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Alta quantidade de bactérias
e maior problema do leite

Alerta é do engenbeiro agronomo Paulo Fernando Machado, coordenador da Clinica do Leite

Roorico Guipi
guidi@jpjornal.com.br

bm&ﬂmo de produtos quimicos
como soda caustica e perdxi-
do de hidrogénio (Agua oxigenada)
no leite longa-vida nao é o que po-
de causar mal & populagio, mas
sim a alta quantidade de bactérias
encontrada na matéria-prima (lei-
te in natura) que motivou a adulte-
ragdo, de acordo com o engenheiro
agronomo Paulo Fernando Ma-
chado, coordenador da Clinica do
Leite da Esalq (Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz), que
afirma que o consumo do leite
adulterado ndo é recomendado.
Criada pelo Departamento de
Zootecnia da escola para prestar
servigos de controle e organiza-
¢do da produgio leiteira do Bra-
sil, a clinica realiza hoje mais de
35 mil analises mensais e ¢ um
dos sete laboratérios do pais cre- _
denciados pelo Ministério da  ANALISE
Agricultura. Machado mostra kit de coleta de amostras de leite utilizado pela clinica da Esalg




Segundo Machado, a adulte-
ragdo do leite ocorrida em coope-
rativas do sul de Minas Gerais no
més passado pode ter duas razdes
distintas. “No caso especifico
desta fraude, foi colocado que ha-
via a adigdo no leite do soro de
queijo mais os dois produtos (so-
da caustica e agua oxigenada). A
colocacao do soro de queijo acon-
tece porque ele é de graga e quan-
do misturado no

ou inibe o crescimento das bacté-
rias, mas reduz o pH do leite. “Pa-
ra que a inddstria nao perceba, se
adiciona a soda cdustica, que ree-
quilibra o pH e a andlise nao de-
tecta as bactérias que foram mor-
tas com a agua oxigenada”, diz.
Machado afirma que a adicdo
dos produtos acontece antes de
sua industrializagdo, quando o
leite & aquecido a

leite, vocé diminui

altas temperatu-

o custo do produto h@%tﬁ.&c m_umu ras, processo gue
aumentando o vo- elimina fodas as
lume, tendo ai »Q roblema bactérias. “Apds o
uma  vantagem motiva processamento, a
economica. E a dgua oxigenada é
mesma coisa de &&nﬁ&mﬂaﬁ.«mﬂ transformada em

vocé batizar com-
bustivel”, diz.
0 agrénomo

do produto

agua e oxigénio e
a soda em sal e
dgua, mas eles fo-

fala ainda sobre
um segundo tipo de fraude, clas-
sificada por ele como “fraude sa-
nitaria”. “Ela acontece quando se
compra um leite de ma qualida-
de, com alta concentracao de bac-
térias, que deveria fazer com que
o produte fosse destinado para a
producio de sabdo e ragio ani-
mal, mas isso traria uma perda
de dinheiro bastante grande para
o produtor e a cooperativa, entao
eles acrescentam os produtos
quimicos e vendem o leite para
industria como se ele fosse bom.”
O coordenador da clinica ex-
plica que a 4gua oxigenada mata

ram adicionados,_;

TR

a um leite de ma qualidade, com .

alta quantidade desbaeté<as, que®-ii:p¢

podem conter toxinas e sio elas
que podem causar mal as pes-
soas”, diz,

Segundo o agronomo, 0s pro-
prios consumidores podem ava-
liar a qualidade do leite consu-
mido por meio de sua cor, sabor
e cheiro (leia nesta pagina). “A
gualidade sanitaria do nosso
leite & boa, a populagdo pode to-
mar que ndo vai fazer mal, sb
que hdo é a mesma coisa de vocé

tomar, por exemplo, o leite ame-

ricano.”

Como avaliar produto

{ coordenador da Clinica
do Leite da Esalq (Escola Su-
perior de Agricultura Luiz
de Queiroz), Paule Fernando
Machado, afirma que os con-
sumidores podem avaliar a
gualidade do leite consumi-
do analisando seu sabor, cor
e cheiro.

Segundo Machado, o lei-
te de boa qualidade ndo pos-
sui cheiro e tem uma colora-
¢ao caracteristica. "Quando
vocé cheira o leite frio, ele
nio deve apresentar cheiro
algum. Ao esquentar o leite
em uma panela, ¢ vapor nac

pode ter cheiro. w@ VoY .wmq.
& um indicativo de'qub 6"ei-

#e"tern uma concERTPE
bactérias acima da normal.
A cor tem que ser branca
opaca, se for meio azulada,
amarelada, é um mau indi-
cativo. Ele fica meio azulado
guando se tira a gordura ou
quando hi um crescimento
grande de bactérias, que di-
minuem a guantidade de so6-
lidos existentes dentro dele.
Nesses casos, o consumidor
deve trocar a marca consu-
mida”, diz.

Com US§ 1,5 milhdo em
equipamentos e 29 profissio-
nais, a clinica analisa amos-
tras de leite de pelo menos
250 cooperativas, laticinios
ou inddstrias brasileiras. “E-
les captam leite de mais ou
menos 35 mil fazendas locali-
zadas nos Estados de Sdo
Paulo, Minas Gerais, Goids,
Mato Grosso e Parani.”

Machado afirma que o
leite brasileiro registra, em
média, a presenca de 600 mil
bactérias por mililitro, en-
guanto que nos Estados Uni-
dos esse nimero € de 25 mil
bactéfigsipermililitro. “Essa
diferé¥ea™ocorre’ por causa
da higighie com que o leite é
ordenhado'e manipulado e a -
temperatura na qual ele é ar-
mazenado”, diz.

O agrénomo afirma que
apesar de as bactérias morre-
rem durante o processamen-
to do leite, a alta quantidade
encontrada na matéria-pri-
ma interfere na qualidade fi-
nal do produto. “Por isso o
leite norte-americano é mais
saboroso e consistente que o
nosso.”



