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Entenda as diferencas

[elte cru x pasteurizado

Copo de leite, contempla mais da metade da recomendacao diaria de vitamina B12

-

comum os moradores da
E zona rural ou as pessoas

que curtem um fim de se-
mana em hotéis-fazenda con-
sumirem leite cru, aquele ex-
traido das vacas e que nao pas-
sa por processo industrial. Mui-
tos acreditam que, além do sa-
bor diferenciado, o leite cru
ainda possui uma série de be-
neficios a satide. O que serd
que a ciéncia diz sobre isso?

O leite, definido como o liqui-
do expelido pelo tbere da va-
ca, possui todos os nutrientes
necessarios, além de vitaminas
e pH préximo do neutro, o que
favorece o desenvolvimento de
uma série de bactérias nocivas
a saide humana que sao comu-
mente associadas ao leite cru,
como listeria monocytogenes,
salmonella, escherichia coli e
campylobacter.

De acordo com a Instrugao
Normativa N° 51, de 18 de se-
tembro de 2002, do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abas-
tecimento (Mapa), ele pode ser
dividido em trés tipos, os quais
classificam os produtores de
leite, considerando as instala-
¢oes e higiene da ordenha, e ar-
mazenamento do leite cru, vi-
sando a qualidade do mesmo.
Sao eles:

Tipo A: possui sala de orde-
nha prépria, de alvenaria e re-
vestida com azulejos. A orde-
nha € mecanica e o leite € res-
friado imediatamente apds a
sua obtencao. O produtor pas-
teuriza e envasa o leite na pro-
pria granja e o leite tem que es-
tar no comércio 12 horas apds
a ordenha. Cada marca de leite
¢é de uma tnica granja.

Tipo B: possui sala de orde-
nha prépria e revestida com
azulejos. A ordenha é mecani-
ca e o leite é resfriado imediata-
mente apds a sua obtencao. O
leite é recolhido por caminhao-
tanque refrigerado e é levado
até uma usina, onde é reunido
com leites (B, também) de ou-
tros produtores, pasteurizado
e envasado. O leite tem que es-
tar no comércio 24 horas apos
a ordenha.

Tipo C: nao hd necessidade
de instalagoes especiais para a
ordenha, que pode ser ma-
nual. A refrigeracao imediata-
mente apos a ordenha nao é
obrigatéria. O leite pode ser ar-
mazenado em latoes e é levado
a usina e pasteurizado.

Mas, afinal, qual a diferenga
entre eles? A diferenca estd na
qualidade microbioldgica, ou
seja, na higiene do leite. Além
disto, a legislagao, atualmente,
permite que todos os leites se-
jam comercializados nas ver-
soes: integral (gordura ani-
mal), padronizado (3% de gor-
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0 leite pode ser dividido em trés tipos, que levam em consideracdo as instala;ées e a higiene da ordenha

dura), semidesnatado (1,5% de
gordura) e desnatado (no maxi-
mo, 0,5% de gordura).

Vale ressaltar que os tipos A e
B sao pasteurizados e comer-
cializados, enquanto o tipo C é
industrializado, ou seja, todos
os derivados do leite sao obti-
dos a partir dele. No entanto,
isto nao significa que esse leite
€ ruim, pois da mesma forma
que hd produtores que usam
ordenha manual e nao refrige-
ram o leite, hd produtores que
usam ordenha mecénica, refri-
geram o leite e produzem um
produto de qualidade. O pro-

Alcides Okubo Filho / Embrapa

3 A

blema é que os consumidores
nao conseguem diferenciar is-
so visualmente, visto que, dife-
rentemente dos tipos A e B,
nao ha padronizagao da quali-
dade.

Diante do exposto, vamos en-
tender o que € a técnica de pas-
teurizagao e qual a sua impor-
tancia, visto que a legislagao
brasileira nao permite o consu-
mo de leite cru. A técnica de
pasteurizagao recebeu esse no-
me em homenagem a Louis
Pasteur, que, em 1863, desco-
briu que o aquecimento de cer-
tos alimentos e bebidas acima

W,

de 60° evitava a sua deteriora-
¢ao, reduzindo o numero de
micro-organismos presentes.
Ela pode ser realizada de for-
ma lenta e entao recebe o no-
me Low Temperature Longe Ti-
me (LTLT) ou de maneira rdpi-
da, High Temperature Short Ti-
me (HTST).

A técnica de pasteurizagao
LTLT consiste em aquecer o lei-
te a 62 a 63°C e manté-lo nesta
temperatura por 30 a 35 min,
seguido por resfriamento brus-
co a 5°C ou menos. Como a len-
tidao nessa fase pode favore-
cer um aumento considerdvel

de bactérias, é importante a ra-
pidez no resfriamento. Essa téc-
nica ¢ utilizada por industrias
de pequeno porte e apresenta
a desvantagem de ser um pro-
cesso demorado, descontinuo
e com operag¢ao manual.

Ja a pasteurizagao do tipo
HTST consiste em aquecer o
leite a 72°C e manté-lo por 15
segundos, seguido de choque
térmico semelhante ao usado
na pasteurizagao lenta. A pas-
teurizagao HTST é o processo
mais usado em inddstrias de
médio e grande porte. Apresen-
ta como desvantagens o alto
custo de aquisigao e manuten-
¢ao do equipamento, mas tem
as vantagens de ser um proces-
so continuo, de controle mais
eficaz, de maior rapidez, me-
nor drea para instalagao, me-
nos perdas por evaporagao e
economia de mao de obra.

Algumas pessoas afirmam
que o leite nao pasteurizado
melhora a digestao e nao cau-
sa intolerdncia a lactose, no en-
tanto, o leite nao possui quanti-
dades de probidticos suficien-
tes para melhorar o funciona-
mento do estomago e do intes-
tino, e tanto o leite cru quanto
o pasteurizado nao possuem
lactase, a enzima necessdria pa-
ra digerir a lactose que € ausen-
te em pessoas que possuem in-
tolerdncia a lactose. Estudos
mostram ainda que a pasteuri-
zagao pouco influencia na es-
trutura das proteinas presen-
tes no leite, ou seja, as pessoas
alérgicas ao leite, infelizmente,
vao sofrer consumindo o leite
cru ou o industrializado. Da
mesma forma, a pasteurizagao
pouco afeta a quantidade de vi-
taminas no leite. Sabe-se que
ela diminui a quantidade de vi-
taminas B12 e C, porém, vale
ressaltar que um copo de leite
cheio, pasteurizado ou nao,
contempla mais da metade da
recomendagao didria de vitami-
na B12, e o leite ndo costuma
ser nossa fonte primdria de vi-
tamina C.

Apesar dos beneficios a sau-
de parecerem tentadores, hd
poucas evidéncias cientificas
que suportam tais teorias. Em
contrapartida, ja se sabe que a
pasteurizagao tem por objetivo
apenas evitar potenciais micro-
organismos que sdo prejudi-
ciais a nossa satide.
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