Leite, Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa)
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Figura 2. Renda per capita no mundo em 2015.
Fonte: IMF (2019).

sivel as variacoes de renda do consumidor
do que outros alimentos. Isso corrobora com
estudos da FAO (2013) realizados em varios
paises, evidenciando que os produtos lacteos
sao mais afetados pela renda quando com-
parados com outros produtos alimenticios,
como carnes e peixes (Tabela 1).

Cereais 0,59 0,49 0,34 0,08
Carmes 0,80 076 0,69 0,53
Lacteos 0,83 0,79 0,72 0,55
Peixes 0,69 0,64 0,56 0,42
g(')‘igz r:s 0,60 0,50 037 0,15
Frutas 0,66 0,60 0,51 0.36
Outros 1,82 1,23 0,98 0,70
Fonte: FAO (2013).

Tabela 1. Elasticidades renda da demanda de
vdrias categorias de produtos no mundo

- $4.000 - 8.000 D < §500

[ 52000 - 4.000
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|:| $500 — 1.000

Na Tabela 1, a FAO usa o conceito de elasti-
cidade renda da demanda. Este é um conceito
econdmico que mede a variagao percentual
na quantidade demandada de um determi-
nado bem, diante de uma variagao percentu-
al na renda do consumidor. Nas estimativas
de FAO (2013) para 144 paises em 2005, o im-
pacto da renda foi maior em paises de menor
renda per capita.

Diante disso, fica evidente que um dos
maiores impactos da pandemia do Covid-19
na cadeia do leite sera sobre o consumo. No
Brasil, num primeiro momento, houve au-
mento do consumo, com as prateleiras de lei-
te e logurtes se esvaziando rapidamente nos
supermercados. Os produtos da cesta basica
(leite UHT e manteiga), os de maior vida de
prateleira (leite UHT, bebida lactea, leite em
po, etc), os que sao ingredientes de receitas
(leite UHT, creme de leite, leite condensado)
e os que tém apelo de indulgéncia, ou seja,
aqueles que dao um alivio principalmente
nos momentos de desespero (leite condensa-
do, doce de leite) estao entre os mais procu-
rados durante o periodo de quarentena. Ja os
produtos que vao para os restaurantes e food
services, como alguns queijos, por exemplo, e
os refrigerados, como o iogurte, ja visualizam
alguma redugao do consumo.
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Impactos e ensinamentos
da pandemia no setor
de lacteos brasileiro

Alexandre Guerra, presidente do Sindilat/RS

om o avanc¢o da pandemia do

coronavirus no pais, 2020 vem

sendo um ano de mudancas

consistentes no setor de lacteos,
tanto na produgao quanto no consumo. O
ano comecgou com margens ajustadas e fa-
milias receosas na hora das compras, mas
poucos poderiam imaginar que a situagao
chegasse aos patamares atuais. A Covid-19
instalou-se no pais em um turbilhdo de in-
formacoes e cuidados que tomaram as li-
nhas de producao, mas, felizmente, nao as
fizeram parar. Com a ajuda de produtores,
colaboradores e parceiros, a industria lac-
tea gaucha seguiu fabricando alimentos
para familias de todo o Brasil, afinal somos
o terceiro maior produtor nacional, atras
apenas de Minas Gerais e do Parana. Mas a
vitoria de manter as portas abertas e o leite
sendo coletado diariamente no campo nao
veio facil. Foi preciso articulacao, cuidado
extra com nossos funcionarios, transporta-
dores e respeito ao homem do campo, uti-
lizando protocolos de biosseguridade, pro-
cesso esse ja implementado no campo por
varias empresas.

Com a adogao de duras regras de distan-
ciamento, as empresas fizeram ajustes nas
equipes de trabalho e fecharam algumas li-
nhas de producao com o encolhimento do
mercado de food service. Se por um lado os
custos foram elevados, por outro, se viu so-
lidariedade de sobra. Porque, assim como os
profissionais da saude, quem lida com ali-
mento nao pode parar. Além da dedicagao
de nossas equipes, diversas empresas as-
sociadas ao Sindilat promoveram doagoes
em suas areas de atuacao. Foram cargas de
leite e derivados, recursos para hospitais

Alexandre Guerra

e itens de higiene que permitiram proteger
vidas. Porque essa é nossa fungao como pro-
dutores de alimentos: gerar nutri¢ao e saude
sem descuidar da seguranca alimentar.

Um dos grandes embates desse periodo
tem sido a questao comercial. Com o inicio
da quarentena, o consumo disparou em um
claro movimento de estocagem das familias
e, acompanhando a lei da oferta e da procura,
os precos do UHT subiram, o que é natural e
histérico nesse periodo de estressada. Mar-
co e abril sao, tradicionalmente, os meses de
menor producao no pais devido ao término
de um ciclo de lactacdo e o inicio de outro.
Apbs, entra-se em uma curva ascendente de
captacdo de leite até setembro, seguida de
novo declinio de outubro a marco. Situacao
semelhante verifica-se em Santa Catarina,
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Parand, seguida de uma menor oferta tam-
bém em Goids e Minas Gerais, 0os cinco es-
tados que sao superavitarios na producgao e
os grandes players para o mercado interno
brasileiro, além de Argentina e Uruguai que
também sao fornecedores principalmente de
leite em po, queijos e soro de leite.

O Rio Grande do Sul ainda enfrenta em
2020 o agravante da estiagem, que se iniciou
em dezembro e, até o momento, colocou mais
de 300 municipios em estado de emergéncia.
Um cendrio que deve trazer reflexos também
no novo ciclo de produgao com enfraqueci-
mento das pastagens e déficit de qualidade
da silagem produzida para os animais se ali-
mentarem durante o inverno.

A curva ascendente de precos iniciada em
marco foi breve e, em poucas semanas, ja se
verifica retracdo e a consequente desacelera-
cao de precos do UHT no varejo. O turbilhao
nao foi menor no segmento de food servi-
ce, que acabou paralisado com a chegada da
Covid-19, impactando em cheio os queijos,
que tiveram queda acentuada de consumo e,
como consequéncia, um viés de baixa de pre-
¢o no periodo.

Relatos de industrias associadas indicam
que varios clientes suspenderam encomendas
e pleitearam prorrogacao de prazos de paga-
mento, o que esta criando dificuldades de ca-
pital de giro nas empresas e o aumento subs-
tancial do estoque principalmente de queijos
e manteiga. Apesar disso, as obrigagdes con-
tinuam, como pagamento de produtores, sa-
larios aos funcionarios, fornecedores e impos-
tos. Para que esse fluxo nao sofra interrupcao,
as industrias precisam de linhas de crédito
para o capital de giro e recursos para financiar
0 seu estoque a taxas de juros compativeis
com as ajustadas margens que operam.

O que temos de efetivo até o momento é a
prorrogacao dos impostos federais, como PIS/
Cofins, FGTS e a Previdéncia Social, parte do
empregador. Por parte do Governo do Estado,
nao tivemos sinalizacao de prorrogacao do
ICMS, que é o maior desembolso financeiro
do setor. Entendendo a situacao financeira do
Estado, o Sindilat solicitou uma linha de cré-
dito especifica para financiar o tributo, para
0 que ainda nao tivemos resposta. Também
pedimos alguns ajustes de glosa do ICMS, o
que estd em discussao.

Acreditamos que o grande f6lego para o se-
tor devera vir do governo federal, para o qual o
sindicato - juntamente com outras entidades
- solicitou a imediata liberagao de recursos
do PIS/COFINS. Atualmente, a analise e libe-
racao demoram em média 15 meses por parte
da Receita Federal. Espera-se que esse aporte
alivie em muito o fluxo de caixa dos laticinios
ao reduzir o prazo para 4 meses. Entre os plei-
tos também estdao a aquisicao de derivados
lacteos através de compra governamental e a
liberagao de recursos para o Programa de Es-
coamento da Producao (PEP) para leite em pb,
queijos, leite UHT e demais derivados. Mas,
para isso acontecer, primeiro precisa ser apro-
vado o chamado Orcamento de Guerra, que
podera disponibilizar recursos para esses dois
programas e fazer um ajuste legal no preco
minimo regional do leite cru. Reconhecemos
o esforco do Governo Federal, principalmente
da ministra Tereza Cristina e sua equipe, na
interlocucgao com o Planalto pela liberacao de
verba e ajustes em normativas para que pos-
samos atravessar esse momento que é impar
para toda a sociedade mundial.

E preciso falar dos entraves pelos quais
o agronegdcio passa porque a opinido publi-
ca conhece muito pouco do setor produtivo.
Quando se compara o valor do litro do leite
no varejo com o pago ao produtor, geralmen-
te o que se vé é muita desinformacao. Vital é
entender que, entre a fazenda e a prateleira
do supermercado, existem centenas de qui-
lometros rodados para coleta e, depois da in-
dustrializacao, nova distribuicao. Ha o custo
de processamento, embalagens, mao de obra,
logistica e de processos de higiene e seguran-
¢a que acompanham a produgao alimenticia
exatamente para garantir a satide do consu-
midor. Sem falar na margem que fica nos
custos do varejo.

Quando falamos em valor de referéncia do
leite, temos que entender que ele nao é for-
mado pelos valores praticados em uma tnica
semana e nem por um Unico produto, e sim
pela média dos produtos vendidos em todo
o més. Nessa conta, também devemos con-
siderar a média do mix de fabricacao, que se
divide em 40% para o UHT, 40% para o leite
em po e 20% para queijos e outros derivados.
E, neste cendrio, também tivemos a perda do
mercado dos Food Service, além do consumo
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que vem perdendo forga, provocando per-
das a industria.

Essencial entender também que a engre-
nagem do setor lacteo deve seguir girando
sempre. Afinal, vacas nao deixam de pro-
duzir leite do dia para a noite sé porque o
mercado esta retraido. A industria cabe a
tarefa de absorver e processar a producao
independente do clima, das péssimas con-
dicoes das estradas, do custo do frete e da
burocracia que todos os anos se avoluma.
Infelizmente, o preco do produto que chega
ao cliente nao é uma deliberacdo que nos
pertenca, mas uma composicao de todos os
elos dessa cadeia tao complexa e delicada
e que recebe tao pouco apoio publico. Pre-
cisamos que a economia volte a girar para
que o consumo também retorne, pois ainda
somos dependentes do mercado interno.

Um dos grandes ensinamentos que fica
desse momento dificil para todo setor pro-
dutivo é a necessidade de diversificacdo de
negbcios. Empresas que estdo enfrentan-
do essa crise com menos dificuldades sao
exatamente aquelas que tém seu business
mais pulverizado em modelos de negécio e
produtos diferentes. O mesmo pode se di-
zer em relacdo ao comércio. Quem depen-
dia majoritariamente do food service se vé
hoje em maior dificuldade. Ideal seria se
o setor lacteo brasileiro hoje tivesse uma
malha de clientela mais ampla, com com-
pradores dentro e fora do Brasil para onde
pudesse escoar sua producao e organizar
os fluxos de forma a equilibrar precos e fa-
vorecer investimentos.

Clientes em potencial nao faltam. O Brasil
tem mercado aberto em mais de 50 paises,
inovagao, alto valor agregado e qualidade
para fazer frente a qualquer pais do mundo.
Prova disso, é a intensificacao, por parte dos
estados do Sul, do Programa de Controle da
Brucelose e Tuberculose e de recentes me-
lhorias na qualidade do leite oportunizadas
apo6s a implantacao das INs 76 e 77. O que
nos falta ainda é aumentar a produtividade
por animal, ter mais técnicos especializa-
dos nos tambos e equipes comerciais pre-
paradas para trabalhar esses novos clientes
como eles precisam ser abordados.

A situagao cambial favorece o fomento a
exportacdo ao mesmo tempo em que inibe o
ingresso de importados no mercado domésti-
co, aliviando a pressao de itens argentinos e
uruguaios. Talvez a pandemia sirva para po-
sicionar o Brasil de frente para o mercado in-
ternacional de lacteos como uma valvula de
escape para tempos de crise. Um mercado até
agora pouco explorado. Para se ter uma ideia,
o pais produz 33,84 bilhdes de litros ao ano e,
desses, apenas 25 bilhoes de litros vao para
as industrias com inspecao, sendo que 1% é
exportado.

Também é chegada a hora de se ver o con-
sumidor de um modo diferente. Em isola-
mento social, as familias descobriram a forca
das compras online, um mercado que deve se
manter mesmo depois da tao esperada nor-
malidade pés-pandemia. As empresas que
souberem ver nesses nichos novas oportuni-
dades provavelmente se posicionarao e con-
quistarao mais espaco.

Que sejamos sensatos o suficiente para en-
tender a pandemia de coronavirus como um
grande momento de aprendizado na busca
de novos mercados e novos produtos, assim
como o fato de que ja é tempo de a populacgao
brasileira valorizar os produtores de alimento.
As andlises feitas neste texto sdo como uma
fotografia. Cada momento é um momento
diferente e as certezas sao raras. Afinal, nao
vivemos nada parecido com isso na historia
recente do pais.

Sabemos que a conjuntura atual nao é a
mais favoravel para o crescimento do setor,
que representa 2,81% do PIB do Rio Grande do
Sul. Mas isso nao ocorre somente para o seg-
mento de lacteos. Toda a economia do pais
estd sofrendo com os impactos da pandemia
e é por isso mesmo que ndo podemos parar.
Porque, passado esse momento, a expectati-
va é de que a retomada venha exatamente do
agronegécio e das industrias que alimentam
o mundo. Para isso, é preciso superar as ad-
versidades e manter o foco no trabalho. Por-
que temos certeza que, s6 assim, sairemos
maiores, mais fortes e muito mais unidos de
toda essa adversidade.

*O texto foi escrito em 23 de abril de 2020
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O desafio de manter a saude do
rebanho e da equipe da fazenda de

leite em tempos de COVID-19

Roulber Carvalho Gomes da Silva - Médico Veterindrio - UNESP/Aragatuba
Mestre e Doutor em Qualidade e Produtividade Animal — USP/Pirassununga
Gerente Técnico de Grandes Animais - Boehringer Ingelheim Animal Health

Eduardo Macedo Pires - Médico Veterindrio - UFG
Mestre em Producgdo Animal Sustentdvel - UNICAMP/IZ-SP
Coordenador Técnico de Gado de Leite - Boehringer Ingelheim Animal Health

Roulber Carvalho Gomes da Silva
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Eduardo Macedo Pires

iversos setores da economia fo-

ram atingidos com a pandemia da

COVID-19, incluindo toda a cadeia

produtiva leiteira. Apesar da situ-
acao atual de recomendacao de isolamento
social em diversas regioes do pais, a realidade
dentro das fazendas leiteiras é de manutencao
dos cuidados com os animais, assegurando o
acesso deles aos alimentos, e manutencao da
saude e manejos necessarios no dia-a-dia da
atividade leiteira. Também temos todo o en-
volvimento dos funciondrios da fazenda que
sdo responsaveis pela programacao e execu-
cao dessas atividades dentro da propriedade e
nao podemos deixar de cuidar da satde deles.
Os temas “manutencao do bem-estar animal”
e “capacitacao da equipe em boas praticas
dentro da fazenda” andam juntos, fazendo
com que a biosseguridade dentro das proprie-
dades leiteiras torna-se essencial no contexto
atual. Ao longo do artigo, discutiremos alguns
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pontos importantes sobre cuidados que in-
cluem algumas medidas de biosseguridade e
que podem fazer a diferenca no combate da
COVID-19 dentro da fazenda.

Biosseguridade refere-se ao conjunto de
praticas de manejo adotadas na proprieda-
de leiteira que tem como objetivo reduzir as
chances de introducao ou transmissao de
agentes causadores de doencas, tanto para
os animais quanto para os humanos, ou que
possam comprometer a seguranca alimentar
do leite produzido na propriedade. Um dos
primeiros passos para implementacao das
medidas de biosseguridade é a defini¢ao de
procedimentos relacionadas a area suja ou
externa e area limpa ou interna. As medidas
de biosseguridade para area suja ou externa
estdo relacionadas as estratégias de preven-
cao daentrada ouintrodugao de agentes pato-
génicos na propriedade leiteira, e as medidas
de biosseguridade interna estao relacionadas
a reducao da probabilidade da transmissao
de agentes ja presentes no rebanho (SOBES-
TIANSKY, 2002; PEGORARO, 2018).

Essas areas podem ser definidas e separa-
das por meio de grades, alambrados, portoes
ou correntes e devem ter placas com sinaliza-
cao e instrugoes claras sobre o Procedimento
Operacional Padrao (POP) de entrada nas dife-
rentes areas. Como exemplos dos principais
pontos criticos de controle da biosseguridade
externa, temos o acesso ao interior da pro-
priedade (funciondrios, prestadores de servi-
cos terceirizados, técnicos, médicos-veterina-
rios e veiculos em geral), introdugao de novos
animais, praticas veterindrias e quarentena.
Para a biosseguridade externa, temos o uso de
EPIs (Equipamentos de Protecao Individual),
manejo dos animais e lotes, armazenamento
de insumos, limpeza e desinfeccao das insta-
lagoes, equipamentos e cochos. No contexto
atual, vamos abordar detalhes de dois pontos
criticos que podem mitigar a transmissao do
virus da COVID-19 dentro da fazenda.

O acesso ao interior da propriedade é um
ponto critico com relagao a biosseguridade da
fazenda de leite. O livre acesso de pessoas e
veiculos deve ser sempre evitado e, quando
necessario, registrado. Exemplos comuns na
propriedade sao o caminhao que capta o leite,
o caminhao que entrega ingredientes da die-
ta ou ragao, prestadores de servigo terceiriza-
dos e visitantes em geral que tenham acesso
restrito e controlado a propriedade, acessan-
do somente as areas nas quais o rebanho lei-
teiro ndo esteja presente. £ fundamental de-
finir areas especificas de transito de veiculos
que sejam em locais diferentes das areas de
transito de animais, se possivel. A equipe de
funcionarios da fazenda deve ser capacitada
e ter conhecimento sobre o programa e medi-
das de biosseguridade da propriedade. A reci-
clagem periddica é essencial. Os profissionais
como técnicos e médicos-veterinarios presta-
dores de servico também devem ter conhe-
cimento sobre os procedimentos adequados.

O uso dos EPIs, como botas, macacoes,
aventais, luvas, mascaras, toucas e capacetes
sao importantes, e cada funcionario ou pres-
tador de servigos deve possuir seus proprios
equipamentos, mantendo-os limpos e utiliza-
dos somente dentro da propriedade. Na atual
situagao, os procedimentos basicos para evi-
tar a transmissao do virus da COVID-19 sao
a lavagem sistematica das maos com agua e
sabao ou alcool gel para desinfecgao e uso de
mascaras (segundo recomendac¢ado do Minis-
tério da Saude).

Nesse artigo, tentamos resumir os princi-
pais pontos criticos para manutengao da sau-
de do rebanho e da equipe da fazenda de lei-
te, assegurando a producao leiteira, a saide e
o bem-estar dos animais. Vale ressaltar que,
até o momento, segundo a OIE (Organizacgao
Mundial de Satide Animal), nao existe nenhu-
ma evidéncia de que bovinos possam ser in-
fectados ou transmitir para humanos o coro-
navirus causador da COVID-19. A capacitacao
e orlentacao da equipe da fazenda para boas
praticas de higienizacdao e uso correto dos
EPIs, além do controle do acesso de pessoas
na propriedade, tornam-se extremamente re-
levantes nesse periodo de pandemia.
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Minas Gerais, capital nacional
do leite e a pandemia

José Antonio Bernardes
Presidente do SILEMG - Sindicato da Industria de Laticinios do Estado de Minas Gerais

inas e os mineiros tém uma
relacdo histérica, afetiva,
econdmica e social com o lei-
te.

Nunca é demais lembrar que em Minas
Gerais, estado que produz 25% do leite na-
cional, existem 216 mil propriedades rurais
que ordenham 9 bilhoes de litros por ano
(IBGE-censo 2017), e cerca de 1.000 indus-
trias, desde microempresas com atuagao
regional, até gigantes que processam mi-
lhares de litros de leite a cada ano. Passam
pelo parque industrial de laticinios minei-
ros mais de 17 milhdes de litros de leite to-
dos os dias.

Somam-se a esses numeros cerca de 30
mil produtores do queijo Minas artesanal
que consomem, a cada dia, cerca de 1,3 mi-
lhao de litros de leite em suas queijarias.

A cadeia do leite, assim como toda a es-
trutura capitalista, ndo estd e nunca esta-
rd preparada para um ataque como o que
estamos vivenciando, muitas das vezes
potencializado, mas real e que colocou
em nocaute a saude publica e a economia
mundiais. Essa parada brusca da econo-
mia desarranjou as estruturas de mercado,
como um Onibus que ao parar de repente
acaba jogando alguns passageiros ao chao.

Entretanto, a industria produtora de ali-
mentos, talvez seja uma das que menos
sofrerdao com os impactos da paralisia dos
mercados, mas enganam-se aqueles que
acham que o setor estd imune aos efeitos da
grave crise. Creio que nao havera nenhuma
atividade que nao tera danos econdmicos,

'

José Antonio Bernardes

de maior ou menor intensidade, mas segura-
mente sairemos de alguma forma, diferentes
ao final dessa saga.

A industria de laticinios, inserida nesse
grupo, também sofreu fortes impactos e, nao
fosse a robustez de sua reputagao como ali-
mento de alto valor nutricional, certamente,
teria amargado com restricoes ao consumo
mais severo. Com seguranga absoluta, a in-
dustria de laticinios estara entre os setores
que reagirao primeiro e tenderao ao retorno
a normalidade e fluidez de mercado mais ra-
pidamente.

Em razao da assimetria entre os compo-
nentes da cadeia produtiva do leite, sobretu-
do,na producao primaria e no setor industrial,
tenho manifestado nas reunides que tenho
participado que estamos vivendo sob os efei-
tos de uma forte tempestade, mas em barcos
diferentes e com diferentes equipamentos de
orientacao e tecnologias a disposicao. Cada
empresa tem que olhar para dentro de si e
trabalhar dentro da propria realidade, sempre
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com transparéncia em suas agoes, sejam elas
em relacao aos seus funcionarios, fornecedo-
res de leite, de insumos, ou clientes. Nao ha
nada mais valorizado, hoje, que a expressao
da verdade e a clareza de objetivos, metas e
necessidades.

Restou muito evidenciado que a industria
que tem como principal destino de sua pro-
ducao o food service, hotéis, restaurantes e
bufés é a maior impactada pelos efeitos eco-
ndmicos da pandemia. O faturamento desse
grupo de industrias teve queda entre 50% até
90% e o principal destaque negativo no seg-
mento sao os fabricantes de queijos, notada-
mente os especiais. Ja os produtores de leite
UHT tiveram um forte crescimento da de-
manda na primeira semana da quarentena,
seguida de queda e acomodacao nos pregos
e volumes logo em sequéncia. O segmento do
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leite em pé, que veio de um ano com desem-
penho satisfatério, manteve o equilibrio e tra-
balha com sua capacidade produtiva plena.

Até o presente momento nao temos infor-
macoes de descarte de leite por produtores
rurais e o excesso de leite de uma categoria
de produtos tem sido absorvido por outra
com menor restricao de demanda.

De toda forma, estamos vivendo um mo-
mento propicio a reflexdo sobre a nossa
atividade profissional, sim, mas, principal-
mente, sobre o nosso papel na sociedade,
na nossa familia, nos objetivos da vida e no
rearranjo que teremos que fazer, aprender e
desaprender.

Tenho fé em Deus e fé nas pessoas, en-
tendendo que superaremos os problemas e
sairemos dessa crise fortalecidos como seres
humanos.
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Desaceleracao brusca no
setor de queijos

Fabio Scarcelli - Presidente da ABIQ — Associagdo Brasileira das Industrias de Queijos

setor de queijos foi fortemente

afetado pela crise da Covid 19.

Em que pese todas as dificulda-

des de logistica e de pessoal, os
laticinios queijeiros estao trabalhando para
manter o abastecimento a populacao. Mes-
mo assim, no geral, eles tiveram, na melhor
das hipéteses, pelo menos 50% de queda
de faturamento. Se falarmos das empresas
que operam, fundamentalmente, no food
service, a queda foi de até 90%. A desace-
leracdo das vendas ocorreu bruscamente,
enquanto que as entradas da matéria-pri-
ma leite seguiram seu ritmo didrio normal,
impactando direta e fortemente na forma-
cao de estoques.

Como primeira medida, a acomodagao
dessa entrada de matéria-prima deu-se
pela venda de leite spot para outros seg-
mentos, como os de leite em pé e de UHT.
Porém, esses canais também se saturaram
ou estdo caminhando para sua capacidade
maxima de estocagem e, como consequén-
cia, estao reduzindo as compras.

Foto:Divulgacdo

Fabio Scarcelli

A oferta de financiamentos para esto-
cagem, com longo prazo de amortizagao
e com taxas compativeis com o atual mo-
mento, podera aliviar, em parte, o proble-
ma. Além disso, a agao conjunta com os
parceiros da producao primaria, na redu-
¢ao temporaria do fornecimento de leite,
através de ajustes da producdo no cam-
po sao medidas que permitirao que essa
crise seja administrada e que, no decor-
rer do ano, seja possivel reorganizar todos
os elos da cadeia, para uma retomada da
economia e do setor com o menor trauma
possivel.

Industria de

Laticinios

Qf Em um evento que redne profissionais com

alto poder de decisdo e influéncia nos processos
de inovacdo da inddstria de alimentos e bebidas,
incluindo PA&D, Markefing e Alta Gestdo, a evolugcdo
precisa ser confinua. Aprendemaos com insights
sobre o comportamento da inddstria e seus
consumidores nos 5 continentes onde a marca Fi
estd presente, integramos estudas sobre o pracesso
de compras e vendas de ingredientes na América
do 5ul, e definimos os trés principais pilares para

a Fi South America; Conteldo, Experiéncias e
Megdcios. Além disso, na conferéncia oficial
"Summit Future of Nutrition", traremos discussdes
sobre regulatario. clean label, tecnologia digital &
inovagdo de ingredientes, saudabilidade, funcionais,
nutracéuticos, suplementos e derivadaos de plantas.

Digne Coelho
Business Monoger da Fi South Amanca

Mdiis informacaes:

fi-events.com.br
info@fi-events.com.br

A INOVACAO
DA INDUSTRIA DE
INGREDIENTES E
CONTINUA!

Food ingredients
South America

Ingrad Health ingredients
ingrediants Coirth-Amarica

Transamérica Expo Center, S&o Paulo, Brasil

G_' ) informamarkets




40

Historias da IndUstria

Laticinios Aviacao
100 anos sem perder o sabor
e a qualidade

A tradicional latinha de manteiga com um avido estampado na embalagem
e uma manteiga com sabor marcante esteve presente em mesas de vdrias geragoes.
Neste ano, um dos mais antigos laticinios brasileiros comemora 100 anos.

o inicio do século passado, pro-

prietarios de um comércio de

secos e molhados na capital de

Sao Paulo, os trés socios - An-
tonio Goncalves, seu cunhado Oscar Salles
e sogro Augusto Salles, adquiriram uma fa-
brica de laticinios na cidade de Passos, em
Minas Gerais, dando inicio a produgao da
marca de manteiga mais emblematica no
Brasil - a Aviagao, que neste ano, completa
100 anos no mercado.

Na época em que a manteiga Aviacao
foi lancada nao existia refrigeracao, as pri-
meiras geladeiras chegariam ao Brasil al-
guns anos depois e ainda como artigo de
luxo. O envase do produto em lata permi-
tia conservacao do alimento. A embalagem
sempre foi alaranjada e o layout passou por
pequenas alteragoes através de dez déca-
das. Um dessas mudancas veio no final da
década de 1930, por Walfrido Michalic, que
criou um desenho mostrando um aviao
transportando manteiga do campo para a
cidade. O nome Aviagao foi escolhido para
homenagear as primeiras empresas areas
que chegavam ao Brasil naquela época. O

primeiro aviao estampado na lata era um bi-
plano monomotor e, por volta dos anos 40, o
aviao passou a ser trimotor e continua sendo
o simbolo da manteiga.

A primeira fabrica da empresa foi na Pas-
sos, porém passados alguns anos, foram
abertos alguns postos de recebimento de lei-
te, principalmente em Sao Paulo, préximo a
Rodovia Anhanguera. Nos anos 50, a empresa
passa a contar com uma fabrica de mantei-
ga na cidade de Bebedouro e, de queijos, em
Conceicao das Alagoas. Na década de 1980,
essas duas fabricas encerraram suas ativida-
des e uma nova fabrica foi construida em Sao
Sebastiao do Paraiso, em Minas Gerais, onde
estd instalada até hoje.

Modernizacao

Muita coisa mudou em tecnologias utiliza-
das nestes 100 anos de Aviagao. Nas primei-
ras fabricas, as batedeiras eram de madeira
e o envase era manual. Na década de 1980, o
laticinio passou a produzir uma linha mais
diversificada de queijos, requeijao cremoso e
doce de leite. Roberto Rezende Pimenta Filho,
vice-presidente do laticinio, explica: “acredito
que o maior diferencial da Aviac¢ao veio desde
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a sua fundacdo com a preocupacgao constante
em fornecer a nossos consumidores produtos
de qualidade. E aos critérios na escolha de nos-
sos fornecedores e a atengao em todo proces-
so da cadeia que atribuo o sucesso da marca”.

Na década de 1990, foi iniciado o proces-
so de automacao, nao havendo mais contato
manual com a matéria-prima. Desde entao,
a empresa nao parou mais de inovar. Com a
automacao e crescimento tecnologico, foi ne-
cessario adequar as instalacoes da empresa a
essa nova realidade. Pimenta Filho acrescen-
ta: “a automacao facilita muito todo proces-
so e a confiabilidade da entrega, porém é de
muita importancia o acompanhamento dos
laboratérios, pois assim conseguimos entre-
gar um produto padronizado e dentro de nos-
sos rigidos controles de qualidade”.

Para o desenvolvimento de novos produ-
tos, a Aviacao conta com algumas parcerias
com instituicoes de pesquisa. Em sua traje-
toria, a Aviacao ampliou bastante seu portfé-
lio. Na linha de derivados de leite, o laticinio
possui em seu portfélio: Requeijao, Requei-
jao tradicional e light, queijos Prato, Mussa-
rela, Ricota, Parmesao e Minas Frescal, Minas
Padrdo e Montanhés, além de doce de leite.

Roberto Rezende
Pimenta Filho,
vice-presidente do
Laticinios Aviagdo

A empresa conta também com café em pb,
soltivel e cappuccino.

Hoje, a Aviacao tem 300 funcionarios
e s6 de sua tradicional manteiga, produz
1.400.000kg por més. O vice-presidente da
empresa afirma: “quando olhamos nossas
10 décadas de existéncia, percebemos um
aumento constante no volume produzido de
manteiga e esse aumento de consumo € uma
tendéncia mundial com consumidores cada
vez mais conscientes da importancia de uma
boa alimentagao para manter a saude".
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Processo & legislacao de
produtos zero lactose

lactose, conhecida como o acu-
car do leite é um dissacarideo
composto por uma molécula de
glicose e uma de galactose, que
é hidrolisado pela enzima intestinal lactase
(pD-galactosidase), onde libera seus com-
ponentes para a absorcao, sendo transpor-
tados do intestino delgado para a corren-
te sanguinea. A enzima é produzida pelas

Neila Richards

células eritrociticas localizadas nas microvi-
losidades do intestino, porém, na sua ausén-
cia, a lactose se torna fonte de energia para
microrganismos do célon e é fermentada a
acido lactico, gas hidrogénio (H2) e metano
(CH4), causando sintomas como: flatuléncia,
diarréia, desconforto e inchaco abdominal e
célica abdominal (figura 1).

no intestino delgado...
Lactase

Lactose Lactose

no intestino delgado...

oo - 00 - do;

Lactose lactose nao Fermentag¢ao g4 F
digerida bacteriana

o0 — 9 e

Glicose Galactose

Gases

Acidos graxos de
cadeia curta

Figura 1. Esquema da quebra da lactose pela
enzima lactase.
Fonte: Schouten, B. (adaptado)

Durante os periodos neonatais e de lac-
tancia, a atividade da enzima lactase é alta
em todas as espécies de mamiferos e em
todas as populagdes humanas, apdés o des-
mame vai diminuindo, permanecendo em
niveis baixos, cerca de apenas 10% compa-
rado ao periodo neonatal.

A deficiéncia da lactase no organismo é
classificada em trés grupos:

1) genética

2) adquirida

3) transitoria.

A deficiéncia genética ou congénita é
rara, herdada e autossOmica recessiva, pois
a quantidade de lactase neste caso é muito
baixa e até mesmo ausente, porém é uma
condi¢cao permanente, ou seja, para a vida
toda. A deficiéncia secundaria ou adquirida
é o desenvolvimento da intolerdncia a lac-
tose apds uma inflamacado ou alguma lesao
permanente no intestino, como por radiacao
ou uso de medicamentos para tratamento de
cancer, gastroenterites, Doenca de Crohn, co-
lite ulcerativa, doenca celiaca, etc. Quando é

Professora orientadora do Programa de Pos-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia em Alimento, Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, RS.
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possivel que a lesdo seja curada, geralmente
a atividade da lactase retorna a sua normali-
dade. A intolerancia transitéria é uma condi-
cao causada por alguma lesdao temporaria no
intestino, sendo reversivel apds o tratamen-
to. A intolerancia quando nao diagnosticada
e tratada pode causar varias conseqiiéncias
no metabolismo do individuo, como déficit de
crescimento e desenvolvimento, reducao da
densidade mineral 6ssea, entre outros.

A retirada do leite e derivados da dieta tem
sido adotada sem necessidade em alguns ca-
sos, 0 que pode levar a prejuizos nutricionais,
principalmente na ingestao reduzida de cal-
cio, o que em longo prazo pode evoluir para
osteopenia e osteoporose. O cdlcio é o mine-
ral que estd presente em maior quantidade
no organismo e participa de fung¢des impor-
tantes como: estrutura de ossos e dentes, re-
acoes da coagulacdo sanguinea e contracao
muscular. Um copo de leite (200 mL) contém
250 mg de célcio, o mesmo valor de um pote
de iogurte e, representa % da recomendagao
diaria. Além disso, os lacteos sao fonte de
diversos nutrientes como o fésforo, potas-
sio, magnésio, vitaminas A, B1, B2, B5 e B12.
A tabela 1 mostra a quantidade de célcio de
alimentos e equivaléncia de porg¢oes. Impor-
tante lembrar que a recomendacao, segundo
a Piramide Alimentar adaptada para a popu-
lacao brasileira, é o consumo de trés porgoes
diarias de leite e derivados.

Queijo Minas 50 500 |11 fatia
frescal
logurte natural 200 250 1 pote
Leite 200 250 1 copo
Couve 70 50,4 2 colheres
de sopa
1
Fpinafre 67 90,5 2 V2 colheres
de sopa
Tofu 50 102,5 1 fatia
Fonte: SBAN (adaptado)

Tabela 1. Quantidade de cdlcio de alimentos e equivaléncia de porgoes.

Os indices de intolerancia a lactose na po-
pulacao mundial sao correlacionados com os
aspectos culturais e a tradicao da pecudria
leiteira, pois as populacdes que nao possuem
em sua cultura o habito do consumo de leite e
derivados manifestam um maior namero dos
sintomas de intolerancia a lactose.

Pessoas que nao apresentam quadros de
intolerancia, ou seja, que realizam a digestao
normal da lactose, ndo apresentando nenhum
dos sintomas citados anteriormente, nao pre-
cisam excluir ou diminuir o consumo de ali-
mentos que contenham lactose. A maioria
das pessoas intolerantes pode ingerir até 12 g
por dia de lactose, o que equivale, em média,
a um copo de leite ou dois potinhos e meio
de iogurte. O iogurte é submetido ao processo
de fermentacao, portanto tem a quantidade
de lactose bem menor que a do leite. Os quei-
jos maturados sao os mais indicados para o
consumo por portadores de intolerdncia a
lactose, visto que, no processo de fabricacao
grande parte da lactose fica no soro, concen-
tram-se os solidos e parte da lactose que fica
presente na massa € transformada em acido
latico (tabela 2).

Colonial 0,93 0,0
Gouda 0,0 0,0
Minas Frescal 2,02 1,48
Mucarela 219 0,0
Prato 0,0 0,0
Parmesao 0,0 0,0
Requeijao light 2,62 1,26
Ricota sem sal 2,30 1,94
Fonte: Richards, N.

Tabela 2. Teores médios de lactose em queijos.

A quantidade necessaria de lactose para pro-
vocar alguma rea¢ao no organismo depende da
tolerdncia da pessoa, da quantidade ingerida,
da divisdao dessa quantidade ao longo do dia e
do grau de deficiéncia da enzima lactase.

Diante do aumento dos casos de intole-
rancia a lactose, alternativas alimentares sdo
importantes e necessdarias, principalmente
para que o consumidor nao deixe de usufruir
dos beneficios do leite e seus derivados. Leite
e produtos com baixo teor de lactose podem
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ser preparados por meio da hidrélise ou da
remocao fisica da lactose.

Dois métodos podem ser utilizados para
a hidrélise da lactose: o método quimico e
o método enzimatico. O primeiro (quimi-
co) nao é utilizado na industria de alimen-
tos, pois depende de altas temperaturas e
uso de acidos fortes, e, consequentemen-
te ocorrem problemas tecnoldgicos como
a desnaturacao de proteinas, alteracao de
sabor e cor nos alimentos. O método en-
zimatico é catalisado pela enzima lactase,
ocorrendo a temperaturas que oscilam en-
tre 4 a 40 °C, o que permite uma economia
energética, além de nao haver problemas
tec noloégicos. A adicao da lactase no leite
pode ocorrer em dois momentos: antes do
processamento térmico (pasteurizagao ou
esterilizacao) ou apds o tratamento térmi-
co, mais utilizado em leites esterilizados.
Em produtos fermentados, como o iogurte,
a adicao pode ser realizada antes do pro-
cesso ou junto com a cultura microbiana.

A hidro6lise enzimatica oferece certas van-
tagens tecnoldgicas, uma vez que diminui os
riscos de cristalizacao em derivados lacteos
como o leite concentrado agucarado (leite
condensado) e ainda aumenta o poder ado-
cante dos produtos, seja do leite e/ou de seus
derivados.

A remocao fisica da lactose pode ser rea-
lizada através da filtracdo por membranas
e, dentre os processos destaca-se a nanofil-
tracao, que é um processo de filtracdo entre
ultrafiltracdo e osmose reversa. O processo
separa os componentes de baixo peso mo-
lecular (aglcares, minerais e sais), porém,
apesar de ser um processo que usa baixas
temperaturas, sem mudanca de fases, é um
processo mais oneroso que a hidrélise enzi-
matica e depende da boa qualidade da ma-
téria-prima (baixas contagens de CCS e CBT)
para que seja efetiva a filtracdo e nao ocorra
problemas tecnoldgicos.

Microfiltragdo Nanofiltracéo

| Ultrafiltragao |

Coloides

&
Ao
oy  Macromoléculas
o
<9

Particulas em
suspensio

Osmose Reversa

Fonte: Wiki Mini For Chem (adaptado)

Em 2017, foram publicadas duas resolu-
coes da ANVISA com as regras para a de-
claracao da quantidade de lactose no rétu-
lo de alimento. A RDC 135/2017 (alterou a
Portaria SVS/MS n° 29/1998) contempla os
alimentos para dietas com restricao de lac-
tose no regulamento de alimentos para fins
especiais e a RDC 136/2017 define como as
informacoes de lactose devem ser coloca-
das no rétulo (tabela 3).

Zero Lactose, Isento de Lactose,
0% Lactose, Sem Lactose ou
Nao Contém Lactose

Abaixo de 100
mg/100g ou mL

Baixo Teor de Lactose ou Baixo
em Lactose

De 100mg até
19/100g ou mL

lgual ou acima de
100mg/100g ou mL

Fonte: ANVISA (adaptado)

Contém Lactose

Tabela 3. Declaracdo obrigatoria da presenca de lactose
nos rotulos de alimentos.
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Na RDC 136 foi estabelecido as exigéncias
relativas a declaracao da lactose na rotulagem
dos alimentos: rétulos de alimentos que con-
tenham lactose deverao indicar a presenca da
substancia e, rétulos de alimentos cujo teor
original de lactose tenha sido alterado deve-
rao informar o teor de lactose remanescente.

Alguns produtos lacteos (queijos, leites fer-
mentados) podem ser isentos ou com teores
baixos de lactose, porém nao foram especial-
mente elaborados para reduzir ou eliminar a
lactose, portanto, nao atendem a definicao da
RDC 135/2007, sendo as alegacoes proibidas.
Mas, o teor de lactose presente na porcao do
produto pode ser declarado na tabela nutri-
cional, conforme disposto na RDC n° 360/2003.

O consumidor deve ficar atento a produ-
tos que contenham ou nao lactose na porcao
consumida. Pessoas diabéticas devem tomar
cuidado ao consumir leite e derivados com
baixo teor de lactose, pois o processo de hi-
drélise enzimatica libera a lactose em glicose

e galactose e, como devem evitar o consumo
de glicose, o melhor seria o consumo de lei-
te normal, uma vez que a lactose nao eleva o
nivel do actcar no sangue tdo rapido quanto
a glicose do leite sem lactose. A leitura dos
rotulos dos alimentos é importante, pois é a
Unica garantia que o consumidor tem em re-
lacdo aos produtos sem lactose e essas infor-
macoes devem ser veridicas para garantir que
o consumo desses produtos nao comprometa
a sua saude e que atenda suas necessidades
nutricionais. Ressaltando que o leite ndo deve
ser excluido totalmente da dieta, os produtos
lacteos sem lactose fornecem os mesmos nu-
trientes essenciais (calcio, potéssio, vitamina
D, etc.) que o leite normal, ja que as bebidas
vegetais ndo contém todos os nutrientes en-
contrados em leite e produtos lacteos e, o
principal: “comer de tudo um pouco” é a nie-
lhor forma de manter o aporte de nutrientes
necessarios para nossa saide e bem-estar.

Todos sabem que a aparéncia do produto é fundamental.
Nao deixe para pensar nisso quando for tarde demais.

TERMODISE. Termo Encolhivel de verdade

@ FRESERVAMOS SIU PRODUTD

PLASTICOS DISE DO BRASIL fone: (51) 3342.3866 email: contato@plasticosdise.com.br www.dise.com.ar
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Espaco FIL / IDF - Conteudo Técnico

Importancia das proteinas do
leite no sistema imunoldgico

Adriana Torres Silva Alves *; Leila Maria Spadoti ? ; Marco Anténio Sundfeld da Gama *

sistema imunolégico desempe-

nha um papel fundamental na

protecao contra doencas infeccio-

sas causadas por bactérias, virus,
fungos e parasitas empregando, para tanto,
mecanismos de especificos e nao especificos
de resposta.

Os componentes nao especificos dos siste-
mas de defesa imunolédgico do organismo in-
cluem barreiras fisico-quimicas tais como: a
pele, membranas de mucosas, a lisozima, com-
plementos e interferons, bem como células as-
sassinas naturais e células fagocitas (imunida-
de celular).

Respostas imunologicas especificas sao in-
termediadas por anticorpos/imunoglobulinas
(IgA, 1gG, IgM, IgD e IgE) produzidos por linfé-
citos do Tipo B (imunidade Humoral), enquan-
to os linfécitos de Tipo T produzem as células
T-auxiliador, T-supressor e linfocitos citotoxi-
cos (imunidade intermediada por células).

O leite e os produtos lacteos sao fonte dieté-
tica exclusiva ou predominante de compostos
bioativos, incluindo determinadas proteinas,
que podem aumentar a resposta imunoldgica
e, portanto, contribuir para a protecao do or-
ganismo. A seguir, sao descritas algumas des-
sas proteinas e seus componentes aos quais
propriedades imunomoduladoras tém sido de-
monstradas na literatura.

Papel das proteinas do soro na imunidade

O leite apresenta em sua composicao dois
grupos principais de proteinas: as caseinas e as
proteinas do soro ou soroproteinas.

Além das fungoes bésicas de nutricdo (ex.:
suprimento de aminoacidos essenciais dispo-
niveis e em proporcoes adequadas), as prote-

! Pesquisadora do Tecnolat/ITAL e membro do subcomité de nutricdo e satde da FIL/IDF
2 Pesquisadora do Tecnolat/ITAL e membro do subcomité de Ciéncia e Tecnologia da FIL/IDF
3 Pesquisador da Embrapa Gado de Leite e coordenador do subcomité de nutrigdo e satide da FIL/IDF
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inas do leite também possuem propriedade
funcionais relacionadas a promocao da satude
e prevencao de doengas.

Nesse aspecto, merecem destaque as se-
guintes soroproteinas: imunoglobulinas, lacto-
peroxidase (atividade antibacteriana) e lacto-
ferrina (atividade antibacteriana, antiviral e de
estimulacao da imunidade).

Estudos com animais demonstraram que a
administracao de concentrados de proteinas
de soro na dieta potencializa as respostas hu-
morais e intermediadas por células do siste-
ma imunolégico. As elevadas concentragoes
do aminoacido cisteina nas proteinas do soro
quando comparadas a outras fontes proteicas
da dieta humana tém sido apontadas como um
dos fatores responsaveis por esse efeito imuno-
estimulador, uma vez que a cisteina é utiliza-
da na sintese da enzima glutationa peroxidase,
que exerce importante papel antioxidante (neu-
tralizagao de radicais livres) e regula processos
chaves envolvidos na resposta imunologica.

Lactoferrina

A lactoferrina é uma glicoproteina que con-
siste em uma Unica cadeia polipeptidica ligada
a dois glicanos (polissacarideos), encontrada
na maioria das secrecoes exocrinas de mami-
feros, incluindo leite, lagrimas, saliva e secre-
¢Oes bronquicas e intestinais. Além disso, a
lactoferrina também esta presente nos granu-
los secundarios de neutréfilos. Portanto, exis-
tem duas formas primarias de lactoferrina hu-
mana, uma presente nas secregoes exécrinas e
a outra presente nos granulos secundarios de
neutrofilos. As duas formas sao idénticas em
sua sequéncia de aminoacidos, mas diferem
no conteudo de glicano. Enquanto se conside-
ra que a forma secretada esteja envolvida na
defesa do hospedeiro contra a infeccdo mi-
crobiana nos locais da mucosa, a lactoferrina
granulocitica/neutrofilica tem notavel funcao
imunomoduladora.

A concentracao média de lactoferrina no
leite de vaca é de 10 mg por litro, mas é encon-
trada em concentragoes mais elevadas no soro
(30 a 100 mg por litro de soro doce). E conside-
rada uma proteina de defesa de primeira linha
na protegao contra infec¢des microbianas.

Um estudo com animais sugeriu que a lac-
toferrina protege contra o choque séptico, uma
complicacao muitas vezes letal decorrente de
uma resposta sistémica a uma infecgao grave.

Entre aqueles que sao particularmente vulne-
raveis ao choque séptico incluem-se os idosos,
pacientes pds-operatorios e portadores do vi-
rus HIV ou de outras condicoes debilitantes
que afetam o sistema imunolégico. Também
foram relatados efeitos antivirais da lactofer-
rina contra varios tipos de virus que causam
doencas em humanos.

Alguns estudos indicam ainda que a lacto-
ferrina pode estimular uma variedade de cé-
lulas do sistema imunolégico. A lactoferrina
pode, portanto, proporcionar beneficios quan-
do usada como suplemento na dieta de pesso-
as idosas ou de individuos com a imunidade
comprometida.

Peptideos bioativos (PBAs)

PBAs podem ser definidos como segmentos
especificos de proteinas com 3 a 20 residuos de
aminodcidos e com atividades biolégicas dese-
javeis. A lactoferricina, por exemplo, é um PBA
derivado da lactoferrina pela agao da pepsina
gastrica e que apresenta efeitos antimicrobia-
nos. Ha também relatos de que alguns PBAs
derivados das proteinas do leite apresentam
capacidade de inibir a adesao de virus e bac-
térias as células epiteliais, contribuindo para
protecao do organismo contra infecgoes.
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Painel

A Revista Indistria de Laticinios destaca na segdo Painel, desta edicdo, empresas que
nos encaminharam noticias de acoes de solidariedade aos reflexos da pandemia
da Covid-19 na sociedade. Seja com doagbes, programas para aumentar a sequranca
de colaboradores que trabalham na linha de frente das industrias ou para motivar
seus funcionadrios, algumas empresas do setor de laticinios demonstraram seu
comprometimento social por meio de diversas iniciativas. Nosso reconhecimento vai
para todas que tiveram a¢ées humanitarias, principalmente aquelas que ndo jogaram
leite fora e optaram por distribuir a populacgdo carente. Solidariedade é fundamental
neste momento de grandes desafios para todos!

RAR apoia acao do Sindilat/RS para que
a industria lactea siga produzindo durante o periodo
de isolamento social

A RAR, fundada por Raul Anselmo Randon, segue produzindo durante o periodo de isolamento social em fun-
¢ao do combate ao avancgo do coronavirus. O protocolo sanitdrio para as equipes estd ainda mais rigido e todas
as precaucOes estao sendo tomadas a fim de evitar a propagacao do virus. A empresa apoia a acdo do Sindicato
da Industria de Laticinios do Rio Grande do Sul, que divulgou recentemente nota de esclarecimento onde res-
salta a importéancia de que a industria lactea permaneca em atividade.

Conforme o diretor-superintendente da RAR, Sergio Martins Barbosa, todas as medidas de seguranga foram
tomadas para que a producdo continue e a populacao nado enfrente problemas de abastecimento de lacteos,
item que tem sido mais demandado no varejo. “Seguimos atendendo as recomendacoes das autoridades de
saude publica, mantendo as ja rigidas medidas de higiene e controle em nossa producao e, agora, redobramos
a atengao com os nossos colaboradores que precisam seguir na ativa”, afirma Sergio.

A empresa divulgou em suas redes sociais uma foto de parte da equipe que segue na ativa em fungoes como
as que incluem o trato com o rebanho, essencial para a manuten¢ao da produgao. Na imagem eles passam a
mensagem: Nos estamos aqui por vocé. Fique em casa por nés.

Polenghi anuncia doac¢cdes em prol
da solidariedade contra a Covid-19

A Polenghi, uma das maiores empresas queijeiras do Pais, aderiu a corrente do bem em prol da solidarie-
dade contra a Covid-19. A organizacao, que faz parte do Grupo francés Savencia, maior fabricante de queijos
especiais do mundo, compartilha da missao do grupo de empreender para bem alimentar o homem.

A Polenghi anunciou essa semana, em reunido com o governador do estado de Sao Paulo, Jodo Déria, a
doacgao de mais de 600 mil unidades de Polenguinho - o equivalente a meio milhdo de reais - para o estado
paulista. O produto é fabricado na planta industrial localizada na cidade de Angatuba (SP), ha 250 KM da
capital.

Além dessa iniciativa, a companhia estd realizando outras agdes nos estados de Goids e Minas Gerais,
onde possui outras plantas industriais. Dentre as ac¢oes, destacam-se a doagao de equipamentos de satide
e estruturas para a concepcao de hospitais de campanha e doacoes de produtos lacteos para comunidades.
No total, as doagdes da Polenghi ultrapassam R$1 milh&o de reais.

O objetivo da iniciativa é auxiliar a populacao que tem enfrentado muitas dificuldades, tanto econdémicas
quanto de satde, neste momento de crise. Foram criadas, também, a¢oes para os mais de 1.500 colaborado-
res da empresa, como programas de apoio emocional e financeiros, distribui¢ao de kits de higiene para as
operacgoes essenciais, além das medidas higiénico-sanitarias fundamentais ao enfrentamento da pandemia
do novo Coronavirus.

"Sabemos da importancia da solidariedade e da empatia para o enfrentamento dos momentos de crise e,
mais do que nunca, reconhecemos que esses sdo os pilares fundamentais para que possamos vencer essa
batalha. Como uma empresa socialmente responsavel, reconhecemos o nosso compromisso com os colabo-
radores e com a populacao de um modo geral, por isso, optamos por ajudar nas esferas que estao ao nosso
alcance. Esperamos que essa corrente do bem continue a se propagar pelo Brasil e mundo afora", ressalta
Paulo Netto, diretor geral da Polenghi no Brasil.

A Polenghi mantém ha alguns anos outras ag¢oes de solidariedade, como apoio a um instituto de preven-
cdo e combate ao cancer infanto-juvenil e assisténcia a comunidades carentes da Bahia, com doag¢do em
recursos financeiros, de equipamentos de informatica, alimentos, roupas e outros itens essenciais.

EQUIPAMENTOS ESPECIALIZADOS
PARA PRODUCAO DE QUEIJOS FRESCOS |
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Betania doa 250 mil litros de produtos lacteos
em acao social Todos Pelo Nordeste

Com o objetivo de apoiar a familia nordestina, diante deste momento delicado que o pais enfrenta, a Beta-
nia, maior industria de lacteos do Nordeste, criou a campanha #TodosPeloNordeste que doard 250 mil litros
de produtos a pessoas em situacdo de vulnerabilidade social, creches, escolas, lares de idosos, hospitais e
profissionais de satide. A acao conta com o apoio das empresas de embalagens Tetrapak e Ecolean.

A acdo contemplard mais de 20 municipios espalhados pelo sertao nordestino, nos estados do Ceard, Per-
nambuco e Bahia. Esses alimentos serdo distribuidos por meio das prefeituras, secretarias de agoes sociais
e ONGs .

“A nossa histéria se mistura com a de varias familias nordestinas e valoriza-las é o nosso propésito como
companhia. Queremos que essas pessoas se sintam amparadas e assistidas neste momento de instabilidade

que o mundo estd enfrentando. Se depender da gente, nao vai faltar alimento no Nordeste”, afirma Bruno
Girdo CEO da Betania Licteos.

Num momento onde todos sao incentivados a permanecerem em suas casas, alguns trabalhadores tém
que passar por cima de medo e inseguranca e continuarem a trabalhar dia apés dia. Neste cendrio, as em-
presas responsaveis “cuidam” de seus colaboradores, oferecendo condi¢oes e equipamentos que os resguar-
dem. Mas algumas empresas fazem um pouco mais, lancando mao do endomarketing para garantir o &nimo
e a energia para ultrapassar esses tempos dificeis. Esse é o caso da cearense Betdnia Lacteos, que criou a
campanha ‘Herdis Betania’.

Com o mote ‘Se depender de nés, nao vai faltar leite no Nordeste’, a Betania resgata a sensacao de perten-
cimento e orgulho de fazer parte da empresa ao homenagear a cada dia um colaborador diferente, cedendo o
nome da empresa a este trabalhador. Sdo dezenas de pessoas, desde o produtor de leite, como o Sr. Luiz, até
quem trabalha nos supermercados, como o Alexandre, passando pelos promotores, vendedores, produtores,
transportadores e das areas comercial e industria. “Sao essas pessoas que fazem a Beténia continuar forte
neste momento, garantindo que nossos produtos continuem sendo produzidos e ofertados aos consumido-
res”, afirma Bruno Girdo CEO da Beténia Lacteos.

Embaré anuncia medidas para protecao dos
colaboradores contra o Covid-19 e garante
continuidade das linhas de producao e distribuicao

A Embaré reconhece que o momento pelo qual o Brasil e o mundo passa é bastante turbulento. Como uma
empresa comprometida com a saude dos colaboradores, bem como com a qualidade dos produtos - desde a
captacdo do leite até a entrega ao consumidor final- algumas decisdes foram tomadas com o objetivo de pro-
teger e manter em atividade todos os elos que compdem a corrente de abastecimento dos derivados do leite.

A Camponesa, linha de laticinios da Embaré, é fonte de nutricdo fundamental nos lares de milhares de bra-
sileiros, e assim continuara sendo, mesmo durante esse momento de crise, ndo havendo risco de desabasteci-
mento.

“Adotamos uma série de medidas preventivas para garantir a seguranca de todo o nosso time, para que ele
siga atuando no que faz de melhor: produzir produtos de qualidade. A continuidade da producao, distribui¢ao
e fornecimento de leite s6 estd sendo possivel devido ao empenho e dedicacdo dos nossos colaboradores, pro-
dutores, caminhoneiros, fornecedores e parceiros”, revela o diretor-presidente da Embaré, Alexandre Antunes.

Para a continuidade das operacdes em todas as unidades, foram adotadas medidas que buscam manter o
alto padrao de qualidade dos produtos, sem causar riscos aos colaboradores, cujo bem-estar foi sempre levado
em consideracgdo. “Cuidar de quem amamos é nossa prioridade, por isso, neste momento estamos focados em
proteger nossos ativos mais valiosos: as pessoas”, reforca o presidente.

Além da preocupagdo com os colaboradores, a Embaré se preocupa também com a comunidade de Lagoa da
Prata, cidade que abriga sua sede e com a qual mantém uma longa relacdo de troca e respeito.

Sabendo, portanto, de sua responsabilidade social com a populacdo da cidade, a Embaré realizou a doagao de
diversos EPIs ao Hospital de Lagoa da Prata, que sofria com a falta dos equipamentos de protecao.
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Marajoara doa 20 mil litros de leite para OVG

O grupo Marajoara Alimentos fez doacdo de 20 mil litros de leite para a Organizacdo das Voluntdarias de Goias
(OVG). A entrega da carga foi feita no gindsio Goidnia Arena, onde a entidade filantrépica reuniu todas as doa-
¢Oes que tem recebido para serem entregues as familias em vulnerabilidade social e que foram especialmente
impactadas pela crise do novo coronavirus.

A doacao feita pela Marajoara faz parte de uma a¢ao mais ampla coordenada pelo Sindicato das Industrias de
Laticinio do Estado de Goids (Sindileite), que contactou as grandes industrias de leite do estado para arrecadar
100 mil litros de leite. O produto estd sendo entregue pela OVG a familias de baixa renda juntamente com uma
cesta basica, um kit de higiene e méscaras. “A Marajoara ja € uma parceira nossa e regularmente faz doacdes de
leite 2 OVG e, neste momento, em virtude da pandemia do novo coronavirus estd dando uma ajuda extra, que é
muito bem-vinda, é claro”, destaca Beatriz Martins, coordenadora de captagdo de recursos da Organizacao das
Voluntdérias de Goias.

De acordo com o presidente do grupo Marajoara, André Luiz Rodrigues Jun-
queira, mesmo antes da crise da pandemia da Covid-19, a empresa sempre fez
e faz doagbes mensais a varias instituicoes para entidades.

O grupo Marajoara participou de outras agoes sociais — arrecadou alimen-
tos, sendo apoiadoras de mega evento online - o VillaMix Esperanca, com
apresentacao de artistas, quando doou 12 mil litros de leite; doou também
1.100 litros de leite a campanha “Seu Amor Alimenta Quem Precisa” promovi-
da por um portal de noticias de Goiads e em parceria com o Empoério Enquanto
Isso em Goids, que comercializa produtos tipicos do estado e distribuiu em
seu estabelecimento caixas de leite gratuitas a pessoas carentes que passa-
vam no local.

Segundo André Luiz Rodrigues Junqueira, essas agoes de responsabilidade
social desenvolvidas pela Marajoara sdo corriqueiras, mas foram intensifica-
das nestes meses de marco e abril, em virtude do impacto econdémico e so-
cial que a pandemia trouxe para milhares de familias. “Mesmo mantendo as
nossas doacOes mensais, avaliamos que o momento é delicado e decidimos
reforcar com mais doacoes. E, felizmente, mesmo com o aumento da deman-
da pelo produto, estamos conseguindo, ndo sé manter a ajuda mensal, como
também amplid-la neste momento dificil em que muitas familias precisam
desse auxilio”, destaca Junqueira.

Grupo Alimentos Marajoara doa 20 mil litros de leite

Foto: Divulgacdo

Combate ao coronavirus: Duas Rodas doa mais de
meio milhao de reais para hospitais regionais

A protecdo a vida, o senso coletivo e o espirito de cooperagdo sdo principios fundamentais da Duas Ro-
das, lider brasileira na fabricacdo de aromas e ingredientes para a industria de alimentos e bebidas, desde o
inicio da sua histéria, hd mais de 94 anos. Por isso, diante do quadro atual de saide global, a multinacional
anuncia novas medidas para contribuir com o trabalho de prevencao da Covid-19.

A empresa antecipou a contribuicdo anual para o Hospital Municipal Sao José e o Hospital e Maternidade
Jaragud, em um valor superior a meio milhdo de reais. “Precisamos unir esfor¢cos com o propésito de preser-
var a saude e a seguranca das pessoas diante do avanco desafiador dessa pandemia no mundo, no Brasil e,
em especial, em Jaragud do Sul e regido, onde estd localizada a nossa Matriz”, afirma o comunicado divulga-
do pelo Escritério de Ac¢des de Prevencdo e Controle do Coronavirus da Duas Rodas.

Outras medidas anunciadas pela empresa para ajudar a comunidade no combate a propagacdo do novo
coronavirus sdo: Participacdo com contribuicdo financeira no Fundo Empresarial para Reacdo Articulada
de Santa Catarina Contra o Coronavirus (FERA-SC), criado pela FIESC, com o intuito de promover uma agao
coordenada entre as diversas forcas da sociedade para superacao deste desafio; disponibilizagcao ao poder
publico da estrutura da Associacao Recreativa da Duas Rodas, na qual poderd promover as adequacoes so-
licitadas para receber pessoas em processo de triagem pelas equipes de satde, se houver esta necessidade;
também foram colocadas a disposicao, em caso de necessidade, as cozinhas da Duas Rodas e da Associacdo
Recreativa Duas Rodas para, no momento necessario e quando solicitado, contribuir com a alimentacéo das
equipes que estdo a frente dos trabalhos de combate ao avanc¢o do Coronavirus, com produc¢do de marmitas
que serdo entregues em local designado pelo poder publico.

“Sabemos que a situacao se altera a cada dia, portanto, futuramente podemos adotar novas medidas de
acordo com a evolucao do cendrio. Acreditamos que com a unido de esforcos das pessoas, das instituicoes,
do poder publico e das empresas, conseguiremos superar isso juntos”, finaliza o comunicado.
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Guia de Fornecedores

KHlmes com resina pés-consumo podem
serusados em contato com alimentos

A Terphane, importante player mundial, confirmou que os novos filmes da linha Ecophane séo os Unicos de
poliéster com PCR (PET reciclado pés consumo), no Brasil e no mundo, aprovados pela Anvisa inclusive para

contato direto com alimentos. Nos Estados Unidos e Europa, a
linha Ecophane j& é comercializada com sucesso e foi aprovada
pela FDA e EFSA (Unido Europeia).

Langados em 2019, estes filmes estéio alinhados & uma de-
manda crescente do mercado global por filmes que garantam a
produgdio de embalagens recicldveis e com conteddo reciclado.
No Brasil, o poliéster é a Unica resina que, apds reciclada, pode
ser usada na produgdo de novas embalagens para alimentos.

Além de garantirem um menor uso de matérias-primas vir-
gens, os novos filmes da linha Ecophane, da Terphane, estdo
inseridos no conceito de Economia Circular: o PET descartado
na forma de embalagens ou outros itens é coletado, reciclado e
volta a ser embalagem.

Foto:Divulgacdo

Vogler- atende prncipais tendéncias
em alimentacao

Em seus mais de 30 anos, a Vogler consolida-se como um dos principais distribuidores
de ingredientes para a indistria alimenticia, contando com as principais marcas globais,
traz para o mercado brasileiro as Ultimas tendéncias mundiais. Além dos investimentos na
divisdo Systems com substitutos de agicar INNODOLCE, estabilizantes INNOSTAB, fibras
INNOFIBER e uma linha exclusiva Plant-based: INNOVEGAN.

Qogler

Ingredients
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Tecnologia, Pesquisa, Desenvolvimento e
Inovacao em Produtos Lacteos

Pesquisa e lacteos
no Nordeste

Por Jucara Pivaro

A pesquisadora Simone Vilela Talma, do Instituto Federal de Sergipe, fala dos desenvoluimentos
de tecnologias para lacteos na principal bacia leiteira no Sergipe, local onde ela atua.

Simone Vilela Talma é professora do Instituto
Federal de Sergipe (IFS), Campus Gloria; doutora
e mestre em Producdo Vegetal (Concentracdo em
Tecnologia de Alimentos) da Universidade Estadual
do Norte Fluminense (UENF).

Simone Vilela Talma é professora do
Instituto Federal de Sergipe (IFS), Campus
Glédria. E doutora e mestre em Producdo
Vegetal (Concentracdo em Tecnologia de
Alimentos) — Universidade Estadual do
Norte Fluminense (UENF). E tecndloga em
Laticinios — Instituto Federal Sudeste de
Minas Gerais (IF SEMG), Campos Rio Pom-
ba. A pesquisadora é membro do Grupo de Pesquisa de Tecnologia e Processamento
de Alimentos (TecPA), do IFS, que conta com a colaboracao externa de outras institui-
coes, tais como Universidade Federal de Sergipe, Instituto Federal do Sudeste de Minas
Gerais, Instituto Federal de Alagoas, Universidade Federal do Agreste de Pernambuco,
Universidade Federal de Pernambuco, Empresa Mineira de Pesquisa Agropecuaria do
Sudeste de Minas Gerais, além de algumas empresas da area.
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RiL - Revista Industria de Laticinios -
Como avalia a area de pesquisas em lacte-
0s na sua regiao?

e Simone Vilela Talma - Apesar de
estar atuando na bacia leiteira mais impor-
tante de Sergipe, na capital do sertdo, como
¢ conhecido o municipio de Nossa Senhora
da Gldria, ainda existem poucas pesquisas
em lacteos na regido quando comparada a
alta producdo da mesma. Esse cendrio vem
mudando, desde a implantacdo do IFS e UFS,
no municipio.

RiL - Fale dos trabalhos que desenvol-
ve no IFS nessa drea de lacteos.

e Simone Vilela Talma - Nos Ultimos
anos, venho trabalhando na drea de tec-
nologia para queijos, manteiga, sorvetes
relacionados ao desenvolvimento de novos
produtos, avaliacdo sensorial, qualidade mi-
crobiolégica e caracterizacdo fisico-quimica.

Do mesmo modo, desenvolvo algumas
pesquisas de extensao para atender a de-
manda dos produtores da regido, como ava-
liacdo da qualidade ffsico-quimica do leite
produzido, contagem de células somdticas,
residuos de antibicticos, pesquisa de subs-
tancias fraudulentas no leite, higiene do am-
biente de ordenha e manipulares com o in-
tuito de orientar e conscientiza-los por meio
de cartilhas com orientacdes e treinamentos.

Recentemente, realizamos uma pesquisa
do perfil de consumidores de produtos lacto-
-free e desenvolvemos um processo de pro-
ducdo de queijo coalho zero lactose, o qual
tem grande potencial de comercializacao na
regido que ainda nao possui esse tipo de pro-
duto nas gondolas dos supermercados. Atu-
almente, estamos melhorando o produto por
meio da utilizacdo de culturas bioprotetoras.

Por outro lado, pesquisa relacionada a
manteiga de garrafa (produto artesanal ca-
racteristico da regido Nordeste do Brasil) tem
sido desenvolvida por meio de sua condi-
mentacao, diversificacdo de oferta e amplia-
¢do de mercado.

Em relacdo aos sorvetes, as pesquisas
tém se concentrado no uso da farinha de cas-
ca de maracuja e farinha de ora-pro-nobis,
como agentes emulsificantes e no desenvol-
vimento de sabores que utilizem frutas regio-
nais, como mangaba.

Sou membro do Grupo de Pesquisa de
Tecnologia e Processamento de Alimentos
(TecPA), do IFS, que conta com a colabora-
¢do externa de outras instituicoes, tais como
Universidade Federal de Sergipe, Instituto
Federal do Sudeste de Minas Gerais, Instituto
Federal de Alagoas, Universidade Federal do

Agreste de Pernambuco, Universidade Fe-
deral de Pernambuco, Empresa Mineira de
Pesquisa Agropecudria do Sudeste de Minas
Gerais, além de algumas empresas da area.
0 nosso grupo de pesquisa (TecPA) possui
uma pdgina no instagram (@tecpaifs) com
intuito de divulgar informagdes relevantes
sobre a drea e em relacdo as pesquisas de-
senvolvidas pelos pesquisadores e parceiros.

RIiL - Quais os lcteos caracteristicos
de Sergipe? Ha algum tipo de queijo, por
exemplo, que seja tipico da regido?

e Simone Vilela Talma - Em Sergipe,
verifica-se a predominancia de fabricacdo e
consumo de queijo de coalho, queijo pré-co-
zido, manteiga, requeijao, queijo manteiga e
ambrosia.

Existe um derivado caracterfstico da re-
gido que é denominado “bolinha de queijo
de coalho" que é um tipo de doce feito com
bolinhas de queijo coalho com uma calda,
produzido pela casa de doce Dona Nena, pa-
rada obrigatéria dos turistas que visitam os
Canions do Rio Sao Francisco.

« Corantes naturais

RiL - Além de leite de vaca, ha outros
de outras origens consumidos na regido?
Em caso positivo, seu consumo é relevante?

e Simone Vilela Talma - Ha producdo
de derivados de leite de cabra na regido, os
quais surgem como uma op¢ao bastante nu-
tritiva e diversificada, principalmente aos in-
dividuos que possuem algum tipo de alergia
ao leite de vaca.

RiL - Quais os lacteos com maior de-
manda na regiao?

» Simone Vilela Talma - Queijo coalho,
queijo mussarela, queijo manteiga, mantei-
ga, leite UHT e leites fermentados.

RiL - Ha alguma pesquisa com lacteos
que tenham como objetivo atender com
produtos que incorporem mais nutricao
para levar a populacdo carente?

e Simone Vilela Talma - As pesquisas
com lacteos que incorporam maior valor nu-
tritivo ao produto final tem se concentrado
no aproveitamento do soro proveniente da
fabricacdo de queijos, tais como producdo
de bebidas lacteas adicionadas com frutas
regionais.

I?somou COMERCIAL LTDA.

Pr -'- de polpas de
frutas para iogurtes
» Acido Lactico
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Av. Celso dos Santos, 173 » 04658-240 ¢ Séo Paulo * SP

Somarole Comercial Ltda.
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Além disso, foi realizada uma pesquisa,
sob minha coordenacdo, com o objetivo de
produzir uma bebida gaseificada a base de
soro de leite, sabor uva que se aproximasse
as caracterfsticas de refrescancia de refri-
gerante, devido ao clima quente da regido,
porém nutritiva, na qual foi testada a adicao
de até 80% de soro de leite, havendo boa
aceitacdo entre adolescentes de uma escola
municipal estudada. A sequnda etapa dessa
pesquisa consistiu na investigacao da adicdo
de microrganismos probidticos a essa bebi-
da. A pesquisa ainda estd em andamento,
mas representa uma alternativa nutritiva a
populacdo em geral e, principalmente, aque-
la carente.

b
b

RiL - Com a pandemia provocada pelo
novo coronavirus, as pessoas buscam ali-
mentos que aumentem a imunidade.
Como avalia o leite e produtos lacteos
nesse caso? Eles contribuem para elevar a
imunidade?

e Simone Vilela Talma - O leite e seus
derivados constituem importante fonte nu-
tritiva devido a presenca de protefnas, zin-
co, vitamina A, dentre outros que auxiliam
a imunidade do organismo. Além disso, o0s
leites fermentados sao derivados com altas
concentracbes de bactérias laticas, que sdo
benéficas ao organismo como os lactobacilos
que possuem propriedades probidticas, auxi-
liando o equilfbrio da microbiota intestinal e,
consequentemente, fortalecendo o sistema
imunoldgico. Essas bactérias, ao serem inge-
ridas chegam ao intestino e se multiplicam,
repondo a microbiota intestinal benéfica, o
que combate a constipacdo, auxilia a mo-
dular as defesas, afastando infeccoes e aler-
gias e conseguem aumentar a concentracao
e atividade de algumas células do sistema
imunoldgico.

Vale destacar que todas as pessoas de-
vem buscar uma dieta equilibrada para aju-
dar o organismo a estar preparado contra
"invasores”

Nesse contexto, um aviso publicado pelo
governo chinés, onde a doenca comecou,
colabora e incentiva 0 consumo de leite e
derivados como aliados no fortalecimento do

Bolinha de queijo coalho.

Fonte: http://sergipeemfotos.blogspot.com/2014/04/doce-de-bolinha-

-de-queijo-de-coalho.html
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sistema imunoldgico. O setor de laticinios da
China elaborou um Guia de Consumo de Pro-
dutos Lacteos, orientando a populacdo sobre
como aumentar o consumo de leite e deri-
vados no pais e recomendando o consumo
didrio individual de 300 ml de leite - integral
ou desnatado, de acordo com o perfil de cada
individuo.

RiL - Como vé o atual quadro para
pesquisadores do Nordeste? Ha apoio
para pesquisas? Em caso positivo, de
onde vem esse apoio? Governo Federal?
Estado? Outros?

e Simone Vilela Talma - Apesar de ter
ocorrido uma reducdo no investimento para
pesquisa, de forma geral no pais, ainda ha
apoio das instituicdes, como Conselho Nacio-
nal de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégi-
o (CNPg), Coordenacao de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior (Capes) e Funda-
¢do de Apoio a Pesquisa e a Inovacao Tecnold-
gica do Estado de Sergipe (FAPITEC/SE).

Os servidores e pesquisadores do IFS
também contam com o apoio da Pro-Reitoria
de Pesquisa e Extensdo (PROPEX), que tem
subsidiado com recursos proprios para pes-
quisa cientfica, de extensdo e inovacdo por
meio de bolsas de discentes e taxa de ban-
cada, um diferencial quando comparado aos
outros institutos federais do pais que normal-
mente ndo dispdem do financiamento com
taxa de bancada.

Conteudo Técnico - ICL

Otimizacao de formulacoes
de requeijao visando a reducao
de custos

Alfredo Walter - Gerente de Pesquisa e Desenvolvimento da ICL Brasil.

A produgao de alimentos integra uma
cadeia complexa, que compreende uma se-
quéncia de eventos, que comecam pela pes-
quisa, o desenvolvimento, a aquisi¢ao das
matérias-primas, a transformacao, embala-
gem e a distribui¢ao ao consumidor final.

O contexto atual tem aumentado a pres-
sao em todos os elos dessa cadeia pro-
dutiva, principalmente pela reducao nos
custos. O significativo aumento de compe-
titividade, que ja vinha ocorrendo na maio-
ria dos mercados somado ao contexto de
pandemia do coronavirus tornou a gestao
de custos altamente relevante e uma ne-
cessidade, até mesmo de sobrevivéncia dos
meios produtivos.

O fato de o mercado consumidor es-
tar cada vez mais exigente também exige
que as mudancgas realizadas nao impac-
tem negativamente os produtos: manter a
qualidade em relagao aos concorrentes e
garantir, assim, a satisfacao do cliente e o
sucesso no negdcio.

Dentre varios fatores que provocam a
elevacao dos custos de producao de queijos
processados e, principalmente, do requeijao
cremoso, € muito importante avaliar qual
atividade ou matéria-prima esta afetando
no elevado custeio deste alimento. O re-
queijao cremoso é um tipo de queijo fun-
dido originalmente brasileiro, fabricado em
todo territério nacional com algumas varia-
coes de tecnologia. Esse é um dos principais
tipos de queijos produzido e consumido no
Brasil e apresenta como caracteristica o ele-
vado teor de gordura.

Avaliados os aspectos de entendimen-
to e atendimento dos requisitos legais, da
necessidade de considerar os processos
em termos de valor agregado, da eficacia e

desempenho dos processos e da melhoria
continua baseada em medigoes objetivas,
encontramos uma excelente oportunida-
de para otimizar a formulac¢ao de requeijao
cremoso através do uso de fosfatos alimen-
ticios. Hoje, a gordura contribui significati-
vamente na composi¢ao do preco final do
requeijao e, resguardadas as questoes le-
gais, sdo uma 6tima oportunidade para re-
ducao no custo do produto sem prejudicar
as caracteristicas positivas de aparéncia, sa-
bor e textura de requeijao.

Como a ICL Food Specialties domina to-
dos os aspectos da cadeia produtiva e da
tecnologia dos fosfatos, conseguimos ob-
ter solugoes diferenciadas que proporcio-
nam caracteristicas de alta cremificacao
nos queijos processados. A combinacgao de
avancada tecnologia em fosfatos alimenti-
cios da linha JOHA® com as recomendacoes
técnicas de nossos experts, ajudam a literal-
mente “queimar a gordura” da sua formula-
cao em até 15%.

Sabemos que desenvolver um produ-
to com qualidade sensorial semelhante a
versao tradicionalmente reconhecida pelos
clientes € um grande desafio a industria de
alimentos e isso nos motiva muito! Consul-
te nossos especialistas para que possamos
fazer uma avaliacdo completa e otimizar a
formulacgao do seu produto.

Envie um e-mail para:
foodexperts.sa@icl-group.com ou
visite nosso site: www.iclfood.com

AICL
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Reducdo de aclcares em iogurtes, leites
fermentados e bebidas lacteas fermentadas
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Resumo

O consumo mundial diario de aclcar esta bastante
acima do que aquele recomendado pelos drgaos de sau-
de publica como a Organizacao Mundial da Saude e o Mi-
nistério da Salde. A reducao de seu consumo € necessaria
pois a alta ingestao esta associada ao crescente nimero
de casos de obesidade, hipertensao, diabetes tipo 2, do-
encas cardiovasculares, caries dentarias, entre outras. O
Brasil estabeleceu acordo entre governo e industrias na
tentativa de reduzir, em varias categorias de alimentos, a
adicao de aclcares até 2022. Os iogurtes, leites fermen-
tados e bebidas lacteas fermentadas estao entre essas
categorias que deverao passar por reformulacao. Este
artigo destaca informacoes da literatura cientifica nacio-
nal e internacional sobre formulacoes destas categorias
de produtos lacteos, o desempenho sensorial de alguns
edulcorantes, aléem do papel da hidrolise da lactose e a
adicao de prebicticos na reducao de aclicares.

Palavras-chave: reformulacao, iogurtes, edulcoran-
tes, leites fermentados, bebidas lacteas fermentadas

Introducao

Os seres humanos nascem com uma preferéncia ina-
ta pelo sabor doce. Estudos com criancas mostram que
quanto mais doce for a bebida, mais as criancas irdo con-
sumi-la. O aclcar aumenta a percepcao do prazer ao co-
mer e quando removido causa impacto negativo na venda
dos produtos. As empresas nao serao motivadas a investir
na diminuicao do aclicar a menos que solugdes positivas
sejam desenvolvidas. Além disso, consumidores que ten-
dem a consumir bebidas mais adocadas tém uma forte
afinidade por sabor doce, incentivando as empresas na
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adicao de mais aclicar nos produtos (MCCAIN et a/, 2018).
Entretanto, o consumo excessivo de aclicar pode contri-
buir para uma serie de problemas na satde como hiper-
tensdo, diabetes tipo 2, doencas cardiovasculares e caries
dentarias (OMS, 2003).

O consumo mundial de aclcar ¢ de cerca de 500 keal
por dia, sendo que a dose didria recomendada de aclcar
para um individuo de peso normal é aproximadamente
25 g ou 96 keal (OMS, 2017). Segundo o Ministério da
Saude, mais da metade da populacao do Brasil (53,9%)
estd acima do peso, sendo que 18,9% dos brasileiros sao
obesos: entre as criancas de 5 a 9 anos, um terco delas
estd com sobrepeso (VERDELIO, 2016). O Centro de Con-
trole e Prevencao de Doencas dos Estados Unidos (CDC)
relata que 36% dos adultos acima de 20 anos e 17% de
criancas e adolescentes entre 2 e 19 anos sao obesos.

A Organizacao Mundial da Saude (OMS, 2003) sugere
que o aclcar deveria compor apenas 10% ou menos do
consumo total de energia na dieta, mas, em meédia, 0 acu-
car compoe muito mais. Nos Estados Unidos, uma simples
diminuicao no consumo de aglcares adicionados é proje-
tada para reduzir 2,4 milhdes de casos de diabetes, 8 mil
derrames e 26 mil mortes prematuras por ano. Embora o
aclicar ndo seja o Unico contribuinte para a pandemia da
obesidade, ele é o maior (MCCAIN etal, 2018).

Ainda ha variacdes no entendimento quanto a quan-
tidade saudavel de acucar adicionado nos alimentos. O
Instituto de Medicina americano recomenda que 0 acU-
car adicionado corresponda a menos que 25% do total
de calorias, enquanto, como colocado, a OMS recomenda
abaixo de 10%. Por sua vez, a American Heart Association
recomenda que o0s aclcares adicionados representem

menos que 100 calorias para mulheres e 150 calorias
para homens. Ja o Guia Alimentar americano de 2010 re-
comendou limitar a ingestdo total de calorias advindas de
acUcares adicionados e gorduras sélidas a valores entre 5
e 15% do montante diario.

Estudos clinicos aleatorizados e estudos epidemiold-
gicos tém demonstrado que individuos que consomem
grandes quantidades de aclicares adicionados, especial-
mente bebidas adocadas com aclcares, tendem a ganhar
mais peso e sao mais propensos a obesidade, diabetes
tipo 2, dislipidemias, hipertensao e doencas cardiovascu-
lares (YANG et al, 2014).

0 consumo excessivo de aclicar € mais prejudicial para
a salide de criancas e adolescentes comparado aos adul-
tos, pois evidéncias sugerem que este consumMo excessivo
durante o desenvolvimento pode influenciar as escolhas e
preferéncias alimentares durante toda a vida (MENNELLA
etal,, 2014). Ao avaliar o consumo de aclcar, deve-se le-
var em consideracao que a maioria dos aclicares consumi-
dos pela populacao pertence a categoria dos adicionados.
Os aclcares adicionados sao quimicamente indistingui-
veis dos naturais (como a frutose presente nas frutas ou
a lactose do leite e derivados), tornando-se preocupan-
tes do ponto de vista da salde publica, pois aumentam
0 contetdo energético dos alimentos sem agregar valor
nutritivo (LIMA, 2019).

Recentemente, o governo brasileiro assinou um novo
acordo com a industria para reduzir o consumo de 144 mil
toneladas de actcar até 2022. A reducao voluntdria sera
feita em 23 categorias de alimentos e bebidas compreen-
didas em cinco grupos: bebidas adocadas, biscoitos, bo-
los prontos e misturas para bolo, achocolatados em pé e
produtos lacteos. O acordo com o Ministério da Saude foi
assinado pelas entidades setoriais Associacao Brasileira
das Industrias da Alimentacdo (Abia), Associacao Brasi-
leira da Industria de Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes
& Bolos Industrializados (Abimapi), Associacao Brasileira
das Industrias de Refrigerantes e Bebidas Nao Alcodlicas
(Abir) e Associacao da Industria de Lacteos (Viva Lacteos).
Ao todo, fazem parte do acordo 68 industrias, que repre-
sentam 87% do mercado de alimentos e bebidas do Pals
(MINISTERIO DA SAUDE, 2018; LIMA 2019).

De acordo com Tokamia (2018), as metas de reducao
de aclicar serao monitoradas a cada dois anos. Até 2022,
0s bolos reduzirao até 32,4% do aclcar na sua composi-
¢ao; as misturas para bolos, 46,1%; as bebidas acucara-
das, 33,8%; os produtos lacteos, 53,9%; os achocolatados,
10,5% e os biscoitos, 62,4%.

Segundo o Ministério da Saude, os brasileiros ingerem,
em média, 80 gramas de aclcar por dia, sendo 64% de
aclcar adicionado ao alimento e os outros 36%, aclicar de
alimentos industrializados (TOKAMIA, 2018). Em confor-
midade com a recomendacao da OMS, deve-se reduzir o
consumo de aclicar inicialmente para 50 g/dia inicialmen-
te, chegando a 25 g/dia.

O presidente da Abia afirmou que nao sera uma mu-
danca facil, pois os alimentos precisam manter a qualidade
e 0 sabor (VERDELIO, 2016). Além disso, muitos brasileiros
preferem alimentos mais doces que outras populacoes, o
que pode ser fruto da historica presenca em nossa agricul-
tura da cana-de-aclcar e, consequentemente, do aclcar,
da rapadura e do melado em nossa culinaria.

Além de tornar os alimentos mais palataveis, o actcar
tem muitas outras funcoes como agente de volume, de
consisténcia, de textura e de cor, conservante e inibidor
da coagulacdo proteica, entao, quando é substituido ou
reduzido, novos agentes sao necessarios. Para o volume,
as alternativas sao fibras insolUveis ou sistema de poli-
dextrose, entretanto a substituicao da sacarose influencia
nas calorias do produto, podendo prejudicar o propdsito
de sua remocao. Um substituto comum é a maltodextrina,
que possui a mesma quantidade de calorias que o aclcar
(4 keal/g).

A remocao do aclicar pode também reduzir a visco-
sidade dos alimentos. Como ele diminui a atividade de
agua de alimentos e bebidas, tornando inviavel o desen-
volvimento de bactérias e fungos, ao ser removido outro
conservante deve ser adicionado, muitas vezes menos
atraente para os consumidores. Além disso, o0 aclicar age
como agente anticoagulante, impedindo que o liquido se
torne solido ou semissolido. Essa funcdo € exercida em
muitas sobremesas como 0s cremes, em que 0 acucar evi-
ta a coagulacao de proteinas (MCCAIN et al, 2018).

O objetivo principal da reformulacao é melhorar o
perfil nutricional de alimentos e bebidas industrializados,
reduzindo o teor de aclcar, sal e/ou gordura (MARKEY et
al, 2015) e a industria possui dois principais métodos: a
reducao no contetdo de aclicares adicionados sem modi-
ficacdes adicionais na formulacao do produto ou a subs-
tituicao parcial/total do nutriente por outros ingredientes
como os edulcorantes (WEBSTER, 2009). No caso dos pro-
dutos lacteos, a hidrolise da lactose ¢ um método a ser
explorado para a reducao de aglcares.

Industria de

Laticinios

59



60

_':,—o
o

Tecnologia, Pesquisa, Desenvolvimento e

Inovacao em Produtos Lacteos

logurtes

A producao industrial de iogurte incorporando micror-
ganismo comecou por Isaac Carasso em 1919 e evoluiu
ao longo do tempo. Durante os anos de 1920 e 1930,
era descrito como tendo sabor desagradavel devido a alta
acidez. Antes dos anos 60, s6 era encontrado em poucos
mercados e lojas de produtos para a saude. Hoje, muitas
formas de iogurtes podem ser encontradas como 0s na-
turais, com sabor de frutas (incluindo frutas no fundo e/
ou misturadas), batidos, com granola na parte superior,
para beber, frozen e gregos e com quantidades variadas
de gorduras (reqular, baixa e sem gorduras).

No inicio da década, as vendas de iogurte grego cres-
ceram rapidamente e atualmente a maioria dos iogur-
tes, leites fermentados e bebidas lacteas fermentadas é
adocada com aclcar, mas ha versées em que os fabri-
cantes substitufram parte da sacarose por edulcorantes
como sucralose, aspartame, acessulfame e stévia. E as
tendéncias futuras incluem tanto iogurtes com reducao
de aclicar como bebiveis, com sabor salgado e feitos do
leite integral (ARYANA, OLSON, 2017), sendo que parte
dessas tendéncias, especialmente de reducao de aclca-
res, se aplica para leites fermentados em geral e bebidas
lacteas fermentadas.

0 teor de adicao de aclicar em iogurtes e produtos se-
melhantes depende do pais e do publico-alvo. No Brasil,
pode atingir de 12 a 15% na formulacdo de iogurtes (OLI-
VEIRA et al, 2017). Oliveira et al (2017) destacaram que a
adicao de edulcorantes pode afetar a fermentacao no pro-
cesso de fabricacao de iogurtes, aumentando o tempo para
atingir a acidez desejada. Contudo, em experimentos reali-
zados recentemente no Centro de Tecnologia de Laticinios
(Tecnolat) do Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital), 0s
tempos de fermentacao em triplicata nao foram influencia-
dos quando se adicionou aclcar (sacarose) ou misturas de
advantame com aspartame, sucralose ou stévia.

F importante destacar que a lactose é o aclicar natural
do leite, ndo sendo considerado adicionado, e havendo
sua hidrdlise, para atender ao consumidor com intoleran-
cia a lactose, ha 0 aumento do dulcor da bebida devido a
alta na concentracao de glicose e galactose. Assim a hi-
drolise da lactose em bebida lactea vem contribuindo em
alguns produtos para a reducao de aclicares adicionados.
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Também ha varios trabalhos na literatura sobre uso
de outros agentes edulcorantes. Adocantes como o mel
podem ser usados, mas Popa e Ustunol (2011) verifica-
ram que o sabor de iogurtes adocados com sacarose foi 0
preferido por provadores quando comparado aos iogurtes
adocados com xarope de milho com alto teor de frutose
ou mel. Ja Keating e White (1990) reportaram que iogur-
tes adocados com aspartame ou sorbitol eram geralmente
preferidos em relacdo a outros adocantes alternativos, mas
nao tao desejados quanto os adocados com sacarose.

Ao avaliar a equivaléncia de docura de iogurte de mo-
rango contendo 11,5% de sacarose com adicao de adocan-
tes de alta intensidade, Reis et al. (2011) verificaram que
era necessario mais aspartame que sucralose. Narayanan
etal. (2014), por sua vez, descobriram que niveis de 0,7 a
5,5% p/p de tipos diferentes de adocantes comerciais de
contendo estévia eram adequados para adocar iogurte de
baunilha com sabor natural e baixo teor de gordura.

Edulcorantes

Os adocantes ou edulcorantes podem ser classificados
como caldricos, de baixa caloria e ndo caldricos. Os calo-
ricos também sao conhecidos como nutritivos e fornecem
energia na forma de carboidratos, podendo estar presen-
tes naturalmente nos alimentos, como a frutose em frutas,
ou adicionados aos alimentos, como a sacarose em bebi-
das (JOSEPH et al, 2019).

Nos preparados de fruta adicionados apds a fabrica-
cao dos iogurtes, leites fermentados e bebidas lacteas
fermentadas, tem-se verificado a reducdo total ou parcial
da sacarose com substituicdo por edulcorantes artificiais
ou naturais. O uso do suco de maca também tem sido ob-
servado e estd fundamentado no seu alto teor de frutose,
que tem maior dulcor que a sacarose.

A classe de edulcorantes naturais inclui ainda os po-
lidis como sorbitol, latitol, xilitol, manitol, eritritol, trealo-
se e maltitol, cujo consumo pode levar a efeitos como a
sindrome do intestino irritavel (SIl) e a flatuléncia anor-
mal. Especificamente o eritritol tem uma tendéncia de
efeitos laxativos quando consumido em alta quantidade
(RZECHONEK et al,, 2018). Nesse contexto, 0 aumento de
adocantes nao nutritivos é uma alternativa que ganhou
espaco no mercado (JOSEPH et al, 2019).

Dentre 0s nao caldricos, ha os sintéticos ou artificiais e
0s obtidos de fontes naturais. Na primeira categoria, es-
tdo aspartame, sucralose, sacarina e ciclamato, enquanto
a segunda abrange glicosideos do esteviol, taumatina,
monelina, brazeina, mabinlina, miraculina, glicirrizina,
curculing, osladina, pentadina, neohesperidina dihidro-
chalcona, extrato de luo han guo (monk fruit, fruto do
monge), entre outros.

Proteinas doces

Ha ainda muitos compostos doces encontrados na
natureza pertencentes a trés classes: terpendides, flavo-
noides e proteinas. A maioria das proteinas nao provoca,
necessariamente, um sabor doce, mas nao € o caso das
proteinas doces derivadas de plantas de regioes tropi-
cais da Africa e Asia, que sdo de 100 a 1000 vezes mais
doces que o0 aclicar comum (sacarose) e podem ser usa-
das em alimentos e bebidas com a vantagem de nao
impor preocupacdes significativas a saude em compa-
racao com os adocantes artificiais ou sintéticos (JOSEPH
etal, 2019).

Um dos fatores mais cruciais a serem considerados nos
substitutos do aglicar € a docura, mensurada com referén-
cia na sacarose. A percepcao de docura ocorre quando o
acUcar se dissolve com a saliva e se liga aos receptores da
lingua. Os seres humanos percebem o sabor doce através
dos receptores T1R2-T1R3, heterodimeros pertencentes a
familia de receptores acoplados a proteina G (GPCRs) e
que possui varios sitios de ligacao ativados pelos compos-
tos do sabor doce. A propriedade de ligacao para cada
adocante é diferente, ou seja, os adocantes nao se ligam
necessariamente nos mesmos sitios, portanto a percep-
cao da docura €é varidvel de uma proteina para outra (JO-
SEPH et al, 2019).

A pesquisa em protefnas doces esta em andamento
ha varios anos, com estudo de algumas das principais
caracteristicas de cada proteina. Até agora, oito foram
identificadas taumatina, monelina, mabinlina, lisozima,
pentadina, brazeina, curculina e miraculina, sendo que
a Unica nao derivada de plantas tropicais é a lisozima,
oriunda da clara de ovos. Ja a taumatina € a proteina doce
mais desenvolvida, comercializada e regulamentada.

Prebidticos

Além de trazer beneficios a saude, a adicao de cer-
tos tipos de prehidticos e fibras, como inulinas, fruto-o-
ligossacarideos e polidextrose, pode auxiliar na reducao

da quantidade de aclcares adicionados a formulacao de
iogurtes, leites fermentados, bebidas lacteas fermentadas
ou nao, sorvetes e doces de leite.

Conclusoes

F inegavel a importancia da reducdo do consumo de
aclcares para o controle do crescente nimero de casos
de obesidade, hipertensao, diabetes tipo 2, doencas car-
diovasculares, caries dentarias, entre outras doencas. No
Brasil, foi estabelecido um acordo entre o governo e as
industrias de alimentos e bebidas para reduzir a adicao
de aclicares até 2022, com diferentes porcentagens para
cada categoria de produto. logurtes, leites fermentados
e bebidas lacteas fermentadas estao inclusos e deverao
passar por reformulacao. Na literatura cientifica nacional
e internacional, é possivel encontrar estudos sobre formu-
lacoes dessas categorias de produtos lacteos e desempe-
nho sensorial de alguns edulcorantes, sendo destaques o
uso da hidrolise da lactose, que viabiliza o consumo de
lacteos por intolerantes, e a adicao de prebidticos, que
traz beneficios a saude.
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O mundo esta vivendo, no momento, um estado de pan-
demia, onde milhares de pessoas encontram-se confinadas
em suas casas usando a internet e, principalmente, as redes
sociais para se comunicar com o resto do mundo. Com isso,
a internet tornou-se uma importante ferramenta de analise
de comportamento e tendéncias.

De acordo com pesquisa da TIC Domicilios realizada em
2018, 70% dos brasileiros tém acesso a internet, o que inclui
metade da populacao rural e das classes D e E. Com relacao
a0 tempo que os brasileiros gastam na internet, as redes so-
ciais se destacam, com média, de 3 horas e 34 minutos (TIC
Domicilios, 2018).

Os conteudos compartilhados na internet, e em redes so-
ciais, tendem a evidenciar caracteristicas associadas ao perfil
de cada consumidor, realcando seus interesses e opinioes
relacionadas a diferentes assuntos. Nesse cenario, o Twitter
destaca-se como uma das maiores redes sociais da atualida-
de, possuindo mais de 300 milhdes de usuarios ativos men-
salmente. O Twitter € uma rede social que oferece aos seus
usuarios um espaco para conversacao, compartilhamento de
textos, fotografias e video. De acordo com In Digital (2020)
essa é a sexta rede social mais usada no Brasil, com cerca de
48% da populacao utilizando essa plataforma. O Brasil tem
0 sequndo maior nimero de usuarios da rede, logo atras dos
Estados Unidos, com mais de 27,7 milhdes de contas ativas
(Emarketer, 2016).

Segundo Pak & Paroubek (2010) e Aradjo etal. (2014),
analisar os contetidos compartilhados em redes sociais
pode auxiliar no entendimento da opinido das pessoas
sobre diferentes assuntos, e, a partir desta analise, den-
tre diversas outras aplicacoes possiveis, empresas podem
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saber mais sobre o que 0s seus consumidores pensam
sobre determinados produtos e servicos (Pushpam &
Jayanthi, 2017).

Assim, as redes sociais sdo no momento, uma alter-
nativa as pesquisas de mercado tradicionais, ja que ha
um maior nimero de pessoas em casa, se comunicando,
gerando maior trafego de informacdes na web e princi-
palmente nas redes sociais. De acordo com levantamento
da Fundacao Dom Cabral (FDC, 2020) realizado nas redes
sociais, na Ultima semana, 0s posts relacionados ao coro-
navirus ultrapassaram 226 mil/dia no Brasil. Isso indica um
grande numero de pessoas publicando e expressando suas
opinioes na internet. Diante disso, torna-se oportuno ava-
liar esse contetdo para analisar o que os consumidores de
leite e derivados tém expressado no Twitter como forma
de identificar comportamentos e tendéncias de mercado
neste perfodo de crise.

De acordo com o Ultimo post da ComScore (24 de mar-
co de 2020), foi possivel observar que grandes marcas de
produtos diminufram suas acoes em redes sociais em cerca
de 9%, mostrando que as marcas nao estao sabendo como
engajar o publico para os seus produtos durante esse peri-
odo de pandemia. Mas como sera que o mercado do leite e
derivados esta se saindo diante deste cenario?

O Twitter disponibiliza gratuitamente uma Application
Programming Interface (API) para mineracao de dados publi-
cos criados por seus usuarios, facilitando a obtencao dessas
informacdes. Neste trabalho, foram minerados posts através
de um script na linguagem de programacao R (R Core Team,
2013), 5 grupos de palavras-chave combinadas como é
mostrado abaixo no periodo de 20 a 27 de marco de 2020:

1. quarentena + {leite}

2. coronavirus + {leite}

3. pandemia + {leite}

4. covid + {leite}

5. isolamento social + {leite}

em que {leite} refere-se aos sequintes termos: creme de
leite, doce de leite, iogurte, lactobacilos, leite condensado,
leite em po, leite UHT, leite, manteiga, queijo, requeijao,
sorvete, leite longa vida, bebida lactea, leitinho, ghee, leite
pasteurizado, leite de saquinho, leite barriga mole, lacteos,
laticinios, derivados do leite, derivados lacteos, ricota, mus-
sarela, mucarela, brie, gorgonzola, lactose, leite fermentado,
kefir. Alguns nomes de queijos também foram inseridos nas
buscas que sao: provolone, queijo artesanal, queijo canastra,
parmesao, camembert, roquefort, cottage, mascarpone, quei-
jo prato, pecorino, gruyere, edam, estepe, emmental, queijo
do reino e gouda.

Além disso, foi empregado o software Orange Canvas.
desenvolvido na Linguagem Phyton, aplicando técnicas de
analise de sentimentos para analisar os sentimentos as-
sociados as postagens no Twitter. O Orange Canvas é um
conjunto abrangente de software baseado em componentes
para mineracao de dados e aprendizagem de maquina, de-
senvolvido no Laboratério de Bioinformatica, da Faculdade
de Computacao e Ciéncia da Informacao da Universidade
de Ljubljana, Eslovénia, juntamente com a comunidade de
codigo aberto (Erjavec, 2013). O Orange Canvas trabalha
com blocos de construcao de fluxos chamado Widgets para
analise de dados que sdo montados no ambiente de pro-
gramagao visual do sistema. Os Widgets sao agrupados em
classes de acordo com sua funcao.

A combinacao das palavras visa identificar as opinides de
consumidores que publicam contetidos lacteos associados a
pandemia do novo coronavirus. A Figura 1 apresenta o total
de tweets. No total foram buscados 14.537 tweets no inter-

Quantidade de Tweets Minerados de 20 a 27 de Mar¢o de 2020
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Figura 1. Total de tweets minerados no periodo de 20 a 27 de margo de
2020. Fonte: Elaborado pelos autores.

valo de 20 a 27 de marco de 2020 (dados puros). Realizando
a remocao de tweets duplicados foi contabilizado um total
de 12.185 tweets (dados tratados).

Pode-se observar que o maior nimero de resultados foi
encontrado para a palavra quarentena associada a lacteos,
0 que ja sugere uma maior preocupacao dos brasileiros nao
apenas com a doenca causada pelo coronavirus, mas sim
com o isolamento e confinamento em casa. A Figura 2 apre-
senta os principais derivados lacteos mencionados no Twit-
ter no perfodo analisado.

Figura 2. Quantidade de mengoes dos derivados do leite nos tweets
Fonte: Elaborado pelos autores.

A palavra leite foi retirada da analise por retornar muitos
tweets com contetido ndo relacionado, o que corrompe 0s
resultados. Assim, os cinco derivados do leite mais comen-
tados em tweets relacionados ao coronavirus foram: sorvete,
leite condensado, lactose, manteiga e doce de leite.

F interessante notar que trés desses derivados séo pro-
dutos reconhecidamente indulgentes: sorvete, leite conden-
sado e doce de leite. Alimentos indulgentes ou com apelo a
indulgéncia sao aqueles consumidos pura e simplesmente
por prazer. De acordo com a ciéncia, isso é natural de ocorrer,
pois 0 hormonio cortisol, conhecido como hormonio do es-
tresse, é liberado em situacoes de emergéncia, medo, peri-
go. Ele gera um aumento de um neurotransmissor chamado
NPY que estimula o apetite. Além disso, ha a reducao de do-
pamina e serotonina que fornecem a sensacao de bem estar
e prazer. Assim, a consequéncia em situacoes de estresse
como a que estamos vivendo no momento é a busca por
alimentos que fornecam essa sensacao de prazer, ou seja,
os alimentos indulgentes.

Com os dados coletados do Twitter foi gerada uma nu-
vem de palavras mais mencionadas nos posts no intervalo
de tempo considerado (Figura 3).

A nuvem de palavras evidencia novamente muitas pa-
lavras relacionadas ao momento de estresse e a busca por
prazer. Além dos lacteos indulgentes, a nuvem de palavras
apresenta outros produtos com apelo a indulgéncia: briga-
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Figura 3. Nuvem de palavras gerada com base nos tweets analisados
Fonte: Elaborado pelos autores.

deiro, pipoca, Nescau, pastel, biscoito. Além disso, é possi-
vel notar que, ao falar sobre lacteos e coronavirus, poucos
consumidores consideram os nutrientes e beneficios que 0s
derivados do leite podem trazer para o sistema imune. Ou
seja, tudo indica que neste primeiro momento, o estresse
estd falando mais alto do que a preocupacao com a satde
e a busca por lacteos tem sido mais para atender ao prazer
do que a prevencao e aumento da imunidade. A andlise de
sentimentos realizada também corrobora com esse resulta-
do (Figura 4).

6.036

NUmero de registros

N NEU P

Figura 4. Grdfico de polaridade com a distribui¢do dos sentimentos
Negativo, Neutro e Positivo.
Fonte: Elaborado pelos autores.

A Figura 4 evidencia que o contelido postado sobre lac-
teos e a pandemia reflete muito o lado negativo da situacao,
0 que, reforca os resultados da situacdo de estresse e busca
por satisfacao e prazer.
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Portanto, pode-se concluir que, num primeiro momento
de isolamento social e expansao dos casos de novo corona-
virus no Brasil, os lacteos mais procurados e desejados sao
aqueles que tém o poder de acalmar e tranquilizar o organis-
mo humano. Muito mais do que nutrientes, saudabilidade e
prevencao, os brasileiros, inicialmente, estao precisando de
alimentos para aliviar o estresse provocado por toda essa
turbuléncia. No entanto, mesmo os alimentos indulgentes
nao estao intactos a crise. Esse estudo reflete apenas o com-
portamento do consumidor nos primeiros dias de contato
com a pandemia. Apds 0s animos se acalmarem, a busca
por saudabilidade que ja era tendéncia antes da crise, pode
ganhar forca, especialmente se isso for bem administrado
pelos agentes do setor.
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1. Introducao

As tecnologias de processamento e preservacao de
alimentos devem manter as caracteristicas intrinsecas dos
mesmos, proporcionando um prazo comercial aceitavel
e conveniente, além de garantir seguranca e valor nutri-
cional. Neste contexto, processamentos emergentes que
sao aplicados a preservacao de alimentos sem os efeitos
indesejaveis dos tratamentos térmicos vém ganhando
um consideravel interesse publico (Barba et al, 2012).
Estas novas tecnologias de processamento de alimentos
530 vantajosas, pois permitem uma reducao significativa
do tempo de processamento em comparagao aos trata-
mentos convencionais, resultando em menores gastos de
energia, podendo fornecer seguranca aos alimentos com
amplos beneficios para a industria (Misra et al., 2017).

Dentre os métodos emergentes, a radiacao ultravio-
leta (UV-C) destaca-se como uma das tecnologias mais
promissoras, com grande potencial de comercializacao
(Koutchma, 2019, Morales-de-la Pefia, Welti-Chanes &
Martin-Belloso, 2019).

2. Radiacao Ultravioleta (UV)

A luz ultravioleta compreende a faixa de comprimen-
to de onda entre 100-400 nm, que produz trés principais
tipos de raios UV: UVA (315-400 nm), UVB (280-315 nm)
e UVC (100-280 nm). Os raios UV-C sdo descritos como
germicidas, pois apresentam efeito letal mais eficaz em
diferentes microrganismos, como bactérias, virus, proto-
zoarios, fungos e algas (Shin, Kim, Kim & Kanga, 2016).

A radiacao UV-C é uma tecnologia de intervencao nao
térmica e nao quimica que utiliza energia fisica, sendo
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considerada segura e ndo tdxica. E uma técnica que exige
baixos custos de investimento e manutencao em compa-
racao com outros métodos de conservacao, além de ser
ambientalmente amigavel, uma vez que nao provoca
danos ambientais (Keyser, Mller, Cilliers, Nel & Gouws,
2008). O processo do tratamento consiste na aplicacao
da luz UV em comprimentos de onda curtos, na faixa de
100 a 280 nm, que ¢ capaz de causar a quebra de ligacoes
no DNA de microrganismos, alterando seu metabolismo e
reproducao, levando a morte celular (Guerrero- Beltran &
Barbosa-Canovas, 2004).

Os efeitos germicidas da radiacao UV dependem prin-
cipalmente da dose de UV (J/m?) que se refere & irradi-
ancia UV ou fluxo de intensidade UV, e é definida como
a funcao da intensidade e do tempo de exposicao, sendo
geralmente determinada pela Equacao (1) (Shama, 2000).

D=1Ixt (1

Onde D é a'dose' de UV, conhecida como quantidade
de energia UV aplicada a uma superficie especifica duran-
te um determinado intervalo de tempo, | é intensidade
de UV medida na superficie e t € 0 tempo de exposicao
(Matak et al., 2005).

A intensidade da UV (W / m?) é a radiacdo total da
area especificada. Na maioria dos casos, a medida que o
tempo de exposicao e a intensidade da luz UV aumentam
e a distancia da fonte de luz ao alvo diminui, a taxa de
inibicao das células aumenta. Além disso, a localizacao
das amostras também ira influenciar a taxa de inibicao
de microrganismos, uma vez que a acao sera mais eficaz
quando as amostras estiverem posicionadas diretamente
sob as lampadas germicidas (Koca, Urgu & Saatli, 2018).

A radiacao ultravioleta tem sido usada para descon-
taminacao do ar, superficies e agua. Recentemente, a
industria de alimentos tem demonstrado crescente inte-
resse no uso da radiacao UV para descontaminacao de
liquidos e superficies de alimentos solidos (Gayan, Con-
don & Alvarez 2014). Como uma das intervencdes de ina-
tivacao nao térmicas, a radiacao com a luz ultravioleta é
um método fisico reconhecido por sua eficacia germicida
com potencial para controlar patdgenos transmitidos por
alimentos e microrganismos deteriorantes (Beauchamp
& Lacroix, 2012). Além disso, a radiacao UV-C é uma ra-
diacdo nao ionizante, ou seja, que nao fornece nenhuma
radioatividade ao produto tratado, em contraste com a
radiacao ionizante (radiacao gama) que fornece radioati-
vidade residual (Park, Kang & Kang, 2018).

A inativacao microbiana pela acao da luz ultravioleta
ocorre por meio de diversos mecanismos que dependem
dos comprimentos de onda aplicados no tratamento. O
principal mecanismo pelo qual a radiacao UV-C inativa 0s
microrganismos € em grande parte pela acao direta por
meio de de lesdes que interferem na replicacao do DNA
(Brem, Guven & Karran, 2016). A absorcao da radiacao
UV-C induz modificacbes na expressao génica do DNA
com a formacao de fotoprodutos, chamados de dimeros
de ciclobutano pirimidina (CPDs) e fotoprodutos de piri-
midina 6-4 pirimidona (6-4PP). Desses fotoprodutos, o
mais importante € o dimero de pirimidina, formado entre
moléculas de pirimidina adjacentes da mesma cadeia de
DNA, que pode interromper a transcricao e a replicacao
do DNA, levando a morte celular (Salcedo, Andrade, Qui-
roga & Nebot, 2007; Koutchma, 2009). Além disso, efei-
tos fotoquimicos indiretos, como a formacao de radicais
livres, também podem induzir mudancas ultraestruturais
(Cutler & Zimmerman, 2011).

Os principais parametros que afetam a eficacia da ina-
tivacao microbiana referentes ao processo sao o compri-
mento de onda e a dose de UV. Além disso, outros fatores
fisicos também sao importantes, como por exemplo, 0
padrao de fluxo, a conformacao e a geometria do equipa-
mento UV-C (Lopez-Malo & Palou, 2005).

Com relacao ao microrganismo alvo, cada organismo
requer uma dose de UV letal especifica e, sendo assim,
as caracterfsticas microbianas sao importantes para a
eficacia do processo, uma vez que a sensibilidade a luz
UV-C varia significativamente entre os diferentes tipos de
microrganismos, espécies e linhagens (Koutchma, 2009).
Estudos ja demonstraram que é alcancada uma maior
eficiéncia na inativacao de bactérias Gram-negativas em

comparagao com as Gram-positivas, sequida por leve-
duras, esporos bacterianos, fungos, virus e protozoarios
(Lopez-Malo & Palou, 2005, Hijnen et al., 2006). Estas
variacdes na resisténcia aos raios UV foram atribuidas a
diversos fatores microbianos intrinsecos, que podem difi-
cultar a penetracao dos fétons de luz UV nas células (Be-
auchamp & Lacroix, 2012; Kim, Kim, & Kang, 2017).

Outro parametro igualmente importante na determi-
nacao da eficiéncia do tratamento com doses corretas de
UV € a capacidade de reparar danos induzidos por UV e
sobreviver (Gayan, Condén & Alvarez, 2014). A formacdo
de dimeros provocada pela radiacao pode ser revertida
através dois mecanismos de reparo: fotoreativacao e re-
paro escuro (Salcedo, Andrade, Quiroga & Nebot, 2007).
A fotoreativacao € o principal mecanismo para controle
de danos nas bactérias irradiadas, em que estas utilizam
enzimas de reparo (Yin, Zhu, Koutchma & Gong, 2015).
Esta capacidade de reparo aumenta a probabilidade de
sobrevivéncia dos microrganismos e reduz o prazo de va-
lidade do produto tratado com UV-C. Portanto, é essencial
ter condicoes de armazenamento que impecam a fotore-
ativacao dos microrganismos em alimentos irradiados por
UV. Sendo assim, é imprescindivel evitar a exposicao a luz
visivel apds o processamento, a fim de tornar os produtos
mais sequros e alcancar os efeitos de controle desejados
(Guerrero-Beltran & Barbosa-Canovas, 2004).

Com relacao ao produto a ser tratado, o desempenho
da radiacao ultravioleta também depende de qual ma-
téria prima sera utilizada no processamento, porque, em
geral, a penetrabilidade € restrita. A capacidade de pene-
tracao da luz UV em alimentos solidos depende de varios
fatores, incluindo propriedades fisicas, composicionais e
de superficie, como espessura, viscosidade, propriedades
Opticas, densidade, cor, presenca de sujeiras ou rugosida-
des (Koca, Urgu & Saatli, 2018).

Aradiacao ultravioleta também também pode ser apli-
cavel em produtos ja embalados. Um estudo que avaliou
os efeitos do UV-C em diversos patdgenos de origem ali-
mentar em superficies de queijos embalados sugeriu que
plasticos transparentes, como o filme de polipropileno (PP)
e polietileno (PE) em conjunto com a ra diacao UV-C, po-
dem garantir a prevencao de contaminacao pos-processa-
mento (Ha, Back, Kim, & Kang, 2016).

Estudo recente publicado no leite (Ansari, Ismail, &
Farid, 2019) e diferentes tipos de queijos (Ha, Back, Kim,
& Kang, 2016; Keklik et al,, 2019) confirmam potencial
da luz ultravioleta em inativar diversos microrganismos
como Staphylococcus aureus, Escherichia coli 0157: H7,
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Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes, Pseudo-
monas spp., Listeria innocua, entre outros, no leite e em
produtos lacteos.

3. Radiacao ultravioleta e a qualidade de la-
ticinios

As caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do leite
e derivados sao extremamente importantes para garantia
da qualidade e preservacao, sendo influenciadas por fato-
res como o tipo de tratamento e a intensidade aplicada no
processamento (Raso & Barbosa- Canovas, 2003).

Os parametros de qualidade estao estritamente re-
lacionados a aceitacao de tecnologias emergentes pelos
consumidores e, eventualmente, irdo determinar a aceita-
bilidade da tecnologia UV como alternativa ou adjuvante
a0 tratamento térmico comercial. Ha atualmente poucos
estudos na literatura que avaliam os possiveis efeitos ne-
gativos da luz UV sobre as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais dos laticinios e, portanto, pesquisas neste
campo tornam-se necessarias. Em geral, verificou-se que
0 uso da radiacao UV nos alimentos nao causa efeitos ad-
versos extensivos no leite, bem como nos produtos lacte-
0s, especialmente quando a luz é aplicada em quantida-
des moderadas (Krishnamurthy et al., 2007). No entanto,
tambem ja foi descrito que a aplicacao de doses mais ele-
vadas de UV pode levar a perda nutricional, deterioracdo
da qualidade e formacao de componentes indesejaveis
(Orlowska et al., 2013).

Com relagao ao leite, a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (EFSA) afirma que o tratamento
com radiacao UV resulta em um aumento nas concentra-
coes de vitamina D3, devido a conversao do 7-desidroco-
lesterol em vitamina D3. Além do incremento de vitamina
D3, ndo sao descritas diferencas significativas no teor de
nutrientes dos leites tratados com UV (EFSA, 2016). Além
disso, outros parametros de importancia na qualidade do
leite, como pH, cor, teor de sélidos soldveis e viscosidade,
foram avaliados apos o processamento com UV e o leite
integral irradiado nao apresentou diferencas significativas
nestas caracteristicas (Orlowska et al., 2013).

Em relacao aos produtos lacteos, um estudo avaliou as
alteracbes na cor e oxidacao lipidica de queijos, nos quais
os tratamentos UV foram aplicados em graus leves (55 a
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13 cm), moderados (30s a 8 cm) e extremos (40s a 5 cm).
Os resultados mostraram que, apds tratamentos suaves,
a cor e a qualidade fisico-quimica nao foram significativa-
mente diferentes (Can, Demirdi, Puri & Gourama, 2014). O
mesmo foi observado para outros produtos lacteos, como
0s queijos Gouda e Manchego (Férnandez et al., 2016) e 0
queijo Kashar (Keklik et al., 2019).

No entanto, a aplicacao de tratamentos drasticos de UV
pode resultar em alteraces nas caracteristicas fisico-qui-
micas e sensoriais dos produtos, como alteracoes de cor
(Can, Demirci, Puri & Gourama, 2014, Keklik et al., 2019),
oxidacao de proteinas, que pode ocorrer devido a absor-
¢ao da luz UV pelos aminoacidos ou envolvendo fotosen-
sibilizadores, como a riboflavina (Férnandez et al., 2014) e
reducao dos valores de pH (Keklik et al,, 2019).

Sendo assim, os resultados da literatura sugerem que,
embora o efeito antimicrobiano seja comprovado, ainda é
desafiador definir os parametros 6timos do processo ten-
do em vista reduzir o crescimento microbiano sem causar
alteracoes fisico-quimicas e sensoriais (Koca, Urgu & Sa-
atli, 2018).

4. Vantagens, desvantagens e limita¢oes da ra-
diacao Ultravioleta

A radiacao UV-C é uma tecnologia emergente nao
térmica que oferece mdltiplas vantagens sobre o pro-
cessamento convencional, como a inativacao efetiva de
uma ampla gama de microrganismos patogénicos e de-
teriorantes, com perda minima da qualidade nutricional e
sensorial dos alimentos. Além disso, nenhum residuo de
tratamento € gerado e nenhum efeito toxico € causado
(Gayan, Conddn & Alvarez, 2014). Aradiacdo UV é eficien-
te em termos energéticos e apresenta boa relacao cus-
to-beneficio em comparacao com outros métodos (Guer-
rero-Beltran & Barbosa-Canovas, 2004). Outra vantagem
é que esta tecnologia foi aprovada pela Food and Drug
Administration (FDA) dos EUA, e a Autoridade Europeia
para a Seguranca Alimentar (EFSA).

A utilizacao da luz UV pode ser interessante para a in-
dustria de alimentos como um método alternativo atraen-
te tendo em vista eliminar ou controlar o crescimento da
contaminacao pos-processamento com a aplicacao super-
ficial em produtos lacteos (Koca, Urgu & Saatli, 2018). No

entanto, por ser uma forma de radiacao eletromagnética
relativamente nao penetrante, sua aplicacao ¢ limitada
(Koutchma, 2009).

Em relacao ao processamento do leite, as principais ra-
z0es para a falta de exploracao da tecnologia UV-C sao:
baixa penetracao da luz UV no leite, possivel comprometi-
mento do sabor, incapacidade da luz UV de eliminar com-
pletamente os esporos bacterianos e resisténcia de alguns
patdgenos a luz UV (Datta & Tomasula, 2015).

5. Perspectivas

A crescente demanda e consumo global de leite e pro-
dutos lacteos em todo o mundo tem chamado a atencao
da industria de alimentos para o potencial das tecnologias
emergentes como novos métodos de conservacao. Assim,
a adequacao do tratamento com UV-C pode ser (til, pois
existe uma oportunidade promissora para o desenvolvi-
mento e a comercializacao dessa tecnologia em escala
industrial no processamento de laticinios.

A radiacao com a luz UV possui capacidade de inativar
uma ampla gama de microrganismos. No entanto, varios
aspectos ainda precisam ser investigados, principalmente
no que se refere a sua utilizacao em alimentos. Embora 0s
beneficios da aplicacao da luz ultravioleta ja tenham sido
relatados, alguns estudos demonstraram certas limitagdes

do tratamento com luz ultravioleta em produtos lacteos,
como a capacidade restrita de penetracao. Portanto sao
necessarias mais pesquisas que ajudarao a desenvolver
a tecnologia UV-C como uma alternativa economica e po-
tencialmente vidvel para a industria de laticinios.
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A ovinocultura leiteira € considerada uma importante
atividade produtiva com o seu inicio no Sul do pais atra-
vés da insercao de animais da raca Lacaune. A producao
nacional ainda é pequena, porém vem apresentando um
crescimento devido a qualidade do seu leite e de seus
derivados lacteos. O mercado de produtos oriundos da
ovinocultura leiteira e a producao atual formam um novo
nicho de mercado a ser desmistificado, servindo de uma
boa opcao de renda aos produtores de ovinos, contribuin-
do para o desenvolvimento do agronegdcio brasileiro.

CARACTERISTICAS DO LEITE OVINO

A producao de leite ovino é considerada como uma
alternativa sustentavel, com baixo investimento inicial e
que pode melhorar a qualidade de vida das familias pro-
dutoras rurais, pois a mao de obra caracteriza-se como
familiar, agregando o crescimento econdmico familiar. O
leite ovino apresenta caracteristicas peculiares, como alta
cremosidade e untuosidade, devido ao teor de gorduras.
Outra caracteristica que o difere do leite das demais espé-
cies € a de possuir uma coloracao fortemente branca e ho-
mogeénea e, normalmente, com sabor suave e adocicado.
Nutricionalmente, seu valor € superior ao leite de outras
espécies leiteiras, pois apresenta altos teores de proteina,
calcio, lipideos, vitaminas essenciais para a vitalidade hu-
mana e fonte de diversos minerais. A composicao do leite
ovino cru produzido no Brasil varia de 17,1 a 17,5% de
solidos totais, destes 5,5 a 6,0% de proteinas, 5,9 a 7,3%
de gordura e 0,7 a 0,9% de teor de minerais. O leite de
ovelha assemelha-se ao do leite de bufalas no teor ele-
vado de sdlidos, o que o torna amplamente utilizado na
fabricacao de queijos e sendo menos consumido na forma
fluida in natura.

° Professora Associada do Curso de Ciéncia e Tecnologia — UDESC/CEAD, Floriandpolis, SC
Autores correspondentes: lenita.stefani@udesc.br; cnespolo@yahoo.com.br

VOLUME DE PRODUQAO DO LEITE OVINO

Os ovinos representam apenas 0,0019% do total de
leite produzido no Brasil, considerando-se que a produ-
cao total de leite alcanca 27.720 mil toneladas (bovinos,
caprinos e ovinos). Na Tabela 1, sao apresentados dados
sobre os rebanhos de ovinos leiteiros e a produtividade
no Brasil. £ possivel observar o destaque a regido Oeste
de Santa Catarina, que € a maior produtora de leite de
ovelha no pais, sequida pelos estados do Rio Grande do
Sul e Minas Gerais.

SC 4 3 315.000
RS / 4 270.000
MG 4 4 130.000
SP 6 § 60.000
RJ 3 3 45.000
PR 2 2 15.000
DF 2 2 5.000
Total 28 24 840.000
Fonte: Adaptado (Bianchi et al., 2016).

Tabela 1. Distribuicdo e produtividade dos
rebanhos ovinos leiteiros no Brasil.

O consumo de produtos lacteos ovinos tem crescido
expressivamente no pafs, ganhando pouco a pouco maior
espaco no mercado. A Associacao Brasileira de Criadores
de Ovinos de Leite (ABCOL) foi fundada por produtores de
leite ovino, em 2010, na cidade de Chapecd, SC, e esta en-
tidade assumiu um papel muito importante na divulgacao
do leite ovino no pafs.
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DERIVADOS DO LEITE OVINO

Estudos apontam que a regiao Qeste Catarinense,
juntamente com as regides da Serra e Metropolitana do
estado do Rio Grande do Sul, do Sul de Minas Gerais e
Centro-Sul do Rio de Janeiro, sao as regioes no Brasil que
apresentam a fabricacao de derivados de leite ovino em
escala industrial. Nesta escala, os principais produtos de-
senvolvidos sao o processamento de queijos, ricotas, io-
gurtes, doces de leite e chantili.

Os derivados lacteos de origem ovina, pouco conheci-
dos ainda no Brasil, sdo consumidos ha centenas de anos
em paises como Grécia, Italia, Portugal, Espanha e Fran-
ca que produzem e consomem produtos lacteos ovinos,
como queijo e iogurte, por exemplo. Pesquisas mostram
que alguns elementos sao considerados como ponto-cha-
ve na producao de queijo, tais como parametros de fa-
bricacao, a pasteurizacao do leite, a contagem de células
somaticas, a composicao do leite, o tipo de coagulante
e a firmeza do codgulo no momento do corte. O queijo
proveniente de ovino leiteiro apresenta rendimentos mais
expressivos em relacao aos queijos de outras espécies lei-
teiras, como o leite de vacas, em funcao das propriedades
fisico-quimicas.

O queijo Pecorino € originario da Toscana - Italia, sen-
do la produzido a partir do leite cru de ovelhas Massese,
com fabricacao didria, logo apds cada ordenha, e incluin-
do a fermentacao natural por bactérias lacticas autocto-
nes durante a maturagao, por cerca de 90 dias. O queijo
Pecorino Pepato recebe condimentos como a pimenta.

UEIJO TIPO
SE.CC;RINO TOSCANO

Existem ainda os queijos Pecorino Romano, o Sardo e o
Toscano que sao queijos de leite de ovelha, nos quais o
nome indica a regiao da Italia de origem. Ja o queijo Tipo
Feta, € produzido exclusivamente com leite de ovelhas
e cabras, onde a porcentagem de leite de cabras nao
deve ultrapassar 20 a 30% para nao ocorrer alteracoes
na textura e no sabor. Este queijo é produzido nas regi-
0es montanhosas e semi-montanhosas da Grécia, sendo
conhecido como um produto grego tradicional.

O queijo Tipo Roquefort ¢ o tipico queijo produzido
com leite de ovelha ndo pasteurizado, que recebe o fun-
go Penicillium roqueforti, com origem na regiao de Rouer-
gue na Franca. Sua casca tem textura macia e pegajosa e
tom marfim clara, com aroma caracteristico e sabor que
pode até ser picante, conforme o seu grau de maturacao.
O queijo Serpa é proveniente do Alentejo, em Portugal,
originalmente fabricado com leite de ovelha de racas
ovinas locais e que hoje em dia é produzido por outras
racas ovinas com maior aptidao leiteira, como a Serra da
Estrela e Lacaune. Este queijo é curado e de pasta semi-
mole, através do esgotamento lento da coalhada apos a
coagulagao do leite cru. O queijo da Serra da Estrela, tipico
deste regiao de Portugal, é produzido de modo artesanal
com leite de ovelhas da raca Bordaleira Serra da Estrela ou
Churra Mondegueira, no periodo do inverno, sendo que
0s meses de dezembro a abril sao considerados como o
melhor periodo para sua producao.

0 Servico de Inspecao Federal (SIF) brasileiro registra
como 0s principais tipos de queijos de origem ovina pro-

Tabela 3. Declaragdo obrigatoria da presenga de lactose nos rotulos de alimentos.
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duzidos no Brasil o Pecorino Toscano Fresco e Maturado,
queijo Fascal, Tipo Feta e Tipo Roquefort. A Figura 1 apre-
senta queijos ovinos produzidos no Brasil e com formula-
cOes similares aos queijos tradicionais europeus.

O queijo Fascal ¢ um queijo com formulacao desenvol-
vida no Rio Grande do Sul, com leite cru e culturas inicia-
doras comerciais. Para ocorrer a sua maturagao, o Fascal
deve passar por um perfodo minimo de 90 dias, atenden-
do a legislacao brasileira, que requer ao menos 60 dias
para maturacao de queijos desenvolvidos com leite cru.
Uma queijaria de Sao Francisco de Paula, RS, iniciou re-
centemente a producao de um queijo especial de leite de
ovelha, com receita que resulta em um queijo maturado
com mofo branco, cremosidade e sabor suave que lembra
0 do queijo brie, bastante diferenciado dos queijos nor-
malmente vendidos na Serra Gaucha.

Outro produto de leite de ovelha que atualmente tem
ganhado espaco e com boa aceitacao pelos consumidores
5a0 0s iogurtes, que podem ser firmes, batidos, integrais e
desnatados (Figura 2). Possuem sabor delicado e sao bas-
tante consistentes e cremosos, devido ao fato de o leite
ovino ser mais denso, rico em sélidos totais, com maiores
teores de gordura, de modo que nao € necessario adicio-
nar estabilizantes e espessantes.

Um fato muito interessante e que ganha destaque
para 0s consumidores que possuem restricdes alimenta-
res, € que a lactose presente no iogurte fica mais facil-
mente digerivel. Além disso, ha um laticinio que utiliza a
enzima lactase no leite ovino para que todos os derivados
sejam isentos de lactose. O iogurte oriundo de leite de
ovelha tem o dobro de quantidade de calcio e proteinas
e mais ferro, quando comparado ao leite de leite de vaca.
Também ¢ um alimento rico em vitaminas A, D, C, E e
complexo B.

O doce de leite também é um produto bastante fa-
bricado com leite ovino e que possui caracteristica de ter

textura suave, assim como a ambrosia. O mercado da in-
dustria cosmética também tem utilizado o leite de ovinos
para fabricar diversos produtos, tais como sais de banho,
sabonetes em barra e cremoso, creme para as maos e pés,
cremes faciais e corporais, xampus e condicionadores.

PERSPECTIVAS PARA O SETOR

Apesar dos varios produtos comercializados no Brasil,
compreende-se que ainda ha pontos que precisam ser
ajustados na cadeia produtiva e muito para ser explorado
dentro do mercado da ovinocultura leiteira. Os pontos fra-
cos incluem o baixo volume de producao, a sazonalidade
e dificuldades na adocao de tecnologias de producao, ao
passo que a ovinocultura leiteira pode ser uma oportuni-
dade de empreendedorismo em pequenas propriedades
e para insercao na agricultura familiar. Para a producdo
de derivados, é necessario adequar leis que se tornem
mais acessiveis aos produtores de laticinios em peque-
na escala, que sofrem dificuldades por serem pequenos
produtores e normalmente afastados geograficamente, o
que torna dificil estabelecer bacias leiteiras. Outra barreira
que € notavel no dia a dia dos produtores € referente ao
registro dos produtos lacteos, pela complexidade e custo
para registrar produtos novos. A legislacao requer revisao,
tanto para as leis de rotulagem, que foram criadas para
as industrias e nao elaboradas no intuito de engajar pe-
quenos produtores ou produtores artesanais, quanto para
criacao de regulamentos de identidade e qualidade para
leite ovino e seus derivados.

A pesquisa voltada para estudos com produtores de
leite ovino locais, reunindo dados de todo o pais e com-
parando-os com o mercado exterior, e o fortalecimento
de parcerias com universidades, institutos de pesquisas,
cooperativas e associacoes podem auxiliar na construcao
de um mercado mais promissor economicamente. Tam-
bém é necessario o desenvolvimento de pesquisas que

"

Figura 2: logurtes de leite de ovelha comercializados no Brasil. Fonte: MilkPoint (2012).
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utilizem cruzamentos de racas leiteiras com racas adap-
tadas as diferentes regioes brasileiras, buscando valorizar
as caracteristicas e qualidade dos derivados, de forma
a demonstrar o forte potencial existente para produtos
oriundos da ovinocultura leiteira. Apesar das dificuldades,
é possivel perceber um mercado promissor para o leite
ovino e seus derivados, que sao produtos de qualidade,
com valor comercial, para consumidores que buscam pro-
dutos gourmet e inovadores, podendo ser capaz de elevar
a renda da propriedade rural.
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