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Promocgé&o da qualidade e consumo de leite e seus derivados

Anelise Pigatto Bissacotti!, Greici Cerezer Uliana?, Nilmar Stefanello®, Leani Carmem

Bertoldo?, Eliazer Kosciuk®, Patricia Medianeira Grigoletto Londero®

O presente informe técnico destina-se a interessados nas areas de bovinocultura
leiteira e tecnologia de leite e derivados.

O leite consiste em um alimento de importancia inquestionavel na alimentacéo
humana, pois agrega elementos essenciais para a dieta em todas as faixas etérias, tais como
carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas e sais minerais (COSTA, 2006; LORDAO, 2011).
Isto faz com que o consumo de leite e seus derivados torne-se necessario, devendo ser
estimulado e valorizado.

Contudo, conscientes da importancia dos alimentos, dentre os quais os lacteos, na sua

saude e dos riscos do consumo de produtos com baixa qualidade, os consumidores estéao

cada vez mais preocupados com a qualidade e a seguranca dos alimentos (LORDAO, 2011).

Esta preocupacdo nao é infundada, pois dentro da cadeia produtiva do leite, a etapa
considerada mais critica é a ordenha (ALENCAR, 2014). Conforme Costa (2006), no Brasil, o
leite é obtido sob condi¢Bes precarias, o que culmina em altas contagens de microrganismos
no produto, o qual torna-se um risco a saude tanto do animal como humana (COSTA, 2006).
Sabe-se que a qualidade da matéria-prima, leite cru, é essencial para a obtencdo de um
produto final de qualidade. Dessa forma, para que haja uma melhoria na segurancga do leite e
garantia de um produto de qualidade ao consumidor é necessario conscientizar e capacitar
todos os envolvidos na cadeia produtiva, sendo a extenséo rural essencial na agregacao do

conhecimento técnico a vivéncia do produtor rural (LORDAO, 2011).

! Tecndloga em Alimentos, Mestranda do Programa de Pés-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia em Alimentos
da Universidade Federal de Santa Maria, UFSM, RS. E-mail: anelisebissacotti@yahoo.com

® Nutricionista, Secretaria Municipal de Educacéo da Prefeitura Municipal de Ivora/RS.

® Técnico Agricola, Chefe do Escritério Municipal da Emater de Ivora/RS.

* Professora, Extensionista Social do Escritério Municipal da Emater de Ivora/RS.

®> Agrénomo, Escritério Municipal da Emater de Ivora/RS.

® Professora Adjunta do Departamento de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos da UFSM.

Campus Universitario — Faixa de Camobi, km 9 — CEP: 97105-900 — Santa Maria, RS - Fone: (55) 3220 8403
Unidade de Apoio Pedagdgico - CCR e-mail: uapccr@gmail.com


mailto:anelisebissacotti@yahoo.com

Metodologia

No dia 25 de agosto de 2015 foi realizada uma oficina no saldo comunitario no interior
do municipio de Ivord/RS. O evento, com durabilidade de 8 horas, contou com dois momentos,
sendo o primeiro uma palestra na qual foram abordadas as Boas Préaticas na Ordenha e na
Manipulacdo do leite ao ser empregado na elaboracdo de derivados. Foram distribuidas
cartilhas com informacdes relevantes discutidas durante a palestra. Num segundo momento
realizou-se uma oficina de elaboracdo de produtos lacteos iniciada pela demonstracdo do
método de pasteurizacdo rapida do leite, conforme Brasil (1997). As receitas também foram
disponibilizadas na cartilha.

O queijo tipo colonial foi preparado de acordo com metodologia similar a utilizada pelos
produtores que participaram da oficina. Os processos diferiram-se em funcdo do uso de leite
pasteurizado, hébito incomum entre os produtores, e adicdo de cloreto de calcio (3 Q)
dissolvido em &gua.

Dessa forma, o leite pasteurizado foi aquecido a 35°C. Ao atingir a temperatura
desejada o recipiente que continha o leite (5 L) foi afastado da chama do fogdo, adicionou-se o

coalho, conforme quantidade recomendada pelo fabricante, e cloreto de célcio (3 g), ambos,

separados, foram dissolvidos, primeiro, em agua (30 mL).

Apoés 30 minutos, verificou-se o ponto da coalhada a qual foi transferida, com auxilio de
uma escumadeira, para uma férma propria para queijo. A coalhada foi pressionada para a
expulsdo do soro e em uma das faces do queijo adicionou-se sal (10 g). Ap6s uma hora de
repouso, o queijo foi transferido para outra forma para a salga na outra face (10 g). O queijo foi
desenformado decorrida uma hora.

O queijo minas frescal foi elaborado de forma semelhante ao queijo colonial. No entanto,
apos o afastamento do recipiente da chama do fogao adicionou-se 15 g de iogurte natural
seguido do cloreto de calcio e do coalho.

Para o queijo petit suisse utilizou-se péssego em calda (1200 g), previamente lavado em
agua corrente para a remocao do excesso de acgucar. O péssego foi picado e submetido a
tratamento térmico em panela de aluminio com agua (120 mL) até sua textura tornar-se macia.
Em seguida, em liquidificador Britania® 400 W, misturou-se o péssego ao iogurte natural e a
gelatina em po incolor sem sabor (72 g), preparada conforme instrugbes do fabricante. A
massa do petit suisse foi distribuida em copos plasticos de 150 mL e refrigerados até obterem

consisténcia firme.




A preparacao do iogurte consistiu na mistura, em liquidificador Britania® 400 W, de leite
pasteurizado (2 L), previamente aquecido, ao acucar refinado (200 g), leite em po6 (120 g) e

iogurte natural (170 g) até completa homogeneizacdo, seguida da sua transferéncia para

garrafas pet, nas quais permaneceu por 4 horas em temperatura ambiente. Apdés, o iogurte foi

submetido a refrigeracéo até o momento do consumo.

A bebida lactea foi preparada através da metodologia adaptada descrita por SENAR
(2010).

Ao término da elaboragédo das preparacdes lacteas, os participantes foram convidados
a consumirem os produtos (Figura 1), para, em seguida, avaliarem a oficina.

Devido as atividades realizadas visarem a promocdo da qualidade e do consumo de
leite e seus derivados, estas foram avaliadas para a verificagdo da sua contribuicdo para o
alcance dos objetivos. Assim, a estratégia utilizada para a avaliagdo foi a confeccao de um
cartaz, o qual foi fixado a um painel, onde cada participante devia individualmente marcar com
um X a resposta para a seguinte pergunta: “Como avalio a reunido de hoje?”. Posteriormente,
no mesmo cartaz, deveriam seguir 0 mesmo procedimento, para indicar entre trés faces a que
expressava a sua opinidao geral (humorémetro), sendo que estas representavam,

respectivamente, nao gostei, indiferente e gostei.

Avaliacao da oficina
Participaram da oficina 13 pessoas, sendo 8 bovinocultores de leite, 4 extensionistas
rurais da Emater e uma nutricionista. Destes, apenas 11 pessoas indicaram sua opinido sobre
0 encontro, o qual foi considerado 6timo por todos. No humorémetro (Figura 2), ninguém
indicou que ndo gostou da oficina, 18,18% mostraram-se indiferentes e 81,81% gostam.
Os resultados obtidos demonstram que as estratégias utilizadas agradaram os

participantes.

Figura 1 - Derivados de leite elaborados durante a oficina. Figura 2 - Avaliagc&o da oficina.
Fonte: Autores. Fonte: Autores.




Considerac0es finais

Sabe-se que, mediante as condi¢cdes sanitarias que a ordenha ocorre, a realizacédo de
atividades, mesmo sendo esta simples, voltadas a melhoria da qualidade do leite e a promocéo
do seu consumo, assim como, de seus derivados sao de suma importancia para a obtencao de
alimento(s) seguro(s) a saude do consumidor.

Proporcionar momentos de discussao sobre esta tematica, com bovinocultores de leite,
favorece a conscientizagdo, o aprimoramento dos conhecimentos e a melhoria das préaticas na
producdo de leite. As metodologias utilizadas no preparo dos produtos lacteos agradaram os
participantes e poderdo ser facilmente reproduzidas, em casa, por eles e/ou outras pessoas
gue vierem a ter contato com as mesmas, 0 que contribuira para o incentivo ao seu consumo
frequente, visto que o leite e seus derivados s&o ricos em nutrientes. Ao mesmo tempo,
capacitacdes como esta podem estimular produtores a prepararem e comercializarem produtos

lacteos, possibilitando uma fonte de renda extra.
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