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Editorial

DESEMPENHO RECENTE DO SETOR LACTEO E PERSPECTIVAS PARA 2024

O ano de 2023 foi desafiador para o setor lacteo. A queda no preco do leite, mo-

tivada por um elevado volume de importagdes, acabou reduzindo a rentabilidade.

Tanto a produgéo de leite quanto a indistria de lacteos tém exibido menores produ-

tividades. Confira os nimeros e analises nos artigos Desempenho recente do setor

lacteo e perspectivas para 2024 e no Importagbes e competitividade em precos de

lacteos no Brasil: reflexdes sobre o passado recente.

Veja no artigo dos pesquisadores da Embrapa Leite Paulo Martins e Alziro Vascon-

celos Carneiro as origens da crise no setor lacteo.

A nova Rotulagem nutricional passou a ser obrigatéria em outubro passado com o
selo da lupa.
De acordo com pesquisa divulgada pela Bain&Company, 56% dos consumidores perceberam o novo selo e se assustaram com
as quantidades de sédio e aclcar.
Né&o deixe de ler os excelentes artigos técnicos de pesquisadores no caderno especial Fazer Ciéncia, com a divulgacdo de tecno-
logias e ciéncias aplicadas, oriundas da area académica.
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A ICL APRESENTA SUA NOVA
GERACAO DE SAIS EMULSIFICANTES

A ICL Food Specialties apresenta a mais nova geracao de seus confidveis sais emulsificantes
JOHA®: a linha JOHA SF, usada para otimizar o teor de proteina em queijo processado e ofe-
recer beneficios superiores.

Os sais emulsificantes inovadores da ICL foram desenvolvidos para reduzir ingredientes adi-
cionais normalmente necessarios para queijos tradicionais processados. Os sais JOHA ofere-
cem uma maior firmeza em comparacao com os sais emulsificantes padrao. Como resultado,
os desenvolvedores podem criar produtos de queijo competitivos a custos ideais. A linha SF é
ideal para aplicacoes de queijo processado em barra, snacks e porcdes individuais, bem como
aplicacoes de queijos analogos e tratados com UHT.

Escolha JOHA SF para: NOSSAS POSSIBILIDADES DE
APLICACOES LACTEAS:

® Aparéncia melhorada: maximize a primeira Queijos processados
impressao reduzindo a viscosidade, mesmo em Molhos

formulacoes econdmicas para queijos embalados Requeijao cremoso
e processados Leite UHT

® Saude: reduza o sédio em comparacao com as Beb!das Proteicas .
formulacées padrao Bebidas e cremes a base de plantas

® Controle de custos: permite otimizar o teor de A equipe técnica da ICL atua globalmente com os de-
gordura, proteina e de queijo mantendo uma boa senvolvimentos mais variados em produtos a base de
textura. fosfatos e também solucdes completas de aditivos.
Disponibilizamos assessoria técnica e suporte aos de-
senvolvimentos de nossos clientes.

® Processabilidade: garanta uma viscosidade ideal Contate-nos através do e-mail

e constante durante a embalagem foodexperts.sa@icl-group.com

® Rotulo mais limpo com a reducao de e-numbers

A ICL Food Specialties é lider global em sistemas criativos de ingredientes alimenticios adaptados por aplicacao.
E uma unidade de negdcios da ICL, fabricante global de produtos baseados em minerais especiais que atendem
as necessidades essenciais da crescente populacao mundial no mercado de agricultura, alimentos processados e
materiais de engenharia. Ocupa a lideranca global nos mercados em que atua, com mais de 12 mil funcionarios
em todo o mundo, 48 fabricas em 13 paises e a receita em 2020 foi de aproximadamente US$ 5,0 bilhdes. Na
América do Sul, a empresa controla a ICL América do Sul, ICL Brasil e Fertilaqua. Mais recentemente, definiu a
América do Sul como um novo hub (centro administrativo, operacional e comercial) global da empresa, como
sdo considerados hoje América do Norte, Europa, Asia e Israel. Com a mudanca, a América do Sul passa a ter
status de hub regional.

Para obter mais informacgoes, visite www.iclfood.com




PERSPECTIVAS 2024

Desempenho recente do setor
lacteo e perspectivas para 2024

Glauco Samuel

producdo de leite inspecionado no Brasil registrou alta de

1,97% em 2023 na comparagao com 2022. As regides
Sul e Sudeste responderam juntas por cerca de 77% da ofer-
ta nacional, estimada em 24,4 bilhdes de litros. Esse volume
aumentou continuamente entre 2005 e 2014, evoluindo de
16,3 bilhdes para 24,7 bilhdes de litros no periodo. A partir
de entdo, 0 volume passou a oscilar entre 23 e 26 bilhdes de
litros de leite anualmente, ficando relativamente estacionada
(Figura 1).
0 ano de 2023 foi desafiador para o setor lacteo brasileiro,
sobretudo no ambito das margens. A queda no preco do lei-
te, motivada por um elevado volume de importacdes, acabou

Glauco Rodrigues Carvalho
Pesquisador da Embrapa Gado de Leite

Samuel José de Magalhaes Oliveira
Pesquisador da Embrapa Gado de Leite

Clesiane de Oliveira Carvalho
Professora de Administracdo na Universidade
Federal de S&o Jodo de Rei

Clesiane

apertando a rentabilidade do setor. Em meados de 2022, houve
forte elevacdo dos precos do leite, do produtor ao consumidor,
sustentada por uma queda acentuada da producdo domésti-
ca no primeiro semestre de 2022. Naquele momento, houve
descolamento do preco dos lacteos no Brasil em relacdo ao
equivalente importado, que ficou mais competitivo. Esse cend-
rio impulsionou as importacdes brasileiras que se mantiveram
elevadas durante todo 0 ano de 2023. O volume de equivalente
leite importado em 2023 foi 0 maior desde o pos plano real,
sendo ainda o maior valor historico, em dolares. No total, foram
importados 2.183 milhdes de litros, 0 que correspondeu a 9%
da producdo brasileira de leite inspecionado.

Figura 1.
Producao brasileira
de leite inspecionado
de 2005 a 2023: em
bilhdes de litros

Fonte: IBGE/ClLeite/
Embrapa.
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Por conta do aumento da renda da populacdo e reducao do
preco de lacteos, o consumo per capita de leite e derivados
cresceu 5,1% no ano de 2023. Neste ano, a disponibilidade
de leite no Brasil aumentou 5,6% em relacdo ao ano anterior,
que equivale a um aumento de 1.409 milhdo de litros. Deste
total, 889 milhdes, que equivale a 63% deste aumento obser-
vado, foi devido ao aumento da importacao.

As importacdes aumentaram em 2023 e acabaram gerando
maior pressao negativa sobre 0s precos pagos ao produtor,
que comegaram a recuar no més de abril. Em termos reais, de-
flacionado pelo Indice de custo de producdo de leite (ICPLei-
te-Embrapa) o valor do litro de leite pago no campo passou de
R$2,93/litro em abril para R$2,07/litro em dezembro (Figura

2). Interessante destacar que o movimento de alta em decor-
réncia da entressafra ndo aconteceu no ano passado, ou seja,
a importagdo garantiu a disponibilidade de leite mesmo na
entressafra. Foi um ano complicado em termos de margens
no campo. Em média, houve recuo de 6,7% na margem, mas
0 periodo mais complicado para o produtor de leite foi o se-
gundo semestre, com recuo de 22,5% na comparagao com o
mesmo periodo do ano anterior. Em funcdo deste cendrio de
aperto, ocorreram manifestacoes e pressao sobre o governo
para tomar medidas com vistas a segurar as importacdes, que
culminou na publicacdo do Decreto 11.732, que entrou em
vigor no final de fevereiro de 2024, que limita a utilizacdo do
leite em pd importado pela industria.

Figura 2.

Preco real do leite ao
produtor, deflacionado
pelo Indice de Custo
de Producdo de Leite
(ICPLeite/Embrapa) de
2021 a 2023.

Fonte: Cepea/ClLeite/
Embrapa.

Perspectivas para 2024

0 ano de 2024 traz muitos componentes de incerteza, tanto
no ambiente interno como externo. No front externo, a ten-
déncia é de valorizacdo dos produtos lacteos, ainda que de
forma modesta, dadas as dificuldades econdmicas enfrenta-
das pela China e que tem prejudicado as importaces de lac-
teos. Neste sentido, a recuperagdo de precos tende a ocorrer
mais por restricdes de oferta do que por expansao da deman-
da. Esta alta de precos é importante para o mercado brasileiro
no contexto das importacdes, variaveis chave em 2024.

Em 2023, as importacdes tiveram forte influéncia da dispo-
nibilidade de leite e uma eventual reducdo podera deixar
o mercado interno bem equilibrado em termos de oferta e
demanda, dando maior sustentacdo aos precos. Além disso,
os custos de producdo de leite estdo em patamares mais

acomodados, com boas perspectivas para os pecuaristas, a
ndo ser que haja algum problema mais grave com a safri-
nha de milho. Em principio, 0 que se observa é recuperacao
nos estoques mundiais de grdos, compensando as perdas
esperadas na safra brasileira e cotacdes relativamente mais
baixas na comparacdo com o ano passado.

Do ponto de vista de consumo, os indicadores de empre-
go e renda seguem positivos e apesar de uma previsao de
menor crescimento econdémico em 2024, espera-se con-
sumo de leite e derivados maior. Lembrando que no ano
passado o consumo aparente per capita subiu 5,1%. No
entanto, o consumo de lacteos é muito sensivel a mu-
dancas em precos. Em 2022, a forte alta dos precos fez o
consumo recuar 4 litros por habitante no ano. Por outro
lado, 0 consumo subiu 5 litros em 2023, com cotac6es ao
consumidor mais acessiveis.
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RENDA E CONSUMO

Desigualdade social

e leite

As desigualdades sociais foram tema de discurso na As-
sembleia Geral das Nacdes Unidas (ONU) no final do
ano passado em Nova York, Estados Unidos. Uma das infor-
magOes que emergiu das discussdes foi que “os 10 maiores
bilionarios possuem mais riqueza que os 40% mais pobres
da humanidade”.

Estimativas da Oxfam afirmam que existem hoje no mundo
2,6 mil bilionarios, com fortuna estimada em mais de 12,7 tri-
lhdes de ddlares, ou seja, praticamente 14% do PIB mundial.
E esse nivel de a renda atingiu patamares histéricos pds-pan-
demia de Covid-19.

No Brasil, apesar do aumento da remuneragao média, a desi-
gualdade de renda também aumentou no periodo. De acordo
com os dados da nona edicdo do boletim “Desigualdade nas
Metropoles' O boletim é produzido em parceria por pes-
quisadores do Observatorio das Metropoles, do Laboratério
PUCRS-Data Social e da Rede de Observatérios da Divida
Social na América Latina (RedODSAL), a partir dos dados da
Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD) Conti-
nua, do IBGE.]", os 40% mais pobres das regides metropo-
litanas enfrentam um declinio da renda média nos Ultimos
7 anos. A renda dos mais pobres saiu de R$ 515 em 2014
para R$ 396 em 2021, o que representa uma queda de 23%
no rendimento. Para 0 mesmo periodo, a inflagdo medida

Kennya B. Siqueira
Ygor M. Guimaraes

foi de 60,4%, aumentando ainda mais a perda do poder de
compra dos mais pobres.

O indicador usado para medir a desigualdade ao redor do
mundo é o indice de Gini, cujos valores variam de 0 a 1, sen-
do que quanto mais préximo de 1 maior a desigualdade de
renda entre a populacdo. O indice Gini de 0,518 mostra o
Brasil como o 10° pior pais em desigualdade (Tabela 1). Ape-
nas paises africanos, se saem pior. Assim, o Brasil continua
no topo da concentracao de renda do mundo e tem longo
caminho pela frente para reduzir a desigualdade a niveis de
paises desenvolvidos.

Tabela 1.
Indice de Gini entre paises selecionados.
Posicdo no ranking Pais Coeficiente de Gini
1° Bélgica 0,260
3° Repdblica Checa 0,262
102° Estados Unidos 0,397
150° Brasil 0,518
160° Africa do Sul 0,630

Fonte: Banco Mundial.
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A alimentagdo dos individuos é influenciada por uma ampla
gama de fatores, incluindo fatores biolégicos, econémicos, so-
ciais, culturais e psicologicos. Dentre os fatores econémicos
podemos citar, como os dois principais, o preco dos alimentos
e a renda disponivel.

O preco dos alimentos desempenha um papel fundamental
nas escolhas alimentares. Alimentos saudaveis, como frutas,
vegetais frescos e produtos integrais, muitas vezes tendem a
ser mais caros do que alimentos processados e ultraproces-
sados. Precos mais elevados de alimentos saudaveis podem
dificultar o acesso a esses alimentos para pessoas com renda
mais baixa, levando a escolhas menos saudavedis.

A renda é um dos principais determinantes das escolhas ali-
mentares. Pessoas com rendas mais elevadas, em geral, dis-

Tabela 2.
Poder de compra de leite entre paises selecionados.

pdem de mais recursos financeiros para gastar em alimentos
e, portanto, tém mais flexibilidade para fazer escolhas alimen-
tares saudaveis. Em contrapartida, familias de baixa renda tém
orcamentos mais reduzidos, o que pode limitar sua capacida-
de de compra de alimentos de alta qualidade e nutritivos.

O leite, por ser uma fonte consideravel de proteina, gordu-
ra, calcio e outros nutrientes apresenta extrema importancia
nutricional para a populacdo mundial. A Organizacdo das Na-
¢Oes Unidas para Alimentagéo e Agricultura (FAO), estima que
bilhdes de pessoas consomem leite e seus derivados diaria-
mente em todo o mundo. Nesse contexto, se torna relevante
avaliar como as desigualdades de renda afetam o poder de
compra dos individuos em diferentes faixas de renda em rela-
¢d0 ao consumo de leite (Tabela 2).

Poder de compra
(eF:T?TJd:$) (e:ejg$) (em L de IeitFe)) D
do poder
Pais 10% 10% 10% 10% de compra
mais mais 1L de mais mais
pobres ricos leite pobres ricos
Bélgica 2.447 6.300 1,52 1.610 4.145 3X
Republica Tcheca 783 2.846 1,51 518 1.885 Ax
USA 1.250 16.667 1,96 638 8.503 13x
Brasil 51 1.593 1,84 28 866 31x
Africa do Sul 18 390 1,08 17 361 21x

Fonte: Resultados da pesquisa.

Analisando os dados, pode-se observar que a diferenca entre
o poder de compra de leite entre os dois extremos de renda,
é menor nos paises mais bem ranqueados no Indice de Gini,
ou seja, aqueles que apresentam menor desigualdade de
renda. Os paises europeus apresentaram uma diferenca no
poder de compra de leite de apenas 3 e 4 vezes na Bélgica e
Republica Tcheca, respectivamente.

Apesar do menor preco do litro de leite ter sido registrado
na Africa do Sul, os salarios também sdo menores. Isso se
reflete em um menor poder de compra de leite e coloca em
Xeque a seguranca alimentar da populagdo do pais.

Por outro lado, o Brasil, apresentou a maior diferenca entre
a quantidade acessivel de leite para os dois grupos de ren-
da comparados no estudo. Assim, os brasileiros mais ricos
conseguem comprar até 31 vezes mais leite que os brasi-
leiros mais pobres.

Outro ponto relevante, é a diferenca do poder de compra
de leite entre os paises. Enquanto na Bélgica, os 10% mais
pobres conseguem comprar até 1.610 litros de leite por més,
no Brasil essa parcela da populagao consegue adquirir ape-
nas 28 litros de leite no més.

Esses dados mostram que fatores conjunturais de distri-
buicdo de renda nos paises podem impactar significativa-
mente o consumo de leite, especialmente em economias
em desenvolvimento como o Brasil. Assim, o aumento do
consumo de leite e derivados depende fortemente do au-
mento da renda da populacdo e, consequentemente, da
diminuicao das desigualdades extremamente presentes no
territério nacional.

Kennya B. Siqueira é pesquisadora da Embrapa Gado de Leite e
Ygor M. Guimardes é estudante de Ciéncias Econémicas da UFJF.
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ANALISE ECONOMICA

Importagoes e competitividade
em preco dos lacteos no Brasil:

reflexoes sobre o passado recente

ftalo de Paula Bellozi

dinamica da cadeia produtiva do leite no Brasil é comple-

xa e influenciada por uma série de fatores, tanto internos
quanto externos. Historicamente, tanto a producdo de leite
quanto a industria de lacteos tém exibido menores produtivi-
dades e maiores custos de producdo em relacdo a importan-
tes exportadores no mercado internacional. Neste contexto,
é interessante investigar como tém se comportado os precos
domésticos e sua correlacdo com o mercado internacional e
com as importacdes de lacteos.
A correlacao entre os precos de importacdo de leite e deri-
vados, calculados em litros de leite equivalentes, com os pre-
¢os pagos aos produtores brasileiros ja convertidos em reais,

Samuel José de Magalhaes Oliveira'
italo de Paula Bellozi2
Glauco Rodrigues Carvalho'

Centro de
Inteligéncia
do Leite

mostra que os precos domésticos, na maioria das vezes, va-
riam na mesma direcdo que 0s precos internacionais. Isto
sugere que a medida que os precos internacionais do leite
em reais caiam, os produtores brasileiros também recebem
um valor menor e vice-versa. A correlacao atingiu valores
muito baixos no inicio de 2022. Este foi um momento ape-
nas doméstico de queda de producdo, aumento de custos
e elevacao do preco de lacteos em geral. Este movimento
nao aconteceu no mercado internacional. Por outro lado, os
Ultimos meses tém apresentado correlacdo muito elevada,
indicando que precos domésticos e internacionais tém osci-
lado na mesma direcdo (Grafico 1).

Grafico 1.

Correlacdo 24 meses entre preco

do leite pago ao produtor e o prego
do leite calculado a partir das
importagoes. Brasil, dezembro de 2017
a dezembro de 2023

Fonte: MDIC, Embrapa (2024)

Ainda que a variacao do preco do leite no mercado interna-
cional e no mercado doméstico tendam a variar com uma
certa sincronia, o preco de lacteos no mercado doméstico
segue acima do preco internacional. O preco do leite em
po integral € um exemplo. Desde maio de 2020 o prego do

leite em pd integral no atacado brasileiro é superior ao preco
equivalente de importacao. Em julho de 2022, por exemplo,
0 preco doméstico ultrapassava R$ 32/ kg enquanto o preco
de importacao FOB sequer alcancava R$ 25/kg (Gréfico 2).

'Pesquisadores da Embrapa Gado de Leite — Juiz de Fora - MG - 2Aluno de graduacéo de Universidade Federal de Juiz de Fora - MG
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Grafico 2.

Preco mensais do leite em pd
integral no atacado, preco de
importacao e spread. Valores
nominais expressos em reais
por quilograma. Brasil, janeiro
2020 a dezembro 2023.

Fonte: ME, Cepea

O spread, que representa a diferenca entre os precos de im-
portacao e de atacado, oscilou ao longo do periodo analisado.
Houve momentos em que foi menor, como em alguns meses de
2021 e 2022. Atingiu valores acima de R$ 5/ kg em meados de
2022 e no inicio de 2023. Em quase todo o periodo a diferenca
permaneceu positiva, indicando que os precos domésticos tém
sido, em regra, superiores aos pregos de importacao.

Por isso, ha uma persistente pressao de importacao de leite e
derivados no pais. Mas existem diferencas claras entre os volu-
mes de importacao e exportacao ao longo dos periodos anali-
sados. As importacoes flutuam, aumentando e diminuindo de-
pendendo do ano. Inicialmente, em 1996, o pais importou uma

quantidade significativa de 2.450 milhes de toneladas de leite
equivalente, indicando uma elevada dependéncia do mercado
internacional para satisfazer a procura interna. Nos anos se-
guintes, os volumes de importacao flutuaram refletindo mudan-
cas no cambio, flutuagdes de precos globais e a disponibilidade
global de leite e derivados. Desde a década de 2010, apesar
das oscilagbes anuais, as importagdes tém aumentando, pres-
sionando a producao doméstica, que se encontra estacionada
nos ultimos dez anos. As importacoes ultrapassaram 2 milhdes
de toneladas de leite equivalente em 2023, o que ndo era ob-
servado desde o final do século passado (Grafico 3).

Grafico 3.

Volumes anuais

de importacdes e
exportacdes de produtos
lacteos. Valores expressos
em milhdes de toneladas
de leite-equivalente.
Brasil, 1996 - 2023.

Fonte: MDIC, Embrapa (2024)

As exportacOes de lacteos cresceram nos primeiros anos deste
século e atingiram mais de 800 mil toneladas de leite equivalente
em 2008. A balanga comercial de lacteos foi positiva entre 2004
e 2008, em um cendrio de menor oferta global de lacteos que
possibilitou a maior participacao brasileira mercado internacional.
Desde a década passada as exportagbes cairam drasticamente,
refletindo a menor competitividade do produto doméstico. Em
2023 as exportacdes atingiram apenas 77 mil toneladas.

A flutuacdo dos pregos de lacteos no Brasil mostram alguma sin-
cronia com a observada no mercado internacional. No entanto, os
precos domésticos, via de regra, sao mais elevados. O persistente
descompasso entre 0s precos domésticos e 0s pregos internacio-
nais de lacteos impulsionaram as importages brasileiras de leite

e derivados nos Ultimos anos, que atingiram em 2023 valores
proximos aos recordes anuais registrados no final do século pas-
sado. O aumento das importagoes na oferta doméstica de lacteos
pressionam os precos domésticos diminuindo as margens de toda
a cadeia, exercendo pressao especial sobre 0s pequenos produ-
tores que, com menores volumes de producao e produtividade,
possuem custo de producdo mais elevados. A viabilidade econé-
mica dos produtores brasileiros esta em risco, o que ja provoca a
saida de muitos da atividade leiteira, trazendo desafios adicionais
para a oferta de lacteos no mercado doméstico. Neste contexto,
politicas publicas e privadas sao urgentes para promover a sus-
tentabilidade e a competitividade da cadeia de lacteos em um
contexto global de constante transformacao.
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PANORAMA SETORIAL

AS ORIGENS DA CRISE NO

SETOR LACTEO

Este artigo buscou responder os motivos que geraram
a atual crise do setor lacteo nacional. Para tanto, fo-
ram considerados os dados sobre precos praticados nos
diferentes elos, apresentados em forma de nimero-indices,
para permitir comparacao. No final do artigo séo apresen-
tadas as possiveis origens desta recente crise.
Tradicionalmente, o setor de Leite e Derivados apresenta
um comportamento tipico dos precos ao consumidor, ao
longo do ano. Nos meses iniciais e finais de cada ano os
precos contribuem para a reducao indice do custo de vida,
engquanto que, nos meses intermediarios, o inverso ocorre.
Todavia, nos dltimos quatro anos ndo tem sido este o com-
portamento verificado, conforme mostra a Figura 1. Tendo
0 més de dezembro de 2019 como base (indice =100), o
grupo Leite e Derivados do [ndice de Precos ao Consumi-
dor Amplo (IPCA), calculado pelo IBGE, puxou a inflacdo
para baixo somente entre janeiro e margo de 2020. A partir
dai, surpreendentemente, 0s pregos sempre cresceram mais
que o IPCA Indice Geral, que é medida da inflacdo oficial
brasileira.

O motivo deste comportamento incomum se deveu a pres-
sao vinda da elevacao dos custos ocorrida nas proprieda-
des leiteiras. A figura 1 mostra que o indice de Custo da

Figura 01.
Variacdo do IPCA
e do ICPLeite em
ndmero-indice.
Brasil, janeiro/2020
a dezembro/2023.
(dez./2019=100)

Fonte: Cileite/Embrapa

Paulo do Carmo Martins*
Alziro Vasconcelos Carneiro™*

Producdo de Leite - ICPLeite, calculado pela Embrapa, cres-
ceu muito mais do que O IPCA Indice geral e o IPCA Leite
e Derivados. Em dezembro de 2020, O IPCA indice Geral
teve crescimento anual de 4,5%, enquanto que o IPCA
- Leite e Derivados cresceu 16,8%, e o ICPLeite cresceu
26,6%, ou quase seis vezes mais que o custo de vida das
familias brasileiras. Em dezembro de 2021, o IPCA Indice
Geral acumulou 15,0%, o IPCA — Leite e Derivados 23,5%
e o ICPLeite 56,2%, ou quase quatro vezes a inflacdo do
ano. Ja em dezembro de 2022, o acumulado em trés anos
para 0 IPCA — Indice Geral foi de 21,7%, o IPCA — Leite e
Derivados 50,8% e o ICPLeite 57,7%, ou mais que o dobro
da Inflagdo brasileira. Fechando o ciclo de quatro anos, o
IPCA — indice Geral cresceu 27,3%, o IPCA — Leite e Deri-
vados 46,3% e o ICPLeite continuou elevado, com variacao
acumulada de 56,4%, ou o dobro da inflacdo custo de vida
das familias.

Portanto, o custo de produgdo fez os derivados lacteos im-
pactarem a inflagdo. Os motivos da elevacdo estao rela-
cionados aos efeitos da pandemia nas cadeias logisticas
e a guerra da Russia e Ucrania, que fizeram os precos dos
insumos (fertilizantes, defensivos e graos) crescerem muito
no mercado internacional.
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Se o0s custos de produgdo foram fator importante para
pressionar a elevacao dos custos dos derivados lacteos, 0s
precos pagos ao produtor de leite impactaram muito mais.
A Figura 2 sao apresentadas as variagoes do ICPLeite, e a
do Indice de Precos Pagos ao Produtor de leite, calculado
com base em dados do Cepea/USP. Os graficos deixam
evidenciado que ocorreu um desarranjo no mercado com-
prador de leite in natura a partir da pandemia.

Os precos pagos ao produtor cresceram mais que 0s custos
entre janeiro de 2020 a fevereiro de 2022, quando se igua-
laram. A partir dai, houve uma vertiginosa ascensdao dos
precos pagos ao produtor, que somente acumulou perdas

Figura 02.

Variacdo do Preco ao Produtor e do ICPLeite
em nimero-indice. Brasil, janeiro/2020 a
dezembro/2023. (dez./2019=100)

A Figura 3 apresenta o comportamento de precos pratica-
dos em cada um dos segmentos da cadeia produtiva, para
o Leite UHT. Ao contrario do que se esperava, 0s precos que
tiveram menor variacdo foram os praticados pelo varejo. Em
sequéncia, vieram os precos do UHT no atacado. Ja os precos
pagos ao produtor de leite in natura tiveram as maiores va-
riacbes até maio de 2023, quando foram ultrapassados pela
variacao de precos do UHT no atacado. O mesmo com 0s
precos do UHT no varejo, em setembro daquele ano.

No acumulado em dezembro de 2020, o preco do Leite
Pago ao Produtor cresceu 48,7%, O preco do UHT no ata-
cado 36,9% e 26,9% no Varejo. Em dezembro de 2021

no fim da série histérica, partir de setembro e até dezem-
bro de 2023.

Em dezembro de 2020 o ICPLeite acumulou variacdo de
24,6% e o Preco ao Produtor 48,7%, praticamente o dobro.
Em dezembro de 2021 a variacdo acumulada foi de 56,2%
e 0 Preco ao Produtor 54,2%, com leve perda de margem
para os produtores. Em dezembro de 2022 o ICPleite acu-
mulou 57,7% de variacao e o preco ao produtor apresen-
tou 84,3% de variacdo acumulada. Em dezembro de 2023
a série historica foi fechada com o ICPleite acumulando
variacdo de 56,4% e o preco ao produtor 48,6%, mostran-
do perda para este segmento da cadeia produtiva.

Fonte: Cileite/Embrapa

a variacao acumulada dos precos pagos cresceu e atingiu
54,2%, a variacdo no atacado chegou a 45,8% e no varejo
22,2%, menos da metade. Em dezembro de 2022 os precos
pagos ao produtor acumularam variacao de 84,3% em trés
anos, enquanto que, no atacado a variacao foi de 67,4% e
no varejo 54,2%. Em 2023, a série histérica registra uma
retracdo na variacao de precos pagos ao produtor, que caiu
para 48,6%, voltando para variacdes proximas a verifica-
das em 2021. A variacao acumulada nos precos de UHT no
atacado também cairam, mas menos, para 62,7%. A maior
queda da variacao acumulada foi a do UHT no varejo, que
atingiu 42,1%.
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Figura 03.

Variacdo do Preco ao Produtor e do ICPLeite
em nmero-indice. Brasil, janeiro/2020 a
dezembro/2023. (dez./2019=100)

Os dados evidenciam que dois fatores foram responsaveis
pela recente crise do setor de Leite e Derivados do Bra-
sil. O primeiro foi a pandemia de Covid-19, que afetou
a oferta e a demanda. Pelo lado da oferta, a pandemia
arremeteu os custos de produgdo para um novo patamar,
sem perspectiva de retorno ao cenario anterior, mesmo
com a posterior retracao nos precos de itens de insumos
importantes na produgdo de leite.

Além disso, a Covid-19 aumentou o consumo de lacteos
no curto prazo, no Brasil, num momento em que o mun-
do reduzia a oferta de leite. A demanda nado pdde ser
satisfeita pelo aumento da producdo interna e nem por
importacao em niveis que reduzissem os precos de comer-
cializacdo. A captacao de leite pelos laticinios caiu 6,7%
entre 2020 e 2022, periodo em que houve um vertiginoso
crescimento do preco pago ao produtor e do preco no

Fonte: Cileite/Embrapa

varejo, pago pelo consumidor.

0 segundo fator foi a incapacidade de coordenacao da
cadeia revelada pelo setor industrial. Ao tomar conheci-
mento de retracdo da oferta interna de leite, divulgada
pelo IBGE em junho de 2022, foi deflagrada uma compe-
ticao entre as empresas compradoras de leite in natura,
resultando em precos pagos ao produtor insustentaveis,
que ultrapassaram a US$ 0,80 o litro. Isso viabilizou a ex-
pansao do mercado de produtos analogos, visando aten-
der ao consumidor que retraiu a demanda, dado o preco
elevado dos produtos lacteos no varejo. Num segundo
momento, ocorreu a entrada de produtos argentinos, que
chegaram no Brasil com os menores pregos praticados no
mundo. Tudo isso resultou, ao fim e ao cabo, em frustra-
cao para produtores de leite.

* Pesquisador da Embrapa Gado de Leite
** Analista da Embrapa Gado de Leite
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OGuaraniPlask
completa 15 anos

e anuncia a segunda
fase de seu projeto

de expansao.

A segunda fase de investimentos, prevé a inaugura-
¢ao, no segundo semestre, de seu mais recente
centro logistico em Mirai, Minas Gerais, proximo a
BR116, a maior rodovia do Brasil. Este novo empre-
endimento representa um marco significativo na
continua expansao e aprimoramento das opera-
¢Oes da empresa, prometendo nao apenas maior
eficiéncia, mas também uma revolugcao no servico
prestado aos clientes.

O Centro Logistico tera capacidade nominal de
armazenagem de mais de 50 mil toneladas de insu-
mos, ou seja, mais de 2 mil carretas de material.

Localizado estrategicamente em Mirai, o novo
centro logistico foi projetado para oferecer uma
combinagao Unica de tecnologia de ponta e eficién-
cia operacional. Equipado com as mais recentes
inovagoes em logistica e sistemas de gestao de
armazéns, a instalagao promete revolucionar a
cadeia de abastecimento da GuaraniPlast.

Um dos principais beneficios deste novo centro é a
sua capacidade de proporcionar agilidade sem

precedentes nas entregas. Com processos otimiza-
dos e uma infraestrutura moderna, a GuaraniPlast
esta comprometida em reduzir os prazos de entre-
ga, garantindo que os clientes recebam seus pedi-
dos de forma rapida e eficiente.

Além da rapidez nas entregas, a seguranga no
abastecimento também é uma prioridade funda-
mental. O novo centro logistico foi projetado para
oferecer maior seguranga em todas as etapas do
processo, desde o armazenamento até a distribui-
cao dos produtos. Isso inclui medidas rigorosas de
controle de qualidade e seguranca, garantindo que
os clientes recebam produtos de alta qualidade de
maneira consistente e confiavel.

A GuaraniPlast esta entusiasmada com as possibi-
lidades que este novo centro logistico trard nao
apenas para a empresa, mas também para seus
clientes. Com uma infraestrutura de classe mundial
e um compromisso inabalavel com a exceléncia
operacional, a empresa esta pronta para elevar os
padroes da industria e redefinir o que é possivel na
area de logistica e distribuigao.
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EMPRESAS & NEGOCIOS

QUIMICA ANASTACIO acaba de

ingressar no Pacto Global da ONU
no Brasil, iniciativa da Nacbes Unidas
(ONU) para mobilizar a comunidade
empresarial na ado¢do e promocao,
em suas praticas de negocios, de Dez
Principios universalmente aceitos nas
areas de direitos humanos, trabalho,
meio ambiente e combate a corrupgdo. Com a criacdo dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), o Pacto
Global também assumiu a missao de engajar o setor priva-
do nesta nova agenda.
A Quimica Anastacio integrou os Objetivos de Desenvolvi-
mento Sustentavel (ODS) da ONU em sua estratégia ESG.
Destcam-se nas contribui¢des para cidades sustentaveis
(ODS 11) e consumo e producdo responsaveis (ODS 12)
em sua operacdo. Além disso, a empresa impacta positiva-
mente através de politicas e estruturas internas os ODS de
a salde e bem-estar (ODS 3), igualdade de género (ODS
5), energia acessivel e limpa (ODS 7), trabalho decente e
crescimento econdmico (ODS 8), reducdo das desigualda-
des (ODS 10), acao climatica (ODS 13), e parcerias para
alcancar os objetivos (ODS 17).

A QUIMICA ANASTACIO PASSA A
INTEGRAR A MAIOR INICIATIVA
VOLUNTARIA DE SUSTENTABILIDADE
CORPORATIVA DO MUNDO

Um destaque notavel é a dedicacao
ao ODS 4 - Educacdo de Qualidade,
realizado por meio do Instituto Anas-
tacio. Este Instituto desempenha um
papel crucial ao oferecer educagao
de qualidade para criangas e jovens
da periferia de Sao Paulo, reforcan-
do o compromisso da empresa com o
desenvolvimento sustentavel em multiplos niveis.
Como uma iniciativa especial do Secretario-Geral da ONU,
o Pacto Global das Nagbes Unidas é uma convocacao para
que as empresas de todo o mundo alinhem suas operagdes
e estratégias a dez principios universais nas areas de di-
reitos humanos, trabalho, meio ambiente e anticorrupcao.
Lancado em 2000, o Pacto Global orienta e apoia a comu-
nidade empresarial
global no avanco das metas e valores da ONU por meio de
praticas corporativas responsaveis.
Com mais de 21 mil participantes distribuidos em 65 re-
des locais, retine 18 mil empresas e 3.800 organizagdes
nao-empresariais baseadas em 101 paises, sendo a maior
iniciativa de sustentabilidade corporativa do mundo, com
abrangéncia e engajamento em 162 paises.

Para mais informacdes, siga @globalcompact nas midias sociais e visite nosso website em www.unglobalcompact.org

Ao integrar o Pacto Global nos comprometemos a reportar anualmente 0 nosso progresso em relacao aos Dez
Principios. Assim, a iniciativa estimula a evolucdo constante das praticas internas de sustentabilidade. As empresas que
quiserem fazer parte, podem encontrar mais informacdes em www.pactoglobal.org.br

0 Pacto Global da ONU no Brasil foi criado em 2003, e hoje € a segunda maior rede local do mundo, com mais

de 1.900 participantes. Os mais de 50 projetos conduzidos no pais abrangem, principalmente, os temas: Agua e
Saneamento, Alimentos e Agricultura, Energia e Clima, Direitos Humanos e Trabalho, Anticorrupgao, Engajamento e

Comunicacao.

Para mais informacdes, siga @pactoglobalonubr nas midias sociais e visite nosso website em www.pactoglobal.org.br.
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o dia 8 de marco, comemoramos o Dia Internacional da

Mulher, uma ocasido especial para reconhecer as conquis-
tas, a resiliéncia e a forca das mulheres em todo o mundo. £
também uma oportunidade para destacar e refletir sobre as
organizacdes que nao apenas valorizam, mas também promo-
vem ativamente a igualdade de género e o empoderamento
feminino dentro do ambiente corporativo.
A Mococa é uma empresa criada por uma mulher batalhadora
no inicio do século passado. Dona lzabel Barretto ficou vidva
e tinha cinco filhos para sustentar quando, em 1919, fundou
a tradicional industria de laticinios na cidade de Mococa, no
interior de Sao Paulo.
A empresa surgiu em um momento em que as mulheres enfrenta-
vam limitag0es significativas no mundo dos negécios. No entanto,
Dona lzabel desafiou as normas sociais da época e se destacou
como uma lider visionaria e empreendedora ao estabelecer uma
marca focada na producdo de manteiga.
A lideranca dela foi crucial para o sucesso da Mococa, pois como
fundadora e proprietaria, ndo apenas conduziu 0 empreendimen-
to com determinagdo e habilidade, mas também inspirou outras
mulheres a sua volta a trilharem caminhos semelhantes. Em um
periodo no qual o empreendedorismo feminino era subestimado,
ela provou que as mulheres eram capazes de liderar e prosperar
em setores tradicionalmente dominados por homens.
0 legado de Dona Izabel perpetua até os dias de hoje na Mo-
coca com a presenca feminina em todos o0s niveis e dreas de

Lideranca feminina
é parte essencial da
historia da Mococa

atividade da empresa. Da linha de producao até cargos de
lideranca, as mulheres desempenham papéis fundamentais
em todos os aspectos do negocio. A representatividade nao
é apenas simbolica, mas reflete um compromisso genuino da
empresa com a igualdade de género.

A Mococa investe consistentemente no desenvolvimento
profissional e pessoal das colaboradoras. A empresa oferece
programas de capacitacao, mentoria e suporte para promo-
ver o crescimento individual e coletivo. A iniciativa foca nas
mulheres para alcancarem pleno potencial dentro e fora do
ambiente de trabalho.

Além das operacdes internas, a empresa também se envolve
ativamente em iniciativas comunitarias que visam capacitar e
apoiar mulheres em situacao de vulnerabilidade, como a parce-
ria com o Clube de Maes de Mococa no lancamento de um livro
de receitas. Sao agbes que demonstram o compromisso sélido
com a construgao de uma sociedade mais justa e inclusiva.
Enquanto o mundo celebra o Dia da Mulher no dia 8, a Moco-
ca reconhece e homenageia a lideranca inspiradora de Dona
Izabel e o trabalho de todas as mulheres que contribuiram e
contribuem para o sucesso da empresa. Que esses exemplos
continuem a inspirar outras pessoas a seguirem seus sonhos
e a promoverem a igualdade de género, o respeito e a digni-
dade para todas, ndo apenas hoje, mas todos os dias do ano.

Sobre a Mococa

Fundada em 1919, a Mococa esta presente ha mais de 100
anos nas casas dos brasileiros, com produtos de qualidade
e tradicdo. Nascida como uma empresa familiar de produ-
cdo artesanal de manteiga, a marca centendria preza por
matérias-primas de alto nivel para garantir qualidade e con-
sisténcia em todos os produtos. Ao longo de um século de
atuacdo, a companhia se modernizou, investiu em tecnolo-
gia e expandiu para todo o territdrio nacional, além de Amé-
rica Latina, Central, Estados Unidos, Africa, Arabia Saudita
e Japdo. Atualmente, tem em sua linha de produtos con-
densados, cremes, achocolatado, queijo ralado, coco ralado,
leite de coco, manteiga e composto lacteo. Seu portfélio é
sindnimo de momentos de afeto, qualidade e confianca, que
acompanha o dia a dia das familias ha geracdes. A Moco-
ca tem sua sede e fabrica localizadas na cidade de mesmo
nome que originou a marca, no interior de Sao Paulo, onde
emprega cerca de 400 colaboradores.
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EMPRESAS & NEGOCIOS

Recicleiros

SIG anuncia resultados das acoes
com 0s programas so+ma e

idades em 2023

Parcerias procuram aumentar a quantidade de embalagens recicladas, conscientizar sobre educacao
ambiental, criar um comportamento na populacdo e ampliar projetos na area de sustentabilidade.

s dados do Ultimo Diagnostico de Manejo de Residuos

Solidos Urbanos do Brasil revelam que o Brasil gera mais
de 80 milhdes de toneladas de lixo todos os anos e recicla
menos de 4%, apenas. Ainda, mais de 70% dos brasileiros
nao separam o lixo organico e reciclavel, sequndo uma pes-
quisa de 2023 do Ibope. Porém, gracas ao incentivo de em-
presas como a SIG, especializada em envase e embalagens
cartonadas, programas como so+ma vantagens e Recicleiros
Cidades tém contribuido positivamente para transformar
esse cenario. E os nimeros de 2023 comprovam isso.
A startup so+ma, que implanta o ESG na pratica promovendo
0 engajamento e a mudanca de comportamento no Brasil por
meio do incentivo a reciclagem e a economia circular, recebeu,
somente nas unidades de Curitiba (PR) e Campo Largo (PR),
em 2023, mais de 220 mil kg de materiais reciclaveis.
Os espagos, de apenas 6m#<, foram estruturados para facili-
tar o acesso da populacdo na entrega dos materiais e con-
ta com os apoios da SIG, Governo do Parand e prefeituras
locais. Durante o Ultimo ano foram economizados mais de
683 mil KWH de energia, 16. 000 m3 de agua, 659 kg de
CO2 foram mitigados e mais de duas mil arvores salvas, além
de destinar volume reciclavel adicional para as cooperativas
parceiras. Os participantes, individualmente, também tém o
seu extrato de impacto ambiental e social, o que contribui
para materializar a importancia da criacdo desse novo habi-
to, adiciona Claudia Pires, fundadora da so+ma.
Para potencializar o envolvimento da populagdo, a so+ma
estimula a prética da reciclagem por meio do Programa so+-
ma vantagens. A iniciativa permite que as pessoas revertam
seus residuos sdlidos em créditos e os troquem por benefi-
cios como cursos profissionalizantes, alimentos e itens de
higiene pessoal ou, ainda, possam transferir doagbes para
ONGs locais. Dessa forma, mais de 11 mil recompensas fo-
ram resgatadas em 2023.
Saber que estamos apoiando projetos tao visionarios, apos-
tando na reciclagem e oferecendo vantagens com a troca de
residuos, é o que nos faz acreditar que estamos no caminho
da expansao e alinhados aos objetivos da estratégia global
de sustentabilidade da companhia, ampliando os indices de
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reciclagem de embalagens no Brasil e incentivando a mu-
danca no comportamento das pessoas, comenta Isabela de
Marchi, Gerente de Sustentabilidade da SIG na América do
Sul.

Ja o Programa Recicleiros Cidades, projeto onde a SIG é in-
vestidora semente que, desde 2018 implanta politicas pu-
blicas de coleta seletiva e reciclagem inclusiva em parceria
com municipios, ja alcanca hoje 14 cidades (Jijoca de Jeri-
coacoara/CE, Navirai/MS, Cajazeiras/PB, Garca/SP, Guaxupé/
MG, Piracaia/SP, Ji-Parana/RO, Cacador/SC, Caldas Novas/
GO, Campo Largo/PR, Serra Talhada/PE, Trés Rios/RJ, Mara-
caju/MS e Sao José do Rio Pardo/SP) e inova por meio de
um conceito de centrais de reciclagem. Com equipamentos
modernos, assessoria técnica qualificada e gestdo, mais de
10 mil toneladas de material foram acumuladas desde o
inicio do programa, sendo 4.4 mil toneladas recicladas so
no ano passado. Além de terem sido criados 347 postos de
trabalho existe um ponto de convergéncia muito intimo en-
tre o setor empresarial, prefeituras, catadores e cidadaos.
Para ter resultados, precisamos sair de uma logica de im-
proviso e lancar uma solucdo transversal, interdependente e
complexa. E preciso haver politicas publicas, capacidade de
reciclar, mudar o comportamento do consumidor e amadu-
recer a relacdo com o mercado, fazer a reintroducao desses
materiais acontecer de maneira estruturada e virtuosa&rd-
quo;, comenta Erich Burger, fundador e diretor institucional
do Instituto Recicleiros.

Em 2023 foi aberto o 5° Edital para ingresso no Progra-
ma Recicleiros Cidades. Foram mais de 600 inscricdes de
municipios, onde eles passaram por um longo processo de
qualificacdo junto a Academia Recicleiros do Gestor Publico,
resultando em 9 cidades habilitadas a integrar o programa.
Para Isabela de Marchi, as acbes voltadas se conectam a
estratégia global de sustentabilidade da companhia. Ao in-
vestirmos em programas de coleta seletiva, conscientizacao
e reciclagem, estamos apoiando um ciclo que visa desde a
educacdo nas escolas até os catadores, criando um ambien-
te com mais qualidade de vida, conscientizacdo e retorno
para 0s seus moradores das regides atendidas.



Sobre a so+ma

Fundada por Claudia Pires, cientista com-
portamental com mais de 25 anos de ex-
periéncia em marketing, negécios e ESG,
a so+ma é uma ESG Tech que atua como
uma solugdo integrada de behaviour
change em conjunto com uma eficiente
gestao de dados. Colocando o ESG na
pratica, a so+ma une a intengao e a acao
de reciclar atuando como um motor da
mudanca de comportamento no Brasil,
auxiliando grandes empresas, escolas, fa-
bricas, varejo e até mesmo outros paises
a colocar em pratica a economia circular,
gerar impactos sociais e ambientais posi-
tivos por meio de agdes de mudanga de
comportamento dos consumidores. Por
meio do programa so+ma vantagens,
o0s participantes levam seus reciclaveis,
se cadastram no programa, ganham cré-
ditos e trocam estes pontos por cursos,
alimentacdo, itens de higiene, ou se ndo
quiser trocar, o participante pode enviar
seus créditos para uma instituicao de ca-
ridade. Presente em Sao Paulo, Salvador,
Camacari, Curitiba, Campo Largo e Goia-
nia, 0 programa ja recebeu mais de 4 mil
tons gerados por quase 50 mil familias.
E uma iniciativa que conta com muita
tecnologia aliada ao ESG, pois além de
ter um espaco fisico para receber os re-
ciclaveis, por meio de dados do cadastro,
a so+ma consegue mensurar o perfil de
consumo do participante.

Sobre o Recicleiros

Uma organizacao da sociedade civil
(0SC), qualificada como OSCIP e reco-
nhecida como entidade ambientalista.
Atuamos como agente integrador en-
tre prefeituras, empresas e catadores,
atendendo a Politica Nacional de Re-
siduos Solidos (Lei 12.305/2010) e ao
Marco Legal do Saneamento Basico
(Lei 14.026/2020). Capacitamos as
prefeituras para que elas elaborem e
implementem suas politicas publicas
para a coleta seletiva e reciclagem. In-
cubamos cooperativas (operacao, ad-
ministracao e gestao) visando capaci-
tar catadores e catadoras de material
recicldvel para que se qualifiquem
como empreendedores coletivos or-
ganizados em cooperativas e conquis-
tem a emancipacdo sustentavel de
seus empreendimentos. Tracamos o
melhor caminho para o setor empre-
sarial ter acesso regular e em escala
a materiais reciclaveis pds-consumo
com garantia de origem e rastreabi-
lidade, e também aos resultados de
logistica reversa a eles associados,
fazendo parte de um ecossistema in-
clusivo e promotor da mobilidade so-
cial. Neste fazer diferente, Recicleiros
esta alinhado as estratégias da poli-
tica global da Agenda 2030, para o
cumprimento dos Objetivos do Desen-
volvimento Sustentavel (ODS).
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Sobre a SIG

A SIG é fornecedora lider em solucdes
de embalagens que incluem o que ha
de melhor para os clientes, consumi-
dores e o mundo. Com nosso portfélio
exclusivo de embalagens cartonadas
assépticas, bag-in-box e spouted pou-
ches, trabalhamos em parceria com
nossos clientes para levar produtos ali-
menticios e bebidas aos consumidores
de todo 0o mundo de maneira sequra,
sustentavel e acessivel. Nossa tecnolo-
gia e excelentes capacidades de inova-
cdo nos permitem oferecer aos clientes
sistemas de embalagens versateis e so-
lucbes para produtos inovadores e ope-
racoes inteligentes, tudo para atender
as necessidades em constante mudanca
dos consumidores. A sustentabilidade é
parte integrante dos nossos negdcios e
é 0 que Nos guia em nossa jornada para
criar embalagens

melhores que dao mais as pessoas e
ao planeta do que tiram. Fundada em
1853, a SIG é sediada em Neuhausen,
na Suica, e estd listada na Bolsa de
Valores SIX Swiss Exchange. As habili-
dades e experiéncias de nossos 9.000
colaboradores, aproximadamente, em
todo o mundo nos permitem respon-
der de forma rapida e eficaz as neces-
sidades de nossos clientes em mais de
100 paises. Em 2022, a SIG produziu
49 bilhdes de embalagens e registrou
&euro; 3,1 bilhdes em receita pré-forma
(incluindo receita nao auditada de aqui-
sicOes recentes). A SIG tem uma
classificagdo AA ESG pela MSCI, pon-
tuacao de 13,9 (baixo risco) pela Sus-
tainalytics, classificacdo Platinum CSR
pela EcoVadis e esta incluida no indice
FTSE4Good. Para mais informagGes, vi-
site nosso site. Para obter informacdes
sobre as tendéncias que impulsionam a
industria de alimentos e bebidas, visite
0 blog da SIG.ilidade
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Aspectos da producao dos
queijos artesanais mineiros

Os queijos artesanais sao
temas de varios trabalhos
desenvolvidos pelo Programa
Estadual de Pesquisa em Leite
e Derivados da Empresa de
Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (EPAMIG,).

produto, que possui reconhecida importancia histérica,

cultural, econdmice social para o Estado, pode evoluir
ainda mais em relagao as condides das queijarias, boas pra-
ticas para a obtengdo do leite e na adogdo de medidas para o
aumento da qualidade do produto final.
Como forma de contribuir para a elevar essa qualidade e
orientar produtores sobre a atualizagao das legislagdes vigen-
tes, a EPAMIG realiza diferentes tipos de projetos de pesquisa
nas regides produtoras. E, recentemente, lancou uma edicao
do Informe Agropecudrio com o tema “Queijos artesanais
mineiros” que aborda, entre outros assuntos, as normas que
passaram por ampliacdo e modificacdes nos dltimos dez anos.
A producao de queijos artesanais no Brasil é uma atividade
tradicional em muitas regides, sendo a principal fonte de ren-
da para a agricultura familiar. A caracteristica fundamental
dos queijos artesanais brasileiros é a utilizagdo de leite ndo
pasteurizado, o que confere sabor e aroma diferenciados da-
queles fabricados a partir de leite pasteurizado. Além disso, a
producdo do queijo artesanal caracteriza a identidade socio-
cultural de diversos estados e regides brasileiras.
Neste aspecto, Minas Gerais destaca-se como 0 maior e 0 mais
importante produtor de queijos artesanais do Brasil. No Estado, o
produto é elaborado conforme a tradicdo historica e cultural da
regiao onde é produzido, a partir do leite cru integral, higido, re-
cém-ordenhado ou fresco, retirado e beneficiado na propriedade
de origem. A producdo dos queijos artesanais é responsavel por
gerar renda para cerca de 30 mil familias mineiras, que produzem,
aproximadamente, 85 mil toneladas de queijo por ano.
A revista teve a coordenacao dos pesquisadores Denise So-
bral, Renata Golin Bueno Costa e Junio César Jacinto de Paula
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da EPAMIG — ILCT, em Juiz de Fora, referéncia na pesquisa e
em tecnologia para leite e derivados. E pode ser adquirida na
Livraria EPAMIG (wwuw.livrariaepamig.com.br). Valor R$20.

Monitoramento da qualidade dos
queijos artesanais

Como parte do projeto de “Monitoramento da qualidade de
queijos artesanais e capacitacao de técnicos e produtores vi-
sando agregacao de valor e competividade”, financiado pela
Fapemig/ Secretaria de Estado de Desenvolvimento Economi-
co (Sede), os pesquisadores da EPAMIG/ILCT reuniram-se, no
més fevereiro, com produtores da Serra da Mantiqueira e

de Alagoa, regides avaliadas pelo projeto.

Nesta primeira etapa, 0os produtores responderam a questio-
narios e receberam kits para a coleta de amostras do leite,
do queijo, do soro, da &gua e da salmoura. O material co-
letado passou por andlises fisico-quimicas e microbioldgicas
nos laboratérios da EPAMIG ILCT. Finalizando essa fase, os
pesquisadores estiveram na regiao para entregar os relatorios
individualizados e apresentar os resultados aos produtores.

A sequéncia do projeto prevé a implementagao de agdes para
asseqgurar a qualidade e seguranca dos queijos e o treinamen-
to de produtores, extensionistas e técnicos. “Nosso objetivo
é atuar no desenvolvimento de estratégias atualizadas sobre
boas praticas e medidas para 0 aumento da qualidade do pro-
duto final. Oferecendo ao produtor e a seus queijos seguranga
e confiabilidade. Temos que ressaltar o apoio da Fapemig que
tem nos possibilitado essa incursao pelas diferentes regides
produtoras”, afirma Junio de Paula, coordenador do projeto.
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Mario Slikta cria a Fracta Foods
que oferece matéria-prima para
clientes de menor porte

clientes especiais de menor porte.

Gerente Geral da GNT Brasil, participou do acordo com
a brasileira SoluTaste que desde o inicio do ano repre-
senta a linha EXBERRY® de cores naturais para alimentos e
bebidas. Mario Slikta assume atividades especificas da GNT,
e cada vez mais se dedicara a Fracta Foods, que comecou a
operar em janeiro de 2024.

A Fracta Foods fornece matérias-primas especiais para ali-
mentos e bebidas. O diferencial de suas atividades esta em
oferecer os produtos de qualidade em quantidades menores,
permitindo que pequenos negdcios se desenvolvam
usando a mesma tecnologia das grandes empresas.

“Os fabricantes de matérias-primas vendem quanti-
dades que, muitas vezes, sao volumes invidveis para
pequenas empresas, start-ups e outros interessados

O engenheiro de alimentos Mario Slikta, gerente geral da
GNT Brasil, iniciou recentemente as operacoes da Fracta
Foods, empresa focada em tecnologia de ingredientes para

anos de experiéncia no mercado de alimentos e bebidas, ten-
do passado por empresas em diversos cargos e areas distintas
(P&D, produgdo, vendas, regulatério). Gerenciou operagoes
multinacionais por mais de 20 anos e acumula conhecimento
em ingredientes e aditivos de alta tecnologia. Se dedica aos
negdcios da Fracta Foods, que possibilita a startups e usua-
rios especiais 0 acesso a matérias-primas para aplicacdo em
alimentos e bebidas, colocando-os em condicdo de igualdade
com grandes empresas.

GROW]| nE ®
NG COLORS ERRY

como chefs de cozinha e produtores artesanais, que
também precisam de matéria-prima de ponta”, ar-
gumenta Mario Slikta. Mario lembra também que a
operacao colabora com os fabricantes, ajudando na
divulgacdo dos produtos ao alcancar clientes com
grande potencial de crescimento.

O empresario comenta que, além da aplicagdo em
alimentos, alguns produtos podem ser usados em
cosméticos, remédios, alimentacdo animal e outros.
Trata-se por enquanto de cores naturais, a base de
frutas e vegetais, com os devidos apelos ligados ao
consumo natural, plant-based, a alimentagdo sau-
davel; e em breve de aromas naturais com quali-
dade superior aqueles encontrados em comércios
populares; e de proteinas, fibras e hidrocéloides.

A Fracta Foods também oferece servico de apoio

e consultoria para clientes que ndo estejam fami-
liarizados com os produtos e as técnicas de uso,
sobre fabricacéo e legislacao, entre outros.

Mario Slikta é Engenheiro de Alimentos, formado
pela Unicamp e pos-graduado, com mais de 35
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Conheca o site da Barentz, agora no Brasil:

brazil.barentz.com

Em 2018, a Barentz, lider mundial em distribuicao de produtos para o mercado Life Science, chegou no
Brasil por meio de uma joint-venture com a Tovani Benzaquen. Hoje, a operacao da Barentz no Brasil é a
consolidacao das empresas: Tovani Benzaquen, Chemspecs, Grasse, Volp e Metachem. Com isso, agrega-
mos ainda mais conhecimento e produtos ao nosso portfélio através de parcerias que valorizam a méxi-
ma qualidade das moléculas, as pessoas por tras dos acordos e que, mais do que produto, vende solucao.

Com a unificacdo dos nossos portfélios criamos um site, que segue nossos principios que nos unem
como parceiros, conhecimento e empreendedorismo.

Uma plataforma completa com todos os nossos ingredientes, podendo ser filtrado por diferentes
segmentos de acordo com a sua necessidade. Além do nosso blog, um espaco reservado para as
novidades, presenca em eventos e artigos desenvolvidos pelo nosso time de especialistas com con-
teido de valor para o mercado.
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MERCADO EM MOVIMENTO

A ascensao do queijo mussarela e
do requeijao no Brasil

brasileiro é apaixonado por queijo! Segundo a Associacao

Brasileira das Industrias de Queijo (Abig), o consumo médio
per capita de queijos no pais é de cerca de 5,6 kg/ano. Embora
haja outros lugares no mundo que ultrapassem esse consumo,
a tendéncia de aumento no Brasil é evidente, especialmente ao
analisarmos dois grandes protagonistas dessa industria: o0 quei-
jo mussarela e o requeijao. Mesmo com esse indicador, ainda
temos que acertar alguns ponteiros do nosso relégio para que
consigamos deslanchar como setor.
De acordo com dados levantados pela Abig, a producdo nacio-
nal de queijo mussarela experimentou um crescimento expo-
nencial de mais de 30% desde 2017, comparado com 2022.
Somente neste Ultimo ano, foram produzidas mais de 430 mil
toneladas de queijo mussarela. A paixao dos brasileiros por pi-
zza desempenha um papel crucial no fortalecimento dessa in-
dustria, corroborado por uma pesquisa realizada pela Associa-
cao de Pizzarias Unidas do Brasil, que aponta a existéncia mais
de 100 mil pizzarias ativas no pais, produzindo em conjunto
cerca de 3,8 milhdes de pizzas diariamente.
Outro segmento em grande ascensao é o renomado requeijao,
seja o culindrio, largamente utilizado em food service, ou o cre-
moso, que é aquele consumido em casa. Trata-se de uma iguaria
exclusiva do Brasil, e sua producdo registrou um crescimento na
casa dos dois digitos no mesmo periodo mencionado, aproximan-
do-se dos 15% de aumento. A produgdo total de requeijdo bateu
a marca de mais 380 mil toneladas em 2022, sequndo a Abig.
Todavia, o setor de laticinio do Brasil, apesar dos nimeros po-
sitivos de crescimento desses queijos, sofre com a competitivi-
dade frente a produtos importados no pais. No inicio de 2023,
para citar um exemplo recente, a baixa nos precos do mercado
brasileiro - cuja variacdo é grande definidora das importagbes
em territdrio nacional - ndo foi o suficiente para diminuir a com-
pra de produtos lacteos no Mercosul, como lembrou Valter Ga-
lan, em recente analise no MilkPoint. Mais do que a diminuicdo
das vendas do produto nacional, observamos, no mesmo peri-
odo, 0 aumento da produgdo em nosso territorio. O mercado
brasileiro sofreu, entdo, com o grande nimero de importagoes,
que chegou até nds com precos mais atrativos, apesar das altas
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expectativas dos produtores.

Buscando aumentar a competitividade diante de cenarios como
este, é crucial estar sempre atentos aos indicadores de produti-
vidade da planta, tendo foco em extrair processos mais eficien-
tes, com o foco em obter os melhores resultados. A automatiza-
cao da linha de produgdo é um excelente caminho para obter
uma performance mais consistente, diminuindo os desvios de
producao - e com isso conseguir uma operagao mais rentavel.
As empresas de laticinio devem sempre buscar parceiros que
consigam oferecer solugdes de processamento e servicos que aju-
dam as indUstrias de queijo a também criar produtos com menor
impacto ambiental, como a Tetra Pak. Essas parceiras estratégi-
cas precisam desempenhar um papel crucial no fornecimento de
tecnologias e solucdes inovadoras para o setor de laticinios, auxi-
liando na otimizacdo dos processos de producao, preservagao da
qualidade dos produtos e atendimento as demandas do mercado.
Com um olhar para o futuro, é esperado que novas tecnologias
impulsionem a qualidade desses queijos no Brasil. Isso ira fazer
com que a industria nacional se desenvolva e consiga, cada vez
mais, explorar esse potencial de crescimento que ainda temos.
Isso demonstra a forca e a promissora trajetdria desse segmen-
to que, sem duvida, ainda

tem muito para impulsionar o consumo de queijo no Brasil e,
quem sabe, conquistar mercados além das fronteiras.

*Ana Paula Forti iniciou sua
jornada na Tetra Pak em
fevereiro de 2010, em Monte
Mor (SP), como Gerente de
Projetos. Apos 12 anos a
executiva assumiu o cargo de
Diretora de Processamento

na Tetra Pak Brasil, que ocupa
até hoje. Ana é formada em
Engenharia Quimica pela
Escola de Engenharia Maua

e possui pos-graduagdo em
Administracao de Empresas pela
Fundacao Getulio Vargas (FGV).
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Figura 1.

Mapa mental dos elementos-chave para a implementacao da cultura de seguranca dos alimentos

Resumo: A implementacao da cultura de seguranga dos ali-
mentos nas industrias de derivados lacteos enfrenta desafios
multifacetados. A complexidade da cadeia de producdo, en-
volvendo varias etapas desde a coleta do leite até o proces-
samento final, exige uma gestdo minuciosa para assegurar
a seguranca alimentar. O controle consistente da qualidade
é crucial diante das variagbes naturais do leite e dos pro-
cessos complexos. Além disso, as regulamentacdes rigoro-
sas, tanto locais quanto internacionais, impdem desafios
significativos, demandando investimentos em treinamento
e monitoramento para garantir a conformidade. Elementos
como a gestdo eficaz de riscos, rastreabilidade dos produ-
tos, educagao continua da equipe e comunicacao interna sao
fundamentais na construcdo de uma cultura robusta de se-
guranca dos alimentosA adoc¢do de tecnologias inovadoras
também representa um desafio, requerendo investimentos e
adaptacdes.Superar esses desafios requer uma abordagem
holistica, integrando tecnologia, treinamento, conformidade
requlatéria e uma cultura organizacional focada na seguran-
ca dos alimentos.

Palavras-chave: seguranca dos alimentos, lacteos,
industria, boas praticas, manipuladores.
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1. Introducao

Conforme o Codex Alimentarius (1969), a seguranca dos
alimentos refere-se a garantia de que os alimentos ndo cau-
sardo efeitos adversos a satde do consumidor se prepara-
dos e consumidos adequadamente. As DTHA (Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar) sdo causas significativas de
morbidade e mortalidade mundialmente, impactando tam-
bém o desenvolvimento socioecondmico. A cadeia do leite
é crucial para a subsisténcia de milhdes de pessoas, com o
leite sendo uma fonte essencial de nutrientes. O aumento
na producdo e consumo de produtos lacteos destaca a im-
portancia do leite cru como matéria-prima, cuja qualidade é
vital para a seguranca e integridade dos produtos lacteos.
Desafios como a contaminagdo microbiana ao longo da ca-
deia de valor séo significativos, e surtos de doencas ligadas
ao consumo de leite e produtos lacteos tém sido registrados
globalmente, envolvendo patégenos diversos (Nagpal et al.,
2012; Ntuli et al., 2022).

As BPF, exigidas pelas Portarias n® 326 e n° 368, sao cru-
Ciais para estabelecer padroes de qualidade e seguranca
alimentar (Goncalves, 2023; BRASIL, 1997). A seguranca
do alimento na industria de lacteos requer uma abordagem



proativa e baseada em risco, aplicando principios de higiene
e BPE mesmo em cadeias de valor informais (foodtrucks, trai-
ler, etc.) (Zanin et al., 2022). A sequranca alimentar emerge
como uma prioridade nas empresas, nao apenas por exigén-
cias normativas, mas também como estratégia para manter a
competitividade no mercado (Marconi et al., 2023).

2. Cultura de Seguranca dos Alimentos
no Brasil

A cultura de seguranca dos alimentos (CSA) tem sido cada
vez mais estudada no Brasil (Andrade et al., 2020; Zanin
et al., 2022). Um estudo em Sao Paulo investigou os ele-
mentos da CSA em servicos de alimentacdo, destacando a
importancia da lideranca corporativa e do comprometimento
dos manipuladores de alimentos (Andrade et al., 2020). A
formacdo de empresarios lideres é crucial para a seguranca
dos alimentos, mas depende de sua atitude e investimento
na qualificacdo dos colaboradores (Zanin et al., 2017). A le-
gislacdo brasileira exige a capacitacao dos manipuladores
de alimentos e a formacdo de um responsével técnico (RDC
272/2002), mas a aplicacdo pratica desses conhecimentos
nas inddstrias nem sempre é efetiva.

3. Desafios da Implementacao da CSA nas
Industrias de Derivados Lacteos

A CSA é influenciada pela cultura nacional e organizacional,
visando a criacao e implementacao de um sistema de gestao
de seguranca dos alimentos (Bergolin et al., 2021). Coriel et
al. (2001) descrevem a cultura como um conjunto de pensa-
mentos e comportamentos com potencial para ser introduzi-
do e permanecer latente. A cultura organizacional, sequndo
Schein (2016), resulta de aprendizados desenvolvidos em
situacOes desafiadoras. A CSA envolve aspectos individuais
e coletivos, refletindo a missao, valores e ética da empresa,
além dos interesses dos gestores em relagao a seguranca
dos alimentos (Matukuma, 2021; Griffith, 2022).

A busca por certificacdes reconhecidas pelo GFSI e a neces-
sidade de atender as expectativas dos consumidores quanto
a qualidade dos alimentos séo fatores que impulsionam a
implementacdo da CSA (Dias, 2015; Rauta; Paetzold; Wink,
2017). A cadeia produtiva do leite envolve diversos elos,
desde o fornecedor de insumos até a industria de beneficia-
mento, e a rastreabilidade é essencial para garantir a sequ-
ranca dos alimentos (Chapaval e Alves, 2008; Viana; Rinaldi,
2010). As BPF sdo implementadas por meio de treinamentos
tedricos e praticos, mas estudos mostram que essas aborda-
gens nem sempre resultam em atitudes e praticas desejaveis
(Medeiros et al., 2011; Andrade et al., 2020).

A avaliacdo da CSA é um fenémeno essencial que molda o
comportamento de seguranca alimentar, com estudos indi-
cando a necessidade de abordagens mistas e triangulagao
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para avaliar efetivamente a CSA (Zanin et al., 2021; Nyaru-
gwe, 2018). O controle da produgdo e a salde do rebanho
sdo fundamentais para avancos significativos na seguranca
dos alimentos, considerando que as DTHA sao uma das prin-
cipais causas de morbidade e mortalidade, especialmente
em paises em desenvolvimento (World Health Organization,
2015; Mazet et al., 2009).

4. Conclusao

Superar os desafios da implementacdo da CSA em indUs-
trias de laticinios requer uma visao holistica, integrando
tecnologia, treinamento, conformidade regulatéria e uma
cultura organizacional focada na seguranca dos alimentos.
E necessario sincronia entre todos os atores envolvidos, com
determinacdo, comprometimento e dedicacdo para refletir
o conhecimento adquirido em acGes efetivas que garantam
alimentos seguros ao consumidor. O tema, embora recente,
é crucial para se tornar uma pratica comum nas empresas,
com pesquisas especificas para cada setor trazendo reso-
lucdes e facilitando a compreensdo dos processos e agoes
envolvidos.
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PARAMETROS DE QUALIDADE DE MANTEIGA DE GARRAFA PRODUZIDA
POR UMA EMPRESA DO RIO GRANDE DO NORTE, RN

Indexacdo Cientifica - ISSN 1678-7250

Resumo

Esta pesquisa avaliou a qualidade de uma amostra de man-
teiga de garrafa produzida por uma empresa do Rio Grande
do Norte, Brasil, verificando sua conformidade com as normas
legais e contribuindo para a garantia da qualidade e auten-
ticidade deste produto tradicional. Foram realizadas analises
fisico-quimicas e de perfil de 4cidos graxos em amostras de
manteiga de garrafa, utilizando métodos reconhecidos por or-
ganizacoes como AOAC e IAL. As analises focaram em aspec-
tos como umidade, acidez, indice de peroxido, extrato etéreo
e reacdo de Kreis, além do perfil de &cidos graxos, analisa-
dos por cromatografia gasosa. Os resultados indicaram que a
manteiga de garrafa estd em conformidade com os padrdes
da legislacao brasileira, apresentando alta concentracao de
gordura, baixa umidade e acidez, e um perfil de acidos graxos
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tipico da gordura do leite. A auséncia de acidos graxos vola-
teis, como butirico e caprdico, foi notada, sugerindo a volati-
lizacdo desses acidos durante o processo de fervura. Néo foi
detectada a presenca de gordura de origem vegetal. O estudo
também destacou a variabilidade nas andlises, influenciada
por fatores como a qualidade do leite, métodos de producao,
condicbes de armazenamento e processos de clarificacdo. A
pesquisa enfatizou a importancia de manter altos padrées de
qualidade na producdo de manteiga de garrafa, dada a cres-
cente demanda e potencial de exportacao do produto.

1) Definicoes de Manteiga e Butteroil

Manteiga é definida como o produto obtido a partir da ba-
tedura ou batecdo da nata (creme de leite), fermentado ou



nao. Esse processo provoca a desestabilizacdo dos glébulos
de gordura do leite e sua consequente aglomeracao, sepa-
rando a fase liquida (denominada leitelho) dos graos de man-
teiga. Apds esta etapa, ha necessidade de retirar o excesso
de leitelho para controlar a umidade e, consequentemente,
a vida util da manteiga, processo conhecido como malaxa-
gem ou desleitagem. Os graos de manteiga sao amassados
(malaxagem) até formar uma massa homogénea e elastica.
A salga da manteiga é opcional e pode ser realizada antes
da malaxagem, logo apos a inversdo de fases (nata - O/A -
6leo em 4gua; manteiga - A/O - agua em dleo) quando batida
em batedeira batelada ou durante a malaxagem em batedeira
continua (BRASIL, 1996; RICHARDS & GIOIELLI, 2016; SILVA
etal., 2021a).

Manteiga de Garrafa é definida pela legislagdo brasileira
(BRASIL, 2001) como o produto gorduroso nos estados liquido
e pastoso, obtido do creme de leite de vaca, pela eliminacdo
quase total da agua. Pode também ser denominada manteiga
da terra e manteiga do sertao, com a possibilidade de adi-
cdo de cloreto de sddio e corante natural. A transformacdo do
creme de leite (nata) em manteiga de garrafa envolve varias
etapas especificas, a saber: coleta do leite, desnate do leite,
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fervura do creme (nata), separacdo da gordura, clarificacdo/
filtracdo, resfriamento, envase em garrafas e armazenamento.
Apbs essas etapas, a manteiga de garrafa estd pronta para
uso, sendo um ingrediente tradicional em muitos pratos da
culinaria nordestina do Brasil (MACHADO & DRUZIAN, 2009;
MAGALHAES & GONDIM NETO, 2016; ALMEIDA et al., 2018;
MARTINS et al., 2020; SOUZA et al., 2020).

Gordura Anidra do Leite (GAL) ou Butter Qil é definida como
um produto gorduroso obtido a partir de creme de leite (nata)
ou manteiga pela eliminacdo quase total da agua e dos so-
lidos ndo gordurosos. A GAL é um derivado lacteo produzido
e comercializado em varias partes do mundo. Seu processo
consiste na separagao das fracdes de gordura por centrifuga-
cdo de alto desempenho e, por sua vez, uma inversao de fases
(O/A para A/Q), em que o produto resultante é novamente
pasteurizado e submetido a uma eliminacao completa de
agua mediante secagem a vacuo, resultando em um produto
final com pelo menos 99,8% de gordura (FINDIK & ANDIC,
2017; GOSEWADE et al., 2017).

A tabela 1 mostra os requisitos fisico-quimicos previstos pela
legislagao brasileira para a nata (creme de leite), manteiga,
manteiga de garrafa e butter oil.

Tabela 1.

Parametros minimos de qualidade dos produtos gordurosos contemplados pela legislacao brasileira.
Produtos/Requisitos Nata Manteiga Manteiga de garrafa | Butter oil
Matéria gorda (% m/m) Min. 45% Min. 82* Min. 98,5 Min. 99,7
Umidade (% m/m) - Max. 16 Max. 0,3 Max. 0,2
Extrato seco desengordurado (% m/m) | — Max. 2 Max. 1,0 =
Acidez na gordura (milimoles/100 g de | Max. 0,20 Max. 3 Max. 2,0 Max. 0,4
matéria gorda)

Indice de peréxido (mEq de peréxido/ | — Méx.1 - Max. 0,35

kg de matéria gorda)

Determinacao de gordura de origem - Negativa =

vegetal**

Legislagdo Instrucdo Normativa | Portaria 146/1996 < . .
93/2012 Resolucdo 04/2000 ISnDstArngg/(;(l)\l&rmatwa Portaria 146/1996
Instrucdo Normativa
2712013

*Para manteiga salgada a matéria gorda ndo podera ser inferior a 80%; **Somente para manteiga de garrafa.

Observacao: Para as caracteristicas, aditivos e coadjuvantes de tecnologia de cada produto (nata, manteiga,
manteiga de garrafa e butteroil), a legislacdo indicada na tabela 1 deve ser consultada.
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2) Manteiga e Manteiga de Garrafa

Diferente da manteiga comum, cujo processo de fabricagéo
envolve a conversao do creme de leite (nata), que é uma
emulsdo O/A em uma emulsao A/O, ocorrendo em 11 etapas
(obtencdo do creme, padronizacdo, neutralizacdo da acidez
(se necessario), pasteurizacdo, maturacdo, batecdo, retirada
do leitelho, lavagem (se necessario), malaxagem, embalagem
e armazenamento), a manteiga de garrafa contém uma ex-
pressiva quantidade de gordura (minimo de 98,5 g/100 g de
amostra), 0,3% de umidade e ndo necessita ser refrigerada
(BRASIL, 2001). A manteiga comum contém sélidos lacteos
(proteina e lactose), tendo a textura macia e espalhavel (FIN-
DIK & ANDIC, 2017; SILVA et al., 2021a); ja a manteiga de
garrafa é liquida a temperatura ambiente (25 °C).

Em condicdes ideais de armazenamento, a manteiga de garrafa
pode durar varios meses, e em alguns casos, até um ano ou
mais. A vida Util exata pode variar dependendo de varios fato-
res, Como a matéria-prima utilizada, o método de preparacao,
as condicbes de armazenamento (temperatura e exposicao a
luz), a higiene durante o processo de fabricacao e embalagem.
A remocdo da agua e das proteinas resulta em um produto que
inibe o crescimento de microrganismos e retarda a oxidagao
(MOTTIN et al., 2016; GOMES et al., 2021; SILVA et al., 2021b).
A manteiga de garrafa é um produto tradicionalmente as-
sociado a culindria do Nordeste brasileiro, sendo produzida
nos estados do Ceard, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do
Norte, Bahia (mais associada ao litoral) e, em menor escala,
nos estados de Alagoas, Maranhao, Piaui, Sergipe e norte de
Minas Gerais (Salinas) (GUIMARAES FILHO & SILVA, 2014;
SILVA et al., 2020b).

Existem produtos similares a manteiga de garrafa em outros pa-
ises, embora possam variar em termos de método de producao
e uso culinario. Estes produtos sao geralmente formas de man-
teiga clarificada ou ghee, que sao semelhantes a manteiga de
garrafa em termos de terem a maior parte da agua e dos solidos
do leite removidos, resultando em uma gordura quase pura com
uma longa vida util. Aqui estdo alguns exemplos (HILLEL et al.,
2013; MEHTA et al., 2015; NATH et al., 2015; DORNI et al.,
2018; BACHTARZI et al., 2019; SARHIR et al., 2021; KHALIDI et
al., 2022; CHENG et al., 2023; SALEENA et al., 2023):

- Ghee (India e Sul da Asia): O ghee é uma forma de manteiga
clarificada muito popular na culindria indiana e em outros pa-
ises do Sul da Asia. E feito aquecendo manteiga para remover
a agua e os solidos do leite, resultando em uma gordura clara
com um sabor rico e amendoado. O ghee é usado tanto em
pratos doces quanto salgados e tem um papel importante na
culinaria e na medicina ayurvédica.

- Samna ou Samneh (Oriente Médio): No Oriente Médio, espe-
cialmente em paises como Egito e Turquia, a samna (também
conhecida como samneh) é uma forma de manteiga clarifica-
da semelhante ao ghee. E usada em uma variedade de pratos,
tanto doces quanto salgados.

- Smen/Dhan (Norte da Africa): No Marrocos e em outras partes
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do Norte da Africa, 0 smen é uma manteiga fermentada e clari-
ficada que ¢é frequentemente envelhecida para desenvolver um
sabor Unico. E usado em muitos pratos tradicionais da regido.

- Clarified Butter (Europa e América do Norte): A manteiga cla-
rificada é usada em varias preparacdes da culinaria ocidental,
especialmente para cozinhar em altas temperaturas, pois tem
um ponto de fumaga mais alto do que a manteiga comum.
Embora esses produtos sejam semelhantes a manteiga de
garrafa em termos de serem formas de manteiga clarificada,
eles podem ter diferencas significativas em sabor, textura e
métodos de preparacao, refletindo as tradicdes culinarias de
suas respectivas regioes. As manteigas clarificadas séo elabo-
radas (fervidas) apds a inversao da nata em manteiga.

3) Aspectos nutricionais das manteigas
com alto teor de gordura

Manteigas com alto teor de gordura, como a manteiga de gar-
rafa, o ghee e outras manteigas clarificadas, oferecem varios
beneficios nutricionais, apesar de serem ricas em gorduras. E
importante notar que esses produtos devem ser consumidos
com moderacao dentro de uma dieta equilibrada. Alguns dos
beneficios nutricionais podem ser citados (DORNI et al., 2018;
MAIA et al., 2021):

- Fonte de gorduras saturadas: Embora as gorduras saturadas
devam ser consumidas com moderacao, elas sao importantes
para a producao de energia e para a sadde celular. A manteiga
de garrafa e o ghee contém uma quantidade significativa de
gorduras saturadas.

- Rica em vitaminas lipossoluveis: Estas manteigas sao boas
fontes de vitaminas lipossolUveis, como as vitaminas A, D, E e
K. A vitamina A é essencial para a saude da visao, a vitamina
E tem propriedades antioxidantes, e a vitamina K é importante
para a coagulagdo do sangue e a saude Ossea.

- Acidos graxos de cadeia média: A maioria das manteigas
clarificadas contém é&cidos graxos de cadeia média, que séo
metabolizados de maneira diferente pelo organismo humano
em comparagao com outros tipos de gordura. Eles sao absor-
vidos diretamente pelo figado e podem ser usados rapida-
mente para energia.

- Sem lactose e caseina: Para pessoas com intolerancia a
lactose ou sensibilidade a caseina, manteigas de garrafa ou
clarificadas como o ghee sdo uma boa opcdo, pois a maior
parte da lactose e da caseina é removida durante o processo
de clarificacdo.

- Ponto de fumaca elevado: Manteigas clarificadas tém um
ponto de fumaca mais alto do que a manteiga comum, o que
as torna mais adequadas para cozinhar em altas temperatu-
ras. Cozinhar com gorduras que tém um ponto de fumaca alto
pode ajudar a reduzir a formacdo de compostos nocivos.

- Contribuicao para a sadde do coracao: Algumas pesquisas
sugerem que, quando consumidas com moderacao, as gordu-
ras presentes na manteiga clarificada podem contribuir para a
salde do coracao, embora haja debates e pesquisas em anda-



mento sobre esse aspecto.

- Sabor e satisfacdo: Além dos beneficios nutricionais, a rique-
za e 0 sabor das manteigas clarificadas podem aumentar a
satisfacdo das refeicoes, o que pode ajudar na regulacdo do
apetite e na prevencao de excessos alimentares.

E importante lembrar que, embora essas manteigas oferecam
beneficios nutricionais, elas sdo altas em calorias e devem ser
consumidas com moderacao, especialmente se o individuo es-
tiver monitorando a ingestao de gorduras por razées de satde.
Como sempre, a inclusao de uma variedade de gorduras sau-
daveis na dieta é recomendada para um equilibrio nutricional.

4) Adulteracoes mais comuns em mantei-
ga de garrafa

A manteiga de garrafa, como muitos outros produtos ali-
menticios, pode ser alvo de fraudes. As fraudes alimentares
geralmente envolvem a adi¢do de substancias mais baratas
para aumentar o volume ou modificar a aparéncia do produto,
reduzindo assim o custo de producao. No caso da manteiga
de garrafa, as fraudes podem incluir (SOARES et al., 2009;
ALMEIDA et al., 2018; COSTA, 2020; SILVA et al., 2021b):

- Adicdo de gorduras vegetais: Uma das fraudes mais comuns
é a adicao de gorduras vegetais mais baratas, como 6leo de
palma, 6leo de soja ou outras gorduras hidrogenadas. Essas
gorduras podem alterar o perfil de acidos graxos da manteiga
de garrafa, além de modificar suas propriedades sensoriais.

- Adicdo de corantes: Para imitar a cor amarelada caracteristica
da manteiga de garrafa, que é naturalmente derivada do pro-
cesso de clarificacdo, corantes artificiais podem ser adicionados.
- Adicdo de dgua: Embora a manteiga de garrafa seja conhe-
cida por seu baixo teor de umidade, a adicdo de agua pode
ser usada para aumentar o peso do produto. No entanto, isso
pode comprometer a qualidade e a vida Util da manteiga.

- Uso de leite de baixa qualidade: A utilizacao de leite de qua-
lidade inferior ou leite que foi adulterado de alguma forma
também pode ser considerada uma forma de fraude.

Para identificar tais fraudes, podem ser realizadas analises fi-
sico-quimicas para verificar a composicao de &cidos graxos, a
presenca de corantes artificiais, o teor de umidade e outros
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indicadores de qualidade. Além disso, analises sensoriais por
degustadores treinados podem detectar diferencas no sabor,
aroma e textura que podem indicar adulteracdo.

E importante que os consumidores adquiram manteiga de
garrafa de fontes confidveis e verifiquem selos de qualidade e
certificacbes que possam garantir a autenticidade do produto.

5) Material e Métodos

Amostras de manteiga de garrafa acondicionadas em garra-
fas de plastico transparente, com capacidade de 200 g, foram
gentilmente doadas pelo Laticinio Sertdo Jucurutu, localizado
em Jucurutu/RN/Brasil.

No Laboratoério de Qualidade do Leite (LabQual) da UFSM,
foram realizadas as seguintes anélises: umidade (g/100 g)
(AOAC, 2010), acidez titulavel (% de &cido oleico) (AOAC,
2001), indice de perdxido (meq 02/kg) (AOAC, 2005), extra-
to etéreo (g/100 g) e reacdo de Kreis (IAL, 2008). O perfil
de acidos graxos foi determinado em triplicata conforme a
metodologia de Hara & Radin (1978), e a metilacao lipidica
seguiu a metodologia de Christie (1982). Utilizou-se um cro-
matografo gasoso Agilent Technologies série 6890N, equipa-
do com detector de ionizacao de chama (FID), injetor Split e
coluna de 60 m (0,025 mm de diametro interno e 0,2 um de
espessura). O nitrogénio foi utilizado como gés de arraste, e o
volume de amostra injetado foi de 1 pL. Os acidos graxos fo-
ram identificados por comparacdo com os tempos de retencdo
dos padrdes de referéncia, sendo o padrdo interno adicionado
tricosanoato de metila em isoctano (SILVA et al., 2021a). A
quantificacdo dos 4cidos graxos foi realizada conforme Visen-
tainer (2012).

6) Resultados e Discussao

Os resultados desta pesquisa, em conjunto com a literatura
consultada, indicam que a manteiga de garrafa produzida no
RN apresenta vantagens significativas em termos de qualida-
de e durabilidade quando comparada a manteiga comum. As
Tabelas 2 e 3 mostram, respectivamente, a caracterizacao fisi-
co-quimica da amostra e o perfil de acidos graxos.

Anélises fisico-quimicas

Matéria gorda (g/100 de amostra)

Umidade (g/100 de amostra)

Extrato seco desengordurado (g/100 g)

Acidez (% acido oleico)

pH

Indice de peréxido (mEq de perdxido/ kg de matéria gorda)

Reacdo de Kreis

|**

Determinagdo de gordura de origem vegeta

Cor instrumental

Manteiga de garrafa
99,28 + 0,03
0,22 + 0,01 Tabela 2.
0,04 £ 0,01 Média das analises fisico-
0,71 0,05 quimicas e cor instrumental
6,15 = 0,01 realizadas em uma amostra
1,11+ 0,02 de manteiga de garrafa
Negativa produzida no Rio Grande
Negativa do Norte. (n=3)
L*:56,22 + 0,01
a*: 9,12+ 0,03
b*: 28,35+ 0,01
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A amostra analisada esta dentro do padrdo da legislacdo (IN
SDA 30/2001), conforme evidenciado na Tabela 2. As anali-
ses fisico-quimicas da manteiga de garrafa podem apresentar
variacdes significativas devido a fatores relacionados ao pro-
cesso de produgdo, matéria-prima e condi¢des de armazena-

de garrafa pode variar conforme a alimentacdo e saude do
animal leiteiro, condicdes climéticas e época do ano, influen-
ciando a composicao do leite, especialmente o contelido de
gordura e proteina, e afetando diretamente as propriedades
da manteiga de garrafa.

mento. A qualidade do leite utilizado para produzir a manteiga

Acidos Graxos Manteiga de Garrafa
8:0 (Caprilico) 1,07 + 0,00
10:0 (Céprico) 2,43 £ 0,01
12:0 (Laurico) 3,86 + 0,00
14 0 (Miristico) 11,40 + 0,00
1 (Miristoleico) 1,98 + 0,00 Tabela 3.
15 O (Pentadecanéico) 1,51 + 0,00 Perfil de acidos graxos (em
1 (5-Pentadecanéico) 0,27 + 0,00 area %) da manteiga de
16 0 (Palmitico) 32.53 = 0,00 garrafa de um laticinio do Rio
:1 (Palmitoleico) 1,55 + 0,00 Grande do Norte, RN. (n=3)
17 O (Margarico) 0,85 + 0,00
.1 (Heptadecandico) 0,33 £ 0,00
18 0 (Esteérico) 12,29 + 0,00
1 (Oleico) 21,45 + 0,00
1 (Elaidico) 3,10 = 0,00
18 2 (Linoleico) 2,93 + 0,00
18:3 (Linolénico) 1,14 £ 0,00
20:0 (Araquidico) 0,07 £ 0,01
AGI 24,02 + 0,01
AGS + AGT 71,12 = 0,01

Os acidos graxos saturados e insaturados mostrados na Tabe-
la 3 sdo caracteristicos da gordura do leite, indicando que a
amostra analisada ndo tem mistura com gordura de origem
vegetal. Os teores de acidos graxos encontrados sao caracte-
risticos deste produto. A auséncia dos acidos butirico (C4:0) e
caproico (C6:0) pode ser resultado do processo de fervura da
nata, ou seja, houve a volatilizagao destes acidos graxos.

Varios autores analisaram amostras de manteiga de garrafa
e observaram um alto indice de inconformidades nos produ-
tos, ou seja, nao atenderam aos padrdes exigidos pela legisla-
co brasileira (AMBROSIO et al., 2001; CLEMENTE & ABREU,
2008; MACHADO & DRUZIAN, 2009; MARTINS et al., 2020;
SILVA et al., 2020; SILVA et al., 2021b). Portanto, a variabi-
lidade nas andlises fisico-quimicas da manteiga de garrafa
pode ser atribuida a uma combinacdo de fatores, refletindo
a complexidade e a diversidade dos métodos de produgao e
das condicbes de armazenamento desse produto tradicional.
Ressalta-se que a producdo de manteiga de garrafa deve ser a
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partir de nata ou manteiga de alta qualidade e com a aplica-
cao temperaturas controladas.

Conclusao

A amostra de manteiga de garrafa produzida em um latici-
nio do Rio Grande do Norte (RN) e comercializada na regidao
atende as exigéncias legais de qualidade, sendo classificada
como apta para o consumo humano e para comercializacao.
De acordo com os resultados encontrados e a revisao da lite-
ratura, a manteiga de garrafa (minimo de 98,5% de gordura)
pode ser atribuida a muitas vantagens em termos de quali-
dade do produto e durabilidade em comparacao a manteiga
comum (minimo de 82% de gordura). Como a agua e 0s s6-
lidos da manteiga sao removidos, obtém-se um produto mais
denso em gordura do leite, 0 que reduz severamente a ativi-
dade microbiana e reacdes quimicas e enzimaticas (hidrolise e
oxidacdo). A acidez reduzida proporciona uma vantagem em



termos de aumento de qualidade. As empresas que produzem
este tipo de produto devem ter em mente que a manteiga de
garrafa é um derivado lacteo com demanda crescente em ou-
tros estados do Brasil e com um alto potencial de exportagao.
Embora a manteiga de garrafa seja um produto de significa-
tiva relevancia tanto para a nutricao quanto para a economia
das regides Norte e Nordeste do Brasil, observa-se uma la-
cuna consideravel na literatura cientifica a respeito de suas
caracteristicas e propriedades. Essa escassez de dados deta-
lhados sobre a manteiga de garrafa destaca a necessidade
urgente de mais pesquisas nessa area. Estudos adicionais
sao fundamentais para uma compreensdo mais profunda de
seus aspectos nutricionais, beneficios para a sadde, métodos
de producao e potencial de mercado. A realizacao de mais
pesquisas nao apenas contribuira para valorizar este produto
tradicional, mas também para otimizar seu papel na dieta lo-
cal e explorar seu potencial de contribuicdo para a economia
regional, promovendo assim o desenvolvimento sustentavel
dessas comunidades.
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1. Introducao

As doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNTs) sdo respon-
saveis por aproximadamente dois tercos do total de mortes no
mundo, sendo a alimentacdo ndo saudavel, um fator de ris-
co evitavel compartilhado pela maioria das DCNTs (Waxman
2004; OMS 2002). Para reduzir o risco de doencas cronicas, a
Organizagao Mundial de Salude recomenda que individuos e
populacdes limitem sua ingestao de alimentos ricos em gordu-
ras saturadas, colesterol, aclicares simples adicionado e sédio,
assim como, sugere a ndo ingestao de gorduras trans. A fim
de ajudar os consumidores a escolher alimentos consistentes
com estas recomendagoes, a Organizacao Mundial de Saude
apoia o fornecimento de informac6es de rotulagens precisas,
padronizadas e compreensiveis sobre o contetdo dos alimen-
tos (OPAS, 2020).

No Brasil, a RDC N° 429 de 2020 enrijeceu os critérios de rotu-
lagem nutricional dos alimentos embalados, incluindo a rotula-
gem nutricional frontal, que assegura a declaracdo padronizada
simplificada do alto contetido de nutrientes especificos no pai-
nel principal do rétulo do alimento. O Rétulo Nutricional Frontal
(RNF) é um esforco internacional que tem sido recomendado
como medida para auxiliar os consumidores na interpretacao
de alegacdes nutricionais quantitativas. De modo geral, a rotu-
lagem nutricional frontal corresponde a uma adverténcia pre-
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sente na frente do rétulo, com intuito de informar o consumidor
de forma simplificada sobre o alto contelido de nutrientes que
podem ter impacto negativo na saude.

No Brasil, utiliza-se a imagem de lupa preta em fundo branco
junto com os dizeres que dizem respeito ao alto teor de acu-
car, sédio e gordura saturada (RDC N° 429 de 2020). Em lati-
cinios, ha especial interesse em se descobrir o impacto desta
sinalizacao em alimentos com alto teor de aclcar adicionado
como iogurtes, bebidas lacteas, leites probidticos e sobreme-
sas lacteas, assim como, preocupacdes quanto a indicacao de
alto teor de gordura saturada e sal nos queijos.

Alguns paises utilizam diferentes modelos RNF para auxiliar os
consumidores nesta interpretacao. Modelos de alerta (octogo-
no, circulo e triangulo) informam de forma simples e clara se
a comida for rica em algum nutriente (agucar, gordura, s6dio).
Estes modelos demonstraram ser mais eficazes para aumentar
a compreensao de saudabilidade e disposicao para comprar
alimentos no que diz respeito aos seméforos nutricionais, que
informam se um nutriente esta baixo, médio ou alto (Grunert,
Wills 2007). Nos Ultimos anos, quatro paises da América Lati-
na — Chile, Peru, Uruguai e México — definiram um alerta RNF
no formato de octégono como compulsério (Michelini et al.
2019). Enquanto, conforme exposto anteriormente, o Brasil,
via Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) aprovou
em 2020 um modelo de RNF na forma de um retangulo preto



com uma lupa, semelhante ao que foi discutido no Canada
(BRASIL 2020).

No entanto, apenas dois estudos avaliaram a eficacia deste
modelo. Ainda que de forma incipiente, tem sido observado
que as adverténcias facilitam a identificacdo de produtos
com elevado teor de nutrientes associados a doencas nao
transmissiveis, sendo que a utilizacdo de imagens fami-
liares é eficaz em transmitir uma “mensagem de alerta”
quando comparadas a imagens menos conhecidas (Deliza
et al. 2020).

O desempenho dos modelos RNF também pode ser afeta-
do por fatores como a motivacdo para a saude, facilidade
de preparo e preco. Bem como aspectos relacionados ao
design do préprio modelo, como sua capacidade de atrair
atencao, a facilidade dos consumidores em identifica-los e
de processar suas informacées. O impacto da familiaridade
com a figura e o reconhecimento do RNF sugere a impor-
tancia de se realizar estudos a nivel local para identificar
padrdes mais adequados a populacao de cada pais (Deliza
et al. 2020).

2. RDC 429/2020 e IN 75/2020

Em relacao a rotulagem nutricional no Brasil, vigora a legis-
lacdo publicada em 9 (nove) de outubro de 2020. A medida
adota a rotulagem nutricional frontal e estabelece mudan-
cas na tabela de informacdes nutricional de todos produtos
alimenticios comercializados no pais (ANVISA, 2020).

Na data acima citada, foram publicadas no Diario Oficial
da Unido (DOU) a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC)
429/2020 e a Instrucdo Normativa (IN) 75/2020, que tratam
do novo regulamento sobre rotulagem nutricional de alimen-
tos embalados comercializados no Brasil (ANVISA, 2020).
Tal norma foi criada com o objetivo de facilitar a compreen-
sao das informacdes nutricionais nos rétulos dos alimentos
(maior transparéncia entre a comunicacdo do fabricante
com consumidor), de modo a ajudar os consumidores a fa-
zerem escolhas mais conscientes. As regras entraram em
vigor a partir de 9 (nove) de outubro de 2022.

As principais mudancas trazidas pela medida se referem, a
alguns pontos como a legibilidade - contetdo e forma da
declaracao nutricional, as condicdes de uso das alegagoes
nutricionais e inovacdes na adocao de rotulagem nutricio-
nal frontal ou simbolo informativo a ser aplicado na frente
do produto (ANVISA, 2020).

3. Lupa

Anova legislagao preconiza que produtos que possuam alto
teor de agucar, gordura e sédio adicionem uma lupa frontal
nas embalagens (Figura 1). Além disso, outra mudanca que
vai impactar bastante as embalagens é a mudanca na tabe-
la nutricional, que agora tera uma nova coluna adicionada
(ANVISA, 2020).
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Tais mudancas se devem ao fato de que muitos produtos
ao irem para a gondola, acabavam por ter as suas informa-
cOes obrigatérias muito disfarcadas, o que atrapalhava a
legibilidade dos dados a serem vistos pelos consumidores.
A liberdade de rotulagem, relacionada a tabela nutricional
e as outras informacdes de interesse a satde publica, eram
muitas vezes camufladas e disfarcadas, induzindo grande
parte dos consumidores ao erro.

A lupa frontal foi pensada como ponto para atracdo da aten-
cao do consumidor. Isso é, na perspectiva do consumidor, a
lupa frontal tenderd a ajudar a identificar os produtos que
contem alto teor de aclcar, sédio e gordura descritos na
embalagem, contribuindo desta forma, para compras mais
conscias por parte dos clientes (Taillie et al. 2020). Medidas
que favorecam a escolha de alimentos mais saudaveis tém
sido propostas por agéncias de saude em todo mundo, isso
porque, a correlacdo entre a ingestao de alimentos altamen-
te processados e o desenvolvimento de DCNT's se consolida
cada vez mais (Dupas de Matos et al. 2021).

Kong et al. (2021) observou que 25% dos alimentos na
categoria de lacteos e alternativas lacteas atendem os
critérios para serem considerados hiperpalataveis, isso &,
alimentos que possuem a propriedade de produzir uma
palatabilidade artificial que gera uma resposta intensa do
sistema de recompensa neurolégica. Tem sido sugerido que
a combinagdo de pelo menos dois ingredientes principais
(gordura, acucar, sodio e carboidratos) em quantidades
médias/altas esteja diretamente relacionado a hiperati-
vacao do sistema de recompensa (de Souto Portel et al.
2023). Consequentemente, uma resposta excessiva do
sistema de recompensa reduz a resposta do mecanismo
sensorial especifico de saciedade e atrasa a cessacao ali-
mentar (Fazzino, Rohde, Sullivan 2019). Em laticinios, esse
efeito é particularmente importante, pois grande parte
dos consumidores associam produtos lacteos com ideias
de saudabilidade, como por exemplo o consumo de iogur-
te e correlatos (Tremblay, Panahi 2017), sendo que estes
muitas vezes podem apresentar altos teores de gordura e
aclcar, assim como alguns queijos brancos e semissoélidos,
também associados a estilo de vida saudavel, podem apre-
sentar alto teor de gordura e sodio (Scudino et al. 2023).
E importante que os fabricantes se atentem para este pon-
to sobre a lupa frontal, justamente para que se possa co-
megcar uma reflexao a partir do prisma do préprio consumi-
dor, prisma este que deve preceder a forma como pensam
os designers das empresas, pois certamente havera impac-
to nas embalagens. Com isso, entender a real motivagao
das mudancas é um facilitador para a criacdo de solucdes
precisas que viriam a mitigar tal impacto nos layouts das
empresas (Khandpur et al. 2018).

Cabe salientar que nem todos os produtos alimenticios ca-
recerao de adotar a lupa frontal nas embalagens, sendo
também necessario frisar, que o tamanho da lupa frontal
variara de acordo com o seu rétulo (ANVISA, 2020).
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Figura 1 haja uma perda no que diz respeito a liberdade de abordagens
Lupas para indicacao do alto teor de aclicar adicionado, mais criativas, se faz necessério considerar que, observando
gordura saturada e sddio. pelo ponto de vista do consumidor, tal item trara melhorias con-

sideraveis em se tratando do reconhecimento das informacoes
dos produtos nas prateleiras (Ares et al. 2018).

Outro ponto a ser ressaltado quanto as mudancas na tabela
nutricional, é a adicao de uma nova coluna. Esta também aju-
dard bastante as pessoas entenderem o que estao consumindo.
As embalagens antes da nova legislacdo estavam sequin-
do padrdes proprios de unidade de medida. Caso houvesse
por parte de alguém, o interesse de comparar informacdes
sobre quantidade de acucar, gordura ou sédio, de produtos
presentes na gondola, seria dificil pelo fato de as empresas
utilizarem unidades de medida diferentes, fazendo com que
tal empreendimento se tornasse inviavel (Heitor et al. 2015).

Na nova coluna, ficardo estabelecidas as unidades de medida em
100 ml e 100g, tornando-se este o padrao para todos os produ-
tos alimenticios que estdo sendo produzidos no Brasil hoje em
dia (ANVISA 2020). Desta forma, sera possivel comparar melhor
ainda na gondola os teores de aclcares, gorduras, sédio e pro-
teinas de cada embalagem e verificar realmente qual tem mais
ou menos destes componentes. Ressalta-se que com a incluséo
da nova coluna, as tabelas ficardo maiores, ndo sendo possivel
alterar os tamanhos de altura e largura das mesmas, havendo, as-
sim, de se sequir os padrdes estabelecidos pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, sem também que haja qualquer distorcao
das tabelas nas embalagens (ANVISA 2020).

Cabe as empresas conhecer essas novas regras, entender as mudan-
Gas, passar mais seguranga para os clientes e encontrar meios inven-
tivos que ajudem a integrar a nova tabela aos layouts, explorando-a
da melhor maneira a fim de que os consumidores tenham acesso a
Fonte: (ANVISA, 2020). Instrucio Normativa (IN) 75/2020. informagdo contida nos produtos da forma mais clara possivel.

Figura 2
Novo modelo de tabela nutricional proposto na RDC n°
249 de 2020 e Instrugdo Normativa (IN) 75/2020.

4. Nova Tabela Nutricional

Historicamente, consolidou-se no mercado, o uso de tabelas
com certo grau de poluicao visual, isso é, que apresenta a
figura e o fundo com pouco contraste, e a tipografia com cores
muito parecidas com o fundo.

Esta falta de destague no que diz respeito aos dados contidos
na tabela, prejudica a leitura das informacdes pelos consumi-
dores na gondola. Tal dano é agravado caso os clientes em
questao sejam pessoas idosas, com problemas de visao ou
até mesmo daltonicas. Por conta disso, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria decidiu padronizar as tabelas nutricionais
com a nova legislacdo (Figura 2) - todas com o fundo branco
e letras pretas (ANVISA, 2020). Paises como os Estados Uni-
dos da América, que utilizam tabelas Nutrition Facts ja ado-
tam modelos com contraste de letras pretas em fundo branco
(Ares et al. 2018).

Entende-se que o fundo branco com letras pretas é o melhor
contraste que se pode conseguir, e havendo a padronizacdo de
todas as embalagens, ha o consentimento de que é possivel
manter uma boa legibilidade em todos os produtos. Embora

Fonte: (ANVISA, 2020). Instrucdo Normativa (IN) 75/2020.
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5.Rotulagem de Laticinios

0 mercado de laticinios, com sua pluralidade de produtos, sera
afetado de maneiras distintas no que diz respeito a RNF, uma
vez que haverd itens que precisarao melhor se adequar me-
diante a nova legislagao e outros nao (ANVISA, 2020).

5.1 Acucares Adicionados

A comecar pela mudanca de maior impacto, a informacao de
acucares adicionados, sera imprescindivel na tabela de infor-
macdes. A mesma legislagao determina o que sao considerados
acUcares adicionados, dentre os quais se distinguem a sacarose
e a propria lactose do leite (ANVISA, 2020). Todavia, por defi-
nicdo, aclcares naturalmente existentes nos componentes nao
devem ser levados em conta. Isto se aplica tanto para a frutose
presente nas frutas quanto para a lactose existente no leite.

As delimitacdes apresentadas sao de 7,5g de aclcar adicio-
nado por 100ml em alimentos liquidos e 15g por 100g em
comestiveis solidos. Se porventura um alimento possuir me-
didas superiores a estas, estara sujeito a inclusao da lupa em
seu rotulo (ANVISA, 2020). Ndo havendo a necessidade de
considerar a lactose natural do leite, o foco em questdo passa
a ser a sacarose. Assim, efetivamente, o impacto desse selo
se restringe aos doces, leite condensado, iogurte, bebidas e
sobremesas lacteas. No que concerne aos impactos tecnold-
gicos da adicao de aclcar nestes decorrentes, é necessaria
uma maior atencdo. E usual imaginar somente a palatabilida-
de da mercadoria ao falar de aclcar, contudo, este também
performa um papel essencial na textura do produto (Ares et
al. 2018). Geralmente, nos produtos fermentados, o limite
de 15g de aglcar pode levar a uma crescente utilizagao de
aromas e edulcorantes, no entanto, também podera estimular
um emprego maior de estabilizantes. As empresas, pelo visto,
fardao as adequagdes necessarias para nao ter os seus rotulos
“manchados” pelo aviso. O mesmo se aplica as sobremesas.
Ja nos alimentos concentrados, além do sabor de da textura,
0 aglcar é muito importante para o controle do desenvolvi-
mento microbiano, por conta da reducdo de atividade de agua
do produto (Machin et al. 2018). Tanto para o leite condensa-
do quanto para o doce de leite, produtos baseados em acu-
car, as alternativas tecnoldgicas sao escassas e acabam por
comprometer a identidade do produto (Maia et al. 2020). De
fato, € um grande obstaculo, pois estdo em questdo produtos
com 45% de aglicar em média. Os novos selos aumentam a
transparéncia da comunicacao com os consumidores, todavia,
0 impacto disto na aceitagdo e consumo dos individuos deve
ser monitorado de perto pelos fabricantes, que, por sua vez,
deverdo estar abertos a possiveis reformulacdes do produto.

5.2 Gorduras Saturadas

Se para 0s aclicares, o leite contava com o fato de a lactose
ndo ser levada em conta para a afericdo de medida de acu-
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cares adicionados, no componente “gorduras saturadas” a
escala independe da adicao, valendo-se também para produ-
tos em que o nutriente é naturalmente presente. As gorduras
saturadas serao consideradas em toda sua abrangéncia, nao
importando qual seja a fonte. Se um alimento tiver teor de
gordura saturada superior a 3g por 100ml ou 6g por 100g, é
obrigatorio exibir o rotulo de gordura saturada, mesmo que
seja um produto a base de laticinios (ANVISA 2020).

As excecdes de rotulagem frontal para produtos lacteos apli-
cam-se apenas ao leite ndo formulado, que inclui leite pas-
teurizado tipo A, e leite UHT, independentemente da espécie
de mamifero. O leite em p6 também estd isento de rotulagem
frontal, mesmo que ultrapasse o limite preconizado na litera-
tura (Junior, 2021).

Os alimentos a base de natas (creme de leite) serao provavel-
mente os mais impactados por este regulamento. Isso inclui
produtos que vao desde variacdes UHT com baixo teor de
gordura, contendo 15% de gordura total, até manteiga, que
contém 84% de gordura total. A gordura lactea é composta
principalmente por gordura saturada, representando 60-70%
de sua composicao. Como resultado, todos os derivados de
gordura lactea excedem o limite estabelecido e requerem um
exame mais detalhado (Junior, 2021).

Esta lista também pode incluir queijos, devido a forma como
a coagulacdo e o corte da coalhada resultam na retencao de
gordura. Vale ressaltar que a maioria dos queijos disponiveis
atualmente apresenta teor de gordura total superior a 15%,
indicando que também contém mais de 10g de gorduras sa-
turadas por 100g (ANVISA, 2020). Sera proibida a rotulagem
de informacdes nutricionais de queijos, desde que nao sejam
incluidas fontes adicionais de gordura saturada. Deste modo,
a nova politica pode ter seu efeito suavizado no mercado do
queijo, contribuindo para a controvérsia sobre o papel do pro-
duto em dietas saudaveis (Junior, 2021).

5.3 Sadio

Os limites estabelecidos para o s6dio sao de 300mg para cada
100ml de liquidos ou 600mg para cada 100g de sélidos(AN-
VISA, 2020). Embora o leite contenha uma certa quantidade
de sodio, esta naturalmente bem abaixo desses limites.

De acordo com o depoimento divulgado, a presenca do selo
de sodio no rotulo do produto indicaria que o produto contém
adicdo de sodio ou foi submetido a processo de secagem. Por
exemplo, o leite em pd desnatado tem em média 630mg de
sodio por 100g, mas nao é obrigatéria a indicagcao do teor
de sodio no rétulo frontal do leite em pé (ANVISA, 2020). Os
principais contribuintes de sédio na producao de derivados
lacteos vém dos agentes estabilizantes, como fosfatos e ci-
tratos, bem como do uso de sal de cozinha comum (Maia et
al. 2020).

No queijo, ha particularidades que devem ser consideradas,
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pois 0 sal tem nestes produtos, um papel que vai além da
funcdo sensorial, exercendo funcdo tecnolégica e conservati-
va. Neste sentido, ha que se observar a legislacdo especifica
aplicavel a cada tipo de queijo, para determinar se o sal é
um componente obrigatério ou facultativo, no segundo caso
exigir-se-a a lupa. Ao examinar os Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ) individuais, observamos que a
maioria dos queijos exige a presenca do sal como ingrediente
essencial e isso dispensa o produto da lupa, mas produtos
como o requeijao nao estariam isentos da obrigatoriedade.

6. Consideracoes Finais

A nova rotulagem impactara a indUstria de laticinios mais for-
temente nos setores de doces, sobremesas e bebidas prontas
para o consumo (iogurte, bebida lactea e leites fermentados).
O leite, por sua vez, é pouco afetado pela nova legislacdo em
decorréncia de sua constituicao natural. Nos queijos, embora
haja alto teor de gordura saturada, ocorrera a dispensa do
selo em decorréncia da presenca natural do nutriente. Quanto
ao alerta de sddio, observar-se-a a legislacdo especifica de
cada queijo, pois havera dispensa para os produtos que conte-
nham em seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualida-
de (RTIQ), a inclusdo do sal como ingrediente obrigatorio. Por
exemplo, ainda que o Minas Padrdo e Parmesao sejam queijos
que contem aproximadamente 2% de sal, o fato disto contar
no RTIQ os dispensa da rotulagem de alto em sodio.
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1 INTRODUCAO

A alta competitividade no setor de laticinios tem desempe-
nhado um papel fundamental na promogéo de um ambiente
propicio a incorporacdo de novas tecnologias. Desta forma,
é constante a busca por melhorias de produtividade, redu-
cdo dos custos e atendimento as demandas crescentes dos
consumidores por produtos de alta qualidade. Entender as
demandas e expectativas dos consumidores é de suma im-
portancia para o sucesso de qualquer negdcio, pois permi-
te que as empresas se adaptem as mudancas do mercado e
oferecam produtos e servicos alinhados ao seu publico alvo.
No entanto, tal tarefa é complexa, e exige que pesquisadores
consigam coletar, analisar e correlacionar dados oriundos da
resposta implicita e explicita destes consumidores (Ketelsen
etal., 2020).

As respostas explicitas sao aquelas obtidas através da expres-
sao consciente e direta do individuo, ou seja, a resposta que o
sujeito fornece apds processar cognitivamente algum estimu-
lo que lhe foi apresentado, por exemplo, as perguntas de um
questionario (Mora et al., 2020). Tais informacGes sdo valio-
sas, mas podem ser limitadas, pois dependem da capacidade
dos individuos de articular seus pensamentos e sentimentos
de maneira precisa. Por outro lado, as respostas implicitas sao
mais sutis e muitas vezes revelam aspectos subconscientes
do comportamento do consumidor. Em outras palavras, a res-
posta implicita é aquela relacionada a reacbes nao expressas
diretamente pelos sujeitos, incluindo sentimentos subcons-
cientes, comportamentos nao verbalizados e alteragbes na
resposta fisiologica (Torrico, 2021). Essas respostas sao fre-
quentemente reveladas por meio de medidas biométricas que
estejam associadas a respostas mais subjacentes, como ritmo
cardiaco, alteracdo da condutancia da pele, dilatacao pupilar
e rastreamento ocular.

Na ciéncia de alimentos, sobretudo no setor de laticinios, uma
técnica de analise da resposta implicita que tem ganhado
destaque é o rastreamento ocular (Motoki et al., 2021). Por
meio dessa abordagem, o movimento dos olhos é monitorado
enquanto os consumidores interagem com estimulos visuais
relacionados ao produto alimenticio (e.g., embalagens, rétu-

2 Universidade Federal Fluminense (UFF), Faculdade de Medicina Veterinaria

los, propagandas), revelando para onde o foco de atencdo do
consumidor é direcionado durante a inspe¢ao do produto, e
indicando sentimentos subjacentes relacionados, por exem-
plo, ao interesse, surpresa e relevancia.

As aplicacbes de rastreamento ocular sdao motivadas em
grande parte pela capacidade que as informagGes verbais e
nao verbais presentes nos rotulos tem de influenciar signifi-
cativamente as decisoes de compra, atraindo a atencao dos
consumidores e fornecendo informagdes essenciais sobre os
produtos (Sielicka-Rdzynska et al., 2021). Desta forma, infor-
macoes presentes em rotulos de produtos alimenticios tém
sido amplamente utilizadas como meio de comunicagao entre
empresas e agéncias de saude publicas com os consumido-
res. Da perspectiva industrial, informagdes de rétulo sao tidas
estratégias geradoras de expectativas sensoriais e heddnicas
capazes de influenciar o processo de aquisicdo do produto
(Deliza & Macfie, 1996). Ao passo que, legislacbes envolven-
do a rotulagem de alimentos sao criadas e modificadas com
intuito de garantir a veiculagdo de informages de interes-
se em saude coletiva e direito do consumidor. No Brasil, a
ANVISA aprovou em outubro de 2020 a Resolucao n° 429
que delibera sobre novas regras de rotulagem nutricional de
alimentos embalado que entraram em vigor em outubro de
2022, mudando ndo apenas as informacdes contidas nos ro-
tulos, em busca de um maior impacto visual (Mostaro, 2021).
Diante do exposto, o objetivo deste estudo de revisao foi
analisar a literatura existente para obter uma compreensao
abrangente do grau de maturidade e das aplicagbes do ras-
treamento ocular em rétulos de produtos alimenticios. Além
disso, o estudo visou examinar a aplicabilidade do rastrea-
mento ocular na avaliacdo de informagdes de interesse para
a industria alimenticia e informacdes compulsorias exigidas
pela legislacao.

2 PRINCiPIOS TECNICOS E INSTRUMENTAIS
DO RASTREAMENTO OCULAR

O principio tedrico por tras do interesse de se monitorar a
atividade ocular se fundamenta no crescimento da evidén-
cia de que os movimentos dos olhos e o foco na atengdo
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a estimulos visuais desempenham um papel significativo na
previsao do comportamento de escolha do consumidor. Isso é
particularmente importante porque a movimentagao e inspe-
cdo visual representam uma maneira fundamental e essencial
de adquirir informacdes (Tértora et al., 2019; Wedel & Pieters,
2012). Uma das principais formas, pelas quais a atencao visu-
al afeta o processo de percepcdo, se dé pelo direcionamento
do campo visual para um ponto especifico, especialmente ao
transferir um estimulo visual para a regido da févea na retina.
Afévea é conhecida por abrigar uma alta densidade de neurd-
nios sensoriais, 0 que a torna capaz de processar informacoes
visuais de maneira especializada (Orquin & Mueller Loose,
2013). Ainda que a percepgdo possa utilizar objetos posiciona-
dos fora da regido da févea como fonte de informacdo, como
no estado de atencao aberta, maiores estimulos da percep-
cdo parecem estar relacionados ao forte acoplamento entre
0s movimentos oculares e a atencdo visual. De mesmo modo,
tem sido sugerido que o desacoplamento ocorre apenas em
momentos anteriores ao movimento visual de sacada, quando
a atengdo é direcionada ao novo local a ser fixado (Orquin &
Mueller Loose, 2013). As relacbes entre movimentos oculares
e focos de atencdo com o comportamento do consumidor tem
fortalecido o interesse em pesquisas que rastreiam a atividade
ocular durante a inspecao de um produto.

A maioria dos rastreadores oculares modernos usa tecnologia
de infravermelho acoplada a sensores opticos — frequente-
mente cameras de alta resolucao — para registrar a posicao
e 0s movimentos dos olhos. Esses dispositivos adotam prin-
cipalmente uma abordagem ndo intrusiva e baseada na Re-
flexdo da Cdrnea no Centro da Pupila (RCCP), que, de modo
geral, envolve a iluminagdo dos olhos de forma a criar reflexos
que podem ser detectados pelos sensores dpticos (Guestrin
& Eizenman, 2006). A partir desses reflexos, é possivel gerar
imagens e calcular vetores com base nos angulos formados
pelas reflexdes da cornea e da pupila. A direcdo desse vetor,
juntamente com outras caracteristicas geométricas das refle-
x0es, é usada para determinar a direcao do olhar.

Existem dois tipos comuns de dispositivos usados em experi-
mentos de rastreamento ocular: os mais populares, do "tipo
bancada", sdo usados para leitura em telas digitais e, por-
tanto, sao conhecidos como rastreadores de olhos baseados
em tela. H4 também os rastreadores do tipo “vestiveis", ge-
ralmente na forma de dculos (conhecidos como rastreadores
oculares vestiveis). Os rastreadores de bancada sao mais prati-
Cos e acessiveis economicamente, registrando os movimentos
oculares de forma passiva e a distancia e podendo ser aco-
plado a monitores convencionais. Ja os rastreadores vestiveis
tém a vantagem de ndo limitar os movimentos do usuario,
permitindo que os testes sejam realizados enquanto a pessoa
esta em movimento, simulando o comportamento de compra
tradicional.

3 RASTREAMENTO OCULAR EM CIENCIA
DE ALIMENTOS: ENFASE EM LATICINIOS
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No setor alimenticio, a técnica de rastreamento ocular tem
sido aplicada principalmente a nivel académico e mais dis-
cretamente a nivel industrial. Em especial, tem sido reportado
0 uso de rastreamento ocular em estudos de valor e infor-
macdes nutricionais, e estudos envolvendo andlise de rétu-
los e embalagens com informacdes de interesse comercial,
como declaracdes ecolégicas, salutares e nutricionais (Ma &
Zhuang, 2021; Song et al., 2019; Steinhauser et al., 2019).
Ao registrar os tempos de permanéncia do olhas e as areas
em que os consumidores prestam mais atencdo, um rastre-
ador ocular pode produzir insights de como determinadas
regides do rotulo atraem a atencao do consumidor. Porém,
para que haja maior confiabilidade nos resultados coletados
no rastreamento ocular, & comum que pesquisas com rétulos
alimenticios variem as informacdes estudadas apenas em are-
as especificas deste rotulo, conservando o restante do rétulo
idéntico, como forma de evitar vieses causados por diferencas
nos rétulos que ndo sejam relacionadas a informagéo avaliada
(Lowry et al., 2023). )

Neste cenario, denomina-se por Areas de Interesse (AQI, do
inglés "Areas of Interest") as regides especificas do rotulo ou
da embalagem onde se planeja variar as informacées com in-
tuito de verificar como essas diferentes informacoes afetam a
percepcao dos consumidores. Um exemplo de areas de pos-
siveis areas de interesse em um rotulo de queijo podem ser
visto na Figura 1. Dentre os segmentos do setor alimenticio, é
provavel que laticinios representem a classe de produtos com
maior potencialidade para estudos envolvendo informacdes
de rotulagem, dada a ampla gama de produtos ofertados no
mercado e as mais variadas versdes disponiveis ao consumi-
dor. Ademais, a capacidade de criar produtos variados e aten-
der a diversas demandas nutricionais e pessoais torna o setor
de laticinios fundamental na industria de alimentos.

Figura 1
Rétulo hipotético de queijo submetido a rastreamento ocular



Nota: As caixas vermelhas limitadas pelas linhas pontilhadas
representam as quatro areas de interesse avaliadas no rastre-
amento ocular.

Fundamentalmente, as areas de interesse sao usadas para di-
recionar a analise para as regides cruciais dos rotulos e em-
balagens, onde serdo variadas as informacdes de interesse no
estudo (Figura 2), de modo que a comparacao das métricas re-
lacionadas ao olhar possa ser feita de forma menos enviesada
(Ares et al. 2013). Entre as métricas comumente empregadas
em estudos de rastreamento ocular, destacam-se o tempo do
primeiro olhar, que representa o intervalo até a primeira fixa-
cao em uma area de interesse; um tempo menor indica que
as caracteristicas visuais da area atraem mais a atencao, sen-
do especialmente (til quando se pesquisa um alvo especifico;
duracdo do olhar, que é a soma das duragbes e a media das
localizacdes espaciais de uma sequéncia de fixacbes continuas
dentro de uma area de interesse; e o nimero de fixacbes em
uma area de interesse, o qual indica a importancia dada pelo
usuario aquela area (Leon et al., 2020).

Figura 2
Exemplo de rétulos de queijo artesanal variando as infor-
macoes nas areas de interesse.

A associagdo do rastreamento ocular com outros métodos tem
sido exitosa na pesquisa com laticinios, em especial a com-
binacdo com métodos envolvendo preferéncia declarada. Por
exemplo, Ballco et al. (2019) combinou um experimento de es-
colha discreta com rastreamento ocular para avaliar as prefe-
réncias dos consumidores em relacdo a iogurtes com diferen-
tes alegacdes nutricionais (sem gordura, fonte de calcio, baixo
em acucar, fonte de vitamina B6 e alto em fibra). Este tipo
de associagdo de métodos, permite, por exemplo, explorar as
relacdes entre as preferéncias relacionadas as alegacdes nutri-
cionais, a atencdo visual dada a essas alegacdes e a atencao
visual relacionadas as decisdes de escolha do produto. Neste
estudo de Ballco et al. (2019) observou-se que as alegacdes
nutricionais "baixo em actcar" foram as menos preferidas em
todos os modelos, mas que no geral, a presenca das outras
alegagbes nutricionais aumenta a atencdo visual em termos
de contagem de fixacdo, o que pode estar ligado a uma maior
probabilidade da escolha de iogurtes.

Vidal et al. (2013) combinou o rastreamento ocular com uma
analise conjunta para avaliar dezesseis rétulos de iogurte em
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relacdo a percepcao de salubridade. Variando diferentes niveis
de atributos relacionados ao design do fundo do rétulo, teor
de gordura, teor de aclicar e semaforo nutricional, os autores
observaram que o conteido de gordura foi uma Unica varia-
vel que afetou significativamente a percepcédo de salubridade.
Adicionalmente, confirmou-se pela inspecdo das métricas do
rastreamento ocular que todas as dreas de interesse foram
inspecionadas pelos consumidores antes da decisdo, fato que
aumenta a confiabilidade dos dados da anélise conjunta, uma
vez que a principal limitacdo da analise conjunta é justamente
nao permitir concluir se uma determinada variavel ndo é rele-
vante para 0s consumidores ou se nao chamou a sua atencao
e, portanto, ndo foi devidamente inspecionada.

Van Loo et al. (2019) conduziu uma pesquisa importante com-
binando o rastreamento ocular com um experimento de esco-
lha discreta para avaliar as inclinagbes dos consumidores dos
Estados Unidos em relagdo as caracteristicas do queijo che-
ddar, por exemplo, a origem (EUA, México, Irlanda), a regido
de proveniéncia, o uso de horménios, a biodegradabilidade
da embalagem e o preco. Os resultados forneceram evidén-
cias de que o grau de etnocentrismo entre os consumidores
americanos impacta diretamente suas preferéncias por quei-
jos com rétulos indicando a origem norte-americana, estando
essa atrelada a maior atencdo visual a informacdo de origem.
O estudo também revelou que o nivel de etnocentrismo do
consumidor influencia a importancia dada a informacdo de
origem apenas em situacoes de tomada de decisao menos
complexas, quando hé escassa informacdo sobre outros atri-
butos do produto.

No estudo realizado por Horska et al. (2020) e colaboradores
foi observado que os consumidores dedicaram uma atencao vi-
sual mais significativa a0 nome do queijo, as informacdes de
marketing e a identificacdo do tipo e origem do leite utilizado
na fabricacdo, em comparacdo a todas as outras informaces
presentes no rétulo. Em uma pesquisa envolvendo o publico
infantil, conduzida por Zashchirinskaia (2021), foi empregado
o teste de Sally-Anne e o rastreamento ocular para investigar
como diferentes mascotes presentes nos rétulos de produtos
lacteos infantis eram percebidos pelas criancas. Quando com-
paradas as &reas que continham informacdes sobre o sabor e a
marca, a area que apresentava a imagem do personagem ficti-
cio foi aquela que mais chamou a atenco dos consumidores.
Para compreender a maneira como 0s consumidores perce-
bem alimentos funcionais, Oliveira et al. (2016) empregaram
uma abordagem que combinou o rastreamento ocular com a
técnica qualitativa de associacao de palavras, em um estudo
que analisou rétulos de leites fermentados convencionais e
probioticos. Os resultados da pesquisa indicaram que os con-
sumidores no Brasil ndo realizam uma analise detalhada das
informacdes de texto relacionadas aos aspectos funcionais
dos produtos, especialmente em relacdo as informacdes nutri-
cionais e declaracdes de saude. Adicionalmente, foi observado
que elementos visuais, como imagens que transmitem a ideia
de salde, tiveram um impacto maior na atengao do consumi-
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dor do que declaracOes textuais relacionadas a saudabilidade.

4 RESOLUCAO N° 429 DE 2020 DA ANVISA

No Brasil, a Resolugao n® 429 de 2020 da ANVISA, dentre ou-
tras coisas, estabeleceu uma série de alteracdes no conteddo
da Tabela de Informacdo Nutricional (Figura 3), especialmente
relacionadas ao contetdo textual e imagético (BRASIL, 2020).
Tais mudancas, que visam tornar as informages nutricionais
mais claras, acessiveis e comparaveis entre produtos, incluem:
Contraste de Cores: A tabela de informacdo nutricional passa a ter
letras pretas em fundo branco, para melhorar a legibilidade das in-
formacGes e evitar contrastes que possam dificultar a leitura.
Declaracao de Acucares Totais e Adicionados: Torna-se obri-
gatorio declarar tanto aglcares totais quanto dos aglcares
adicionados, para permitir aos consumidores distinguir entre
0s aclcares naturalmente presentes no alimento e os adicio-
nados durante o processo de fabricacdo.

Valores por 100g ou 100ml: Informacdes de valor energéti-
co e nutrientes devem ser fornecidas por 100g ou 100ml do
produto, para facilitar a comparacdo direta entre diferentes
produtos, independentemente do tamanho da porgao.
Numero de Por¢bes por Embalagem: A quantidade de porgdes
por embalagem deve ser indicada claramente, para ajudar os
consumidores a entender quantas porcdes estdo contidas na
embalagem e a calcular a ingestao de nutrientes com base em
seu consumo real.

Localizacdo no Rétulo: A tabela de informagdo nutricional de-
vera estar localizada proxima a lista de ingredientes e em uma
superficie continua, sem divisdes.

Restricdes de Localizacdo: A tabela ndo podera ser apresen-
tada em dreas encobertas, locais deformados ou regides de
dificil visualizacdo, a menos que o produto esteja em embala-
gens pequenas (area de rotulagem inferior a 100 cm?), onde a
tabela pode ser apresentada em areas encobertas, desde que
acessiveis.

Figura 3
Novo formato da tabela de informacdes nutricionais
estabelecido pela resolugao n® 429 de 2020 da ANVISA

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porcdes por embalagem: 000
Porcdo: 000 g (medida caseira)

* Percentual de valores fornecidos pela porgao.

100g | 000g | %VD*

Valor energético (kcal)
Carboidratos (g)
Aclicares totais
Acucares adicionados (g)
Protinas (g)
Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g\
Gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g\
Sédio (mQ)
Fonte: BRASIL (2020)
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Os certames da resolucao n® 429 de 2020 da ANVISA introdu-
ziram ainda novas regras relacionadas a rotulagem nutricional
frontal, como medida para auxiliar consumidores a fazerem
escolhas alimentares mais saudaveis de forma rapida e facil.
Para tal, tornou-se obrigatoria a insercao do simbolo da lupa
identificando, quando aplicavel no produto, o alto teor de trés
nutrientes especificos: aclicares adicionados, gorduras satura-
das e sodio (Figura 4).

Figura 4
Novo padrao de rotulagem frontal estabelecido pela
resolucao n° 429 de 2020 da ANVISA.

Fonte: BRASIL (2020)

Todavia, apesar dos progressos na rotulagem brasileira, ainda
falta uma compreensdo mais profunda sobre como os consu-
midores realmente percebem as informagdes dos rétulos. O
uso do rastreamento ocular oferece um método valioso para
capturar de forma objetiva e precisa como os consumidores
processam visualmente essas informacdes, podendo ser ado-
tado para aprimorar a eficacia da comunicacdo nutricional e a
promover escolhas alimentares mais saudaveis.

A Resolugao n°® 429 de 2020 da ANVISA trouxe importan-
tes mudancas nos padrdes de rotulagem e informagées nu-
tricionais de produtos alimenticios. No entanto, atualmente,
ha uma caréncia notavel de estudos que avaliem a percep-
cdo dos consumidores em relacdo a informacdes no rotulo,
especialmente informacdes compulsérias nos novos padroes
estabelecidos. Nesse contexto, as pesquisas com rastreamen-
to ocular podem representar uma abordagem promissora e
inovadora para investigar como os consumidores processam
visualmente os rétulos dos produtos e quais elementos espe-
cificos chamam sua atencdo. A compreensao mais profunda e
objetiva do comportamento do consumidor diante das infor-
macbes de rotulagem pode contribuir significativamente para
aprimorar a eficacia das requlamentagdes e para o desenvol-



vimento de estratégias de comunicagdo mais efetivas por par-
te das indUstrias alimenticias.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Em conclusao, este estudo destaca a importancia do rastrea-
mento ocular como uma ferramenta valiosa para compreender
como os consumidores interagem visualmente com os rétulos
de produtos alimenticios. No contexto de uma industria de
laticinios altamente competitiva, onde a inovacao e a comu-
nicacdo eficaz sdo essenciais, 0 rastreamento ocular emerge
como uma abordagem promissora para avaliar a eficacia da
rotulagem nutricional e outros elementos visuais nos rotulos.
0 setor de laticinios, particularmente, pode se beneficiar ainda
mais da inclusao de técnicas de rastreamento ocular, uma vez
que a forte concorréncia do segmento j& promove um ambien-
te repleto de produtos altamente diversificados e com rétulos
carregados de informacdes de interesse mercadolégico, que
agora ainda contemplam com as novas condicdes regulatorias
introduzidas pela Resolucao n® 429 da ANVISA, em especial
a adicdo de novas informacGes textuais e ndo textuais com-
pulsorias.
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GALACTOLIGOSSACARIDEOS: RELEVANCIA E ASPECTOS
TECNOLOGICOS EM PRODUTOS LACTEOQS
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1.Introducao

Prebidticos sao ingredientes que sao seletivamente utilizandos
por microrganismos probiéticos e conferem beneficios a satide
do consumidor. O lugar das acao dos prebioticos nao esta re-
lacionado apenas ao intestino mais pode abranger também a
cavidade oral, a pela e trato urogenital (Gibson et al., 2017).
Os prebioticos sao compostos digeriveis, muitos deles deri-
vados dos carboidratos, principalmente das fibras que estéo
presentes em alimentos naturais, séo exemplos os fruto-oli-
gossacarideos (FOS), Xiloligossacarideos (XOS), Galactoligos-
sacarideo (GOS) e a inulina, entre outros. Estes alimentos ser-
vem de combustivel para os microrganismos de acao positiva
que colonizam trato gastrointestinal (TGI), eles impedem a
fixagdo das bactérias patogénicas do intestino, estimulando
0 seu sistema imune, proporcionando grandes beneficios a
microbiota intestinal. (Farias et al. 2019).0 mercado global
de prebiioticos foi avaliado em 6,05 bilhdes de dolartes em
2021 sendo esperado um crescimento anual de 14.9 de 2022
a 2030 (Market Research Future, 2024), demonstrando sua
importancia no vasto ramo de alimentos funcionais.

Ramon Silva'2, Tatiana C.Pimentel®, Eliane T. Marsico?,
Erick A. Esmerino?, Ménica Q Freitas?, Adriano G. Cruz'
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Produtos lacteos possuem uma reputacao positiva na memo-
ria do consumidor e constituem-se matrzes alimenticias ideais
para a adicdo de prebiéticos em sua formulacdo, mudando de
forma favorével as caracteristicas tecnolégicas e sensoriais do
produto além dos intrinsecos parametros de qualidade (Rosa
et al. 2021). Neste sentido o objetivo deste trabalho é apre-
senta uma breve revisao do impacto da adi¢ao de galactoli-
gossacerideo, em produtos lacteos, além de comentar suas
caracteristicas estruturais e beneficios a saude envolvidos.

2.Galato-oligossacarideos (GOS)

Os galato-oligossacarideos (GOS) sdo os oligossacarideos
mais produzidos ao redor do mundo. A producao comercial
é realizada utilizando uma solucdo altamente concentrada de
lactose, por meio da atividade de transgalactosilacao da en-
zima K-galactosidase. A enzima K-galactosidase é igualmente
responsavel pela reacdo de hidrdlise da lactose, formando ga-
lactose e glicose (Cruz et al. 2020). A figura 1 mostra a rota
de producao do GOS:

Figura 1.

Rotas enzimaticas de

conversdo da lactose por
Galactoligossacarideo, utilizando
a p- galactosidase.
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GOS quando sao digeridos por seres humanos ou animais e
sao seletivamente usados pela microbiota benéfica presente
no instetino, levando a seu aumento quantitativo (Macfarla-
ne et al., 2008), aumentando a resisténcia contra colonizacdo
de bactérias patogénicas e decrescendo o risco de infeccdes
intestinais, com efeito adicdo de aumentar a producao de 4ci-
dos graxos de cadeia curta e melhorar a absorcao de minerais
(Sangwan et al. 2011).

Os GOS tem uma histéria de uso seguro em alimentos e for-
mulas infantis, sendo aplicados em uma diversidade de produ-
tos. Isso se deve ao fato de que os Eles sdo altamente soldveis
em agua e estaveis a processos tecnolégicos como a pasteu-
rizacao e a esterilizagao, assim como, a condicdes ambientais
acidas. A estabilidade a baixos pHs faz com que seja possivel
sua aplicacdo em sucos de frutas e iogurtes. A estabilidade de
GOS a temperaturas de 1600C por 10 min em pH neutro ou
1200C por 10 min em pH 3. Em pH 2 sdo resistentes a tem-
peraturas de até 1000C por 10 min. (Sangwan et al., 2011).
Como qualquer prebiotico, a dosagem 6tima de ingestao é
dependente da matrix alimenticia no qual ele esta adicionado
e deve ser avaliada baseada no esperado efeito a sadde, con-
firmado por estudos in vitro e em vivo, com modelo animal e
com seres humanos (Rosa et al. 2021).

A dosagem de GOS varia de acordo com o produto, sendo
encontrados, normalmente, 0,8 g/100 mL em férmulas infantis
até 5 g/100 mL em produtos lacteos funcionais. Em férmu-
las infantis sua funcdo é mimetizar as funcdes biolégicas dos
oligossacarideos que sao comumente encontrados em leites
maternos (Cruz et al., 2020).

3 Galato-oligossacarideos em produtos lacteos

Conforme mencionado anteriormente, os ingredientes preboti-
cos pode levar a um efeito positivo nos parametros de qualida-
de dos produtos lacteos, seja por sua adi¢ao como suplemento
na formulacdo final do produto, como na substituicdo parcial
de gordura e acucar (Cruz et al., 2020). Poucos sao estudos
em produtos lacteos que tem utilizado GOS em sua formula-
cao indicando o potencial que existe na sua aplicacao.
Adicao de GOS em sorvetes de baunilha ndo apresentou efeito
noa parametros de qualidade do produto, com derretimento e
cor além de aumentar a aceitagao sensorial do produto (Bal-
thazar et al., 2015). Recentemente foi demonstrado que o
GOS adicionado em bebida lactea de chocolate apresentou
estabilidade a tecnologia do aquecimento 6hmico, sugerindo
que pode ser usado na formulacdo de produtos lacteos fun-
cionais submetidos a tecnologias nao convencionais (Silva et
al. 2023).

De fato, estudos adicionais sdo bem vindos em diversas ma-
trizes lacteas como queijos, manteigas, leites de consumo
para confirmacdo dos resultados obtidos e conferir aspectos
positivos na adi¢do dos gos nesses produtos determinado a
dosagem 6tima a ser adicionada. Nesse contexto abre-se uma
enorme possibilidade de diversificacdo de produtos lacteos.
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3 Conclusao

Galato-oligossacarideos (GOS) representam uma possibilida-
de de inovacdo no campo de produtos lacteos funcionais e
devem ser considerados pelas industrias que tem como con-
sumidor final, cada vez mais consciente e preocupado com a
saude. Estudos adicionais devem ser necessarios para deter-
minar a dosagem optica de GOS em cada produto lacteo q
ser adicionado bem como uso de métodos de producdo que
atendam a quimica verde, sem prejudicar o meio ambiente.
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Durante a fabricacdo de queijos parte dos componentes do
leite é retida na coalhada, principalmente gordura e proteinas
(caseina); e outra parte é perdida no soro (4gua, lactose, soro
proteinas e minerais). Portando, o rendimento pode ser defi-
nido como a recuperacao de gordura e proteina do leite para
0 queijo (coalhada), ou ainda como a quantidade em litros
de leite para obtencdo de um quilograma de queijo (VILELA,
2017).

O rendimento econdémico, normalmente expresso em litros de
leite por quilo de queijo produzido é um indicador importante,
principalmente na determinagao de custo de producao. O ren-
dimento de fabricacdo é considerado como o principal indica-
dor de eficiéncia e de viabilidade econémica de um processo
de fabricacao, sendo utilizado como ferramenta para avaliar a
necessidade de mudanca tecnoldgica de um procedimento de
fabricacdo (BUZATO, 2011; FOX, McSWEENEY, 1998).

J& o rendimento técnico, expresso em litros ou quilos de leite
gasto por quilo de queijo produzido, é mais amplo e leva em
consideragao: a composicao inicial do leite, composicao do
soro e a transferéncia dos constituintes do leite para o queijo
(COELHO et al, 2014).

Alguns fatores influenciam diretamente o rendimento na fa-

bricacao de queijos, entre eles destacam-se:

e Composicao do leite: a concentracao de proteinas e gor-
dura no leite tem papel fundamental na definicdo de ren-
dimento. Em relagdo as proteinas a parcela mais relevante
é a caseina, que é a fracdo coagulavel da proteina do leite,
devido a presenca da K-caseina. Durante a coagulacdo for-
ma-se 0 paracaseinato de calcio, responsavel por reter 0s
demais componentes na coalhada (4gua, lactose e sais).
A concentracdo de gordura também influi no rendimento,
sendo um maior teor de gordura responsavel por maior
retencdo de soro durante a fabricacdo no tanque (PAULA,
CARVALHO, FURTADO, 2009).

e Composicao do queijo: naturalmente quanto maior o
teor de 4gua (umidade) maior serd o rendimento. Entre-
tanto, é importante observar o percentual de umidade na
massa, pois isso influenciara de maneira definitiva o tempo
de validade de um queijo (sendo mais reduzido para os
queijos com maior umidade, isto é, com maior atividade de
agua). O controle de umidade é também importante para
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05 queijos que passam por processo de maturacao, ja que
podem ocasionar caracteristicas indesejaveis no produto
dependendo do teor de umidade final na massa (FURTA-
DO, 2005; BUZATO, 2011).

e Corte da coalhada e mexedura da massa: durante esse
processo, ocorre corte do gel formado (coalhada) e a siné-
rese. A velocidade de corte e o tamanho dos grdos, a in-
tensidade e a temperatura durante a mexedura da massa
influenciam no rendimento do queijo. Se realizados de
maneira inadequada, pode haver perda excessiva de finos
para o soro e consequentemente perdas no rendimento
final (FURTADO, 2005).

e Resfriamento do leite: Durante o processo de resfria-
mento do leite, dependendo da temperatura e tempo de
exposicao ao frio, ocorre a dissociacdo das caseinas, espe-
cificamente a M-caseina, solubilizacdo do fosfato de calcio
coloidal e diminuicao no tamanho das micelas. Todos estes
efeitos contribuem negativamente para o rendimento na
fabricacdo de queijos (COSTA et al, 2014).

e Contagem de células somaticas (CCS): o aumento da
CCS tem sido associado a alteracdes fisico-quimicas do
leite. Observa-se diminuicdo da concentracdo de caseina
e aumento na atividade proteolitica e lipolitica do leite
com alta CCS. Na producdo de queijo, o leite com alta
CCS pode levar a formagéo de gel (coalhada) mais fréagil,
0 que possibilita a perda de caseina, gordura e sélidos
totais (finos) para o soro, reduzindo, assim, o rendimento
(CASTRO, 2014)

e Tipo de coagulante utilizado: a coagulacao enzimatica
do leite para fabricacdo de queijos envolve modificacdo da
micela de caseina pela quebra da ligacdo peptidica entre
0s aminodcidos fenilalanina e metionina na posi¢do 105
e 106 da K-caseina (ligacdo Phe 105 — Met 106). Esta
hidrélise é provocada pelas enzimas (proteases) do coa-
lho ou de coagulantes, sequida pela agregacao, favorecida
pelo célcio, dessas micelas alteradas, para formacdo do
gel ou coalhada. Algumas dessas proteases sao mais pro-
teoliticas do que outras, como por exemplo as proteases
de origem flngica dos chamados “coagulantes microbia-
nos”. Essas enzimas tém menor especificidade e sdo mais
proteoliticas, portanto, além de hidrolisarem a ligacao



peptidica 105-106 da K-caseina, seus residuos continuam
degradando peptideos ao longo da producao e maturacao
de queijos. Além de perdas em rendimento, devido a nao
especificidade do coagulante, a sua caracteristica proteo-
litica pode produzir peptideos que conferem sabor amar-
go, causando danos a qualidade final do produto (FOX,
McSWEENEY, 1998).

e Tipo de tratamento térmico: o aquecimento prolonga-
do do leite a temperaturas acima de 75°C por 15 a 20
segundos, pode levar a maior desnaturacao de soro-pro-
teinas, que se ligam a a K-caseina, dificultando a acdo do
coaqulante. A agregacao de soro-proteinas desnaturadas
a caseina, pode levar a retencao de maior teor de agua na
coalhada, aumentando o rendimento. Porém, nestes casos,
0 maior teor de agua retido no coagulo pode levar a de-
feitos como perda de fatiabilidade e sabor amargo mais
precocemente (FOX, McCSWEENEY, 1998).

Lipideos do leite

O leite é um fluido biolégico, secretado pelas fémeas de mami-
feros. Sua composicdo é bastante varidvel, dependendo princi-
palmente da espécie, raca, alimentagdo e estagio de lactacao
do animal. A concentracao de lipideos no leite pode oscilar
bastante de acordo com a espécie, tendo o leite de vaca, em
média, 3,5% de gordura. Os demais componentes sao agua
(87%), lactose (4,5%), proteinas (3,2%), minerais (0,8%) e
vitaminas (0,1%) (FOX, McSWEENEY, 1998; ELLOLY, 2011).
Embora o leite aparente ser um liquido homogéneo, apresen-
ta-se como uma mistura bastante complexa. Do ponto de vista
fisico-quimico o leite apresenta-se em trés fases: uma parte
em solucao aquosa, outra organizada num sistema coloidal e
uma terceira parte como emulsdo. A maior parte da massa do
leite apresenta-se como uma solucao aquosa de lactose, vita-
minas e sais inorganicos e organicos. Na solu¢ao aquosa estao
também dispersas proteinas de menor tamanho. As proteinas
mais complexas se apresentam como coloides (como exemplo
as caseinas). Os lipideos estao dispersos como uma emulsao
de glébulos de gordura com diametro variando entre 0,1 a 20
pm (COSTA, FLORES, GIGANTE, 2009).

A gordura esta presente na forma de glébulos, constituidos
por um nucleo, composto principalmente de triglicerideos pro-
tegidos por uma membrana lipoprotéica. A maioria dos acidos
graxos encontrados o no leite, tanto os saturados como 0s
insaturados, contém em suas cadeias de 2 a 20 4tomos de
carbono. Outros lipidios presentes no leite sao: fosfolipidios,
colesterol, acidos graxos livres, mono e digliceridios (MANS-
SON,2008; FOX, McSWEENEY, 1998).

A gordura presente no leite é sintetizada como pequenos glo-
bulos no reticulo endoplasmatico das células secretoras loca-
lizadas nas glandulas mamaria. Nesse processo, algumas mi-
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crogotas de gordura se fundem no citoplasma e aumentam de
tamanho até serem liberadas para o limen alveolar (COSTA,
FLORES, GIGANTE, 2009).

A liberacao dos glébulos de gordura do leite se da através da
membrana apical da célula, sendo, portanto, os glébulos co-
bertos por uma membrana externa derivada da propria mem-
brana da célula mamaria. Essa membrana possui uma funcéo
importante: impedir a coalescéncia dos glébulos e também
proteger os glébulos de gordura da acdo de enzimas lipoli-
ticas nativas do leite sobre os lipidios contidos no interior do
glébulo (ELLOLY, 2011).

Fosfolipideos do leite

Os fosfolipideos representem menos de 1% dos lipidios totais
do leite. Embora quantitativamente tenham baixa contribui-
¢do no teor total de lipidios no leite, os fosfolipidios exercem
papel particularmente importante na estabilizacao da gordura
do leite evitando a coalescéncia. Os fosfolipidios sdo encon-
trados principalmente na membrana do glébulo de gordura
do leite, com estrutura semelhante a da membrana apical das
células secretoras de leite nos mamiferos. Fosfolipidios sdo
moléculas com duas ligacdes éster ligadas a acido carboxilico
e duas ligacdes éster ligadas a grupos fosfato (Figura 1).
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Figura 1

Imagem adaptada de Esteves (2017) que mostra a estru-
tura geral da molécula de fosfolipidio. Onde R1 e R2 repre-
sentam cadeias de carbono.

A estrutura se divide basicamente em quatro porcdes: uma
molécula de glicerol, constituida de trés carbonos. A esta mo-
lecula de glicerol se ligam os outros trés componentes: um
acido graxo apolar ligado ao glicerol por uma ligacao éster,
outro acido graxo ligado ao glicerol via ligacao éster, e um
grupo fosfato ligado ao glicerol por ligacdo éster (FICKERS,
DESTAIN, THONART, 2008).

Os principais fosfolipideos séo a fosfatidilcolina, fosfatidileta-
nolamina e esfingomielina (Tabela 1).
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Tabela 1.
Fosfolipidios no leite de diferentes espécies: % molar de cada
tipo relativo ao total de fosfolipideos presentes.

Adaptado de: FOX, McSWEENEY, 1998.

Os fosfolipideos tem papel importante na tecnologia de la-
ticinios devido a sua caracteristica anfifilica. Possuem acao
emulsificantes e capacidade de estabilizar emulsdes (TURCOT,
TURGEON, ST-GELAIS, 2001).

Na tecnologia de fabricacdo de sorvete, que é um produto ca-
racterizado por se apresentar como espuma e emulsao, tem-se
uma mistura de cristais de gelo e agua liquida, que acontece,
em parte, devido a presenca de fosfolipideos. A presenca dos
fosfolipidios no sorvete esta relacionada também ao aumento
de volume no produto (CASADO et al, 2012).

Na producdo de leite em pé utilizando-se a tecnologia spray-
-dryer, a camada de fosfolipidios recobre as particulas de po,
aumentando sua estabilidade ao aquecimento (FOX, McSWE-
NEY, 1998).

Na producéo de manteiga, os fosfolipideos estdo relacionados
a separacdo de fase durante a etapa de batecdo (CASADO et
al, 2012).

No creme de leite, os fosfolipidios exercem papel importante
na cristalizacao da gordura do leite, tendo impacto nos aspec-
tos tecnoldgicos e sensoriais (KARAHAN, AKIN, 2017).

Membrana do glébulo de gordura do leite

A membrana do glébulo de gordura do leite (MGGL) consiste
em uma complexa camada formada em sua grande parte por
lipideos e proteinas (membrana lipoproteica). No esquema,
representado na Figura 2, a MGGL estd representada da ca-
mada mais interna para a mais externa (VANDERGHEM et al,
2010).

Primeiramente tem-se uma monocamada composta por lipi-
dios polares e proteinas envolvendo a gota de gordura, em
seguida uma cobertura proteica e, finalmente, uma bicamada
fosfolipidica (com lipidios polares e proteinas). A composicédo
e estrutura é constituida por cerca de 25% de proteinas, prin-
cipalmente glicoproteinas, e 70% de lipidios, destes em torno
de 55-70% sao lipidios neutros e 40% lipidios polares (COS-
TA, FLORES, GIGANTE, 2009).

VariacOes encontradas na literatura quanto a composicao e a
estrutura da MGGL refletem os diversos fatores que influen-
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ciam essas caracteristicas, 0s quais incluem: espécie de ani-
mal, raca, estagio de lactacdo, alimentacdo, e a 23 frequéncia
de ordenha. Outras alteragbes estao relacionadas a qualidade
microbioldgica do leite; ao tipo de resfriamento, se houve ou
nao congelamento, danos mecanicos causados principalmen-
te por bombeamento, tratamento com alta pressao, tratamen-
to térmico e homogeneizacao (VANDERGHEM et al, 2010).

Figura 2.
Esquema representativo dos principais componentes da mem-
brana do gldbulo de gordura do leite.

Adaptado de: ELLOLY, 2011

Numeros: 1: monocamada interna; 2: camada
intermediaria, 3: bicamada externa. Siglas: ADPH:
adipofilina, MUCT: mucina; BTN: butirofilina; XDO/XO —
xantino desidrogenase/xantina oxidase,; GL-glicolipidios;
FL — fosfolipideos Lipases

Lipases (triacilglicerol acil-hidrolases; EC: 3.1.1.3) sdo en-
zimas difundidas extensamente na natureza e estdo pre-
sentes nos animais, vegetais e microrganismos (ARAVIN-
DAN, ANBUMATHI, VIRUTHAGIRI, 2006).

As lipases formam uma familia heterogénea de enzimas
que tém como funcao bioldgica catalisar a hidrélise de tri-
glicerideos de acidos graxos de cadeia longa em glicerol
e seus acidos graxos correspondentes. (DE MARIA, 2007).
Essas enzimas foram descobertas no inicio do século XX
como substancias produzidas por bactérias como Serratia
marcescens e Pseudomonas fluorescens. Mas apenas na
década de 1950 é que houve novas descobertas através de
estudos com lipase pancredtica de origem suina (FICKERS,
DESTAIN, THONART, 2008).

A reacdo catalitica requer uma molécula de agua e por
isso as lipases possuem a caracteristica de atuar na inter-
face entre uma solucdo aquosa e uma ndo aquosa, o que
lhes confere caracteristicas importantes do ponto de vista



tecnolégico. A denominacao das lipases é dependente da
natureza dos substratos hidrolisados preferencialmente,
por exemplo, as fosfolipases atuam sobre a hidrélise de
fosfolipideos (KIRK, BORCHERT, FUGLSANG, 2002).

As lipases tém funcdes muito diversificadas, e além de sua
capacidade de hidrolisar gorduras, essas enzimas podem
catalisar outros tipos de reacdes, como as de esterificacdo
e alcoolize (CARVALHO et al, 2005; DE MARIA, 2007). Se-
gundo Fickers, Destain e Thonart (2008) as lipases de ori-
gem vegetal sdo encontradas principalmente nas sementes
onde os triglicerideos sao armazenados em maior quanti-
dade. Ja nos animais vertebrados as lipases estao relacio-
nadas principalmente ao controle da digestao, absorcao e
metabolismo de gorduras.

As lipases também estao amplamente distribuidas em mi-
crorganismos como bactérias, leveduras e fungos filamen-
tosos. Os primeiros estudos com lipases foram conduzidos
com enzimas de origem animal, contudo o interesse pelas
lipases microbianas tem aumentado devido ao grande nu-
mero de aplicagdes que essas enzimas oferecem em dreas
como medicina, indUstria alimenticia, farmacéutica, na sin-
tese de biopolimeros, sintese organica e na area ambiental
(CARVALHO et al, 2005; ROVEDA, HEMKEMEIER, COLLA,
2010).

Em geral, as lipases de origem bacteriana tém um pH 6timo
préximo da neutralidade (7,0) ou ligeiramente alcalino (8
a 8,5), enquanto as lipases de origem fungica possuem um
pH 6timo préximo da neutralidade (7,0) ou ligeiramente
acido, entre 5,6 e 6,0 por exemplo. No entanto algumas
lipases sao capazes de catalisar reagdes de hidrolise em
condicdes mais extremas como, por exemplo, nos mamife-
ros, em que a lipase gastrica, secretada pela mucosa gas-
trica, hidrolisa os lipideos da dieta no estdbmago em valores
de pH préximos de 1,0. A temperatura étima para atividade
das lipases esta entre 30 e 40 °C. Em geral, as lipases de
origem vegetal e animal sdao mais sensiveis a temperatura
do que as lipases microbianas (PASTORE, COSTA, KOBLITZ,
2003).

Além de pH e temperaturas 6timas de reacao, as demais
caracteristicas fisico-quimicas variam de acordo com a es-
trutura quimica da enzima, que por sua vez alteram outras
caracteristicas como a cinética de reacdo, seletividade e
especificidade. As lipases microbianas podem variar bas-
tante quanto a sua conformacdo e acao sobre os lipideos,
dependendo do microrganismo que as produz (MESSIAS et
al, 2011).

A vantagem das lipases microbianas é que 0s processos
de obtencao sao relativamente simples se comparado ao
processo produtivo de lipases de origem animal. Esse re-
curso biotecnoldgico tem permitido o desenvolvimento de
muitas aplicacbes para lipases microbianas, o que resultou
em produtos atualmente comercializados e com aplicagoes
bastante variadas e bem-sucedidas (DE MARIA, 2007).
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Tabela 2.
Variedade de produtos e aplicacdes de lipases na industria

Adaptado de: ELLOLY, 2011

Fosfolipases

Fosfolipases sdo um grupo especifico de lipases que tem como
funcdo modificar fosfolipidios. E uma classe de enzimas bas-
tante complexa e que esta presente em quase todos o0s seres
vivos (DE MARIA et al, 2007; KARAHAN, AKIN, 2017).

As fosfolipases sao classificadas em dois grandes grupos de
acordo com o sitio de reacdo na molécula de fosfolipidio:
acil-hidrolases e fosfodiesterases. Isto porque a molécula de
lipidio possui duas ligacdes éster de acido carboxilico e duas
ligacdes éster ligadas a fosfatos, e sdo essas posicdes que de-
terminam seu sitio de acdo e nomenclatura. (Figura 3)

Figura 3.
Tipos de fosfolipases e sitios de acdo destas enzimas.

Adaptado de ESTEVES, 2017.

As acil-hidrolases incluem as fosfolipases A1, A2, B e liso-fos-
folipases A1/2. As acil-hidrolases substituem a cadeia do &cido
carboxilico por meio de reacdes de hidrdlise, esterificacdo e
transesterificacao.

As fosfodiesterases sdo representadas pelas fosfolipases C e D
(CASADO et al, 2012).

A fosfolipase tipo A1 (EC 3.1.1.32) é encontrada em diversos
organismos vivos. Esta enzima hidrolisa a ligagdo acil-éster li-
berando liso-fosfolipidios e &cidos graxos livres. Esta caracte-
ristica é de interesse na industria, pois os 27 liso-fosfolipidios
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liberados através da hidrélise tem perfil emulsificante, com
aplicacdes industriais que incluem a panificacdo, industria de
dleos, entre outras (HOIER, LILBAEK, BROE, 2006; KARAHAN,
AKIN, 2017).

Utilizacao de fosfolipases na industria
de alimentos

Fosfolipases tipo A1

Fosfolipases sdo uma classe variada de enzimas com vasto
campo de aplicacdes industriais, em especial na indUstria de
alimentos. Alguns tipos de fosfolipases, entre elas as do tipo
A1 tém sido aplicadas na industria de dleo vegetais na etapa
de degomagem, que consiste na retirada de fosfolipideos do
6leo. Além da eficiéncia, esse processo tem menor impacto
ambiental, ja que o uso da enzima fosfolipase permite uso de
menor quantidade de produtos quimicos nesta etapa.

As enzimas fosfolipase tipo A1 de origem microbiana sé&o pro-
duzidas através de diferentes tipos fungos as sintetizam, tais
como as espécies Aspergillus oryzae e Fusararium oxysporum.
As enzimas de origem microbiana passam por processos de
beneficiamento e purificacdo para serem entdo utilizadas em
larga escala por industrias de alimentos (CASADO et al, 2012;
KARAHAN, AKIN, 2017).

Dentre as fosfolipases do tipo A1 destacam-se aquelas utiliza-
das para melhoria de textura e ganho de rendimento na indus-
tria de laticinios. Isto porque dentre os componentes do leite
estdao os fosfolipideos, e mesmo em pequenas quantidades
na membrana do glébulo de gordura do leite, tem um papel
importante na estabilizacao da gordura presente no leite (DE
MARIA et al, 2007; KARAHAN, AKIN, 2017).

Aplicagbes de lipases na indUstria de laticinios sao mais conhe-
cidas, como por exemplo, a utilizacao de lipases para melhoria
do sabor e aroma de queijos maturados, além de acelerar o
processo de cura de alguns queijos. (SOUSA, McSWEENEY,
1999). As pesquisas para aplicacdo de fosfolipases 28 na in-
dustria de laticinios vém se desenvolvendo desde a Ultima dé-
cada, mas as aplicacdes de fosfolipases comerciais na indUs-
tria de laticinios é mais recente e tem apresentado resultados
positivos (HOIER, LILBAEK, BROE, 2006).

Na industria de queijos, a utilizacdo de fosfolipases esta re-
lacionada a estratégia de aumento de rendimento, ou seja,
melhorar as cifras de transi¢ao, minimizando as perdas de séli-
dos no soro e atuando no ajuste de umidade da coalhada (DE
MARIA et al, 2007; KARAHAN, AKIN, 2017).

A ideia de utilizar fosfolipases do tipo A1 na melhoria do ren-
dimento de fabricacdo de queijos ndo era considerada até
pouco tempo, e vem sendo testada nos Ultimos anos como
uma nova estratégia tecnoldgica na area de leite e derivados.
Contudo os efeitos destas enzimas na membrana do glébulo
de gordura do leite ainda ndo sao completamente compreen-
didos (DE MARIA et al., 2007; TRANCOSO-REYES et al, 2014).
A melhoria do rendimento com a utilizacdo de fosfolipases
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esta associada a hidrdlise parcial de fosfolipideos presentes
no leite. Esta reacdo aumenta a retencao de gordura e umi-
dade na coalhada. Normalmente de 85 a 95% da gordura e
75% da proteina do leite estdo retidos na coalhada. Quando
se adiciona a enzima, e esta hidrolisa parte dos fosfolipideos,
melhora-se a estabilizacdo da emulsdo (particao 6leo/agua)
(CASADO et al, 2012; LILBAEK et al, 2006; TRANCOSO-REYES
et al, 2014).

Hoier, Lilbaek e Broe (2006) relataram em seu experimento
que a interacdo entre fosfolipideos hidrolisados e proteinas
aumentou a retencao de gordura no codgulo, proporcionando
aumentos de rendimento que variam entre 0,7% a 3,8 %.

A enzima fosfolipase A1 apresenta-se estavel a temperatura
de até 45°C. A partir desta temperatura inicia-se 0 processo
de desnaturagdo, em que as enzimas perdem sua conforma-
cdo, perdendo, portanto, sua atividade enzimética de forma
irreversivel. Mais de 90% das fosfolipases A1 sdo inativadas a
temperatura de pasteurizacdo do leite (72 a 75°C por 15a 20
segundos) (Figura 4).

Em relacdo ao pH a enzima fosfolipase é estavel em uma am-
pla faixa de pH. Os acidos fortes inativam a enzima de manei-
ra irreversivel.

Figura 4.

Temperatura 6tima de atividade e temperatura de desnatura-
cdo da enzima fosfolipase A1 produzida por cepa de fungos
Aspergillus oryzae.

Adaptado de: Hansen, 2018. Informacgao de Produto
Fosfolipases tipo A2, B,Ce D

As fosfolipases tipo A2 ja tém sido usadas ha mais tempo,
sendo importante ingrediente emulsificante de gema de ovos
para producao de maionese, molhos e industria de panifica-
cdo. Na produgdo de paes e bolos o uso de fosfolipases tipo
A2 é mais recente e tem funcdo emulsificante. A enzima mo-
difica fosfolipideos presentes na farinha produzindo lipideos
hidrolisados ou “lisofosfolipidios”. Estes compostos oriundos
da hidrélise dos fosfolipideos contribuem na umidade da
massa, aumentam o tempo de validade do produto, reduzindo



também as quantidades de emulsificantes adicionados (CA-
SADO et al, 2012).

As fosfolipases tipo B tém sido testadas em aplicacdes para
biocatalise. J4 as fosfolipases tipo C vem sendo utilizadas na
fase de degomagem de dleos vegetais com sucesso, diminuin-
do a adicao de outras substancias quimicas e tornando o pro-
cesso mais eficiente. As fosfolipases tipo D tém sido testadas
30 em aplicacbes para as indUstrias farmacéutica e cosmética
(CASADO et al, 2012).

Aplicacao da enzima fosfolipase

Fosfolipideos estdo presentes em todas as membranas biolo-
gicas, incluindo as membranas celulares dos microrganismos.
A hidrélise dos fosfolipidios pelas fosfolipases gera produtos
tensoativos. A liberagao desses produtos a partir da membra-
na celular pode alterar a estrutura supramolecular, causando
alteracdes no seu funcionamento ou mesmo causar danos ao
processo de multiplicacdo celular (TRANCOSO-REYES, 2014,
KARAHAN, AKIN, 2017).

A composicao das membranas de microrganismos inclui lipi-
deos e fosfolipideos susceptiveis, portanto, a acdo de enzimas
capazes de hidrolisa-los. A morfologia das células bacterianas
apresenta além de membrana celular fosfolipidica, estrutura
da parede celular. A forma como a parede celular esta orga-
nizada classifica-as em bactérias Gram positivas ou negativas
(HANSEN, 2017).

Membranas de fungos filamentosos e leveduras possuem
também estrutura fosfolipidica semelhante, contudo, a parede
celular que as reveste tem composicao quimica distinta, sendo
caracterizado pela presenca quitina (FUKUDA et al, 2009).

A acdo das fosfolipases sobre células neste sentido tem sido
pesquisada também no ambito de alimentos. Foi relatado em
Ha-La Biotec (HANSEN, 2017) diferencas entre a contagem de
coliformes em queijos produzidos com esta enzima, em com-
paracao ao tratamento controle sem aplicacao. Embora em
outro experimento conduzido por Trancoso-Reyes, et al (2014)
que utilizaram enzima fosfolipase A1 na producdo de queijo
Chihuahua, tenha-se concluido que a adicdo desta enzima
na producdo de queijos ndo alterou de forma significativa os
microrganismos produtores de exopolissacarideo que foram
adicionados na fabricacdo na forma de cultura lactea.

Legislacdo: uso de coadjuvantes de
tecnologia no Brasil

No Brasil as preparacdes enzimaticas sao regulamentadas
pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria) atra-
vés da Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 53 e a RDC
n° 54 de 07 de outubro de 2014. As fosfolipases tipo A1 e A2
estao previstas na lista de enzimas de origem microbiana que
podem ser utilizadas na producdo de alimentos em geral no
Brasil (BRASIL, 2014).

O Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA)
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prevé o uso de ingredientes e coadjuvantes de tecnologia no
preparo de queijo Minas Frescal por meio da Portaria n°352
de 04 de setembro de 1997 - “Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade (RTIQ) do queijo Minas Frescal” (BRASIL,
1997).

A Portaria n°352 de 1997 faz referéncia a Portaria n°146 de
1996 ("“Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos
Queijos”) quando trata do uso de coadjuvantes de tecnologia
ou elaboragdo no queijo Minas Frescal. Esta Portaria, n°146 de
1996, prevé o uso coadjuvantes de tecnologia para os “quei-
jos de muito alta umidade tratados termicamente”. Ja para as
demais classificacdes de queijo, a Portaria n°® 146/1996 nao
especifica se os coadjuvantes poderdo ou ndo ser utilizados,
bem como tipos e dosagens permitidas para cada classe de
queijos (BRASIL, 1996).

Conclusao

O Queijo Minas Frescal € um dos queijos mais populares e
consumidos no Brasil e possui rendimento que varia entre 15
a 20 kg de queijo por 100 kg de leite. O rendimento do queijo
é um determinante da rentabilidade de fabricas de laticinios;
portanto, métodos diferentes tém sido empregados a fim de
alcancar melhores resultados. A utilizacdo de fosfolipase na
producdo de queijos parece ser uma possivel alternativa tec-
noldgica para melhorar rendimento e qualidade, sem altera-
cOes sensoriais consideraveis no produto.
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Paulo Martins, Economista e
Pesquisador da Embrapa

O Agroe
0 Segredo
de Luisa

Omunicipio de Ponte Nova (MG), deu ao Brasil o craque Rei-
naldo, artilheiro do Atlético e da selecdo brasileira de fute-
bol. Também é de 1a a competentissima economista Dorotéia
Werneck, respectivamente ministra do Trabalho e da Industria e
Comércio, nos governos de José Sarney e Itamar Franco.

Mas, o que fez Ponte Nova famosa foi o livro de Fernando
Dolabela, lancado ha exatamente 25 anos, que ja vendeu mais
de 350 mil exemplares. £ leitura obrigatdria nos MBAs de ne-
gocios de todo o Brasil. De maneira romanceada, sem a cha-
tice dos textos académicos, “O Segredo de Luisa - Uma Ideia
e uma Paixao: Como Nasce o Empreendedor e se Cria uma
Empresa”, narra uma deliciosa estdria, em todos o0s sentidos.
Luisa cresce admirando a tia, dona da Loja Sereia Azul,
que é mercearia, armarinho, saldao de beleza e barbearia,
tudo ao mesmo tempo. A familia queria ter a primeira
doutora e Luiza, entdo, faz o vestibular para odontologia
e se muda para Belo Horizonte, ingressando na UFMG. E
quando ela percebe que a tia, com dotes culinérios, faz
a melhor goiabada do mundo, pela reacao de amigos da
capital, quando degustam aquela raridade. Luisa se vé
diante de uma doce oportunidade.

Luisa vai a terra natal e revela a tia que nao quer ser den-
tista. O que ela deseja é aprender a fazer o doce com a tia
e empreender, criar a empresa Goiabadas Maria Amalia, em
homenagem a avd. A tia, entdo, Ihe da dois conselhos: se
formar em odonto e procurar alguém que possa lhe ensinar o
mundo dos negdcios. £ na caminhada da Luisa que Dolabela
vai nos educando sobre plano de negocios, planejamento
estratégico, marketing, financas. Dolabela torna docil e leve
um assunto indigesto e pesado.

Na virada do milénio, o sonho de muitos brasileiros era fa-
zer carreira no Banco do Brasil ou Caixa Economica Federal.
Empreender era verbo ndo conjugével. E nesse ambiente que
Dolabela inova, ao se valer de um livro-romance, para trans-
formar em universal, a experiéncia que adquiriu com a discipli-
na de empreendedorismo que criou na UFMG.
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0 livro de Dolabela também é inovador, ao lancar mao de uma
personagem feminina para falar em empreender, uma palavra
entdo do universo masculino. E faz a Luisa abandonar uma
carreira de sucesso garantido. Mais que isso, ela abandona
a capital, para retornar a Ponte Nova, que nunca chegou a
60 mil habitantes. Dolabela mostra uma Luisa determinada,
trocando o certo pelo duvidoso.

Dolabela inova, também, ao lancar mao do hoje popular
storytelling, quando o termo nao existia entre nds. Criou
uma narrativa como fio condutor, para ensinar sobre um as-
sunto que ninguém queria ouvir: correr riscos! Ele fala da
trajetdria de uma startup, quando a palavra nao existia. Pen-
sa em marketplace, quando estavamos aprendendo sobre
lojas de departamentos. Dolabela, lanca mao da goiabada
para mostrar que é possivel ser inovador e empreender com
um produto tipicamente tradicional.

Com a goiabada, Dolabela também narra a vida de quem
busca empreender no agronegocio. Luisa é agro. Mostra
como transformar uma goiaba com aclcar em produto dis-
ponivel aos consumidores de todo o mundo. Sim, com o
passar do tempo, a Luisa ganha o prémio Empreendedora
Global da Federacao das Industrias, a FIEMG. Sua empresa,
a GMA, exporta toda sua linha de produtos, como balas,
biscoitos e até goiabada com chocolates.

Agronegdcio ndo é so soja. Agronegocio nao é s campo.
Davis & Goldberg, ao criarem o conceito, inseriram toda a
cadeia de valor, que comeca nos insumos, passa pelo campo
e chega no supermercado. Ponte Nova, é agro! Ali nasceram
o arrojado Laticinio Porto Alegre e a centenaria e sempre
moderna usina de aclcar Jatiboca. Na vizinha Vicosa esta
a UFV, que é think tank do agro. Bem perto esta Uba, polo
moveleiro, que é agro! O Brasil é agro!

Se vocé ainda nao leu o livro "0 Segredo de Luisa”, ndo deixe
de ler. Afinal, ndo serd aqui que o segredo dela sera revelado.
Para conhecé-lo, s6 lendo o livro.
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