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Assunto: A qualidade do leite, novamente

FRENTE

parecem interessados em alternativas para aumentar o

teor de solidos e melhorar a qualidade sanitaria do leite
que compram. Com relagéo aos solidos, o foco de interesse ¢
a proteina, componente fundamental para se conseguir elevado
rendimento industrial.

Ha alguns dias participei de um evento em Minas Gerais,
cujo tema principal era a manipulagdo do teor de proteina do
leite, € 14 havia muita gente ligada as principais empresas cap-
tadoras de leite do Brasil. Também havia produtores, que esta-
vam desconfiados e atentos. Serd que produtores e industrias ddo
a mesma importancia a essa questao?

Aumentar o teor de proteina do leite ndo ¢ facil. Em artigo
anterior, abordei algumas estratégias nutricionais para se con-
seguir isso. O maior problema ¢ que aumentos no volume de
produgao dificilmente vém acompanhados de aumentos no teor
de proteina. Alids, é comum vermos redugdes nesse parametro
a medida que o volume produzido aumenta. Dessa forma, qual
o estimulo que o produtor tem para buscar esse objetivo? A tni-
carazao ¢ economica. E possivel obter ganhos financeiros quan-
do se aumenta o teor de proteina. No entanto, isso ndo aconte-
ce sempre, € o principal entrave € a timidez dos sistemas de bo-
nifica¢do dos laticinios.

Obviamente a defini¢do do preco do leite e das respectivas
bonificagdes ndo é coisa simples. O custo do processamento ¢
elevado, o mercado ¢ apertado etc. Mas eu acredito que ha es-
pago para melhorar o prémio por um leite de qualidade supe-
rior, especialmente no que se refere ao teor de proteina, face ao
seu valor para a industria.

Para produzir derivados, como queijos e iogurtes, as fabri-
cas sdo obrigadas a adicionar leite em p6 ao leite fluido para ele-
var e teor de solidos da matéria-prima, a fim de conseguir o ren-
dimento industrial necessario. Ndo sei quanto isso custa, mas
imagino que para uma industria que processe quantidades ele-
vadas de leite ao dia seja um valor muito significativo. Ha que
se considerar o custo direto do leite em pd e também o custo de
manutengio de um estoque minimo desse produto nas fabricas.

Em razdo disso, quanto vale aumentar o teor médio de pro-
teina do leite de 3,1% para 3,2%? Em termos percentuais, re-
presenta pouco mais de 3% de aumento. E qual o tamanho do
estimulo que o produtor tem para buscar essa melhoria na qua-
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lidade do leite que produz? Avaliando-se os programas de pa-
gamento por qualidade praticados no Brasil, sob a otica do pro-
dutor, ¢ pequeno. Mesmo assim, eu acho que essa “busca pela
proteina” vale a pena, pois, ao adotar praticas que visem a au-
mentar o teor de proteina a chance de se aumentar o volume de
leite produzido cresce bastante.

A manipulagio do manejo nutricional das vacas leiteiras para
aumentar a sintese de proteina na glandula mamaria via de re-
gra passa pelo fornecimento de mais energia e menos proteina
na dieta, o que pode baratear o custo de alimentagao. Essa es-
tratégia normalmente resulta em aumento de produgao, uma vez
que a energia € o principal fator nutricional limitante a produ-
¢do. Além disso, se o trabalho for bem feito, é possivel produ-
zir um leite com mais proteina e ganhar a bonificagao por isso.

E o0 que dizer da qualidade sanitaria? E igualmente im-
portante a composi¢do do leite? Nao ¢ preciso falar muito so-
bre os efeitos da contagem de células somaticas (CCS) sobre
a produgdo de leite. Esse é um tema de conhecimento geral.
Mas qual ¢é o seu impacto na industria? Niveis elevados de CCS
no leite inibem a multiplicagdo dos microrganismos utiliza-
dos nas culturas lacteas, afetando diretamente o processo de
coagulagdo, o que por sua vez, afeta o rendimento industrial
na fabrica¢do de queijos e iogurtes. Ha diversos trabalhos de
pesquisa mostrando redugdes de 15% no rendimento de lei-
tes com CCS elevada.

Além de afetar a multiplicagdo microbiana das culturas lac-
teas, a CCS também afeta a composigao do leite, por exemplo,
ao diminuir a concentragio de caseina como porcentagem da
proteina total. Para esse tema o interesse da industria ¢ maior,
vide os beneficios/penalizagdes que os produtores recebem pela
CCS do seu leite. Sdo bem mais “estimulantes™ do que os ado-
tados para teor de proteina do leite. Nesse quesito ¢ mandato-
rio cuidar da qualidade sanitdria do Ieite.

E com satisfagdo que vejo empresas captadoras de leite fo-
mentando programas para melhoria da qualidade, principalmente
redugdo de CCS. Com o envolvimento de outras empresas com
interesse nesse mercado (p.e. fabricantes de equipamentos de
ordenha, fabricantes de ragdes etc) ¢ possivel desenvolver pro-
gramas consistentes de fomento a produgio com qualidade su-
perior. Sem produzir leite de alta qualidade, vai ser impossivel
ao Brasil ter destaque no mercado internacional. B

‘ ‘ E possivel obter ganhos financeiros quando se aumenta
o teor de proteina. No entanto, isso ndo acontece sempre, e o principal
entrave é a timidez dos sistemas de bonificacdo dos laticinios. , ,
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