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RESUMO

Devido a grande producédo, modernizacao industrial e a inovacgao tecnoldgica na area
dos alimentos, houve, além da transformagdo no padrdo alimentar social, uma
diversificacdo nos produtos lacteos e derivados. A demanda por alimentos benéficos
a saude e gque atendem as restricdes alimentares dos consumidores, também tém
aumentado na contemporaneidade, provocando avancos durante todas as etapas de
processamento do leite. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo
elaborar uma revisao bibliogréfica sobre a historia da cultura e modernizagdo do
consumo de leite e seus derivados no Brasil, a partir de uma compilacdo da literatura
cientifica como também aplicacdo de um questionario, referente a tematica, no estado
de Santa Catarina. A revisao podera servir como material de apoio para as industrias
de laticinios, visando facilitar sua visdo para a variedade de novos produtos e
necessidades na area. Deste modo, com os dados obtidos, elaborou-se uma cartilha
sobre leite e derivados, que sera usada como material didatico para facilitar os estudos
dos alunos do curso Técnico em Alimentos. Acerca do questiondrio, observou-se nos
resultados que apenas 5% dos entrevistados catarinenses ndo consomem leite. Além
disso, evidenciou-se, referente aos derivados lacteos, a preferéncia por queijo seguido

de leite condensado.

Palavras-Chave: Leite. Produtos lacteos. Modernizacgéao.



ABSTRACT

Due to the large production, the industrial modernization and the technology inovation
in the food area, there was, besides the transformation in the meal pattern, a
diversification of dairy products. The demand for beneficial food to health and
consumers' nutritional restrictions care, has also increased in the contemporaneity,
causing progress during all steps of milk processing. In this context, the aim of this
work is to elaborate a bibliographic review about the history of culture and
modernization of milk consumption and milk products, in general, in Brazil, based on a
scientific literature compilation and also the application of a questionnaire, about the
theme, in the state of Santa Catarina. The review is going to serve as a support
material to the dairy industry and aims to facilitate its vision for the variety of new
products and industry requirements. In this way, with the found data, it was elaborate
one booklet about milk and milk products, which is going to serve as a teaching
material to facilitate the studies of technician food courses' students. About the
guestionnaire it was observed in the results that only 5% of Santa Catarina interviewed
do not consume milk. Furthermore, it was evidenced, about the dairy derivatives, the

preference for cheese followed by condensed milk .

Keywords: Milk. Dairy products. Modernization.
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1. INTRODUCAO

O padrao alimentar esta em transicdo no mundo e ocorre em Vvarios estagios,
desde o inicio da humanidade. As mudancas associadas a esta transi¢cdo sao
influenciadas por diversos fatores, sendo eles renda, custo dos alimentos,
preferéncias individuais, crencgas, tradicdes culturais, aspectos geograficos e
socioeconémicos (MORATOYA et al., 2013).

No Brasil, as mudancas alimentares sdo evidenciadas principalmente com o
movimento de migracdo, para as areas urbanas, que contribuiu para o acesso de
produtos industrializados e gordurosos (MORATOYA et al., 2013). Entretanto, as
informacdes negativas acerca desses produtos, esta provocando um crescimento da
preocupacado pela melhora da qualidade de vida. Dessa forma, de longa data, ja
evidencia-se 0s prejuizos decorrentes, tanto do consumo alimentar insuficiente -
deficiéncias nutricionais - como do consumo alimentar excessivo - obesidade
(MONDINI; MONTEIRO, 1994).

Nesse contexto, o leite e seus derivados merecem destaque por constituirem
um grupo de alimentos de grande valor nutricional, uma vez que, sao fontes
consideraveis de proteinas de alto valor biologico, além de conterem vitaminas e
minerais. O consumo habitual destes alimentos é recomendado, principalmente, para
gue se atinja a adequacao diaria de ingestéo de calcio, um nutriente que, dentre outras
funcdes, € fundamental para a formacdo e a manutencdo da estrutura éssea do
organismo (MUNIZ et al., 2013).

O Brasil é tradicionalmente um grande produtor de leite e derivados. A atividade
gue comegou com caracteristicas extrativistas, ja ocupa posicdo de destaque no
cenario econdmico nacional, sendo, atualmente, um dos principais agronegdcios do
Brasil (SIQUEIRA et al., 2010).

Os avancos nas técnicas relacionadas as etapas de producéo, processamento
e distribuicdo de leite tém favorecido ainda mais o seu consumo humano
(SILVA,1997). Logo, o aumento da preocupacdo com a alimentacdo e com as
restricbes alimentares provocou, no ambiente industrial, a necessidade de inovacgao
de produtos lacteos (CARVALHO e OLIVEIRA, 2006).



Desta forma, o trabalho em questéo teve o objetivo de analisar o crescimento
da producéo leiteira no contexto nacional, bem como de seu consumo, modernizacéo
e avanc¢os no desenvolvimento de produtos lacteos no setor brasileiro. Para tanto, foi
realizada uma revisdo bibliografica, bem como, uma pesquisa de campo e uma

cartilha a respeito dessa tematica.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo Geral

o Elaborar uma revisao bibliografica sobre a modernizacdo do consumo de leite

e seus derivados no Brasil.

1.1.2 Objetivos especificos

o Elaborar uma revisdo na forma de artigo cientifico sobre leite e derivados que
sirva de material de apoio para as industrias de laticinios e para a comunidade
cientifica facilitando sua visdo para a variedade de novos produtos e
necessidades na area.

o Elaborar uma cartilha sobre leite e derivados que sirva como material didatico
para facilitar os estudos dos alunos do curso Técnico em Alimentos do IFSC e
demais estudantes.

» Elaborar e aplicar um questionario semiestruturado sobre o consumo do leite e

seus derivados no estado de Santa Catarina.



2. METODOLOGIA

2.1 Reviséo bibliografica - Modernizacdo do consumo de leite e derivados no
Brasil

Foi elaborada uma revisédo bibliogréafica, descritiva, de ordem cronoldgica, feita
a partir de pesquisas e levantamento de dados na literatura cientifica. A pesquisa
bibliografica utilizou-se fundamentalmente das contribuicbes de diversos autores
sobre o tema. Nesse sentido, 0 primeiro passo para o desenvolvimento da pesquisa
bibliografica consistiu na exploracao das fontes documentais.

Para a identificacdo dos referenciais tedricos, foram utilizadas as expressoes
leite e derivados, sua origem, tecnologia de leites, consumo e historico do leite no
Brasil, modernizacdo na tecnologia de leites, intolerancia e alergia, e em todas as
combinac¢des possiveis. As publicacdes na area de lacteos, foram acessadas a partir
das plataformas de dados Scientific Electronic Library Online (Scielo), Google
Académico, Ital.

Os artigos foram analisados conforme metodologia de Minayo et al., (2002)
seguindo a proposta de analise tematica, sendo inicialmente procedida a leitura
flutuante de todo acervo, a identificacdo dos eixos tematicos e aferidos seus

respectivos nucleos de sentido.

2.2 Elaboracgéo da cartilha - Modernizagdo do consumo de leite e derivados no
Brasil

Como produto final da atividade de pesquisa, foi elaborada uma cartilha online
de carater didatico, apontando, de forma sucinta, as principais
informacgdes apresentadas no decorrer da revisdo bibliografica. A cartilha sera
destinada aos estudantes da area de alimentos e curiosos no assunto.

A cartilha, disponibilizada online, pode ser impressa e utilizada em diversas

atividades.

2.3 Questionario sobre o consumo de leite e derivados no estado de Santa
Catarina



O questionario elaborado (Apéndice A) foi disponibilizado a comunidade do
estado de Santa Catarina, a fim de analisar, principalmente, os dados de consumo de
leite e produtos lacteos, identificar os derivados mais consumidos e constatar as
mudancas alimentares dos brasileiros no decorrer da moderniza¢do no setor lacteo.
O questionario € formado por questbes semiabertas e foi disponibilizado aos
entrevistados por meio de link, que os direcionou para a plataforma online do Google
Formularios. O questionério foi fornecido por meio de telefone celular ou computador.

Foram efetuadas perguntas de identificagdo como idade, grau de escolaridade,
sexo e localizacdo (subdividida em urbana e rural). Por conseguinte, as autoras
priorizaram questdes como a frequéncia do consumo do leite, os derivados preferidos,
local de aquisi¢cao dos produtos, e as mudancas observadas nos produtos lacteos.

Além disso, ao elaborar o formulario procurou-se questionamentos acerca das
restricBes alimentares referentes ao consumo do leite. Para todos os entrevistados foi
solicitado a respeito da procura por produtos sem lactose, quanto ao preco, a
influéncia de embalagens, as informacgdes nutricionais e as inovagbes de mercado.
Procurou-se realizar perguntas visando entender a importancia dada, pelo

consumidor, aos requisitos supracitados.



3. ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

3.1 Revisédo Bibliogréfica - Modernizagdo do consumo de leite e derivados no
Brasil

3.1.1 Caracterizacao fisico-quimica do leite

Segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), em seu artigo 475, o leite é definido, sem outra
especificacdo, como o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condi¢cBes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de
outras espécies deve denominar-se segundo a espécie da qual proceda (Brasil,
2011).

O leite fresco, produzido sob condicbes ideais, possui cor
caracteristica branco-amarelada opaca, apresenta um sabor levemente adocicado e
odor suave, levemente acido. O leite deve ter 0 aspecto liquido, homogéneo, formando
uma camada de gordura na superficie quando deixado em repouso (SILVA, 1997).

Conforme Venturini et al (2007), o leite que atende as adequacdes higiénico-
sanitarias deve apresentar as seguintes caracteristicas fisicas:

o Acidez: é determinada pela porcentagem de &cido latico no leite. A acidez do
leite fresco varia de 0,12 a 0,23%, em &cido latico. O leite possui acidez natural
que varia de 14 a 16° Dornic (um grau Dornic corresponde a 0,001g de acido
latico contido em 10ml de leite, a 0,01% de acido latico (g acido latico/100g
leite).

e PH: o pH do leite recém ordenhado de uma vaca sa pode variar entre 6,4 a 6,8,
e também pode ser um indicador da qualidade sanitaria e da estabilidade
térmica do leite.

o Densidade: a densidade do leite é uma relagdo entre seu peso e volume, e 0
seu valor é, em média, 1,032 g/mL, podendo variar entre 1,023 e 1,040 g/mL.
A composicéo do leite & determinante para o estabelecimento da sua qualidade

nutricional e adequacéo para processamento e consumo humano. Em média, o leite
de vaca possui 87% de agua e 13% de componentes sélidos, divididos entre cerca de
4% a 5% de carboidratos, 3% de proteinas, 3% a 4% de lipidios (em sua maior parte

saturados), 0,8% de substancias minerais e 0,1% de vitaminas (SILVA, 1997).



Segundo Ordéfnez e colaboradores (2005), a composicdo quimica do leite
resume-se em:

« Agua: constituinte quantitativamente mais importante, no qual estio
dissolvidos, dispersos ou emulsionados os demais componentes. A maior parte
encontra-se como agua livre, embora haja agua ligada a outros componentes,
como proteinas, lactose e substancias minerais.

« Lactose: € um dissacarideo fermentavel caracteristico do leite, formado a partir
da glicose e da galactose, sendo o constituinte sélido predominante e menos
variavel

Gordura: aparece formando pequenos glébulos contendo principalmente
triacilgliceraois, envolvidos por uma membrana lipoproteica.

« Proteinas: sdo classificadas em solluveis a pH 4,6 proteinas do soro do leite
(albumina e globulina) e insoltveis (caseinas).

e Substancias minerais: sdo majoritarios do leite fosfatos, citratos, cloretos,
sulfatos e carbonatos de sodio, célcio, potassio e magnésio. A associacdo entre
0s sais e as proteinas do leite € um fator determinante para a estabilidade das
caseinas.

o Vitaminas: estdo presentes em quantidades significativas a vitamina A e a

vitamina Bi2.

3.1.1 A Origem do Leite no Brasil

A pecuaria no Brasil surgiu em 1532 quando Martim Afonso de Souza ancorou
em S&o Vicente e desembarcou os primeiros 32 bovinos europeus (VILELA apud
DIAS, 2017). O leite fazia parte do costume alimentar dos portugueses, por isso,
Martim Afonso de Souza trouxe as vacas para o Brasil (OLIVEIRA, 2013).

Na pecuaria bovina, os animais de origem europeia, COmo 0 caracu e 0
holandés, eram predominantes e ofereciam certas limitacbes com relacdo a
adaptacao ao clima tropical do pais. Somente em 1888, com a aboligcdo da escravidao,
foi que a pecuéaria se expandiu do Sul ao Nordeste nos arredores dos grandes centros
consumidores (VILELA et al., 2017).

A década de 90 foi a mais marcante para o agronegocio do leite no Brasil. Em
1991, com a crise fiscal do governo, o tabelamento do preco do leite, tanto em nivel
de produtor quanto de consumidor, teve fim (SIQUEIRA et al., 2010). Portanto, afetada



pela abertura da economia, a industria de leites mostrou apropriada capacidade de
reestruturacdo, observada principalmente em um intenso processo de aquisicdes e
fusBes (FONSECA; MORAIS, 1999).

3.1.2 A Modernizacao

A modernizacgéo da agricultura, a urbanizacao, as politicas setoriais, 0 aumento
do poder aquisitivo da populagéo, o crescimento e modernizagdo da industria foram
fatores pioneiros para a modernizacao do setor lacteo brasileiro. Os investimentos em
tecnologia, produtividade e qualidade foram estimulados tanto pela iniciativa privada
quanto pelo governo (SCHMITZ ; SANTOS, 2013).

Como consequéncia da ampliacdo da atividade industrial do setor lacteo, da
maior concorréncia dos mercados doméstico e internacional, a qualidade do leite
passou a ser prioridade absoluta em todos os elos da cadeia de lacteos. Na busca da
melhor qualidade do leite, cresceu a importancia do resfriador na fazenda, da coleta
de leite a granel e sua padronizacao (GOMES, 1999).

A producéo rudimentar foi substituida por uma producdo mais tecnificada. A
mudanca de um sistema de ordenha manual para uma ordenha mecanizada pode
promover vantagens como: ordenha mais rapida, rotina mais consistente e pode
apresentar melhor qualidade do leite (ABATTI, 2014). Além disso, outra tecnologia
gue tem ganhado espaco na producéo leiteira sdo os robds ordenhadores. Embora os
altos custos, a ordenha robotizada pode gerar beneficios tanto para os animais como
para o pecuarista. Essa tecnologia consiste em um braco mecanico que efetua todos
0S processos da ordenha, sem a intervencao direta do homem (MACULAN; LOPES,
2016).

Ademais, com o objetivo de garantir a padroniza¢éo do produto de acordo com
as demandas no setor lacteo, evidencia-se que as normatizacdes que referem-se a
qualidade do leite, as normas de higiene e os padrdes de sanidade animal passaram
a ser requeridas dos produtores (SCHMITZ ; SANTOS, 2013).

Em 1952, a pasteurizacdo do leite tornou-se obrigatéria no Brasil, devido a
aprovacao do Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA). Esse decreto fez com que a qualidade do leite fosse melhorada e
permaneceu em vigor até o fim da década de 1990 (CASTRO, 2019).



Na década de 1970, surgiram grandes inovac¢fes na inddstria como o
lancamento dos iogurtes e sobremesas lacteas, e um novo tipo de tratamento térmico,
a esterilizacdo (VILELA, 2017). O ciclo do leite longa vida (UHT) revolucionou a
industria lactea nacional. Como o leite UHT tem duracdo maior do que a dos leites
convencionais (pasteurizado e cru) alonga-se o tempo em que este produto consegue
ser estocado. Em consequéncia, os limites locais e regionais do mercado de leite
expandem-se geograficamente para o mercado nacional e mesmo
internacional (FONSECA; MORAIS, 1999).

Em 1997, foi criado o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite
(PNMQL) que aborda um conjunto de medidas referentes aos padrdes de qualidade
do leite. O Programa foi regulamentado pela Instrucdo Normativa N° 51 do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) de 18 de setembro de 2002
(MILINSK; VENTURA, 2010).

Com o objetivo de atualizar os critérios de producdo e selecdo de leite de
qualidade, e promover um plano mais vigoroso de qualificagdo dos produtores de leite,
em novembro de 2018, o MAPA publicou novas regras para a producao de leite no
pais, revogando a IN 51/2002. As mudancas sao referentes as Instru¢cdes Normativas
(INs) 76 e 77, que estdo em vigor desde junho de 2019.

A IN 76 trata das caracteristicas e da qualidade do produto na indastria. A
principal mudanca apresentada nesta IN, refere-se a temperatura de armazenamento
do leite, que passou de 10°C para 7°C. Ja na IN 77, sdo definidos critérios para
obtencéo de leite de qualidade e seguro ao consumidor e que englobam desde a
organizacdo da propriedade, suas instalacbes e equipamentos, até a formacéo e
capacitacdo dos responsaveis pelas tarefas cotidianas, o controle sistematico de
mastites, da brucelose e da tuberculose (MAPA, 2018).

Dessa forma, a modernizacdo no setor lacteo possibilita um extenso mercado
de desenvolvimento de novos produtos, devido aos iniumeros derivados que podem
ser produzidos do leite.

O leite condensado chegou ao mercado dos EUA em 1856, mas sO passou a
ser comercializado no Brasil em 1890. O leite evaporado adicionado de agucar, surgiu
como alternativa na conservacdo do leite cru e mostrou no decorrer das décadas
grande evolucédo culinaria, tanto na tecnologia de producéo quanto na revolucao da
docaria tradicional brasileira (SHINOHARA et al., 2013).



A primeira fabrica brasileira de laticinios para a fabricacdo de queijos foi
fundada no ano de 1888 pelo Dr. Carlos de Sa Fortes. Para a fabricacao dos primeiros
queijos, do tipo holandés, importou-se maquinario e mao de obra especializada da
Holanda, no entanto, inicialmente a novidade fracassou. Desta forma Fortes buscou
na Europa conhecimento para promover a ascensao desta industria
(ALBUQUERQUE, 2012).

A década de 70 foi de grande importancia para o setor lacteo brasileiro, ja
que foi marcada por grandes langamentos no mercado como o iogurte, a sobremesa
lactea e o petit suisse. O primeiro iogurte lancado no Brasil em 1970 pela marca
francesa Danone foi o de polpa de frutas. O ingresso do iogurte no mercado
revolucionou os hébitos de consumo dos brasileiros e teve sucesso imediato. Em
1973, o queijo petit suisse, destinado ao publico infantil, também foi introduzido no
mercado. E em 1979 foi lancada a primeira sobremesa lactea cremosa do Brasil
(DANONE).

A partir da metade da década de 80, os alimentos passaram a ser associados
a saude, como sinbnimo de bem-estar, reducao de riscos de doencgas e como veiculos
para uma melhor qualidade de vida. E neste contexto que se enquadram os chamados
“alimentos funcionais” (VIEIRA et. al, 2006). No Brasil, os alimentos com alegacdes
de propriedades funcionais e ou de saude sao regulamentados pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria. Essa regulamentacdo aborda a lista de nutrientes e nao
nutrientes que tem alegacfes padronizadas, entre eles microrganismos probiéticos e
alguns compostos alimentares com efeito prebiodtico (ANVISA, 2002).

A modernizacdo do setor lacteo juntamente com os avancos tecnoldgicos
possibilitou também que novos produtos fossem desenvolvidos a partir de residuos
gue antes eram simplesmente descartados. Esse reaproveitamento gerou uma
oportunidade de mercado para as industrias, além de contribuir para a reducao dos
impactos ambientais gerados por esses residuos.

A exemplo disso, o soro do leite € um residuo, quantitativa e qualitativamente,
significativo para as industrias de laticinio, uma vez que, apresenta propriedades
tecnoldgicas, fisioldgicas e funcionais expressivas. Além disso, quando descartado de
maneira impropria, torna-se uma fonte expressiva de poluicdo para os ambientes
aquaticos. Posto isso, tem-se observado intensas tentativas e avangos no

desenvolvimento de tecnologias que utilizam como matéria-prima o soro de leite, para



agregar valor ao produto e propiciar aumento da lucratividade para as industrias de
laticinios (SOUZA et al., 2015 apud BRANDELLI et al., 2015).

Assim, as tecnologias de leite e derivados disponiveis atualmente s&o
resultantes da aplicagdo de fundamentos da ciéncia de alimentos para o
aprimoramento e desenvolvimento de novas técnicas para o beneficiamento,
processamento e conservacao do leite e seus derivados. Além disso, a modernizacao
desse setor possibilita as industrias muitas alternativas para a obtencéo de uma gama
de produtos, e com alta qualidade (AGUILAR; ROSSI; SILVA, 2018). Como pode ser
observado na tabela 1, nos ultimos anos tém surgido grandes inovagdes na industria
de lacteos e novas pesquisas publicadas em artigos cientificos acerca de produtos

inovadores na area de lacteos.

Tabela 1: Artigos cientificos relacionados a tecnologia de leite e derivados.

Titulo Autor(es)
Inovacdo, persisténcia e criatividade superando KOMATSU, Tiemy Rosana
barreiras no desenvolvimento de alimentos et al, 2008.
probidticos.
Alimentos funcionais: uma nova fronteira para o BALDISSERA, Ana
desenvolvimento de bebidas protéicas a base de soro Carolina et al, 2011.
de leite.
Adicdo de soro de leite e café na qualidade do doce FERREIRA, Larissa de
de leite pastoso. Oliveira et al, 2012.
Inovacdo no mercado lacteo: manteiga com adicdo MONTEIRO, Francielli

ervas finas.

Caracterizacdo de massa basica de requeijao obtida
por acidificacdo direta a quente a partir de leite lactose

hidrolisado.

Efeito da adicdo de proteina do soro do leite como
substituto do trigo na formulagcéo de bolos sem adi¢éo

de acucar.

Casanova et al, 2013.

ZACARCHENCO, Patricia
Blume et al, 2017.

SOARES, Jéssica Pazzaro
et al, 2018.




Fonte:Elaborada pelas autoras, 2019.

3.1.4 Tendéncias no consumo de leite e seus derivados

O consumidor a cada dia intensifica a busca por praticidade e conveniéncia na
alimentacdo, isso devido a falta de tempo decorrente da vida moderna, o que faz com
que as pessoas alterem seus habitos alimentares. Além disso, a op¢éo por uma dieta
equilibrada, pelas pessoas que buscam vida longa e saudavel, também estédo
atreladas as mudancas nos habitos alimentares (SOUSA, 2006).

Visando atender as expectativas do consumidor, 0 consumo no setor lacteo
esta passando por um processo de otimizacdo, elevando o numero de procura de
todos os produtos. Muito versétil no &mbito agroindustrial, o leite tem a capacidade de
ser consumido em sua forma original, ou ainda, de ser utilizado para a transformacéao
de derivados que variam desde opc¢des salgadas — queijo, requeijao, manteiga — até
opc¢Oes doces — iogurte, sorvete, doce de leite (RENTERO et al., 2018). Tamanha
versatilidade e adequacdo as acentuadas demandas do consumidor moderno
geraram faturamento em 2017 de R$ 70,2 bilhGes para a industria de laticinios no
pais, crescimento de 4% em relacdo ao ano anterior (SIQUEIRA, 2018).

A producao de leite brasileira foi de 33,5 bilhdes de litros em 2017. A regido Sul
€ a que mais cresce e, atualmente, a principal do pais, com 35,7% da producao
nacional. O leite UHT foi 0 27° produto industrializado mais vendido no Brasil em 2016.
No entanto, apesar de ser o lacteo mais vendido no Brasil, sdo 0s queijos os produtos
que tém apresentado maiores taxas de crescimento nos ultimos anos. Os queijos
saltaram de 12,8% para 23,7%. Isso mostra diversificacdo no padrédo de compra de
lacteos dos brasileiros em busca de produtos de maior valor agregado (SIQUEIRA,
2019).

Entre as inovacbes no mercado, se destacam os produtos funcionais. A
alegacdo de propriedade funcional é definida como aquela relativa ao papel
metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manutencdo e outras fungbes normais do organismo humano
(BRASIL, 1999). Desta forma, os produtos funcionais sdo considerados, por

empresas, uma oportunidade para aumentar sua competitividade e reconhecer o perfil



do consumidor brasileiro através da busca por alimentos saudaveis e de maior valor
agregado (LIMA; REVILLION; PADULA, 2009).

No ambito dos alimentos funcionais tem se destacado, na industria de laticinios,
a adicao de probioticos e prebiodticos aos produtos lacteos. Dessa forma, a producéo
de leites fermentados e iogurtes agregados com esses componentes € uma nova
tendéncia da industria de alimentos (ANTUNES et al., 2007)

O consumo de alimentos contendo probiéticos fornece ao homem inimeros
beneficios, como: controle da microbiota intestinal e sua reconstituicdo apds o uso de
antibioticos, inibicdo de patdgenos devido a producdo de acidos acético e latico,
aumento da imunidade, maior absorcdo de minerais e sintese de vitaminas e
proteinas, estimulo a digestdo da lactose em individuos (SAAD, 2006).

Além disso, o desenvolvimento de alimentos funcionais contendo culturas
probioticas e prebidticas sdo uma opcao para reduzir os efeitos ocasionados pela
intolerancia a lactose. O desenvolvimento de alimentos funcionais contendo culturas
probibticas e prebidticas, por exemplo, pode garantir maior atividade da enzima
lactase (CUNHA apud SAAD, 2006).

Outra alternativa para os individuos intolerantes a lactose e que apresenta
crescente procura no mercado, sdo os produtos com baixo teor e zero lactose. Esses
alimentos oferecem novas e grandes oportunidades mercadoldgicas, sendo um nicho
de mercado em expansdo, favoravel para investimento das industrias de laticinios.
Segundo pesquisa da Novozymes, realizada pela Mind Miners em dezembro de 2017,
o ritmo de lancamentos de produtos lacteos sem lactose ou com baixos teores cresce
a taxas de 50% ao ano (ANUARIO LEITE 2018). Os produtos sem lactose que ganham
destaque séo os lacteos fermentados, os queijos, o doce de leite, o leite condensado
e os leites com reduzido teor de lactose. Pesquisa realizada em 2018 pela Kantar
Wordpanel aponta que 20% das familias brasileiras ja compraram algum produto com
tal selo (SIQUEIRA; ARCURI, 2019).

O alto teor de proteinas e os ingredientes benéficos que podem ser adicionados
facilmente aos produtos lacteos (fibras, probiéticos e prebidticos) tém despertado o
interesse dos consumidores (SIQUEIRA, 2018). As proteinas do soro do leite,
conhecidas como whey protein, disponibilizam alto teor de aminoacidos essenciais,
calcio e peptideos bioativos do soro. Tais caracteristicas, atribuem a este produto, um
alto valor nutricional e grande aplicabilidade no esporte. Assim sendo, o whey protein

€ um suplemento nutricional, constituido de soro do leite concentrado adicionado em



bebidas, biscoitos e barrinhas, que tem sido altamente valorizado devido a tendéncia
do consumo de produtos funcionais (HARAGUCHI; ABREU; PAULA, 2006).

Dessa forma, a industria de alimentos estd em constante transformacéo a fim
de acompanhar as tendéncias e atender as demandas de consumo que se renovam
frequentemente. Na tabela abaixo (Tabela 2), observa-se novos produtos lacteos

lancados no mercado nos ultimos anos e suas respectivas marcas.

Tabela 2: Novos produtos lacteos langados no mercado.

Produto Marca
logurte sabor cha branco, uva verde e agua de coco e matcha Corpus,
com liméo DANONE
Queijo Cottage com geleia de morango, goiaba e canela. Tirolez
logurte com pedacos de frutas e probidticos naturais Activia
Bebida lactea que leva em sua composicao a adicdo de cereais Fibrallis,
como aveia, linhaca e quinoa. TIROL
Queijos processados nos sabores bacon, cheddar e cebola Embaré
caramelizada.
logurtes de morango com chocolate e banana com chocolate, Vigor Grego

com uma porg¢ao generosa de calda cremosa de chocolate.

Linha Natural Milk ltambé
Lettico, primeiro leite fermentado do Brasil produzido com leite Letti
tipo A.

Vigor 3 Graos, iogurte com chia, quinoa e amaranto. Sabor Vigor Grego
mama&o.

Piracanjuba Whey, nos sabores banana, frutas vermelhas, cacau Piracanjuba
e baunilha.

Kefir A Leiteria



Polenguinho sabor Peito de Peru Light, Quatro Queijos e Cheddar Polenghi

Leite Condensado Piracanjuba Light 0% de gordura Piracanjuba

Bebida Lactea Pasteurizada sabor Leite Condensado Meu Bom

Fonte: Elaborada pelas autoras, 2019.

3.1.5 Intolerancia e alergia ao consumo do leite

O leite e seus produtos sdo historicamente empregados na dieta humana
devido a sua composicao rica em nutrientes como as proteinas e alta quantidade de
calcio. Em relacdo a sua composicdo nutricional, a lactose é o carboidrato mais
importante do leite, sendo ela uma das responsaveis pela grande variedade dos
produtos lacteos no mercado, uma vez que, devido as suas propriedades fisioldgicas
a lactose fornece boa textura e cor (DANTAS, et al. 2019).

Percebe-se atualmente que principalmente em paises desenvolvidos o
consumo de leite teve um leve declinio. Tal fato se da pela descoberta de que alguns
individuos possuem inatividade ou ineficiéncia da enzima lactase, o que resulta em
um diagndstico preciso de intolerancia a lactose. Essa intolerancia ocorre quando o
individuo é incapaz de produzir a enzima lactase necessaria para hidrolisar a lactose
(um dissacarideo formado por glicose e galactose), para que 0 corpo possa
metaboliza-l4&. Consequentemente, a lactose é fermentada no intestino, causando
alguns sintomas desagradaveis como gases, inchaco, dores abdominais e diarreia
(DANTAS et al., 2019).

E importante entender a clara diferenca existente entre intolerancia a lactose e
a alergia. Pessoas intolerantes a lactose muitas vezes confundem intolerancia com
alergia, pois os sintomas de ambas sao parecidos. A alergia consiste numa resposta
do sistema imunitario a componentes alimentares, geralmente proteinas (ADITIVOS
E INGREDIENTES, 2017).

Titula-se alergia alimentar qualquer reacéo maléfica causada pelo componente
proteico dos alimentos. A alergia a proteina do leite se desenvolve principalmente nos
primeiros trés anos de vida. Seu diagndéstico deve ser muito preciso e criterioso pois
o tratamento segue na eliminacdo de leite e seus derivados da dieta do individuo
(PEREIRA,; SILVA, 2008).



O consumo de leite e derivados por pessoas intolerantes varia de acordo com
o nivel de intolerancia (CUNHA apud KIM; GILLILAND, 2008). Como alternativa para
os individuos intolerantes a lactose, surgiram no mercado produtos lacteos com baixo
teor de lactose e zero lactose. Os produtos sem lactose sdo obtidos a partir da adigéo
da enzima lactase no préprio leite. Esse procedimento ndo altera em nada as
caracteristicas nutritivas do leite, apenas as sensoriais, uma vez que a quebra da
lactose em glicose e galactose deixa o leite com sabor mais adocicado (MilkPoint,
2013). Em contrapartida, a adicdo desta enzima encarece o processo de produgao, o
que resulta em um produto final com preco mais elevado quando comparado aos
outros lacteos (MilkPoint,2013) (DANTAS et al., 2019).

3.2 Elaboracéo da Cartilha

A cartilha foi elaborada com as informacGes compiladas a partir da revisédo
bibliografica sobre a modernizacéo e o consumo de leite e derivados no Brasil e a
mesma encontra-se no anexo A e esta disponibilizada em acesso online e impressa

no acervo da biblioteca do IFSC Campus Xanxeré.

3.3 Questionario - Consumo de leite e derivados no estado de Santa Catarina
(2019)

O questionario foi aplicado para 278 pessoas, exclusivamente, para a
populacao do estado de Santa Catarina, englobando 31 municipios, sendo que 89,9%
dos entrevistados reside no perimetro urbano. De acordo com o grafico 1 o publico
atingido dividiu-se em jovens e adultos, sendo que os primeiros representaram 51,1%
do total de entrevistados, enquadrando-se em uma faixa etaria de 15 a 20 anos,
enquanto os adultos - maiores de 21 anos - representaram 48,9%. Além disso, 68,7%
do publico entrevistado corresponde ao sexo feminino e 31,3% dos individuos séo do

sexo masculino.

Grafico 1: Idade dos entrevistados em relacdo ao consumo de leite e derivados no

estado de Santa Catarina.



® 15-20anos-51,1%
® 21-30anos-21,6%

31-40anos - 12,2%
® 41-50anos-15,1%

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2019.

Acerca da escolaridade, constatou-se que 31,3% dos entrevistados possui o
ensino médio incompleto e 50% esta cursando ou ja cursou o ensino superior (Grafico
2). Percebe-se assim, que a maioria dos consumidores entrevistados se encontra
inserida no meio académico. Tal fato justifica-se pela aplicagdo do questionario,
inicialmente disponibilizado aos estudantes e professores do Instituto Federal de
Santa Catarina - campus Xanxeré e, consecutivamente, a outras cidades

catarinenses, com alcance de 31 municipios.

Gréfico 2: Grau de escolaridade dos entrevistados em relagdo ao consumo de leite e

derivados no estado de Santa Catarina.



@ Fundametal imcompleto - 2,5%
@® Fundametal completo - 4%

» Meédio incompleto - 31,3%
@ Médio completo - 12.2%
@ Superior incompleto - 24,5%
@ Superior completo - 25.5%

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2019.

Em relacdo ao consumo do leite, observa-se, com base no grafico 3, que 62,6%
dos catarinenses entrevistados consomem leite diariamente, 20,9% consomem com
indice de frequéncia semanal e apenas 5% dos individuos ndo consomem esse
produto. O consumo frequente de leite condiz com a crescente producgéo de leite em
Santa Catarina, a qual, em 11 anos, aumentou em 92%, atingindo em 2017, uma
producgédo de 3,7 bilhdes de litros de leite, colocando o estado em 4° |lugar no ranking
de producéo leiteira anual no Brasil (ANUARIO LEITE, 2018).

Segundo os dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), os
municipios do sul do Brasil s&o responséaveis por 36% da producéo total de leite no
pais. O maior produtor brasileiro do leite € o estado de Minas Gerais, prosseguido
pelos estados sulenses Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, nessa ordem.
No Sul, a producao leiteira esta concentrada na regido Oeste, que produz um quarto
do total da producéo leiteira nacional e esta sendo configurada como a maior bacia de
leite brasileira (ANUARIO LEITE, 2019).

Gréfico 3: Frequéncia do consumo de leite no estado de Santa Catarina.



@ Diariamente - 62 6%
® Semanalmnte - 20,9%
¢ Quinzenalmente - 7,6%
@® Raramente - 4.0%

@ Nunca - 5.0%

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2019.

De acordo com os dados obtidos, 93,2% dos consumidores compram leite e
produtos derivados em supermercado, e 4% preferem comprar leite e derivados
diretamente do produtor, alegando ser um produto mais saudavel, com menos
conservantes, ou por ser um produto fresco e mais saboroso, ter um preco mais
acessivel, entre outros fatores.

Ja em relacdo as formas de consumo do leite, observou-se que 84,5% dos
consumidores do estado de Santa Catarina, optam por consumir leite esterilizado -
leite UHT (Ultra High Temperature) - seguido de 15,5% que consomem leite
pasteurizado. Acredita-se que preferéncia pelo leite UHT é devido a praticidade e
maior durabilidade que o produto oferece quando comparado com o leite
pasteurizado.

Logo, através do gréfico 4, é possivel observar que apenas 2,2% nao
consomem derivados de leite, sendo que 77,3% dos entrevistados consomem esses

produtos diariamente.

Grafico 4: Frequéncia do consumo de derivados de leite no estado de Santa Catarina.



@ Diariamente - 77 3%
@® Semanalmente - 18,7%
¢ Quinzenalmente - 1,4%
@® Raramente - 0.4%

@ Nunca-2.2%

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2019.
Atraveés da tabela 3, € possivel analisar as preferéncias individuais de derivados
de leite de cada individuo entrevistado. Nesse topico, os catarinenses puderam

selecionar uma ou mais opgoes.

Tabela 3: Preferéncia dos consumidores catarinenses em relagdo aos derivados de

leite
Produto Votos Porcentagem
Queijo 229 85,4%
Leite condensado 200 71,9%
logurte 175 62,9%
Doce de leite 158 56,8%
Leite 182 55,5%

Requeijao 136 48,9%



Creme de leite 144 51,8%

Nata 117 42,1%
Manteiga 110 39,6%
Kefir 3 1,1%
Sorvete 3 1,1%
Bebida lactea achocolatada 2 0,7%
Leite Vegetal 1 0,4%
Cream cheese 1 0,4%
Leite em poé 1 0,4%

Fonte: Elaborada pelas autoras, 2019.

Dentre os produtos oriundos do leite, 0 queijo € o favorito dos 278 catarinenses
entrevistados, apresentando 229 votos. Essa preferéncia condiz com a alta producéo
brasileira no setor de queijaria, de modo que um em cada trés litros de leite produzidos
no pais sédo destinados a producéo de queijo (ANUARIO LEITE, 2018).

Por conseguinte, o leite condensado apresenta-se na segunda colocagado no
ranking das preferéncias (200 votos). Isso pode ser explicado pelo uso do derivado
como ingrediente central para o preparo de sobremesas tipicas e muito consumidas
no Brasil, como o brigadeiro e o pudim (GRIGOL; TEIXEIRA; RIBEIRO; 2017).

Outro produto bastante consumido pelos catarinenses € o0 iogurte,
apresentando 175 dos votos. O derivado é um o6timo veiculo de inclusdo de
probioticos, por isso esta cada vez mais em alta (SIQUEIRA, 2019). Ainda, foi
consideravel o niumero de entrevistados que consomem manteiga. Com a expansao
de dietas ceto e paleo, o aumento do consumo de manteiga pode ser explicado devido
a alta demanda por gorduras boas (SIQUEIRA, 2019). Além disso, parte dos
entrevistados diz ter substituido o consumo de margarina pela manteiga, enquanto
outros afirmam ter aumentado a ingestao de leite in natura e manteiga.

O valor pago pelo leite € um fator de permanente debate entre produtor
e industria (TEIXEIRA; CARVALHO; 2019). Em vista da Tabela 4 (para essa questéo



0s votos podiam ser de multipla escolha), pode-se concluir que esse debate € voltado
também ao publico consumidor, de modo que, em relacdo aos atributos levados em
conta para a compra de produtos lacteos, o preco é o fator mais votado pelos
catarinenses, correspondendo a 67,7% dos votos.

Tabela 4: Fatores levados em consideracdo na compra de produtos lacteos pelos

entrevistados em Santa Catarina.

Fatores Votos

Preco 188
Informacao Nutricional 136
Embalagem 63
Inovacéo 57
Validade 8
Marca 3
Sabor 2
N&o Industrializado 2
Ingredientes 1
Costumes 1

Fonte: Elaborada pelas autoras

Além disso, 136 dos entrevistados responderam que analisam,
primeiramente, a informacé&o nutricional do produto na hora da compra. Dessa forma,
percebe-se que os fatores preco e informacgéo nutricional estdo bastante interligados,
uma vez que, segundo Denis Teixeira e Glauco Rodrigues Carvalho (2019), potenciais
consumidores de leite e derivados, que demonstram preocupagdo com 0S gastos
obtidos por meio da alimentacéo, estdo sempre em busca de produtos de qualidade e
precos baixos. Por conseguinte, a embalagem foi a mais votada (63 votos), procedida
de inovagao, com 57 votos.

Os entrevistados também foram questionados em relacdo as restricoes
alimentares no consumo de leites e derivados. PGde-se constatar que apenas 12,6%

dos entrevistados possuem intolerancia a lactose ou alergia a proteina do leite. No



entanto, 18% desses entrevistados procuram consumir produtos sem lactose. Ou seja,
mesmo pessoas que nao tém o diagnostico de intolerancia a lactose estao aderindo a
esse tipo de produto, muitas vezes na tentativa de minimizar sintomas gastro-
intestinais similares aos da intolerancia.

Nesse contexto, pode-se constatar que 61,9% dos entrevistados afirmam
sentir, as vezes, algum desconforto ao consumir leite ou derivados. Isso pode ser
explicado pelo fato de que os entrevistados podem ainda ndo possuirem o diagnéstico
de intolerancia. Segundo pesquisa da Novozymes, realizada pela Mind Miners em
dezembro de 2017, o ritmo de lancamentos de produtos lacteos sem lactose ou com
baixos teores cresce a taxas de 50% ao ano; e 37% das pessoas consultadas aceitam
pagar mais por esses produtos diferenciados. O investimento das industrias ocorre
porque o mercado sabe cada vez mais que precisa de produtos alternativos para
assim conseguir atender a demanda deste publico (ANUARIO LEITE 2018).

E possivel verificar que 93,2% dos entrevistados conhece alguém que possua
alguma restricao alimentar em relagdo ao leite. Todavia, 0 numero de individuos com
intolerancia ou alergia ao leite é de 12,6%. Isso pode ser justificado pelo fato de que
a maioria dos individuos enquadra-se na faixa etaria de 15 a 20 anos e a intolerancia
incide com maior frequéncia no decorrer da vida. Segundo Mauricio et al. (2010), em
grande parte da populacdo mundial, ap6s o desmame, ocorre um declinio gradual ou
total na atividade da enzima lactase, sendo possivel observar um aumento da
frequéncia de casos de pessoas intolerantes a esse acucar.

Em relacdo as mudancas nos habitos de consumo de leite e derivados dos

catarinenses, expressos ha tabela 5, houveram respostas positivas e negativas.

Tabela 5: Mudancas decorrentes da modernizagao no setor lacteo percebidas pelos

entrevistados no estado de Santa Catarina.

Mudancas no mercado Votos
Zero Lactose 141
Variedade de sabores 123
Aumento da praticidade 95

Valor nutricional 94



Funcionais 73

N&o percebeu 47

Fonte: Elaborada pelas autoras.

Embora a maioria dos entrevistados tenha percebido mudancas no setor lacteo
e No seu consumo, alguns afirmaram néo ter percebido mudanga alguma no consumo
proprio.

Parte dos entrevistados sugeriu que com a modernizacdo do setor lacteo, o
qual vém buscando atender a demanda relacionada as restricbes alimentares e
nutricionais, passou a consumir mais produtos lacteos industrializados por conta da
praticidade, da facilidade de acesso, da durabilidade e da variedade. Além disso, 0s
catarinenses enfatizam a busca por alimentos favoraveis a uma vida saudavel, ndo sé
relacionada as restricbes a lactose ou a proteina do leite (APLV), como também
relacionada a leite e derivados com percentual de gordura reduzido, de maneira a
controlar doencgas como o colesterol alto.

Logo, outros afirmam ter reduzido o consumo por conta de negativas ideias
formadas sobre a nova forma de processamento dos produtos e leigas informacfes
disseminadas pela prépria sociedade, que relacionam o leite como um alimento
prejudicial & saude. Esses posicionamentos de senso comum sao refutaveis, uma vez
que, conforme a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(Food and Agriculture Organization), o leite é considerado o principal alimento fonte
de célcio para a nutricdo humana.

Outro fator que corroborou para a reducdo do consumo de leite pelos
catarinenses, foram os escandalos de adulteracdes recorrentes entre 2016 e 2017.
Os ocorridos contribuiram para a formacdo de uma opinido desfavoravel dos
consumidores diante a manipulacdo do produto, de maneira a associar as
adulteracdes com o processo de industrializacdo. Ainda, novos estilos de vida como
0 veganismo, também tém influenciado na diminuicéo da ingestao de leite e derivados,
uma vez que as pessoas adeptas a esse estilo de vida visam o0 ndo-consumo de

produtos de origem animal.

4. CONCLUSAO



Com base na revisao bibliogréafica e na analise e discusséo dos resultados, foi
possivel levantar dados qualitativos e quantitativos que contextualizam a questao
sobre o consumo de leite e produtos lacteos no Brasil.

A partir do referencial tedrico estudado pode-se evidenciar que o leite comegou
ser consumido, no Brasil, em 1532 com a chegada de vacas leiteiras e, desde entao,
vem passando por inUmeras mudancas, de acordo com suas propriedades e contexto
de insercdo. Pelo fato de ser um alimento com um alto valor biolégico, com a sua
composigao rica em proteinas, vitaminas e sais minerais, ele comecou ser utilizado
como matéria prima de inUmeros produtos alimenticios.

Dessa maneira, fez-se necessario, ao longo dos anos, a criacdo de normativas
vigentes que melhorassem sua qualidade, ao mesmo tempo também que atendessem
aos produtores e consumidores. A exemplo disso, 0 regulamento obrigatério da
pasteurizacdo, em conjunto de outras técnicas de processamento, foram algumas das
transformacdes que marcaram o inicio da modernizacao brasileira no setor lacteo, a
qual possibilitou, diretamente, a industria criar e inovar milhares de produtos para
atender as demandas da sociedade.

Dentre essas inovagfes no mercado, se destacam os produtos funcionais.
Nesse ambito, pode-se citar a adicdo de probidticos e prebidticos aos produtos
lacteos. O consumo de alimentos contendo probidticos fornece ao homem inUmeros
beneficios, como: controle da microbiota intestinal e sua reconstituicdo apés o uso de
antibiodticos. Além disso, o desenvolvimento de alimentos funcionais contendo culturas
probioticas e prebidticas sdo uma opcao para reduzir os efeitos ocasionados pela
intolerancia a lactose, bem como produtos com baixo teor ou zero lactose.

De acordo com o questionario aplicado as pessoas do estado de Santa
Catarina, parte dos entrevistados afirmou que com a modernizacao do setor lacteo, a
qual vém buscando atender a demanda relacionada as restricbes alimentares e
nutricionais, passou a consumir mais produtos lacteos industrializados por conta da
praticidade, da facilidade de acesso, da durabilidade e da variedade. Além disso, 0s
catarinenses enfatizam a busca por alimentos favoraveis a uma vida saudavel, ndo so
relacionada as restricbes a lactose ou a proteina do leite (APLV), como também
relacionada a leite e derivados com percentual de gordura reduzido, de maneira a
controlar doencgas como o colesterol alto.

A cartilha didatica, servira de material de apoio para os proximos alunos do

curso Técnico em Alimentos e demais estudantes. Além disso, espera-se que tanto a



cartilha como a revisado sirvam de base para pesquisas de trabalhos futuros por turmas
do Técnico em Alimentos e também para a industria de alimentos, comunidade
cientifica e curiosos no assunto.

Ademais, a revisao bibliogréfica, atrelada ao questionario aplicado e a cartilha
didatica desenvolvida, proporcionou melhor compreensao de assuntos estudados em
aula e possibilitou aprofunda-los, ja que dialoga com as disciplinas da base curricular
do Ensino Médio como Historia, Geografia, Sociologia, Matemética e também com as
unidades curriculares do curso Técnico em Alimentos, além de ter proporcionado a
possibilidade da experiéncia do trabalho em equipe e maior contato com a pesquisa

cientifica.
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APENDICE A - Questionario prévio elaborado que sera disponibilizado a
comunidade interna e externa do IFSC Campus Xanxeré a fim de analisar os
dados de consumo de leite e produtos lacteos



