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Introducao

Nossos antepassados tinham grandes dificuldades para obter seus alimentos, e
deles fazer uso, para sobreviver e perpetuar a espécie. A vida de cacador e coletor
ndo era facil, os alimentos podiam até ser abundantes, mas conseguir reuni-los em
quantidade suficiente exigia um grande esforgo. Muitas vezes essas atividades, que
deles ocupavam a maior parte do tempo, tinham um balango energético
desfavoravel. Gastava-se mais energia na busca de alimentos do que a que se
ganhava consumindo-os.

A domesticag&o de plantas e animais, que se iniciou ha cerca de 10.000 anos, foi
mudando esse quadro de dificuldades e escassez, mas o caminho percorrido pela
humanidade das pequenas aglomeragdes as grandes cidades so6 se tornou possivel
em razdo da tecnologia.

O processamento de alimentos

Calor do sol, fogo e gelo, elementos da natureza, foram os recursos do homem
primitivo para conservar alimentos. Os processos foram sendo aprimorados por
meio de tentativas e erros. Temos noticias, por exemplo, de instalagdes para
processamento de bacalhau na Islandia e Noruega ja no século IX e que os romanos
deram inicio, também naquela época, dos embutidos — “botulus”. Tripas eram
enchidas de carne suina, que assim podia ser conservada e transportada para
alimentar escravos em obras distantes. Somente no final do século XVIII o processo
de conservacgéao de alimentos comegou a ganhar escala, quando Nicolas Appert, em
1795, instituiu a esterilizagao lenta, uma espécie de banho-maria em recipientes
hermeticamente fechados, primeiramente em vidros e depois em folhas de flandres.
Em 1802 sua oficina ja supria a armada francesa. A publica¢ao de seu livro, “A arte
de conservar, por varios anos, todas as substancias vegetais e animais”, em junho
de 1810, tornou-se um sucesso mundial. No mesmo ano os alemaes o publicaram
e no ano seguinte o livro estava disponivel na Inglaterra e na Suécia e, em 1812,
também nos Estados Unidos. Neste ultimo ano, na Inglaterra, Peter Durand
patenteou o processo e pds para operar a primeira fabrica de conservas da histéria.



As latas de alimentos ganhariam o mundo, com uma enorme aceitacdo pelos
consumidores.

A Europa sofria importantes transformacgées no final do século XVIIl. O mundo
ganhava um grande impulso provocado pela maquina a vapor, patenteada pelo
escocés James Watt em 1769, propiciando avangos sem precedentes nos sistemas
de transportes e criando uma nova perspectiva para a industria. Num primeiro
momento focada na area téxtil, a atividade industrial viria a se expandir depois para
todos os segmentos. Na industria voltada a alimentagdo a mecanizagdo a vapor
comegou movendo moinhos. A agricultura ganhava novas técnicas de produgéo, o
mesmo acontecendo com a pecuaria, criando possibilidades comerciais
interessantes, mas ainda com as dificuldades relativas a preparagao e conservacao
de seus produtos.

O processo de industrializacdo moveu multidées do campo para as cidades,
transformando-as em grandes aglomerados: Manchester saiu de 75.000 habitantes
em 1800 para 450.000 em 1850, Estocolmo abrigava apenas 6.000 almas em 1800
e na virada do século contava com 350.000 habitantes, Dusseldorf passou de
10.000 para 360.000 habitantes nesse mesmo periodo. Da mesma forma, Londres
quadriplicou sua populagéo, Viena quintuplicou e Berlim expandiu seu contingente
demografico em nove vezes. Um dos principais problemas desses aglomerados
humanos era a distribuicdo de alimentos e uma monotonia alimentar responsavel
por expor a populacido a doengas provocadas por deficiéncias nutricionais que iam
do raquitismo a baixa imunidade, com énfase a tuberculose. Também eram comuns
as intoxicagdes, que provocavam grandes baixas entre o operariado. A trajetéria
vitoriosa da tecnologia empregada no processamento de alimentos iniciada com a
revolucao industrial teve enorme impacto naquele cenario. Sem a disponibilidade
de alimentos industrializados, de baixo custo, seguros, ndo teria sido possivel dar
vazao aos excedentes agricolas, tampouco teriam tido inicio a concentragc&o urbana
operaria e a incrivel transformagao social observada a partir da metade do século
XIX. Alimentos de origens diversas fizeram seu caminho pelo mundo por meio da
industrializagdo, e o dominio das diversas tecnologias de conservagao representou,
e ainda representa, poder econdémico e imposi¢ao de costumes.

Atualmente, no transcorrer de um unico dia consumimos alimentos industrializados
de varias origens, o que, por ser um gesto tdo corriqueiro, t4o mecanico, ndo nos
permite dar conta dos significados por eles carreados. Por tras de cada produto ha
uma marca que carrega valores, ha uma tecnologia que reflete a competéncia e a
capacidade de inovagao de quem o produziu. Nos encantamos com a qualidade, a



praticidade e o valor que isso nos proporciona. Indo mais além, quando veem, por
exemplo, um astronauta consumindo um alimento liofilizado em sua viagem, povos
de paises em desenvolvimento se ddo conta da enorme distancia que os separa
dos povos mais desenvolvidos. Podemos imaginar, portanto, o impacto que os
alimentos em conserva, entdo uma grande novidade e uma solug&o, exerceram
sobre os povos no final do século XIX.

Muito ja foi escrito sobre tecnologia de conservagéao de alimentos, com destaque
para a conservagdo do leite, um dos alimentos mais preciosos e mais frageis
disponiveis na natureza. O mesmo pode-se dizer a respeito da carne. O século XIX
foi prodigo em desenvolvimento de tecnologias que fizeram os alimentos chegar
com todas suas propriedades aos pontos mais remotos, tanto que a comida em lata
esta posicionada no topo das maiores invengdes da humanidade. O palco dos
acontecimentos foi a Europa, embora muitos pesquisadores norte-americanos
também tenham tido sucesso simultaneamente a seus colegas europeus.

Na historiografia disponivel, particularmente as de Patrice Debré sobre Pasteur,
Jean —Louis Flandrin e Massimo Montanari sobre a histéria da alimentagado, Otto
Frederick Hunziker sobre o leite condensado e o leite em p6 e Morris sobre a
preservagao de alimentos na obra “A Historia da Tecnologia”, a consequéncia social
dos feitos tecnoldgicos no processamento de alimentos ocupa espago marginal,
tendo o leitor de extrair esses impactos por meio de reflexdo e pesquisas paralelas.
Os beneficios para a humanidade dessas tecnologias podem ser observados com
maior generosidade na obra do brasileiro Aimir Meireles — “Por Que Bebemos Leite”.

O leite na historia da humanidade

Durante o transcorrer de um unico dia sdo consumidos cerca de 2 bilhdes de litros
de leite em todo mundo. Isso s6 se tornou possivel com o avango tecnoldgico dos
tratamentos térmicos e meios de conservagdo nos ultimos poucos mais de cem
anos. A ideia de utilizar o leite como alimento pelo homem primitivo deve ter surgido
a partir de sua constatagdo de que podia se alimentar do mesmo leite que seus
animais domesticados ofereciam as suas crias. Essa revelagcédo ocorreu ha 10.000
anos, e teve grande impacto no desenvolvimento dos povos que conseguiram
beneficiar-se do seu consumo via uma adaptagdo evolutiva de seu aparelho
digestivo — a produgdo de uma enzima chamada lactase, na fase adulta. Ha muito
0 que se falar sobre seu importante papel na evolugdo da humanidade. Da sua
fragilidade a sua permanéncia.



A vaca é a mae adotiva da raga humana. Desde os dias da antiga india até

este tempo, essa criatura amiga e beneficente esteve ao lado do homem,
como uma das bases de sustentagéo das forcas da vida humana.

William Dempester Hoard (1836-1918)

Former Governor, State of Wisconsin and

Founder of Hoard’s Dairyman

O leite de varias espécies animais tém tradicionalmente desempenhado
um importante, e em algumas regides, um critico papel na nutricdo
humana. Enquanto no mundo desenvolvido, mesmo com o consideravel
aumento da disponibilidade e oferta de alimentos nas ultimas décadas, o
leite e seus derivados continuam sendo um componente fundamental da
dieta em paises pouco desenvolvidos ou em desenvolvimento, onde ainda
€ essencial para a sobrevivéncia humana.

John W. Fuquay, Hubert Roginsk and Patrick F. Fox

Editors of the Encyclopedia of Dairy Sciences — 2002

Bilhdes de pessoas ao redor do mundo consomem leite e produtos lacteos
todos os dias. O leite e seus derivados sdo, ndo apenas uma fonte vital de
nutricdo para essas pessoas, como também representam meio de
subsisténcia e oportunidades para agricultores, processadores,
comerciantes e outros segmentos da cadeia lactea.

Prefacio do livro “Leite e produtos lacteos na nutrigdo humana” — FAO

A aurora da historia

Dos 100 mil anos que o homo sapiens tem passado sobre a terra, cerca de 90 mil
deles foram vividos a base de caga e coleta. Fragil diante do contexto que habitava,
recorreu a estratégia de se locomover constantemente para evitar ser alvo facil de
predadores e viver em grupos para aumentar suas chances de defesa diante de
ataques. Acredita-se que a agricultura derivou da coleta, assim como a atividade
pastoril, da caca. Ao manter na aldeia filhotes de animais silvestres, 0 homem iniciou
o processo de domesticagao, que resultou no pastoreio. A maioria dos historiadores
considera que esse momento se deu ha 10 mil anos.



Filologos creem que a palavra leite derive do termo indo-europeu, anterior ao latim,
mirjati, que significa acariciar ou esfregar, identificando a atitude de ordenhar. Essa
confusdo de causa e efeito, ordenhar e leite, também persiste nas linguas do norte
europeu, para as quais o termo milk derivaria da palavra germanica melki ou
melkan, que significa ordenhar.

O leite, no inicio apenas um subproduto da atividade agropastoril, passou a
desempenhar papel de importancia crescente na vida comunitaria. Rebanhos de
ovelhas e de cabras, provavelmente os primeiros animais a serem domesticados,
surgiram no Oriente Médio a partir de 8000 a.C., mas nao como fendbmeno isolado.
As fémeas do camelo e do dromedario no Saara, a rena no Alasca e a vaca na Asia
Central, serviram como fontes de leite. O queijo de cabra ganhou grande
importancia na alimentagdo dos egipcios.

A aproximagao do homo sapiens com o leite ocorreu provavelmente com as cabras,
fato testemunhado em desenhos rupestres, datados de 2000 a.C., nos quais cabras
sao representadas como animais comumente cacados. Existe, porém, uma
controvérsia se este fendbmeno teria ocorrido na Mesopotamia, por volta de 10 mil
atras, ou mais ao leste, na Asia.

Imagem de ordenha no Egito

Pecga sem data declarada, retirada de um sarco6fago, no Egito.

Fonte: Livro “A vitéria do leite” — André e Maria Luiza Ctenas — (2000)



O primeiro registro historico e concreto da utilizagado do leite como alimento € uma
peca encontrada em Tell Ubaid, atual Iraque, datada de 3100 a. C., conhecida como
Friso dos ordenadores. Nela, podem ser observados ndo s6 a ordenha, mas
também a filtragem do leite. Também os egipcios, a partir de 1000 a. C., deixaram
registros de utilizagdo do leite com conotagdes religiosas.

Entre gregos e romanos, praticamente no inicio da era crista, cabras e ovelhas
continuavam a ser fonte de leite, enquanto os bovinos eram utilizados como tragao
animal. Com as invasdes barbaras e a queda do império romano ocidental, no
século V, uma nova estrutura socioeconémica surgiu na Europa. A produgéo
agricola destinava-se, sobretudo, a sobrevivéncia, ndo tendo expressdo na parca
atividade comercial da época. Os rebanhos bovinos continuavam destinados a
tracdo animal ou ao corte, mas o leite fluido, talvez por influéncia dos barbaros do
Norte, era utilizado no consumo caseiro das familias. Entretanto, em funcéo da
péssima higiene reinante, nunca era consumido fora do estrito local onde era
produzido. Assim, ndo participava das relagcdes de troca. Vale a mengao de que
coube aos mosteiros a manutencéo e o aprimoramento das técnicas de criagcao de
gado leiteiro, bem como a manufatura de queijos, que era uma forma de
conservacgao do leite.

Imagem do “Friso dos Ordenhadores”

Fragmento persa que mostra cena de ordenha e filtragem do leite, datado de 3100 a.C.,

encontrado em Tell Ubaid — Iraque.

Fonte: Livro “A vitéria do leite” — André e Maria Luiza Ctenas — (2000)

A partir do século XIl, a atividade comercial volta a se intensificar na Europa e os
queijos curados, mais duraveis, passam a ter valor comercial importante. Em 1267,



na regido de Doubs, na Franga, nasceram as primeiras cooperativas de laticinios
que produziam enormes queijos, conhecidos como beaufort, emental e comté. Do
lado bizantino, tido como mais civilizado, o leite era consumido na forma de
coalhada. O cronista francés Bertrandon de La Broquiere, em 1432, registrou a
existéncia da oxigalata, grande bolo de leite coalhado que alguns tinham o habito
de consumir misturado com alho e que era vendido desde o século Xll pelas ruas
de Constantinopla. O leite, na forma de queijos, deu grande contribuicdo as
navegacgoes, pois se tratava de um alimento riquissimo em proteinas de alto valor
biolégico com ampla conservagdo, tornando-se, ao lado de carnes salgadas,
importante fonte de alimentacdo dos sempre famintos marinheiros. Ja havia,
naquela época, um mercado de queijos no mundo conhecido. Hoje a produgéo
mundial de leite € estimada em 700 bilhées de litros/ano.

O desafio da tecnologia

No inicio do século XIX, uma sociedade cada vez mais urbana, comercial e
industrial, distanciava-se dos centros produtivos, tendo dificuldade para alimentar-
se. Exceto o vinho, o pdo, o azeite e alguns poucos alimentos, como os queijos
curados, todo o resto se deteriorava rapidamente e, em consequéncia, prejudicava
o crescimento dos centros urbanos. O leite € um bem precioso, porém
extremamente fragil. Ao longo do tempo, a necessidade de preserva-lo levou o
homem, seja por meio de praticas empiricas ou do desenvolvimento tecnologico, a
criar formas de conserva-lo.

A questao basica era descobrir como os alimentos se deterioravam. Foram décadas
de pesquisas em varias partes do mundo, com diversos cientistas envolvidos.
Finalmente, a invengdo do microscopio no século XVII possibilitou identificar os
vildes responsaveis pela deterioracdo dos alimentos, assim como transmissores de
doengas: os microorganismos (entre as dez maiores descobertas da medicina).
Bactérias e virus sdo exemplos desses organismos microscopicos, invisiveis a olho
nu, e muito eficazes na escolha de suas estratégias de sobrevivéncia. E preciso
ressaltar que n&o existem apenas maus microorganismos e que muitos deles s&o
benéficos ao homem, assim como desempenham papel importante na preservacao
do planeta. Nao por acaso, o americano Edward Osborne Wilson (1929), professor
de biologia da Universidade de Harvard, sustenta que, na disputa por sua
sobrevivéncia, eles sado absolutamente imbativeis, se considerados os quesitos
‘mais abundante”, “mais longa vida”, “mais chances de sobrevivéncia®, “mais



inteligente” e “mais poderoso”. O homem sé venceria as bactérias nos dois ultimos.
Ainda segundo o professor Wilson:

Se todas as plantas e os animais da Terra fossem destruidos, as
resistentes bactérias continuariam por ai. Mesmo se a superficie da Terra
fosse reduzida a cinzas, os microorganismos que extraem energia de
material inorganico continuariam a viver quildmetros abaixo da superficie
terrestre, como fazem os que se alimentam de petréleo. Depois de alguns
bilhdes de anos eles poderiam até dar origem a novas formas de vida na

superficie.

Mas, se a questédo era conhecida, ou seja, sabia-se que eram as bactérias e os
microorganismos que faziam com que os alimentos “apodrecessem”, ainda n&o
haviam sido descobertos métodos eficazes de separa-los dos alimentos.

Louis Pasteur

Foi justamente para combater as bactérias, sem saber bem quem e quantos eram
esses seres superiores, como concluiu Edward Wilson, que o imperador Napoleao
l11 (1808-1873), em 1863, convocou para uma missédo um cientista francés que havia
descoberto serem 0s microorganismos o0s responsaveis pela fermentagdo dos
alimentos. O cientista chamava-se Louis Pasteur e o problema do imperador era a
grande quantidade de vinho que se deteriorava até chegar ao consumidor,
resultando em graves prejuizos para a industria e o comércio franceses. Pasteur
deveria descobrir as causas de tal deterioracédo e apresentar uma solugao para tao
grave problema. Nascido em 27 de dezembro de 1822, em Ddle, na Franga,
Pasteur, descobriu sua vocagao para a ciéncia aos 18 anos e a ela dedicaria sua
vida. Estudando quimica a partir de 1843, na Ecole Normale, em Paris, Pasteur
obtém o grau de Doutor em Ciéncias, em 1847. De 1849 a 1854, além de suas
pesquisas, Pasteur da aula de quimica na Universidade de Estrasburgo.

Pasteur apresentou sua teoria da fermentagdo por microorganismos em
contraposigao a teoria da geragdo espontanea, que ainda gozava de prestigio e
tinha como defensor Félix Archiméde Pouchet (1800-1872), naturalista também
francés, que em seu trabalho intitulado Hétérogénie, sustentava que organismos
vivos eram produzidos por processos quimicos a partir de matéria nao-viva. Ao
ganhar, com seu famoso experimento dos frascos com liquidos expostos a
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diferentes locais e condigdes de acondicionamento e processos, o prémio oferecido
pela Academia de Ciéncias da Franca para o cientista que apresentasse a melhor
prova contra a teoria da geragao espontanea, Pasteur enterrou definitivamente a
teoria da geracédo esponténea. Assim, apés margo de 1863 o problema do vinho
estava, depois de varios ensaios, resolvido. Essa acdo deu a Pasteur o Mérito
Agricola, aumentando ainda mais seu prestigio como cientista. Por sua ampla
contribuicdo a ciéncia em inumeros campos do conhecimento, Pasteur passou a ser
considerado o pioneiro no processo térmico para fins praticos com bases cientificas.
Patrice Debré, em seu livro de 1995, afirma que o cientista, ao patentear seu
processo de tratamento térmico, intitulou-o de “pasteurizagédo”, termo até hoje
empregado em todo mundo para processos de conservagéo de alimentos por meio
de aplicagao de calor.

Voltando ao leite

Como diz Aimir Meireles em sua obra, “se os microorganismos s&o capazes de se
interessar pelo vinho e pela cerveja, mesmo com a presenga do alcool a ameaga-
los”, é facil imaginar seu apetite pelo leite, excelente caldo de cultura para seu
desenvolvimento. Milton Rosenau, professor de saude publica da Harvard Medical
School, em seu livro The Milk Question, de 1912, coloca com bom humor que “as
bactérias amam o leite quase tanto quanto os bebés”. Pasteur nao se dedicou ao
desenvolvimento do tratamento térmico do leite, embora tenha sido o unico produto
a manter o termo “pasteurizado”. Os estudos acerca do leite e sua conservagao
couberam a Emile Duclaux, fisico, quimico e bidlogo francés (1840-1904) que, ja
em 1862, se tornara professor efetivo de ciéncias fisicas e bioldgicas no laboratério
de Pasteur, na Escola Normal Superior. Em 1877, Duclaux estabeleceu uma
unidade exclusiva de estudo do leite. Foi ele quem definiu os parametros para a
pasteurizagdo do leite, definindo as referéncias a serem seguidas pelos futuros
fabricantes de equipamentos para seu tratamento térmico. Esses parametros
evoluiram para o que é utilizado para os dias de hoje nas usinas de processamento
de leite, onde emprega-se o binbmio tempo-temperatura de 72° a 75° C, por um
periodo de 15 a 20 segundos. O leite, porém, somente viria a beneficiar-se da
pasteurizagdo 23 anos apos, em 1900, quando a refrigeragdo comega a ganhar
forga nos Estados Unidos, pois o processo, embora elimine os germes patogénicos
(que causam doengas), permite que inUmeros outros microrganismos sobrevivam
em seu meio e o deteriorem. Entretanto, para que o sonho de Emile Duclaux e Louis
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Pasteur, de conseguir um leite absolutamente livre de todos os microorganismos,
conservando suas propriedades nutritivas e organolépticas (cor, sabor, aroma) e
gue possa ser conservado a temperatura ambiente, somente viria a se concretizar
quase 100 anos depois, com o advento da ultrapasteurizacéo, tema a ser tratado
mais tarde.

Para se chegar ao leite que bebemos hoje o0 avango tecnoldgico entre 1900 e 1955,
com a adogao da refrigeragéo para o leite pasteurizado e criagdo do processo UHT,
passou por alternativas que possibilitaram a conservacédo do leite a temperatura
ambiente e que merecem ser consideradas neste artigo, pois muitas delas ainda
estdo presentes na vida das pessoas. Entre elas estdo o leite em po e o leite
condensado.

Leite em po

O leite em pdé nada mais € que um leite desidratado. Para extrair a agua, que
compde cerca de 90% do total do leite, as industrias fazem-no passar por um lento
processo de evaporagao, o que mantém suas propriedades nutricionais. Primeiro o
leite passa por placas verticais aquecidas a cerca de 80°C, sem que chegue a ferver.
Durante esse percurso perde 50% de agua e torna-se pastoso. Segue entédo para
uma torre de secagem, onde € langado na forma de spray contra uma cortina de ar
quente a 180°C, que completa a secagem. Normalmente essas torres tém a forma
de funil, assim, as particulas de leite seco que se precipitam, no final do processo
sdo recolhidas e embaladas segundo seu destino de uso. Se for para leite de
consumo (para ser reconstituido e bebido) a embalagens escolhidas para o leite em
po sdo as latas de 400g e saches plasticos de 400g e 200g. Se seu destino for a
industria de alimentos, normalmente sera embalado em sacos especiais de 25 kg.
O prazo de validade médio é de 12 meses. Um quilo de leite em p6 integral permite
a obtencao de 7 a 8 litros de leite reconstituido (Fonte: Milk Powder Nutritional
Information, US Dairy Export Council).

O leite em p6 surgiu simultaneamente ao leite condensado, ambos “inventados” pelo
americano Gail Borden, em 1856, que os patenteou. Borden resolveu o grande
problema da deterioragdo do leite, que era transportado em barris de carvalho até
os centros de consumo, com altissima perda.

O comércio do leite entre os paises se da, além do volume transformado em queijos,
basicamente na forma de po6, sendo que sua cotagdo de preco € expressa em
ddlares por tonelada. A quase totalidade do leite em p6 de exportagao destina-se
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ao uso industrial, ja que seu uso como leite de consumo fica restrito aos mercados
emergentes e aos paises sem rebanho leiteiro.

Leite condensado

O leite condensado surgiu simultaneamente ao leite em po, pois, tentando
desidratar o leite comum, Gail Borden, descobriu que, antes de transformar-se em
po, este passava por uma fase de condensagao. Borden patenteou a “invencao” dos
dois. Sua inveng¢ao s6 ganhou forgca durante a Guerra de Secesséao, ou a Guerra
Civil Americana, cinco anos depois, pois o leite condensado se mostrou o produto
perfeito a ser consumido no front.

A quase totalidade de leite condensado produzida no mundo € de produto
adicionado de agucar, mas existem variedades que nao o contém. Sdo chamados
de leite evaporado e se prestam, em alguns poucos paises, para o uso culinario
mais refinado, bem como para ser consumido como leite fluido, apos ser
reconstituido. O leite condensado como conhecemos tem em sua composigao leite
integral, agucar, leite em po integral e lactose adicionada.

O consumo inicial de leite condensado dava-se na forma de leite reconstituido que
substituia o leite fresco em lugares onde nao existia producédo local de leite ou ela
era insuficiente. Com o passar do tempo, seu consumo como leite fluido foi
diminuindo com a chegada do leite em p6 e o aumento da distribuicdo do leite
pasteurizado. Nos Estados Unidos e Canada, por exemplo, onde a cadeia de frio se
expandiu rapidamente, nem o leite condensado, nem o leite em po, se consolidaram
como leite de consumo, e quase a totalidade do mercado foi tomada pelo leite
pasteurizado, estando assim configurado até os dias atuais. Porém, em muitos
paises, como o Brasil, onde existe tradicdo de consumo de sobremesas e doces
onde o agucar predomina, o leite condensado encontrou um lugar de destaque na
culinaria doce, adaptando-se bem aos habitos locais. Dificiimente uma receita onde
se usa leite e agucar nao alcanga melhor resultado com o uso de leite condensado.

Desenvolvimento tecnolégico do Leite Fluido

Como ja mencionado, o leite € um bem precioso, porém extremamente fragil. Ao
longo do tempo, a necessidade de preserva-lo levou o homem, seja por meio de
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praticas empiricas ou do desenvolvimento tecnologico, a criar formas de conserva-
lo. A pasteurizagdo surgiu ha muito tempo, desenvolvida por Pasteur em 1865,
aplicada inicialmente na prevengao da deterioracdo do vinho e da cerveja, dois
produtos fermentados. O leite fluido teve que esperar o advento e a massificacao
do refrigerador, cujo inicio se deu por volta de 1900, para iniciar sua escalada
comercial. Afinal, sem refrigeracdo nao havia como preservar os beneficios
promovidos pela pasteurizacao do leite.

Apesar do grande sucesso da pasteurizagao, o esforgo relativo a conservagéo do
leite n&o estava esgotado. Aos poucos se foi constatando que a qualidade do leite
pasteurizado dependia de uma cadeia de frio irrepreensivel, dificil de ser mantida e,
acima de tudo, cara. Tal preocupacéo continua valendo para os dias de hoje, pois
de nada adianta o rigor das usinas ao produzir o leite pasteurizado, se sua qualidade
se perder no percurso até o copo do consumidor. Assim, a realidade indicava como
direcao a necessidade de se buscar novas solugdes para a conservagao do leite
fluido.

A pasteurizacdo evoluiu. Por meio de sucessivas experimentacgdes ficou claro que
era possivel melhorar o desempenho do processo de tratamento térmico do leite
através do aumento da temperatura e da diminuigdo do tempo, chegando-se aos
parametros classicos de hoje: de 72 a 75 °C, de 15 a 20 segundos. Com isso, como
ja mencionado, € possivel eliminar todos os microorganismos patogénicos (que
causam doengas) presentes no leite. Levando adiante esse conceito, foi possivel
chegar a um processo de eficiéncia ainda maior: A “ultrapasteurizagdo” ou o
processo UHT (Ultra High Temperature), caracterizado pelo aquecimento do leite a
temperaturas entre 130 — 140°C durante 2 a 4 segundos, seguido de resfriamento
a temperatura inferior a 32°C.

Em meados do século passado, o empresario sueco Ruben Rausing desenvolveu,
em 1961, a técnica de envasar leite ultrapasteurizado em embalagens assépticas
hermeticamente fechadas e, portanto, livres da agdo dos microorganismos do meio
externo. Nascia o leite longa vida. A combinacdo das tecnologias de
ultrapasteurizagao, de envase asséptico em embalagens longa vida e da retirada
do ar no momento do fechamento da embalagem, garante ao leite longa vida a
preservagao de suas propriedades organolépticas (cor, sabor, aroma) e nutricionais
por até 180 dias apos o envase, sem necessidade de refrigeragao e sem a presenca
de conservantes. O leite, como ja é sabido, € uma importante fonte de proteinas de
alto valor bioldgico, energia, célcio e fésforo. E comum imaginar que apds o
tratamento térmico, o leite possa sofrer algum tipo de perda nutricional. Este fato ja
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foi bastante estudado, e a literatura cientifica demonstra que ndo existe prejuizo
nutricional em fungdo do tratamento térmico aplicado ao leite, o que significa dizer
que seu valor nutritivo é equivalente nos processos de pasteurizacdo e
ultrapasteurizagdo. Finalmente €& importante conhecer as caracteristicas da
embalagem utilizada no processo. A mais utilizada é a cartonada composta por seis
camadas de diferentes materiais. Comecando de dentro para fora, duas camadas
de polietileno evitam qualquer contato do leite com as demais camadas protetoras
da embalagem. Em seguida, vem uma camada de aluminio, cuja fungao é evitar a
passagem de oxigénio, luz e microorganismos, e uma quarta camada de polietileno.
Uma quinta camada de papel confere resisténcia a embalagem e, finalmente, uma
sexta camada de polietileno.

O leite longa vida esta amplamente distribuido no mundo, sendo que na Europa
representa mais de 95% do consumo de leite fluido em paises como a Bélgica,
Espanha, Franga, Grécia e Portugal. Na Alemanha representa perto de 70% e na
Italia sua participacdo € da ordem de 60%. Na América Latina tem enorme
importancia no Chile, Argentina e Brasil. Nos Estados Unidos e Canada sua
participacdo é pequena e a explicagao € simples: nesses paises a cadeia de frio
(estocagem, distribuicdo, exposigao no varejo) ja esta consolidada ha décadas e &
perfeita. Nesses paises, o leite pasteurizado tem prazo de validade de mais de 12
dias, diferentemente do que acontece na maior parte dos paises em
desenvolvimento em que a pratica € de um tempo muito menor.

Justamente por sua caracteristica de conservagao sem refrigeracéo, o leite longa
vida é o que mais se expande no mundo, bem como é que recebe maior
investimento em tecnologia. Portanto, as empresas produzem um grande portfélio,
com leite integral, semidesnatado, desnatado, com leite enriquecido com vitaminas
e minerais, flavorizado, deslactosado, com ingredientes funcionais, com
embalagens as mais diversas, como as com tampa de rosca.

Tendéncias futuras na producdao e no consumo de produtos
lacteos

A FAO - Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentagéo e Agricultura, em seu
livro Leite e Produto Lacteos na Nutricdo Humana, edicao de 2014, apresenta sua
visao sobre o futuro do leite:
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O rapido crescimento do setor pecuario, incluindo lacteos, em grandes
partes do mundo em desenvolvimento &, essencialmente, focado na
demanda. Os fatores responsaveis por esse crescimento da demanda nos
paises em desenvolvimento e aumento de renda, urbanizagcdo e
crescimento da populagao, continuardo sendo importantes nas proximas
décadas. O crescimento da populagédo, embora desacelerado, continuara.
A urbanizacdo ¢é considerada irreversivel. A melhoria da renda é
geralmente considerada o maior fator que impulsiona a demanda por
produtos lacteos. No longo prazo, os rendimentos crescentes continuardo
alimentando o crescimento da demanda. O efeito do crescimento
econdmico sobre a demanda de laticinios e outros produtos de origem
animal dependera da taxa de crescimento e de onde ele ocorre. A
demanda é mais sensivel ao crescimento do poder aquisitivo em paises
de baixa renda do que em paises de renda mais alta. Em geral, o potencial
de expansdo do consumo per capita continua a ser grande em varias
partes do mundo em desenvolvimento. A expectativa é de que o
crescimento do consumo e da producdo de produgao lacteos se mantera

forte, embora possa abrandar um pouco.
Evolugao da industrializagao e consumo de leite no Brasil

A origem do leite de consumo no Brasil esta intimamente ligada a exploragao do
gado trazido durante o periodo de colonizagédo. O gado foi utilizado primeiramente
como forga de trabalho nos engenhos de cana de agucar e posteriormente a
pecuaria de corte se desenvolveu em regides como Goias e o Sul do pais. Até
meados do século XIX o consumo de leite teve carater secundario, com poucas
vacas sendo mantidas para essa atividade. A pequena disponibilidade do produto
naquela época impediu que o consumo de leite se tornasse um habito. Por volta de
1870, o Vale do Paraiba, no Estado de Sao Paulo, regido que até entdo concentrava
a maior producéo cafeeira e os setores mais ricos do pais, passa pelo esgotamento
de seu solo, redugéo da produtividade e consequente margens de lucro. A produgao
de café segue para o Oeste Paulista e surge no Vale do Paraiba paulista a
oportunidade para uma nova atividade: a produgao de leite.

A partir de entéo, diversos desenvolvimentos tecnolégicos foram aplicados ao leite
de consumo até caracterizar seu atual parque industrial. Novos tratamentos
térmicos, novas embalagens, novos sistemas de transporte e outras tecnologias,
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permitiram que o leite, antes consumido direto da vaca e sem nenhum tipo de
tratamento, pudesse chegar ao consumidor em boas condi¢des de consumo e
armazenamento, seguro e com certa durabilidade.

No Brasil, até o inicio do século XX, o leite sem qualquer tipo de tratamento podia
causar algumas doencas transmissiveis aos consumidores, especialmente
tuberculose e brucelose. O transporte do leite, que até quase ao final do século XIX
era feito pelos escravos, em latdo, passou a ser feito pelos vaqueiros, que o
produziam nas periferias das cidades e o entregavam diretamente aos
consumidores, que deviam consumi-lo o mais depressa possivel, pois era altamente
perecivel.

Mesmo com o crescimento das cidades, no inicio do século XX, e com o
distanciamento dos produtores de leite da zona urbana e consumidora, o leite ainda
era entregue de porta em porta, transportado em latdes, trazidos pelas carrocinhas
puxadas por cavalos, de produtores localizados em sua periferia.

A partir da década de 1920, comegam a surgir algumas industrias para
beneficiamento, oferecendo aos consumidores leite tratado pelo processo de
pasteurizagao lenta (30 minutos a temperatura maior que 60° C), tecnologia que
acabara de surgir no pais. O leite era engarrafado em frascos de um litro retornaveis
e deixava a usina refrigerado. Tal avango proporcionava ao consumidor um produto
seguro. De toda forma, os problemas relativos a higienizagdo das garrafas de vidro
e a durabilidade do produto continuava a ser um desafio. Embora se conservasse
por um prazo maior do que o leite produzido e entregue pelos vaqueiros,
necessitava de refrigeragdo para sua conservagado nos lares, o que ainda estava
distante da realidade brasileira. A presenca de refrigeradores nos lares comegou
timidamente, nos lares de familias de alta classe, por volta de 1950 e somente
ganhou forga a partir de 1965.

As primeiras empresas processadoras de leite dedicavam-se mais a produgao de
queijos, com tecnologia bem rudimentar. Em 1921 surge no Brasil a primeira fabrica
de leite condensado (até entédo era importado da Europa desde 1871), sendo que o
leite em pd comegou a ser produzido em solo nacional por volta de 1923,
alcangando rapidamente o mercado nas regides onde o leite pasteurizado néo
chegava. Vale também lembrar que a produgao brasileira de leite foi insuficiente
para o abastecimento interno até meados da década de 1990, sendo importado em
grande escala.

Durante muito tempo, mesmo nas maiores cidades como Sao Paulo e Rio de
Janeiro, o leite pasteurizado era ofertado simultaneamente ao leite sem nenhum
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tipo de tratamento e ndo havia legislacdo que pudesse impedir tal pratica. Somente
em 1939 o governo do Estado de Sdo Paulo decreta que todo o leite distribuido a
populacao deveria ser obrigatoriamente pasteurizado. Em 1940, outras exigéncias
passam a ser feitas para a comercializagdo do leite pasteurizado, entre elas a
necessidade de as garrafas de vidro possuirem fecho inviolavel, além de trazer a
marca da empresa processadora e a data de validade impressa no aluminio que
constituia a membrana do fecho. Assim, a partir de entdo o pais passa, ao menos
no Estado de S&o Paulo, a consumir leite com as garantias minimas de seguranca.
Obviamente isso ndo constituia a realidade do restante do territério.

Infelizmente, ainda em 2018, quase um terco de todos os estimados 35 bilhdes de
litros de leite produzidos no Brasil anualmente, ou seja, pouco mais de 11 bilhdes
de litros consumidos puro ou na forma de queijos frescos) no pais sao informais, o
que significa um risco para a populagdo. Nos anos 1970 todo o leite pasteurizado
passa a ser envasado em embalagens descartaveis. Consumidores e industrias
ganham com a reducdo das operagdes de recolhimento e higienizagdo das
embalagens retornaveis. Além disso, o mercado de lacteos se expande e se
diversifica, com langamento de produtos até entdo desconhecidos do grande
publico, como os iogurtes com frutas e as sobremesas lacteas. A cadeia de frio
também passa a ser otimizada, embora a falta de refrigeracdo adequada nas etapas
de distribuicdo continuasse a afetar duramente o segmento de leite de consumo
(leite pasteurizado).

Em 1972 é langado no Brasil o leite submetido a um novo tipo de tratamento térmico:
a ultrapasteurizagao. Neste processo, a temperatura do leite € elevada a 130 — 140°
C por 2 a 4 segundos. Como resultado, eliminam-se ndo apenas os
microorganismos patogénicos (que causam doengas), mas também aqueles
responsaveis pela deterioragao do leite. O consumidor passa a ter acesso a um
produto seguro, com extenso prazo de validade (até seis meses) e que pode ser
armazenado a temperatura ambiente.

Atualmente, 65% do leite consumido no pais sdo do segmento de UHT (caixinha),
28% de leite em p6 (concentrados no Nordeste e periferia de grandes cidades) e
7% de leite pasteurizado.

Conclusao

Esse alimento de valor universal, tdo presente na dieta humana, tem sido o vetor do
crescimento de populacgdes ao redor do mundo, suprindo caréncias nutricionais com
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custo extremamente baixo, se comparado as bebidas sem valor nutritivo ou de valor
nutricional inferior. Todavia, mal é notado pelo consumidor, que num gesto
automatico o toma quase todos dias no copo ou escondido em seus sorvetes, bolos,
biscoitos, chocolates e tantas preparacées. O consumo brasileiro de lacteos em
litro-equivalente (queijos e outros produtos transformados em leite liquido que entra
em sua constituicdo) € de 170 litros por habitante/ano, ainda muito distante do
observado em paises desenvolvidos ou por nossos vizinhos ao sul, que é superior
a 200 litros. Apesar disso, ainda s&o timidos os esforcos para aumentar seu
consumo.
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