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Editorial

ATENDIMENTO

A_ Incertezas e oscilacoes
< marcaram 2025

2025 nao foi um ano favoravel para o setor lacteo, impactando o
produtor de leite e a inddstria.

O crescimento da producgédo nacional, com incremento de cerca
de 8%, e 0 aumento das importagdes , encontraram um mercado
consumidor mais retraido, pressionando os precos ao produtor

QUE APROXIMA,
¥

I N OVAGAO para baixo, enquanto o varejo procurou recuperar suas margens.
Para entender melhor a situacao, confira os artigos dos especialistas e pesquisadores do CIL Leite da
Embrapa , com as andlises de conjuntura, perspectivas e cenarios.

Q U E T RA N S F O R M A Veja a anélise do presidente do Sindileite/SP. Dr. Carlos Humberto Mendes de Carvalho, trazendo uma
visdo de conjunto e balango de 2025.

~

E T RA D I ng Na secéo Leite de Visdo, do Dr. Paulo Martins, o leitor encontra uma excelente sintese da dindmica na

agroindistria do leite, com as oscilagdes de oferta e o peso das importagdes, que trazem incertezas

Em linha com as andlises, reveja a questéo crucial da formacao de precos e margens na inddstria, que
para o ambiente de negbcios, com alta volatilidade de precos, onde produtor e indistria sofreram
QUE INSPIRA
[ ]

dependem do equilibrio na remuneragdo ao produtor e a negociacao de margens com o varejo.
Boa leitura!

Luiz Souza
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Edicao historica dos 90 anos do ILCT

Elogios recebidos

A edicdo historica dos 90 anos do ILCT, com recorde de paginas e acabamento de luxo com
capa dura, foi muito bem recebida pelos leitores e parceiros, com comentarios elogiosos.
Como revista do setor, procuramos cumprir nosso papel de registrar a trajetéria da escola

e contamos com a efetiva colaboracdo e participacdo da comunidade de ex-alunos,
professores, dirigentes, empresas e entidades setoriais. Obrigado a todos!

Bom dia, Luiz

Espero encontra-lo bem.

Nao pude deixar de mandar um recado a vocé mencionando
0 qudo bonita esta sua revista da edicdo histdrica .
Comecando pelo criativo Editorial , a Histéria do ILCT,
depoimentos e as imagens impecaveis .

Obrigada pela publicacdo do texto que escrevi em nome da
Barentz e que retrata tudo o que vivenciamos durante as
Minas Lacteas e a importancia desse evento para industria
nacional .

Parabéns mais uma vez pelo seu trabalho sempre muito
profissional.

Grande abraco.

Emma Tovani Benzaquen
Diretora de Marketing
Barentz Brasil

Caro Sr. Luiz,

Gostaria de informa-lo que recebi a edicdo especial da revista
IndUstria de Laticinios. A revista ficou muito bonita, com
conteldo de excelente qualidade, e me sinto realmente honrado
por ter recebido um exemplar.

Também recebemos o informe com as informacdes para
anunciantes nas demais revistas, como Industria de Ingredientes
e Alimentos e Industria da Carne e Derivados. Com certeza,
quando surgir uma oportunidade que faca sentido para o nosso
trabalho, entraremos em contato.

Muito obrigado por compartilhar esse material conosco, ficou
realmente muito bom.

Estou a disposicao caso precise de algo.

Alexandre Vendemiatti Junior
Agricultural Marketing Specialist

U.S. Consulate Sao Paulo, Brazil
USDA Foreign Agricultural Service
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BaLANCO 2025

CONJUNTURA

Cenario e conjuntura do N
mercado brasileiro de leite <@

/ ‘ Centro de

= Inteligéencia
do Leite

Denis Teixeira da Rocha - Analista da Embrapa Gado de Leite
Glauco Rodrigues Carvalho -Pesquisador da Embrapa Gado de Leite

e 0 ano de 2024 foi marcado por um mercado mais equi-

librado em termos de oferta e demanda de leite, que re-
fletiu em bons resultados para a cadeia produtiva nacional,
nao se pode dizer o mesmo de 2025. Os bons resultados
do ano anterior até se mantiveram nos primeiros meses de
2025, mas a partir do segundo trimestre do ano o que se
viu foi uma inverséo desse cenario positivo. E a principal ex-
plicacdo foi o descompasso entre a oferta e a demanda no

mercado interno e internacional.

A boa rentabilidade da atividade no periodo estimulou a
producdo nacional que apesentou forte expansao a partir
do dltimo trimestre de 2024. No acumulado de janeiro a
setembro de 2025, foi registrada uma captacao formal de
leite superior a 20 bilhdes de litros, que representou um ex-
pressivo crescimento de 8,1% sobre o mesmo periodo do
ano anterior (Figura 1).

2,500

Figura 1 240

Evolucdo da captagdo de
leite: milhdes de litros 2,200
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2.100
Fonte: IBGE/ClLeite-Embrapa 5568
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Mesmo com a maior oferta de leite pelos produtores nacio-
nais, as importagdes continuaram em patamares elevados.
Isso porque a producdo mundial de leite, que vinha em ritmo
mais controlado, mostrou uma forte aceleracdo nos principais
paises exportadores a partir do inicio de 2025, chegando a
registrar incrementos mensais de produgao nos maiores niveis
desde meados de 2021. Destaques para os Estados Unidos,
com o maior volume absoluto de crescimento e para 0s n0ssos
vizinhos, Argentina e Uruguai, que vém registrando elevagdo
mensal continua desde novembro de 2024. Esse cendrio contri-
buiu para o recuo nas cotacdes internacionais dos lacteos, que
registraram queda de 21% nos precos do leite em pd integral
entre maio e novembro de 2025 nos leildes da Global Dairy
Trade. Outro fato importante foi a acentuada reducdo no pre-
¢o ao produtor na Argentina, que iniciou 0 ano em patamares
proximos ao Brasil e Uruguai, de US$0,42 por litro em média, e
nos Ultimos meses do ano caiu para US$0,34, contra US$0,43
no Uruguai e US$0,45 no Brasil. Além da maior oferta de leite, a

0 iL1e7

forte desvalorizacdo do peso Argentino ao longo de 2025 con-
tribuiu para aumentar a competitividade do produto argentino.
Nesse cenario, as importacdes, apesar de apresentarem uma
queda de 4,1% entre janeiro e outubro de 2025 frente ao ano
anterior, voltaram a acelerar, justamente em um periodo em que
0 excedente de leite no mercado interno ja era elevado. Assim,
a disponibilidade interna de leite cresceu 6,0% somente nos
primeiros nove meses de 2025.

Ainda que a inflacdo do grupo leite e derivados esteja mais
baixa e 0s nimeros sobre massa de salarios e emprego formal
no Brasil sejam positivos, os dados de consumo evoluiram em
ritmo inferior a oferta de leite. As vendas no varejo em geral tém
registrado desaceleracdao nos Ultimos meses e a intencao de
consumo das familias também tem piorado. As taxas de juros
altas e o elevado endividamento das familias, com avanco da
inadimpléncia, criaram um cendrio econdmico desafiador para
0 aumento da demanda.

Nessa conjuntura, de aumento da oferta ndo acompanhada

pela demanda, os precos dos lacteos apresentaram trajetorias
de quedas ao longo de toda a cadeia, mas que se apresentaram
de forma mais intensa no atacado e ao produtor. No atacado,
0S precos estao em trajetoria descendente desde o inicio do
segundo semestre, se intensificando a partir de outubro, para o
leite UHT, a mucarela e o leite em pd. O mercado Spot também

apresentou um movimento de forte queda, refletindo maior
excedente no mercado. Esse cenario colocou uma pressao de
baixa nos precos ao produtor, que viu seus precos recebidos
pelo leite cair a partir de abril, registrando queda de 19% até
outubro (Figura 2).

2025

Figura 2
Preco real pago ao produtor, 2.75
média Brasil: R$/litro, deflacionado
pelo ICPLeite/Embrapa

Fonte: Cepea/Cileite-Embrapa 2.00
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O que tem aliviado um pouco a situagdo dos produtores sdo
0s custos de producdo que recuaram nesse mesmo periodo.
O ICPLeite/Embrapa registrou queda de 2,0% de marco a ou-
tubro de 2025. Os precos do concentrado, puxados pelas co-
tagbes mais baixas do milho e farelo de soja no periodo, sdo
0s que mais tm contribuido para esse resultado, com queda
acumulada de 6,1%. O farelo de soja que em 2024 superou
0s R$2.300,00/tonelada, foi cotado abaixo de R$1.800,00 em
novembro de 2025, enquanto o milho, que chegou a um pico
de preco em abril de 2025 de R$90,00 a saca, no segundo
semestre oscilou entre R$65 e R$75.

Assim, o final de 2025 foi marcado por uma conjuntura de mer-
cado desafiadora, com os precos do leite ao longo da cadeia
bastante pressionados em funcdo da oferta elevada, tanto pela
producdo nacional quanto pelas importacdes, e um consumo
interno fraco.

Uma alternativa, que seria o escoamento de parte da producao
para o mercado internacional via exportagdes, tem ocorrido com
volumes ainda marginais, devido a barreiras estruturais de di-
versas ordens como a falta de certificados sanitarios e de licen-
ciamento de plantas industriais, além de menor competitividade
dos pregos internos frente aos internacionais. Diversas entida-
des do setor tém buscado alternativas para frear as importacdes
e reduzir um pouco o excesso de oferta existente, mas ainda
Sem sucesso.

Neste sentido, 0 ano de 2026 traz muitos desafios, mas também
ha elementos positivos. Em termos de crescimento econdmico,

as previsdes continuam indicando um PIB expandindo abaixo
de 2%, o que é um limitante para a demanda de lacteos. Além
disso, por ser um ano eleitoral, espera-se maior volatilidade na
taxa de cambio e consequentemente nos precos de insumos.
Mas do ponto de vista internacional, algumas tendéncias po-
dem ser observadas. O aperto de margem dos produtores de
leite no Brasil é visto também em outros paises e isso tende a
reduzir o ritmo de crescimento da producdo, dando maior sus-
tentacdo aos pregos. Dessa forma, espera-se que a producao
dos grandes exportadores cresca menos em 2026 e 0s pregos
tenham uma trajetéria de recuperagdo ao longo do ano.

No Brasil, o primeiro trimestre ainda deve ser complicado em
termos de precos, mas com a entrada da entressafra, as cota-
cOes tendem a recuperar um pouco. Além disso, o aperto nas
margens tende a diminuir o ritmo de crescimento da producao,
deixando um mercado um pouco mais equilibrado. De todo
modo, os Ultimos dois anos foram de muita euforia e isso aca-
bou gerando uma expectativa positiva que motivou inimeros
investimentos em producao. Agora, o cenario é de reacomoda-
cdo, mas que induz a nova evasao de produtores da atividade,
movimento que intensifica em periodos de crise. O momento
exige cautela, mas também uma necessidade de melhor coor-
denagdo setorial e medidas estruturantes para criar bases pre-
-competitivas que permitam ao Brasil exportar. Essa é a Unica
saida para manter um crescimento setorial, caso contrato o teto
sera sempre referente ao consumo doméstico.

iL1ie7 @O
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INDICADORES

1

Determinantes de lucro ou

rejuizo na producao de
eite: alguns indicadores

/ & Centro de

Vo i
= Inteligencia

: v do Leite

técnicos e econoOmicos

Henrique Salles Terror (1), Glauco Rodrigues Carvalho (2), André Luiz Ramos Takano (3), Caio Prado Villar de
Azevedo (1), Andreza de Fatima Martins (4), William Heleno Mariano (4), Giovani da Costa Caetano (4)

(") Graduando em Ciéncias econémicas — UFJF, ()Embrapa Gado de Leite, (3) Doutorando em Economia - UFJF, (4) Departamento de

Inteligéncia de dados, Labor Rural.

s dois Ultimos censos agricolas publicados pelo IBGE, re-

ferentes aos anos de 2017 e 2006, evidenciam um forte
éxodo da atividade de leite no pais, apresentando uma di-
ferenca de 175 mil estabelecimentos que venderam leite em
todo territério nacional. Como uma das causas do abandono
da atividade, pode se trazer a discussao sobre a rentabilida-
de das fazendas, uma vez que a renda liquida do produtor é
um dos fatores que influenciam na permanéncia na atividade.
O objetivo desse trabalho é identificar perfis de fazendas de
maior e menor margem liquida e quantificar os determentes
de rentabilidade nas fazendas. Para isso, utilizou-se a base de
dados da Labor Rural com 400 fazendas no Estado de Minas
Gerias.
As Tabela 1 e 2, elaborada a partir dos dados da pesquisa,
elenca um conjunto de variaveis, sequndo a teoria econdmica,

que estdo associadas a maior eficiéncia produtiva e, conse-
quentemente, a geracao de rentabilidade. Sendo a tabela 1
a comparacao das varidveis dentre 0s grupos que obtiveram
lucro e prejuizo no periodo analisado, e a tabela 2 por cada ni-
vel de estratificacdo pela quantidade de litros de leite por dia.
Pode se observar com a tabela 1 que o preco do leite apre-
senta um menor diferencial em média nos grupos de margem
liquida positiva e negativa, enquanto o COT, custo operacio-
nal total, apresenta uma variacao mais robusta. Isso mostra a
necessitadas de os produtores voltarem sua atencdo para a
gestdo dos seus custos de produgdo com objetivo de ampliar
suas margens. As outras varidveis listadas na tabela também
indicam a capacidade de obtencdo de uma maior producao,
com melhor rentabilidade, através de uma alocacdo eficiente
dos recursos.

Tabela 1 - Indicadores de eficiéncia por grupos de lucro e prejuizo
Lucro Prejuizo Variagédo
Indicador
(a) (b) (a)/(b)
Prego Leite (R$/Litro) 2,56 2,44 +4,92%
COT (R$/Litro) 2,05 2,56 -18,32%
Fonte:
Banco de dados Estoque de capital por litro de leite 2.651,3 3.758,9 -29.47%
Labor Rurall
Elaborado Produtividade por vaca 22,'1 18,5 + 18,810/0
pelos autores
(litros/animal/dia)
Produtividade da m&o de obra 5
(litros/trabalhador/dia) G 320,8 EaS =k
Prqdutw:dade da terra 12.823.4 7.806.6 +64.26%
(litros/hectare/ano)
Vacas em lactagéo/total (%) 82,8% 79,0% +3,8 p.p.

0 iL1e7

Em relacdo a tabela 2, observa-se inicialmente uma relacao
entre tamanho desses produtores e ganhos na atividade, de-
vido ao aumento da margem a cada nivel superior da estra-
tificacdo. Tal afirmacdo esta de acordo com a tendencia de
consolidagao dos maiores produtores de leite no Brasil. Po-
rém, vale ressaltar que o tamanho, apesar da influéncia, ndo
é determinante da rentabilidade, tendo em vista a existéncia
de grandes produtores incorrendo em margens negativas e
pequenos obtendo resultados positivos (Carvalho et al, 2024).
Outros fatores produtivos contribuem com a explicacdo da
mudanca no indicador de margem liquida. A variavel " Es-
toque de capital (com terra) por litro de leite”, por exemplo,
apresentou uma relacdo negativa com a rentabilidade, indi-
cando que, o capital empregado de forma eficiente, ou seja,
sem ociosidade e apresentando retorno produtivo, melhora os
indicadores econdmicos. Neste sentido, a ideia é otimizar o
uso do capital, seja em vacas, benfeitorias, maquinas ou terra,
buscando sempre reduzir o indicador de estoque de capital
por litro produzido. Sendo assim, o produtor busca um nivel

de estoque de capital ajustado que aumente a capacidade
produtiva, diluindo os seus custos e impactando positivamen-
te as margens.

A variadvel “Vaca em lactacao/Total de vacas” indica a neces-
sidade de uma estrutura de rebanho equilibrada, sempre oti-
mizando o que da mais retorno econémico que é vaca dando
leite. A relacdo positiva com a rentabilidade indica que a ca-
pacidade do produtor de planejar o seu o rebanho buscando
aumentar o percentual de vacas em lactagdo, respeitando as
questdes reprodutivas, genética dos animais e reposicao do
rebanho, que possibilita uma maior eficiéncia da atividade e
maior produgdo a menor custo.

A produtividade foi desagregada com base nos trés fatores
principais de producao: terra, animais e mao de obra. Em to-
dos os casos, observou-se uma associacdo positiva entre a
produtividade desses fatores e a margem liquida. O que se
observa em fazendas de alta produtividade, e por consequ-
éncia maior rentabilidade, é que esses fatores tém sido bem
empregados e efetivamente com uma maior producao.

Indicador Até 501 | 1.001 2001 | Acima
500L a1.000 | a2.000 | a4.000 | 4.001L
L | L L
Margem Liquida Unitaria |
(RS/Litro) 0,14 0,24 0,26 0,39 0,45
Estoque de capital (com |
I;onte:d " terra) por litro de leite | 4.364 3.290 2.811 2.020 1.787
ngng 5ra/7 o5 (R$/Litro/dia) __ .
Elaborado Vaca em lactagao/Total de 76 81 82 84 85
0
pelos autores ebciainig ( ’_5) { !
Produtividade por vaca 15 18 21 25 28
(litros/animal/dia)
Produtividade da  terra | 6.343 8.169 | 10.158 14.943 17.556
(litros/hectare/ano)
Produtividade mé&o de obra 206 309 | 422 517 501
(litros/trabalhador/dia)

Nesse contexto, a nocao de eficiéncia surge como central para
a discussdo sobre a lucratividade, representando, na prati-
ca, a busca por maior retorno econémico na atividade, com
custo equilibrados e bom uso dos ativos e insumos existen-
tes. Portanto, pode-se observar que as varidveis analisadas e
ilustradas nas Tabelas estdo associadas em grande medida,
a eficiéncia na utilizacdo dos fatores de produgdo, resultan-

do em ganhos de escala. A ldgica da economia de escala é
caracterizada pelo aumento da producdo e redugdo do custo
médio, 0 que pode ser a sintese da busca por ajustar o nivel
de capital por litro de leite, estruturar adequadamente o reba-
nho e maximizar a produtividade dos fatores. Esses elementos
em conjunto convergem para uma estratégia mais eficiente e
economicamente sustentavel.
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INFORME PUBLICITARIO

) Libero

QuimicoseIngredientes

Textura e Sabor perfeitos,
alcancados de forma simples
com nossos Amidos de Batata

A Libero Quimicos e Ingredientes, representa no Brasil, a Avebe, cooperativa holandesa produtora de
amidos de batatas e seus derivados, com mais de 100 anos de atuacdo no mercado, possuindo um portfélio
altamente relevante para a indUstria de laticinios.

Etenia é um ingrediente multifuncional a base de batata. Facilmente dispersavel, apresenta-se como alternati-
va aos hidrocoldéides, alinhado ao conceito de rétulo limpo (clean label), adaptavel a todos os processos lacteos,
com excelente relagdo custo—dosagem e caracteristica termorreversivel.

® Permite substituir gordura (1 kg de Etenia substitui 3 kg de gordura anidra) ou proteina lactea
na proporcao 1:1.

® Melhora a palatabilidade e a cremosidade.

® Retém 100% do soro na producao de queijos cremosos ou frescos, controlando a sinérese
(liberacao de soro).

® Nao necessita de adicdo complementar de outros espessantes ou gelificantes.

Perfectamyl Gel EMP / ACT sdo amidos modificados desenvolvidos para aplicacdo em queijos processados
ou analogos. Contribuem para:

® Melhorar a fusdo, o corte automatico, a flexibilidade e o derretimento.
® N3jo adicionam sabor nas doses recomendadas.
® Otimizam a relacdo custo—dosagem.

A familia Perfectasol D (500, 510, 520 e 540) agrega alto valor ao soro lacteo, seja acido ou doce, permi-
tindo a formulacao de alimentos tipo queijo com diferentes opcdes de textura — de cremosos a duros. Sdo produ-
tos alinhados ao conceito de rétulo limpo (clean label), faceis de elaborar e adaptaveis a diferentes equipamentos.
Eliane ¢ a linha de amidos amilopectinicos, que se destacam por apresentarem elevada viscosidade em baixas
doses, sendo ideais para processos UHT.

® Nao aportam sabor.

® Por conterem apenas tracos de proteinas e niveis extremamente baixos de gordura, oferecem
estabilidade ao longo do tempo.

® Evitam processos oxidativos comuns em derivados de milho.

No Brasil, a Avebe ¢ representada pela Libero Quimicos e Ingredientes.

https://liberoquimicos.com.br/

Telefone/WhatsApp: 11 2304-1799

Instagram: Libero_Quimicos

Linkedin: https://www.linkedin.com/company/liberoquimicos/

Se vocé deseja conhecer a linha, realizar testes ou avaliar novas aplicacdes para os seus

produtos lacteos, entre em contato. Nossa equipe tera prazer em apoiar o desenvolvimento
de solucdes inovadoras e competitivas para o seu negdcio.

Oferecemos uma ampla variedade
de produtos para a sua industria.

Amidos de batata que
transformam laticinios em
experiéncias de sabor
LIBER NAT e qualidade.
_ (NATAMICINA)

Tecnologia que protege,
conserva e valoriza alimentos,
elevando padroes de qualidade
da industria.

LIBERCREAM CACAU

Sabor e cor de chocolate,
com o melhor custo-beneficio

sOonac através do nosso
substituto de cacau.
SONAC

Solugodes inteligentes e
funcionais com proteinas de
colageno de origem animal.

CremcTech
Tetrudogea o (e -u-j.q]\'
CREMOTECH

Economia com cremosidade e
textura perfeita para
seu sorvete.

Liberp

QuimicoselIngredientes
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Precos e margens na
industria de laticinios

f ; Centro de

P A
| = [nfeligéncia

: ’ do Leite

Glauco Rodrigues Carvalho - economista, pesquisador da Embrapa gado de Leite
Caio Prado Villar de Azevedo - graduando em economia pela UFJF e bolsista da Embrapa Gado de Leite
Maria Fernanda de Almeida - graduanda em estatistica pela UFJF e bolsista da Embrapa Gado de Leite

Em um cendrio de volatilidade de precos, margens e pressao
competitiva global, a eficiéncia da cadeia do leite no Brasil
é fundamental para a sustentacdo econdmica no longo pra-
zo. Ao analisar o comportamento dos pregos dos derivados
lacteos, leite em pd fracionado (LPF) e queijo mucarela, e do
preco pago ao produtor de leite verifica-se um movimento de
tendéncia distinto. O LPF apresenta-se com menor movimento
sazonal e com uma tendéncia de maior estabilidade no tem-
po (Figura 1). J& no queijo mucarela, pode-se observar uma
sazonalidade mais pronunciada e também uma tendéncia de

valorizacdo no tempo. Isso inclusive faz com que a correlacao
do queijo mugarela com o preco ao produtor, de 90%, seja su-
perior a correlacao do LPF com o preco ao produtor, de apenas
60%. Portanto, sao mercados com dinamica distinta. Mas o
que chama a atengdo é a valorizacdo recente mais acentuada
do preco pago ao produtor em relacao aos derivados, sobretu-
do a partir de 2018. Esse movimento reflete uma tendéncia de
piora nas margens dos laticinios ao longo dos anos, a menos
que a eficiéncia e rendimento industrial tenha um expressivo
incremento.
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Figura 1
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Pela Figura 2, pode-se observar a razao entre o preco dos de-
rivados e o valor pago pela matéria-prima, preco ao produtor,
ao longo dos anos. Fica evidente a perda de preco relativo
dos derivados em relagdo ao preco do leite cru. Ou seja, para
uma manutencdo de margens seriam necessarios ganhos
expressivos em produtividade, eficiéncia e logistica no setor
industrial. A margem do LPF sobre o preco da matéria-prima
recuou 28% no periodo, ja a do queijo mucarela caiu 14%.
Além da necessidade das melhorias mencionadas, um maior

0 iL1e7

rendimento industrial via maior percentual de solidos no lei-
te seria um caminho para buscar a manutencao dessas mar-
gens. Mas, aparentemente, ndo tem ocorrido muito esforco
da cadeia produtiva e do setor industrial na estruturagao de
estratégias para incentivar um aumento dos solidos no leite.
Alids, a evolucao em sdlidos, CCS e CPP tem sido timida. E sdo
indicadores que afetam rendimento, vida de prateleira, sabor
e criam possibilidades de agregacao de valor. Portanto, séo es-
tratégicos e deveriam ser incentivados como essa perspectiva.
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Figura 2
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Estudo realizado pela Embrapa Gado de Leite em parceria
com a Labor Rural, mostrou que o teor de sélidos em fazendas
de maior e menor rentabilidade nao tiveram diferencas signifi-
cativas. Além disso, observa-se também que sdlidos e CPP ndo
afetaram significativamente os precos pagos aos produtores.
Por outro lado, CCS teve algum efeito e o volume de producdo
foi de fato o que mais afetou a remuneracdo das fazendas.
Portanto, mecanismos de incentivos via precos que poderiam
ser fortalecidos ainda sdo timidos e o foco continua predomi-
nantemente na bonificacdo por volume.

As questdes relacionadas a composicdo do leite sdo funda-
mentais para melhorar a competitividade do leite brasileiro.
Os Estados Unidos possuem, em média, 7,0% a mais de gor-
dura e proteina no leite em relacdo a dados observados em fa-
zendas de Minas Gerais. A comparacao especificamente com
0 teor de gordura presente no leite cru mostrou que o pata-
mar alcancado em Minas Gerais no ano de 2023 foi de apro-
ximadamente 3,68%, mostrando que estamos proximos aos
valores de Estados Unidos a cerca de 15 anos atras (Figura 3).

4.40
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Figura 3
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2018 2024

Ja a Nova Zelandia possui 28% a mais de gordura e proteina
do que os dados de Brasil. Uma diferenca grande existente
nas estratégias dos dois paises referem-se a forma de remu-
neragao do leite. A Nova Zelandia utiliza como prego pago
ao produtor o valor do leite por kg de material solido, dife-
rentemente do Brasil, onde o leite é medido por litro, apesar
da existéncia de bonificacbes pela composicao. Mas aqui o

foco € relativamente maior no volume de leite adquirido do
que em sua composicdo propriamente dita. J& a Argentina,
maior parceiro comercial de lacteos do Brasil, possui aproxi-
madamente 4,6% a mais de gordura e proteina no leite, o que
também Ihes confere maior competitividade. A ambos os pa-
ises, a exemplo dos Estados Unidos, tem avancado em maior
percentual de gordura e proteina no leite (Figura 4).
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Existem varias estratégias que podem ser adotadas para au-
mentar o teor de solidos no leite, desde a alimentacdo do re-
banho até a selecdo genética para essas caracteristicas. Mas
sao decisbes que precisam ter um incentivo econdmico para
sua efetiva implementagdo do ponto de vista do produtor. Pelo
lado da industria, tais melhorias poderiam elevar a eficiéncia

industrial e competitiva do setor, inclusive com ganhos logis-
ticos. O pagamento por volume, amplamente predominante
no contexto brasileiro, desestimula melhorias na qualidade e
na composicao do produto. Modelos de remuneragdo basea-
dos em sdlidos e qualidade bacteriana poderiam a melhorar
a competitividade industrial e do Brasil no contexto global.

IMDAJ

De umaideia que nasceu em uma garagem, a IMAAJ
transformou-se em referéncia nacional no

setor de maquinas de envase e automacao industrial.
Fundada em 2007, a empresa ocupa hoje

uma drea de 20 mil m?, com um galpdo de 4.000 m?,
eatua em todo o Brasil oferecendo solu¢des completas
paraindustrias de pequeno, médio e grande porte.

Com foco em alta performance, a IMAAJ fabrica
envasadoras verticais (form/fill/seal) para produtos
liquidos, viscosos e pastosos; envasadoras rotativas
ciclicas elineares com periféricos de automatizagao;
termoformadoras paraiogurtes, bebidas lacteas,

iy

TECNOLOGIA E INOVACAO
NO ENVASAMENTO

queijos e frios; e enfardadoras automaticas para

acotes deleite, geladinhos e outros produtos. L oL
P 8 P O setorde laticinios é um de seus principais campos de

atuacdo, mas a empresa também atende inddstrias de

=, Os equipamentos atendem a embalagens variadas — i i L i
. o R alimentos em geral, farmacos, higiene, limpeza e
copos, potes, garrafas, frascos plasticos, sachés,vidros e COSMEtcos
filmes flexiveis — garantindo versatilidade e eficiéncia.
[ - . P s
¢ ' ) ' Desde sua fundagdo, aIMAAJ mantém como essénciao
/ A capacidade produtiva, que pode chegara 20 mil investimento em tecnologia, com programas de

unidades porhora, reflete o compromisso da empresa
em unirrobustez tecnoldgica com praticidade
operacional. Todos os projetos seguem rigorosos
processos de desenvolvimento e controle de
fabricacdo, fundamentados em mais de 25 anos de
experiéncia técnica e industrial de sua direcdo.

inovacdo gue asseguram equipamentos de alto
desempenho, precisdo, higiene e economia, sempre
alinhados as necessidades do mercado.

INGREDIENTES PARA LATICINIOS

Celebracao dos 90 anos Instituto de Laticinios
Candido Tostes. Neste ano em que a Faculdade de
Laticinios Candido Tostes celebra seus 90 anos de
histdria, a IMAAJ tem orgulho em prestar sua
homenagem a uma instituicdo que € sinénimo de
dedicacdo, pesquisa e desenvolvimento para o setor
lacteo brasileiro. O trabalho realizado ao longo dessas
nove décadas consolidou ndo apenas uma escola, mas
um verdadeiro patriménio da ciéncia e dainddstria
nacional.

SEU PARCEIRO EM
SOLUCOES LACTEAS
INOVADORAS.

Descubra o diferencial de trabalhar
conosco e potencialize seus negécios!

QUEM CONHECE, CONFIA! \

E impossivel imaginar o avanco do setorsem a
contribuigdo de seus pesquisadores, professores, alunos
e egressos, que diariamente constroem solugdes e
multiplicam conhecimento. Ao lado dessa trajetéria, a
IMAAJ reafirma seu compromisso em continuar
inovando, investindo em tecnologia e oferecendo ao
mercado equipamentos que dialogam com os valores de
qualidade, confianga e futuro.

A530CACIO Limerense o AULEMD

Mundo Meihor
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Oano de 2025 ndo foi favoravel para nenhum dos segmen-
tos, produtor e laticinios, que integram a cadeia agroin-
dustrial do leite no Brasil. A produgao nacional de leite sob
inspecdo registrou alta, ampliando a oferta em um cenério de
consumo retraido. O desequilibrio entre oferta e demanda ele-
VOoUu 05 estoques e pressionou para baixo 0s precos pagos aos
produtores, que ficaram abaixo dos valores praticados no ano
anterior, assim como 0s precos recebidos pelas industrias no
atacado. Para o consumidor, os precos nacionais dos derivados
lacteos de forma geral, mantiveram alta, fato que sugere uma
recuperacao nas margens pelos varejistas.

A oferta de leite em 2025, seqgundo dados preliminares do
IBGE, foi aproximadamente 8% maior do que a registrada
em 2024. Considerando os precos médios ao produtor para
o leite refrigerado e os valores médios recebidos pelas inds-
trias para o leite UHT (dados do CEPEA-USP), corrigidos pelo
IPCA-IBGE, observou-se em 2025 (janeiro a setembro) uma
queda em termos reais de 1,7% e 3,1%, respectivamente, em
comparacdo ao ano anterior.
Ja 0 IPCA do IBGE acumulado
no ano de 2025 até outubro
mostrou um crescimento nos
precos dos derivados lacteos
de 0,9%, mas houve queda,
neste mesmo periodo, no leite
longa vida (2,01%) e na man-
teiga (-1,8%).

Ainda ndo existe um indice es-
pecifico de redugdo no consu-
mo de derivados do leite para
0 ano de 2025 divulgado por
6rgaos de pesquisa, mas ha
sinais claros de uma demanda

0 iL1e7

Ano dificil para
o setor lacteo
marca 2025

Carlos Humberto Mendes de Carvalho*

S
SINDLEITE

mais fraca. conforme relatam executivos das industrias.
Outros fatores também contribuiram indiretamente para a for-

macéo de um ambiente desfavoravel ao agronegécio dBregas e margens
no Brasil no ano de 2025. Entre eles, destacam-se 0s elelfgliisdria de laticin

custos de produgao — sobretudo dos insumos milho e soja
—, 0 déficit na balanca comercial de lacteos, a adocdo de
restricdes tributarias por alguns Estados sobre a importagdo
de leite em po e, ainda, a instabilidade tanto da economia
nacional quanto da internacional.

Apesar do desempenho negativo dos derivados lacteos em
geral, alguns produtos de maior valor agregado apresentaram
crescimento. Itens funcionais, queijos especiais e o leite pas-
teurizado A2 ampliaram sua participagdo no mercado, inclusi-
ve como matéria-prima para versdes premium do leite longa
vida destinadas a consumidores de maior poder aquisitivo.
Quanto as perspectivas, especialmente para 2026, analistas
destacam a dificuldade em projetar o comportamento do mer-
cado, dada a interdependéncia de fatores como clima, econo-
mia global, politicas publicas
e, principalmente, as reagoes
de produtores e consumido-
res.

Ainda assim, ha espaco para
otimismo. A expectativa é que
2026, apesar de ser um ano
eleitoral, traga recuperagao
para produtores de leite e
para a industria. Entretanto, a
palavra-chave para ambos 0s
elos da cadeia sera “gestao
eficiente”.

*Presidente do SINDLEITE SP

12 a 14 de Maio/2026
CTC, Lajeado/RS

by~

JORNADA
TECNICA

DO SETOR
ALIMENTICIO

SALAO DO
EXPOSITOR

U maior evento do Setor
limenticio do Sul do Brasil

Em maio de 2026, o setor Técnica - o maior evento do
alimenticio se retne em segmento do Sul do Brasil.
Lajeado, no polo de alimentos  Serdo trés dia dedicados a negocios e conexdes entre
do Rio Grande do Sul, para a inovacgao, tendéncias de profissionais e empresas do
programacao da 7% Jornada consumo, saudabilidade e ao setor.

futuro do mercado, com
amplas oportunidades de

INOVAGAO © NETWORKING ~ OPORTUNIDADES

aow jornadaalimentaacao.com.br

REALIZAGAO PARCERIA APOIO ESPECIAL APOIADORES E PARCEIROS DE DIVULGAGAO
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Abiam reforca papel
como articuladora

Oano de 2025 marcou avangos relevantes para o setor de in-
gredientes destinados a industria de alimentos e bebidas no
Brasil. Em um ambiente regulatério dinamico e em um mercado cada
vez mais orientado pela inovacao, empresas e profissionais demons-
traram maturidade técnica e capacidade de adaptagdo as novas de-
mandas da industria e dos consumidores. Nesse contexto, a ABIAM
reforcou seu papel como articuladora setorial, promovendo o didlogo
qualificado entre empresas, 6rgaos requladores e entidades parceiras.
A atuacdo técnica da ABIAM contribuiu de forma decisiva para a
construcao de debates baseados em ciéncia e evidéncias, fortalecen-
do a previsibilidade e a seguranca juridica para as empresas associa-
das. Em paralelo, o setor avancou em inovacao, com destaque para
solucdes voltadas a salde, proteinas alternativas e tecnologias natu-
rais, alinhadas as expectativas do consumidor.

Entre os marcos institucionais de 2025, destaca-se a consolidacdo
do 2° Congresso ABIAM como um espaco estratégico de atualiza-
¢ao técnica, troca de conhecimento e alinhamento de prioridades.
A presenca ativa da associagao no Nutri Ingredients Summit (NIS) e
na Food ingredients South America (FiSA) reforcou sua posicao como
representante maxima do setor no Brasil, evidenciando um segmento
maduro, competitivo e preparado para avangar.

As perspectivas para 2026 indicam a continuidade desse movimen-
to, com maior integracao regulatéria, estimulo a inovacao e fortale-
cimento institucional. A ABIAM sequira exercendo papel central na
promocao da evolucao do setor, por meio de iniciativas voltadas ao
fortalecimento da producdo local, a ampliacdo das exportaces e
ao crescimento do consumo per capita, sempre pautadas pela des-
mistificacao de informacdes equivocadas e pelo desenvolvimento de
conceitos baseados em ciéncia, que reforcem a seguranca dos in-
gredientes e a confiabilidade dos alimentos oferecidos a sociedade,
promovendo a prevencao e evolucdo da salde dos consumidores.

Hélvio Collino
PRESIDENTE
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0 PEC NORDESTE AGORA
E PEC BRASIL. ‘
VEM CRESCER COM A GENTE.

O PEC cresceu. Em 2025, foram mais de 100 mil visitantes,
1.400 estandes e RS 150 milhdes em negdcios. Apareca
na melhor vitrine do AGRO. Venha colher bons resultados.

Reserve seu estande.

(0TI NN E P X promoexpoce@gmail.com 3 (84) 99950-7931
Sistema —
Comercializagao Promocéo e Realizagao % SEBRAE
o Sindicato Rural —

—
oooooooooooooooooooooooo




22

EMPRESAS & NEGOCIOS

23

Sacco System cresce na América Latina:
adquire a Biolnsumos no Uruguai e a Sacco Brasil

O grupo acelera sua estratégia de desenvolvimento na América do Sul por

meio de uma operacdo dupla: a aquisicdo de uma empresa uruguaia e a

incorpora¢ao total da subsidiaria brasileira. O grupo mira um faturamento
de 190 milhdes de euros em 2025 (+10%) em relagdo a 2024.

Sacco System acelera sua expansao internacional e vol-

ta o olhar com determinacdo para a América do Sul. O
grupo de biotecnologia com sede em Cadorago (CO), espe-
cializado na producao de culturas microbianas e probidti-
cos para os setores alimenticio, nutracéutico, farmacéutico e
agro-veterinario, anuncia a aquisicdo da empresa uruguaia
Biolnsumos e a integracao completa da Sacco Brasil, sua di-
visao comercial j& em operacdo no pais, que passam a se
chamar, respectivamente, Sacco System Uruguay e Sacco
System Brasil.
A operacdo dupla se insere na estratégia de crescimento inter-
nacional do grupo, que esta presente em mais de 110 paises
e tem faturamento consolidado proforma esperado de 190
milhdes de euros para 2025, crescimento de 10% em compa-
racdo ao ano anterior. A movimentacdo fortalece a presenca
da marca nos mercados atuais e abre novas oportunidades
de desenvolvimento, consolidando a posicao da Sacco System
entre os principais players internacionais do setor.

Uma estratégia de expansao
direcionada

A América Latina representa uma érea de interesse estraté-
gico para empresas dos setores de biotecnologia e alimen-
tos. A demanda crescente por solugbes inovadoras, somada
a expansao do mercado de probidticos e suplementos, torna
a regiao particularmente atrativa para operadores interna-
cionais.

O setor de laticinios latino-americano, no qual a Sacco Sys-
tem vem consolidando sua presenca, movimenta entre 45 e
55 bilhdes de ddlares e apresenta crescimento projetado de
4,50% ao ano até 2034. Esse avanco é sustentado pelo au-
mento do consumo interno, pela expansao do agronegécio e
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SACCO

system

BRASIL

pelo crescimento da demanda por ingredientes de alto valor
agregado.

A aquisicao da Biolnsumos (a partir de hoje Sacco System
Uruguay) permite a Sacco System aprofundar competéncias
locais, redes de distribuicao ja consolidadas e o conhecimen-
to das dinamicas do mercado uruguaio e dos paises vizi-
nhos. O Uruguai, embora seja um mercado de menor porte,
tradicionalmente representa uma plataforma importante de
acesso a todo o Mercosul, a area de livre comércio que inclui
Brasil, Argentina, Paraguai e outros paises sul-americanos.
Em paralelo, a entrada da Sacco System Brasil no Grupo evi-
dencia a crescente importancia do mercado brasileiro nas
estratégias da companhia. O Brasil, com mais de 200 mi-
Ihdes de habitantes e uma induUstria agroalimentar entre as
mais desenvolvidas do mundo, oferece oportunidades rele-
vantes de crescimento tanto no setor de laticinios quanto no
de produtos fermentados e nutracéuticos.

Fortalecer a presenca local significa ndo apenas ampliar a
capacidade produtiva e de distribuicao, mas também apro-
ximar pesquisa e desenvolvimento das necessidades espe-
cificas do mercado sul-americano, marcado por particulari-
dades climaticas, regulatorias e de consumo diferentes das
europeias.

"0 investimento na América do Sul confirma a vontade do
grupo de dar continuidade a sua visao global, em um con-
texto especialmente favoravel a inovacdo biotecnoldgica e
a expansao das atividades em larga escala”, afirma Carlo
Appennini, Executive Director Food da Sacco System. “A
experiéncia acumulada pela Biolnsumos e pela Sacco Brasil
representa, nesse sentido, um valor agregado fundamental,
que nos permitira atuar mais préximos dos mercados locais,
melhorando nossa capacidade de resposta e a personaliza-
cao das solucdes.”

Os numeros do crescimento

A Sacco System conta com uma estrutura industrial e comer-
cial com forte vocacgdo internacional, baseada em uma rede
integrada de distribuidores, agentes e tecnélogos e em um
parque produtivo composto por oito plantas e quatro labo-
ratorios distribuidos entre Europa, Asia, Australia, América
Latina e Estados Unidos. Na Itdlia, o grupo opera por meio
das unidades de Cadorago, que abriga a Sacco e a Caglificio
Clerici; Zelo Buon Persico, sede do Centro Sperimentale del
Latte; e Camerino, onde fica a base da Synbiotec. A presenca
no exterior se estende a Franca, Suécia, Estados Unidos, Sin-
gapura, Japao e Australia, confirmando uma atuagdo direta
nos principais mercados de referéncia.

A estrutura de receitas reflete uma estratégia consolidada de
diversificacdo geografica: 65% do faturamento vem das ex-
portacdes, enquanto o mercado italiano contribui com os 35%
restantes. A América Latina se destaca pelo dinamismo, com
maior concentracao no Uruguai, Brasil e Argentina, enquanto o
México representa o principal contribuidor na América Central.

Mercados Globais

O mercado global de laticinios seque em expansdo, com
estimativas de alcancar 648,8 bilhdes de USD em 2025 e
um crescimento médio anual de 4,59% até 2033. A Euro-
pa permanece como um mercado-chave: embora represente
cerca de um quarto dos volumes, concentra entre 30% e
35% do valor, gracas aos queijos e ingredientes premium,
com crescimento mais moderado de 1,4% ao ano. A América
do Norte mantém posicao sélida, com valores esperados de
144,6 bilhdes de USD em 2025 e taxa de crescimento esti-
mada em 3,84%. J4 a Asia-Pacifico desponta como a regido
mais dinamica, com crescimento anual previsto de 7,10%,
consolidando-se como uma fronteira de oportunidades.
Nesse contexto, a distribuicdo dos mercados e as tendéncias
globais oferecem a Sacco System, gracas a sua capilaridade,
sélidas oportunidades de desenvolvimento nos mercados de
maior potencial, alinhadas a uma estratégia de equilibrio ge-
ografico que permite mitigar o risco-pafs e captar as regioes
com maior taxa de crescimento.
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o evento Dairy Vision 2025, Tom Waslander e Fernan-

da Sodré, socios da Brasilpar, mostraram como fusées e
aquisicdes tém ajudado a industria de laticinios a enfrentar
trés grandes desafios: o baixo poder de compra do consumi-
dor brasileiro, 0 aumento do custo de insumos e a necessidade
constante de inovacao.

O poder de compra do consumidor brasileiro é um desafio
para a industria de alimentos em geral. Tem 8 milhdes de pes-
s0as na classe A, o que é praticamente uma Bélgica, Irlanda
ou Suica, com poder de compra também parecido com esses
paises. Por outro lado, existem 170 milhdes de brasileiros nas
classes C, D e E, com poder de compra muito limitado. A em-
presa que quiser acessar esse enorme mercado na base da
piramide, precisa de um modelo de negécios com produtos,
custos, precos e formatos adequados.

0 avanco do custo de insumos é outro fator que assombra a
industria. Entre 2015 e 2025 o preco do leite ao consumidor
subiu 33%, enquanto o custo ao produtor aumentou 73%,
pressionando as margens do setor de forma cruel.
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Movimentos da concorréncia e demandas dos consumi-
dores tém pressionado as empresas para ter um pipeline
constante de inovagdes. Até o momento, a maioria das ino-
vacdes no setor tem sido em produtos sem lactose, itens
funcionais e alternativas plant-based. Hoje os produtos
com alto teor de proteina, especialmente iogurtes, sao
muito prestigiados. Um bom exemplo de como inovacao
pode criar valor para as empresas é a Lifeway, empresa
norte-americana que construiu um portfélio altamente ino-
vador de produtos de Kefir nos Estados Unidos. A Lifeway
é negociada em bolsa a 20x EBITDA, praticamente o dobro
da média do setor.

Fusdes e aquisicdes tém sido um aliado importante da indUs-
tria. Analisamos 19 transages relevantes que aconteceram
no setor desde 2015 e classificamos essas transaces de acor-
do com seu principal racional estratégico. Criamos um grupo
de transages cujo principal driver foi busca de inovacdo e um
segundo grupo cujo principal motivador foi busca de escala,
sinergias e redugao de custo.

Fonte: Capital IQ, noticias publicas e analise da Brasilpar

Quase metade das transagOes foi impulsionada pela busca
de inovacdo ou premiunizagdo. A transacao mais recente
nesse grupo foi a aquisicao da Levitare pela Tirolez. Tirolez
ja tinha um portfdlio de queijos na parte intermediaria da
piramide e agora entrou no segmento premium de mozza-
rella de bufala, que atende principalmente a classe A. Outro
exemplo & a suica Emmi que, depois de ter entrado no Brasil
com a compra da Porto Alegre, comprou a Verde Campo da
Coca Cola, entrando assim no segmento de zero lactose. No
Brasil, as empresas adquiridas e os valores das transacoes
nesse grupo tém sido relativamente baixos.

Mais que um terco das transacdes foi no contexto de ga-
nho de escala e busca de reducdo de custos. Lactalis esta-
va operando no Brasil desde 2013 com a marca Balkis. Em
2015, fez sua primeira aquisicdo para aumentar sua escala
com a compra do negocio de laticinios da BRF, composto
pelas marcas Batavo e Elegé. Depois ndo parou mais e com-

prou Itambé em 2019, Cativa em 2021 e a DPA em 2023.
Hoje poucas empresas tém a escala em termos de fabricas
e bacias de leite que a Lactalis tem, algo que foi construido
com fusdes e aquisicdes. Outros casos de aumento de escala
juntando operacdes em regides diferentes sdo a criacdo da
Alvoar unindo Betania com Embaré, a compra da Deale pela
Scala e a compra da Natulact pela Piracanjuba. As transa-
¢Oes nesse grupo costumam envolver empresas adquiridas
e valores de transacdes maiores quando comparado com as
transacdes em busca de inovacao.

Por dltimo, analisamos as trés transacdes que nao se encai-
Xam nos grupos de busca de escala ou busca de inovagao:
sao movimentos de entrada no pais. Dois desses entrantes,
a italiana Granarolo e a suica Emmi, fizeram outras aquisi-
¢oes no Brasil em anos sequintes, demonstrando que o setor
de laticinios no Brasil, apesar de suas dificuldades, continua
sendo um mercado atraente.
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Programacao incluiu

E PAM I G I LCT concurso de doce de leite

artesanal, formatura da

ce I e b ra 90 a n OS primeira turma do curso

superior e discussoes

sobre inovagao

Fotos: Erasmo Dias/Epamig

Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT), unidade

da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
(EPAMIG), em Juiz de Fora, realizou em dezembro
a programacao comemorativa aos seus 90 anos, completados
no més de maio.
"0 Instituto Candido Tostes é o primeiro e 0 maior centro de
formacdo de profissionais em laticinios do Brasil. Tivemos a
honra de conferir grau a primeira turma do curso Superior de
Tecnologia em Laticinios, em uma cerimdnia emocionante.
Acredito, verdadeiramente, que a educagdo é o que muda o
pais”, destacou a diretora-presidente da EPAMIG, Nilda Fer-
reira Soares. Uma solenidade encerrou as atividades, com ho-
menagens a colaboradores das areas administrativa, pesquisa,
ensino e fabril; e com as premiagbes do 1° Concurso de Doce
de Leite Artesanal, promovido pelo Instituto e pela Seapa e do
2° concurso de Queijo Frescal de Juiz de Fora, promovido em
parceria com a Prefeitura Municipal.
As secretarias de Estado de Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento (Seapa) e Desenvolvimento Social (Sede) lancaram o
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“Guia abrindo fronteiras: oportunidades de exportacdo para
0 queijo mineiro”.

Destaques da programacao

A série de eventos teve inicio na terca-feira, 2 de dezembro,
com a atividade Projetos Inspiradores, em comemoragao aos
40 anos da Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado de
Minas Gerais (Fapemig), com o tema “Queijos Artesanais”. Na
oportunidade, foram anunciados novos editais para a difusdo
do conhecimento gerado pela EPAMIG.

Na quarta-feira, 3 de dezembro, o conselheiro consultivo do
Grupo Jacto, Tsen Kang, conduziu o Ambiente de Inovacao,
que reuniu pesquisadores e liderancas na discussao sobre 0s
desafios do setor lacteo.

Na quinta-feira, 4 de dezembro, foi realizada a formatura da
primeira turma do Curso Superior de Tecnologia em Laticinios
da EPAMIG-ILCT, na qual 13 jovens colaram grau.

EPAMIG ILCT forma primeira turma do
Curso Superior de Tecnologia em Laticinios

A instituicdo, que ja é referéncia na formacdo de técnicos e na capacitacdo de profissionais para a indUstria de lacteos, passou a
oferecer a graduacdo tecnoldgica em 2022.

Nilda Soares, diretora-presidente da EPAMIG, reforca que o Instituto celebra um grande marco em sua trajetria.

“Devemos celebrar com bastante orgulho este momento. Os alunos vivenciaram uma trajetéria de trés anos e confiaram na
exceléncia da formacao ofertada pelo ILCT. Hoje, seqguem como profissionais que atuardo em processos importantes para toda
a cadeia de produtos lacteos. Enxergo um futuro promissor, tanto no retorno a sociedade quanto para o ensino e pesquisa do
Instituto”, apontou.

A turma, composta por 13 alunos, passou por capacitacdo para realizar atividades voltadas ao beneficiamento, a industrializagdo e
a conservacao de leites e derivados, da matéria-prima ao produto final.

“A formacdo desses alunos chega em um momento muito oportuno, no qual o mercado cobra por profissionais capacitados
para ocupar posicdes estratégicas dentro das industrias. Com a graduacdo, estdo certificados para atuarem na produgdo, ad-
ministracdo, supervisao e geréncia, conquistando um lugar de maior destaque”, ressaltou a coordenadora de ensino do ILCT,
Eloa Souza.

Para Samuel Marcenes, integrante da turma de formandos, a ocasido representa a consolidacdo do empenho de todos os
envolvidos e de uma trajetoria rica em experiéncias e aprendizados.

“Vivenciamos momentos importantes ao lado de uma equipe de exceléncia, idas aos laboratérios, preparacdes para as provas,
tudo isso nos trouxe até aqui. Hoje me sinto preparado e especialmente interessado em uma nova tendéncia do mercado: a
valorizagao de produtos com alta concentracao de proteina lactea. Ha um movimento de mudanga nos habitos alimentares, e é
nessa direcao que desejo sequir daqui para frente”, enfatizou.
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A formatura no Instituto de Laticinios Candido Tostes representa um marco histérico e pessoal. Fazer parte

da primeira turma de nivel superior dessa instituicdo tradicional simboliza ndo apenas uma conquista indi-
vidual, mas também a abertura de novos caminhos para a formacdo académica na area de laticinios. Essa
trajetoria foi construida com esforco, dedicacdo e persisténcia, exigindo disciplina para superar desafios
e evoluir ao longo do curso. !
I
LD, S ﬂ(-

Cada aprendizado adquirido contribuiu para a construcdo de uma base sélida de conhecimento, essencial ’
para atender as exigéncias do mercado e promover qualidade, inovagdo e responsabilidade na indUstria )
lactea. O conhecimento técnico aliado a pratica torna-se um diferencial importante para o desenvolvi-
mento profissional.

Daqui a cinco anos, me vejo contribuindo ativamente para a indUstria lactea, levando o melhor para a mesa
do consumidor e aplicando, com exceléncia, tudo o que foi aprendido. Busco me destacar como um profissio-
nal bem-sucedido, comprometido com a qualidade, a sequranca alimentar e o crescimento do setor.

Luciano Jorge Vireque Tecntlogo em Laticinios
(Instituto de Laticinios Candido Tostes)

Enfrentar os desafios e evoluir na pratica
Henrique Hansen Laier

Fazer parte da primeira turma de nivel superior € uma conquista muito importante pra mim. A colacao
de grau representa o fim de uma fase que exigiu esforco, dedicagdo e muita vontade de seguir em
frente. E um momento de orgulho, mas também de pensar em tudo o que ainda quero construir.
Daqui a cinco anos, me imagino fazendo minha historia na area profissional que escolhi, vivendo boas
experiéncias e aprendendo na pratica. Quero alcangar estabilidade, sabendo que isso vem com o tempo,
com trabalho e com constancia. Tenho consciéncia de que o caminho até 14 é longo e cheio de desafios.
Sei que vou errar, aprender e evoluir ao longo do processo. Estou disposto a fazer o que for neces-
sario para crescer profissionalmente, aproveitar as oportunidades e seguir firme nos meus objetivos.
Fazer parte da primeira turma me motiva ainda mais a honrar esse comego e transformar tudo isso
em um futuro sélido.
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MASTITE BOVINA: IMPACTOS NA QUALIDADE DO LEITE

E NA PRODUCAO DE QUEIIO

Ana Flavia Novaes Gomes; Katia Silva Maciel; Kely de Paula Correa; Wilsom de Almeida Orlando Junio;

Indexacao Cientifica - ISSN 1678-7250

Resumo: A mastite bovina é uma das principais enfermida-
des que acometem rebanhos leiteiros, ocasionando perdas
expressivas na producao e na qualidade do leite destinado a
fabricacdo de derivados lacteos. Essa inflamacdo da glandu-
la mamaria provoca alteragbes significativas na composicéo
fisico-quimica do leite, incluindo redugbes em proteinas, gor-
dura e lactose, além de mudancas no perfil mineral, aumen-
to da contagem de células somaticas e da carga microbiana.
Tais modificacdes comprometem o processo de fabricacdo de
queijos, interferindo na coagulacdo, no rendimento industrial
e nas caracteristicas sensoriais do produto final, com conse-
quentes prejuizos econdémicos para produtores e industrias.
Diante desse cenario, este trabalho apresenta uma revisao de
literatura acerca dos efeitos da mastite bovina na qualidade
do leite e suas implicacdes na produgao de queijos, bem como
estratégias de diagnostico, prevencao e controle, destacando
a importancia de agbes integradas entre produtores, técnicos
e industria, visando garantir competitividade, seguranca ali-
mentar e sustentabilidade da cadeia lactea.

Palavras-chave: Inflamacdo; glandula mamaria; satde do
Ubere; qualidade do leite; lacteos.

INTRODUCAO

A produgdo de leite ocupa posicao central na agroindustria
brasileira. Sequndo o Instituto Brasileiro de Geografia e Esta-
tistica, em 2024 o pais produziu aproximadamente 35,7 bi-
lhoes de litros, representando um avanco de 1,4% em relacao
a0 ano anterior e estabelecendo um novo recorde historico,
com valor estimado em 87,5 hilhdes de reais (IBGE, 2025).
Esse volume significativo de producdo alimenta diretamente
a industria de laticinios, na qual o leite constitui a principal
matéria-prima, especialmente para a fabricacdo de queijos
(Cortez, 2008). Entretanto, a composicdo fisico-quimica, ca-
racteristicas nutricionais, tecnoldgicas e sensoriais, e quanti-
dade de leite produzido sao fortemente influenciadas por di-
versos fatores como: genética, manejo nutricional, estagio de
lactagdo e, sobretudo, a saude da glandula mamaria (Santos;
Fonseca, 2019).
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Junio Jacinto de Paula; Vanessa Agaé Martins Teodoro

A mastite bovina é considerada uma das enfermidades mais
relevantes que incidem sobre o gado leiteiro, caracterizada
por uma resposta inflamatdria da glandula mamaria que com-
promete tanto a producdo quanto a qualidade do leite (Peter-
sson-Wolfe et al., 2018). Além de causar expressivos prejuizos
econdmicos a cadeia produtiva, a doenca representa risco a
salde publica, uma vez que o leite de animais acometidos
pode conter microrganismos patogénicos, toxinas e residuos
de antibidticos (Costa et al., 2013).

De acordo com dados da Universidade Estadual do Norte do
Parana, estima-se que a mastite cause no Brasil uma perda
anual de até 1,75 bilhdo de litros de leite (UENP, 2022). Pes-
quisas recentes mostram a alta prevaléncia da doenga, sobre-
tudo em sua forma subclinica, com prevaléncias préximas de
65% em alguns levantamentos. Em seis propriedades leiteiras
no Norte de Minas Gerais, a mastite subclinica foi respon-
savel por aproximadamente 42,82% dos casos analisados
(Souza et al., 2024). Em Curitibanos (SC), foram observados
indices de 76,9% de vacas positivas para mastite subclinica,
enquanto a mastite clinica foi registrada em 4,3% dos ani-
mais avaliados (Niero et al., 2021). J4 em Jaru (RO), valores
de 32,1% (subclinica) e 1,8% (clinica) foram estimados em
um levantamento com 112 animais (Caciano et al., 2023).
Esses niimeros evidenciam que, mesmo quando a mastite cli-
nica apresenta baixa incidéncia, a forma subclinica exerce um
impacto silencioso e generalizado, dificultando sua deteccdo
imediata e ampliando os prejuizos.

Nesse contexto, a mastite bovina assume grande importancia
na producdo de leite e derivados, especialmente na fabricacdo
de queijos. A enfermidade desencadeia alteragbes bioquimicas
e celulares que comprometem as propriedades tecnoldgicas
do leite, resultando em dificuldades no processo de coagula-
¢ao, reducao do rendimento industrial e prejuizos a qualidade
sensorial dos produtos finais (Matsubara et al., 2011).

FISIOPATOLOGIA E TIPOS DE MASTITE

A mastite bovina é uma enfermidade de etiologia multifa-
torial e complexa, sendo comumente associada a infecgbes
bacterianas (Petersson-Wolfe et al., 2018), geralmente se ini-

cia pela entrada de microrganismos pelo canal do teto, favo-
recida por falhas de higiene e de equipamentos de ordenha
ou condi¢bes ambientais inadequadas. Entre os agentes mais
comuns estao Staphylococcus aureus, Streptococcus agalac-
tiae, Streptococcus uberis e bactérias coliformes. No entanto,
sua ocorréncia também pode estar relacionada a fatores como
estresse, traumas na glandula maméria e infeccdes por outros
microrganismos, incluindo leveduras, algas, fungos e virus (Co-
seretal., 2012).

A manifestacao desta patologia pode ocorrer de duas formas:
clinica e subclinica. Na mastite clinica é observado dor, ede-
ma e alteragdes visiveis no leite, em que durante a
ordenha, é realizado o teste da caneca de fundo preto em que
ocorre a retirada dos trés primeiros jatos de leite de cada teto.
Nesse procedimento, observa-se a presenca de alteracdes no
leite como grumos, coloragao alterada ou pus (Massote et al.,
2019). Por outro lado, na mastite subclinica, o processo infla-
matorio leva a infiltracdo de leucdcitos e a destruicdo parcial
das células secretoras, no entanto, nao apresenta alteracoes

visuais no leite, o que impede a sua deteccao durante a or-
denha. Em ambos o0s casos, ocorre reducdo de proteinas e
lactose, aumento da permeabilidade vascular e liberacdo de
enzimas que degradam os componentes do leite (Lopes et al.,
2018).

IMPACTOS DA MASTITE NA QUALIDADE
DO LEITE

A mastite provoca uma série de mudancas na composicao do
leite, que variam conforme a gravidade da infeccdo e o tipo
de microrganismo envolvido, representado na Figura 1. Essas
alteracdes estdo relacionadas principalmente a trés fatores: a
menor capacidade de sintese das células da glandula mama-
ria, 0 aumento da permeabilidade da barreira entre sangue
e leite e as respostas inflamatérias que mobilizam células de
defesa e enzimas capazes de degradar proteinas e gorduras
(Santos; Fonseca, 2019; Podhorecka et al., 2021).

4 Lactose

Composicao quimica

J, Caseinas
4 Proteinas do soro (albumina, IgG)
T Sédio e Cloreto; Calcio e Potassio

Gordura

T Lipdlise - acidos graxos livres
T sabor rangoso

Figura 1.
Efeitos da mastite bovina

Leite de vacas

sobre a qualidade do leite.

com mastite

Propriedades tecnolégicas
1 Menor coagulagio

T Maior pH

T codgulos frageis

1T Protedlise e liptlise

{7V )

Aspectos microbioclégicos

T Contagem de celulas sémaéticas
T Carga microbiana
T risco de enzimas degradativas

e contaminagao

Um dos primeiros componentes afetados é a lactose, cujo teor
tende a diminuir tanto pela menor atividade de sintese das
células epiteliais quanto pelo extravasamento para a corrente
sanguinea. Como a lactose é responsavel por atrair agua para
dentro dos alvéolos, sua reducdo compromete o volume de
leite produzido (Moura et al., 2017; Santos; Fonseca, 2019).

As proteinas também sofrem alteracdes significativas. Ha um
aumento das proteinas do soro, como albumina e imunoglo-

bulina G, e redugdo das caseinas. Essa mudanca na propor¢éo
entre caseinas e proteinas do soro prejudica a coagulacao,
diminuindo rendimento e qualidade dos queijos (Le Maréchal
etal., 2011; Bobbo et al., 2016; Podhorecka et al., 2021).

No caso da gordura, embora o teor aparente possa se elevar
devido a redugdo do volume de leite, a fragdo lipidica torna-se
mais suscetivel a lipolise. Isso resulta no aumento de acidos
graxos livres, especialmente de cadeia curta, responsaveis por
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sabor rancoso e pela menor aceitacdo do produto (Coelho et
al., 2014; Lima et al., 2016).

Quanto aos minerais, a inflamacdo aumenta a entrada de so-
dio e cloreto no leite, a0 mesmo tempo em que reduz potassio
e calcio. A queda nos niveis de calcio é particularmente rele-
vante, pois esse mineral esta associado as micelas de caseina,
e sua diminuicao agrava os problemas de coagulagao (Coelho
et al., 2014; Santos; Fonseca, 2019).

Contudo, além das alteracbes quimicas, a mastite também
eleva a contagem de células somaticas e a carga microbiana,
intensificando a agdo de enzimas como proteases e lipases,
que degradam proteinas e gorduras (Bobbo et al., 2016; Po-
dhorecka et al., 2021). Como consequéncia, o leite apresen-

ta menor estabilidade térmica, vida de prateleira reduzida e
maior risco de desenvolver sabor amargo ou rancoso (Le Ma-
réchal et al., 2011). Outro aspecto critico refere-se ao uso de
antibioticos no tratamento da doenca, ja que residuos no leite
inviabilizam sua utilizacdo e podem representar risco a salde
publica (Costa et al., 2013).

IMPACTOS DA MASTITE NA PRODUCAO
DE QUELJOS

A Figura 2 ilustra as principais alteragbes observadas na fa-
bricacdo de queijos a partir de leite proveniente de vacas com
mastite.

N

1 Rendimento

(até 10%)

Problemas de
de gueijo textura e
maturago

-

1l Caseinas 1 Célcio micelar 1 Proteases ]
e lipases Figura 2.
Alteracdes que ocorrem na
S SN — Q =iy @ fabricacdo de queijo a partir
A de leite proveniente de
alor tempo Coagulo fragil = vacas com mastite.

8 de coagulagéao imi Degrad'au;ao

Leite de vacas gulag e timido proteica —
com mastite sabores
io o 7€— amargosf
? ) : rancidez

0 uso de leite com mastite provoca mudancas que resultam
em maior tempo de coagulagao e menor retencao de solidos
na coalhada, comprometendo tanto a eficiéncia industrial
quanto a padronizacao do produto final (Mazal et al., 2007;
Vieira, 2010; Le Maréchal et al., 2011). Do ponto de vista bio-
quimico, a menor sintese de caseinas e a reducao do calcio
micelar prejudicam a coagulagdo, enquanto a intensificacdo
da atividade de proteases e lipases leva a degradacao proteica
e a liberagdo de acidos graxos livres, associados ao desen-
volvimento de sabores amargos e de rancidez (Bobbo et al.,
2016; Podhorecké et al., 2021). Além disso, 0 aumento do pH
no leite de vacas com mastite reduz a eficiéncia do coalho, ori-
ginando coagulos mais frageis e com maior teor de umidade
(Santos et al., 2019).

Na producao, lotes de leite com elevada contagem de células
somaticas podem apresentar perdas de até 10% no rendi-
mento de queijo em comparagao a lotes de melhor qualidade
(Barbano; Rasmussen; Lynch, 1991). Além da queda quantita-
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tiva, surgem problemas qualitativos importantes: queijos que-
bradicos, textura irregular, maturagdo comprometida e, conse-
quentemente, atributos sensoriais indesejaveis (Vianna et al.,
2008; Cooney et al., 2000). Esse cenario afeta especialmente
queijos frescos e de massa prensada, que representam uma
fatia expressiva do consumo no Brasil.

Para a indUstria, as perdas de rendimento reduzem a margem
econdmica, enquanto o aumento da variabilidade dos produ-
tos compromete a confianga do consumidor e a competiti-
vidade no mercado (Raynal-Ljutovac; Gaborit; Lauret, 2010;
Marco-Ramell et al., 2012). Por isso, o controle da mastite
na fazenda e a segregacdo do leite de baixa qualidade no
recebimento devem ser encarados nao apenas como medidas
sanitarias, mas também como estratégias de eficiéncia produ-
tiva e de sustentabilidade da cadeia de laticinios. Na Tabela
1 é apresentado alguns exemplos do efeito do uso de leites
provenientes de vacas com mastite sobre diferentes tipos de
queijos.

Autores/Ano Tipos de Efeitos no Impactos no
queljos processamento queijos
Mazal et al. Mucarela Maior tempo de Rendimento
(2007) coagulagao; menor reduzido; textura
retengao de sdlidos menos firme
Vianna et al. Prato CCS elevada reduziu Maior proteclise;
(2008) caseina verdadeira e menar rendimento
recupera¢ao proteica
Raynal- Queijo semiduro CCs alta manteve Mudangas
Ljutovac et al. de leite de rendimento, mas alterou  sensoriais; menor
Tabela 1. (2010) cabra perfil de 4cidos graxos  qualidade percebida

Efeitos do leite de vacas
com mastite na fabricacdo
de diferentes tipos de
queijos

Vieira (2010) Minas frescal

Aumento do pH e maior
atividade de proteases

Queijos
quebradigos, sabor
amargo

Le Maréchal Queijos de Reducgdo de caseinas @  Coagulos frageis,
et al. (2011) massa calcio micelar maior teor de
prensada umidade;
maturagio irregular
Marco-Ramell Queijos de Mastite subclinica Rendimento
et al. (2012) ovelha prejudicou coagulagio e reduzido, queijos de
maturacio menor qualidade
Santos e Queijos frescos Maior lipdlise e Sabor rangoso;
Fonseca & maturados liberac&o de acidos aceitacao sensorial
(2019) graxos livres reduzida
Cooney et al. Queijo frescal Alta CCS aumentou Risco 4 seguranca
(2000) formag&o de aminas alimentar e a
biogénicas qualidade do queijo
Podhorecka et Cheddar Alteractes em proteinas  Menor firmeza do
al. (2021) sericas e minerais coagulo, menor

rendimento
industrial

DETECCAO, CONTROLE E MITIGACAO

O controle eficaz da mastite deve priorizar a prevencao, uma
vez que o ideal é evitar a ocorréncia da doenca antes mesmo
que ela comprometa a qualidade do leite e, consequentemen-
te, a produgdo de queijos. No entanto, quando a prevengao
nao é suficiente, torna-se essencial investir em diagndstico

precoce, capaz de reduzir os impactos econdmicos e tecnold-
gicos da mastite. A Figura 3 apresenta um resumo esquemati-
co das principais estratégias de prevencao, diagndstico, mane-
jo e tratamento utilizadas no controle da mastite, destacando
a importancia de uma abordagem integrada para mitigar seus
impactos sobre a qualidade do leite e a producao de queijos.”

DETECCAO, CONTROLE E

MITIGACAO
Figura 3. |
Abordagem integrada | |
para o controle e PREVENCAQ J ‘ DIAGNOSTICO I | MANEJO I | TRATAMENTO

mitigacdo da mastite.
CCS: contagem de
células somaticas; CMT:
California Mastitis Test.

* Programas de
selecao genetica

» Uso de vacinas

* Testes como CCS, » Higienizagao
CMT e culturas
microbioldgicas

experimentais * Sensores

« Treinamento automaticos « Ambiente limpoe  * Aplicagdo de
continuo de elmefger_” como seco selgn{tjes no
PRI alternativas Fr- 2rodo seco
funcionarios - * Boas condi¢des de P
modernas

» Uso racional de
adequada dos tetos antimicrobianos,

* Manutengao de respeitando
aidenhadeiras periodos de caréncia

cama e ventilacdo
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Assim, ganham relevancia medidas como programas de me-
lhoramento genético visando selecionar vacas mais resisten-
tes (Rupp; Boichard, 2003), o desenvolvimento e aplicacao de
vacinas (Barkema et al., 2015) e, sobretudo, o treinamento
continuo dos trabalhadores rurais (Santos; Fonseca, 2019). A
adocdo de politicas de bonificacdo por qualidade do leite tam-
bém tem se mostrado estratégica, estimulando os produtores
a manter baixos indices de contagem de células somaticas e,
assim, garantir matéria-prima de maior valor agregado para a
industria (Machado; Cassoli; Santos, 2016).

Entre os métodos disponiveis, a contagem de células soma-
ticas é a ferramenta mais utilizada, enquanto o California
Mastitis Test se destaca pela praticidade na rotina. A cultura
microbioldgica permanece como padrdo-ouro para identifica-
cao dos agentes etiolégicos (Adkins; Middleton, 2018). Tecno-
logias emergentes, como sensores automaticos acoplados as
ordenhadeiras, também vém ganhando espaco, permitindo a
deteccdo em tempo real de alteracbes na condutividade elétri-
ca e na composicao do leite, sobretudo nos casos subclinicos
(Santos; Fonseca, 2019).

O manejo higiénico-sanitario representa outro pilar indis-
pensavel. A correta desinfeccdo dos tetos antes e apos a
ordenha, o uso de toalhas individuais descartaveis, a manu-
tencdo preventiva dos equipamentos de ordenha e a oferta
de um ambiente limpo, seco, arejado e com cama adequada
sao medidas que reduzem drasticamente a disseminacao de
microrganismos (Oliveira et al., 2015). No que se refere ao
tratamento, a recomendacdo é pelo uso criterioso de antimi-
crobianos, sempre respeitando os periodos de caréncia para
evitar residuos no leite (Costa et al., 2013; Ruegg; Strickland,
2025). Durante o periodo seco, adota-se a terapia de vaca
seca, com antibioticos de longa agdo e selantes intramama-
rios, que protegem a glandula contra novas infeccdes (Ruegg;
Strickland, 2025).

Dessa forma, a combinacdo entre prevencdo, diagndstico
rapido, manejo adequado e tratamento constitui a base de
programas de controle eficientes, garantindo ndo apenas sau-
de ao rebanho, mas também leite de maior qualidade para
a producdo de queijos com melhor rendimento, seguranca e
aceitacdo no mercado.

CONSIDERACOES FINAIS

A mastite bovina constitui um dos principais entraves a sus-
tentabilidade da cadeia lactea, impactando diretamente a
qualidade do leite, o rendimento industrial e o valor agregado
dos derivados. As alteragbes na composicao fisico-quimica e
microbiolégica do leite comprometem parametros tecnoldgi-
cos essenciais a fabricacdo de queijos, como a coagulagdo e a
maturacdo, refletindo em perdas quantitativas e qualitativas.
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Ademais, os elevados custos associados ao tratamento, ao
descarte de leite e a reducdo da produtividade evidenciam a
relevancia econdmica do problema.

Nesse cendrio, a adogdo de estratégias integradas de preven-
cdo, diagndstico precoce e manejo desponta como a forma
mais eficiente de mitigacdo. O uso de ferramentas modernas
de monitoramento, aliado a programas de selecao genética
e a capacitacdo dos trabalhadores rurais, deve ser estimula-
do, assim como politicas publicas de incentivo a qualidade da
matéria-prima. Assim, a cadeia produtiva tem condicdes de
avancar rumo a uma producao mais sustentavel, assegurando
leite de qualidade superior para a fabricacdo de queijos com
maior seguranca, rendimento e aceitacao no mercado.
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Resumo

0 Requeijao Moreno é um produto artesanal tradicionalmente
produzido em Minas Gerais, cuja requlamentagao ainda apre-
senta desafios para a sua formalizacdo e valorizacdo no mer-
cado. A Resolucao Seapa n° 14, de 26 de abril de 2024, reco-
nhece oficialmente o produto e estabelece diretrizes para sua
comercializacdo, mas a auséncia de um Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade que se aplique para a producdo
do Requeijao Moreno em todo o Estado dificulta a adequa-

¢ao as exigéncias sanitarias. Este estudo explora a histdria, o
modo de produgdo e as particularidades regionais do Requei-
jao Moreno, analisando os entraves legislativos e produtivos
que podem ser encontrados pelos produtores artesanais que
busquem o registro sanitario dos seus produtos e dos seus
estabelecimentos. O texto evidencia a necessidade de norma-
tizacdo do produto para que sua producdo tradicional possa
coexistir com as exigéncias regulatorias e contribuir para o
fortalecimento da agricultura familiar em Minas Gerais.
Palavras-chave: Legislacdo. Qualidade. Queijos Artesanais.
Selo Arte.
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INTRODUCAO

Minas Gerais possui uma longa tradicao na producao de leite
e na fabricacdo de queijos artesanais, praticas transmitidas de
geracdo em geracdo e profundamente enraizadas na cultura
alimentar do Estado. Essa heranca se manifesta em uma diver-
sidade de produtos que refletem o saber-fazer local, o vinculo
com o territdrio e a identidade das comunidades produtoras.
Entre esses produtos, destaca-se o Requeijao Moreno, cuja
producdo artesanal é parte do cotidiano de centenas de fami-
lias, especialmente no Vale do Mucuri.

Nos Ultimos anos, a legislacao federal passou a reconhecer
a importancia dos queijos artesanais, com a criagao do Selo
ARTE, por meio da Lei n° 13.680 de 14 de junho de 2018
(Brasil, 2018) e da Lei n° 13.860 de 18 de julho de 2019
(Brasil, 2019), que dispdem sobre a elaboracao e comerciali-
zacao desses produtos. Além disso, o Decreto n® 11.099 de 21
de junho de 2022 (Brasil, 2022) regulamentou ambas as leis,
instituindo também o Selo Queijo Artesanal, que abrange os
queijos com identidade cultural e regional.

Em Minas Gerais, esse movimento de valorizacdo se conso-
lidou com a politica de estudo e caracterizagao das regides
tradicionalmente produtoras de queijos artesanais. Atualmen-
te, sdo reconhecidas pelo estado 16 regides: Alagoa, Araxa,
Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre
Serras da Piedade ao Caraga, Mantiqueira de Minas, Serro,
Serra do Salitre, Serra Geral, Serras da Ibitipoca, Triangulo Mi-
neiro, Vale do Jequitinhonha, Vale do Mucuri e Vale do Suacui
(MINAS GERAIS, 2025).

Apesar dos avancos, ainda ha um longo caminho a ser per-
corrido. A diversidade de produtos artesanais mineiros exige
esforcos continuos de caracterizacdo, regulamentacdo e va-
lorizacdo, especialmente daqueles que ainda carecem de um
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) espe-
cifico. Diante desse cenario, este trabalho tem como objetivo
analisar os aspectos produtivos e regulatérios do Requeijdo
Moreno, destacando a importancia da requlamentagao para
garantir sua existéncia no mercado formal, sem descaracteri-
zar sua origem artesanal.

CONTEXTO HISTORICO E LEGISLACOES
ATUAIS

O Requeijdo Moreno é um produto tradicionalmente produ-
zido no estado de Minas Gerais que foi oficialmente reco-
nhecido pela Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (Seapa), por meio da Resolucdo Seapa n° 14,
de 26 de abril de 2024 (Resolucdo 14/2024):

Define-se 0 Requeijao Moreno o queijo elaborado a partir do
leite cru, de producao prépria ou de terceiros, coagulado na-
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turalmente, e obtido da fusdo de creme de leite cozido, com
massa dessorada e lavada. Possui cor variando do amarelo
ao marrom, podendo apresentar variagdes entre regides pro-
dutoras. O Requeijao Moreno se mostra com textura firme,
sem olhaduras e consisténcia homogénea. Sao elaborados
em formatos diversos, entre esférico a retangular, com casca
fina e sabor levemente defumado” (Minas Gerais, 2024).

O Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) reconheceu a re-
gido Vale do Mucuri como produtora de Requeijao Moreno,
por meio da Portaria IMA n° 2311, de 27 de junho de 2024
(IMA, 2024). Além disso, em junho de 2025, realizou uma
consulta publica sobre o RTIQ do Requeijao Moreno arte-
sanal, com foco na producdo do Vale do Mucuri. Trata-se
de um marco institucional importante, pois o regulamento
estabelece critérios minimos de identidade e qualidade para
o produto (IMA, 2025). Ainda que o RTIQ tenha como re-
feréncia uma regido especifica, ele abre caminho para que
o reconhecimento se estenda a outras areas produtoras de
Minas Gerais, onde o Requeijdo Moreno também é parte da
cultura alimentar.

Assim como outros tipos de queijos, a origem do requeijao
moreno remonta a necessidade de aproveitamento do lei-
te, transformando-o em um produto menos perecivel e com
agregacao de sabor. De acordo com Val (2023), o saber fazer
passado de geracao em geracao possui semelhangas com
0 Queijo de Manteiga e o Requeijao do Norte, e sua ori-
gem pode ser resultado da influéncia das migragdes entre o
Nordeste do Brasil e as regides Norte e Nordeste de Minas
Gerais.

A Resolugao 14/2024 (Minas Gerais, 2024) estabelece que
o IMA dispora sobre as normas para a producdo e comer-
cializacdo do Requeijao Moreno. Além disso, indica que as
regides produtoras serdo identificadas ap6s a realizacdo de
estudos de caracterizagdo realizados pela Empresa de Assis-
téncia Técnica e Extensao Rural do Estado de Minas Gerais
(Emater - MG). A publicacdo de RTIQ de cada tipo de queijo
artesanal esta prevista na legislagao estadual (Minas Gerais,
2020). Portanto, mesmo que a lei estabeleca critérios para a
producdo e comercializacdo de queijos artesanais de forma
geral, regulamentos especificos sdo necessarios. Da mesma
forma, a Lei Federal que dispde sobre a elaboracdo de quei-
jos artesanais cita os “protocolos de elaboragao” de cada
tipo e variedade como forma de definir as caracteristicas de
identidade e qualidade do produto (Brasil, 2019).

A Portaria n°® 359, de 04 de setembro de 1997 (Portaria
359/1997) do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA),
que aprova o RTIQ do requeijdo, estabelece a definicdo do
produto:

Entende-se por Requeijdo ou Requesdn (agora apenas cha-
mado de Requeijdo) o produto obtido pela fusdo da mas-

sa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por
coagulacao acida e/ou enzimatica do leite opcionalmente
adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura
anidra de leite ou butter oil. O produto podera ser adicio-
nado de condimentos, especiarias e/ou outras substancias
alimenticias (Brasil, 1997).

Além disso, os produtos com denominagao de venda “re-
queijdo de manteiga” ou “requeijao do norte” sdo definidos
como “aquele obtido por fusdo prolongada com agitacao
de uma mistura de manteiga e massa de coalhada de leite
integral, semidesnatado ou desnatado” (Brasil, 1997).

Por muitos anos, a Unica regulamentagao existente para re-
queijdo foi a Portaria 359/1997, utilizada para a producao
industrial. Por isso, surgiu a necessidade da determinacdo
da identidade e da qualidade do produto artesanal de Mi-
nas “requeijao moreno”, que contemple as suas particula-
ridades produtivas e regionais. Sem um protocolo proprio,
a produgdo artesanal fica sujeita a interpretacdes amplas
que podem limitar sua comercializacdo, impedindo que os
produtores obtenham o reconhecimento e as vantagens do
mercado formal. Diante da importancia da regulamentacdo
dessa iguaria como um produto artesanal de varias regioes
de Minas Gerais, compreender o cendrio regulatorio e pro-
dutivo do requeijao moreno torna-se essencial para garantir
que a tradicdo e a producao artesanal possam coexistir com
as exigéncias legais.

A PRODUCAO ARTESANAL DO REQUEIJAO
MORENO: ENTRE A TRADICAO EA
LEGISLACAO

Segundo dados do Safra AgroindUstria referentes a produgdo de
queijos artesanais, em 2024 foram produzidas cerca de 1357
toneladas de requeijao moreno em 1022 estabelecimentos5. A
produgdo é majoritariamente familiar e, no Vale do Mucuri, a co-
mercializacdo representa importante parte ou até a totalidade da
renda para o sustento das familias (Val, 2023). A regido produto-
ra Vale do Mucuri é composta por 13 municipios: Ataleia, Catuj,
Franciscopolis, Frei Gaspar, Itaipé, Ladainha, Malacacheta, Novo
Oriente de Minas, Ouro Verde de Minas, Pavdo, Poté, Setubinha
e Tedfilo Otoni. Apesar do reconhecimento apenas da regido do
Vale do Mucuri como regido produtora do Requeijdo Moreno
(IMA, 2024), os dados da Emater demonstram que a fabricacdo
também ocorre em diversos outros municipios de Minas Gerais,
especialmente nas mesorregioes Noroeste, Norte, Jequitinhonha,
Vale do Mucuri e Central Mineira [Informagao fornecida pela Em-
presa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do Estado de Minas
Gerais (Emater-M@G), em 20 de abril de 2025].

A Figura 1 ilustra a distribuicdo geografica das regides caracteri-
zadas como produtoras de queijos artesanais no Estado, incluin-
do o Vale do Mucuri, produtora de Requeijao Moreno. Para a
identificado das outras regides onde também ocorre a producao,
é necessaria a realizacao de estudos de caracterizacao pela Ema-
ter-MG e da aprovacao do IMA.

REGIGES PRODUTORAS DE
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O processo de fabricagdo do requeijdo moreno pode apre-
sentar variagoes entre regides ou mesmo entre propriedades
dentro de uma mesma regido, por essa razao, os estudos
disponiveis sao divergentes em alguns pontos. Sobral et al.
(2013) apresentaram uma tecnologia de fabricacao do requei-
jao moreno, descrita por um produtor de Leme do Prado, no
Vale do Jequitinhonha. Melo (2016), por sua vez, caracteriza a
producao do “requeijao do norte” produzido no municipio de
Salinas. A Figura 2 apresenta um fluxograma geral de fabrica-
cao do Requeijao Moreno, adaptado daquele apresentado por
Val (2023) referente as etapas de produgao no Vale do Mucuri,
o qual servira de base para a descricdo das etapas a sequir.
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O processamento inicia com a obtencdo do leite, sua filtra-
gem e coagulacao. O leite cru permanece, por 18 a 24 horas,
em temperatura ambiente para coagular (Figura 3A). Ap6s
esse periodo, separa-se 0 creme que serd posteriormente
aquecido e adicionado a massa do requeijao (Figura 3B). A
coagulacado acida natural € uma etapa comum descrita por
Val (2023), Sobral et al. (2013) e Melo (2016). Na produ-
cao de queijos, a coagulacao acida ocorre quando bactérias
acido-laticas fermentam a lactose, produzindo acido Iatico.
Assim, o pH do leite reduz até cerca de 4,6, ponto isoelétrico
da caseina, promovendo a desestabilizacdo das micelas e a
formacdo de um gel proteico que retém a gordura e a agua,
formando a coalhada (Perry, 2004).

Na sequéncia, o leite coagulado (massa e soro) é aquecido
por alguns minutos (Figura 3C). Quando ocorre a separagao
do soro, faz-se a drenagem com o auxilio de uma peneira
ou pano (Figuras 3D e 3E). A massa separada é levada no-
vamente ao fogo e lavada. Durante a etapa de lavagem da
massa, Sobral et al. (2013) descrevem uma primeira lavagem
com 4gua morna, enquanto Val (2023) cita que “a massa
passa por duas ou trés lavagens em leite e/ou agua”, o que
demonstra que ha variacdes dentro de uma Unica regido. Em
sequida, faz-se novamente a drenagem e adiciona-se leite
fresco a massa (Figura 3F), que é novamente aquecida. Apds
essa mistura com leite, a massa é pressionada no pano.
Enquanto a massa continua dessorando reservada, o creme
previamente separado é aquecido até o seu escurecimento
(Figura 3G). Val (2023) denomina esta etapa como “fritura
do creme”, enquanto Sobral et al. (2013) utilizam a denomi-
nacdo “cozimento do creme”. Junta-se entdo o creme cozi-
do a massa, sob aquecimento em fogo direto. Nessa etapa
também é realizada a salga. Apesar da denominacdo dife-
rente, as imagens e 0s textos descrevem uma etapa comum
entre 0s requeijoes produzidos em Leme do Prado e no Vale
do Mucuri.

De acordo com Val (2023), na maior parte das propriedades
do Vale do Mucuri o creme retirado da mesma coalhada uti-
lizada para produzir o requeijao é aquecido por um longo
periodo até que adquira uma coloracdo escura, dependendo
do tom desejado pelo produtor. Em sequida, é incorporado
a massa sem que haja uma filtracdo. Ou seja, o creme frito
é adicionado integralmente (tanto a parte oleosa quanto a
borra) a massa. O trabalho reforca este ponto como uma das
principais diferencas do requeijéo do Vale do Mucuri quando
comparado as outras regides, onde a manteiga de garrafa
(creme frito e clarificado) é adicionada. Melo (2016) destaca
que na produgdo em Salinas, a massa dessorada é incor-
porada de manteiga de garrafa, que foi obtida do creme
separado ap6s a coagulacao.

A massa, o sal e o creme (ou a manteiga de garrafa) sdo mis-  zagdao da massa. Por fim, o requeijdo é enformado em formas
turados até uma completa dissolucdo e coloracdo uniforme  plasticas (Figura 3l), embalagens de isopor (Figura 3J) ou
(Figura 3H). Pode-se adicionar leite para melhor homogenei-  formas de madeira (Figura 3K).

Figura 3

Etapas de fabricagdo do
Requeijdo Moreno. (A)
Coagulagao natural do
leite; (B) Creme separado
do leite; (C) Aquecimento
da massa; (D) Separacdo
do soro em saco
sintético; (E) Dessoragem
com tecido suspenso
sobre balde coletor; (F)
Aquecimento da massa
com leite; (G) Cozimento
ou fritura do creme; (H)
Fusdo da massa com o
creme; (I) Enformagem
em forma de material
plastico; (J) Enformagem
em embalagem de isopor;
(K) Enformagem em
forma de madeira.

Fotos:
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Em termos de equipamentos e utensilios utilizados para a pro-
ducdo, Val (2023) descreve o uso de baldes plasticos como o
recipiente mais comum para a coagulagao do leite. Para as
etapas em que ha aquecimento, utilizam-se tachos de alumi-
nio e fogdo a lenha. Além disso, a temperatura é controla-
da pela experiéncia do produtor, de forma empirica. Para a
dessoragem, observou-se 0 uso de tecido sintético ou bacias
com furos (espécie de peneira); alguns produtores penduram
0 tecido com a massa e outros s6 espremem. Para enformar,
diferentes materiais sao utilizados, como a madeira, o isopor
ou o plastico.

Assim, descricdes do processo produtivo do requeijdo artesa-
nal sdo especificas de cada regido, mas carregam similarida-
des. No entanto, as particularidades das etapas da producao
artesanal ndo sao especificadas no RTIQ do requeijao produ-
zido industrialmente. Da mesma forma, as denominactes de
venda deste regulamento ndo contemplam os requeijoes ar-
tesanais produzidos nas regides Norte e Nordeste de Minas
Gerais (Brasil, 1997).

PERSPECTIVAS DA REGULAMENTACAO

Em ambito nacional, a requlamentagdo dos queijos artesanais
avancou significativamente nos Ultimos anos, principalmente,
a partir da instituicdo do Selo ARTE (Brasil, 2018) e do selo
Queijo Artesanal (Brasil, 2022). Conforme exposto por Sobral
et al. (2022), os queijos artesanais tém sido objeto de estudos
devido a sua importancia econdmica e social para as regioes
onde sdo produzidos, além de sua riqueza de sabores e tex-
turas. Além disso, segundo os autores, para que 0s queijos
artesanais de Minas se tornem mais conhecidos e valorizados,
$a0 necessarios investimentos em pesquisas e apoio politico.

A auséncia de protocolos técnicos especificos para cada tipo
de queijo artesanal dificulta a fiscalizacdo e a formalizagéo da
producdo, além de limitar o acesso a mercados mais amplos
(Chaves et al., 2024). A regulamentacdo do Requeijao Moreno
como produto artesanal de Minas Gerais representa um avan-
¢o significativo para a valorizacdo e preservacao desta iguaria
tradicional, uma vez que a auséncia de caracterizacao poderia
resultar em um desaparecimento gradual do produto com o
passar dos anos (Sobral et al., 2013).

Silva (2021) destaca que a criagao de protocolos de identi-
dade e qualidade é essencial para garantir a seguranca do
consumidor e preservar as caracteristicas culturais dos pro-
dutos artesanais. Os aspectos histéricos, sociais e produtivos
evidenciam a importancia cultural do requeijao moreno. As
lacunas regulatorias ainda dificultam sua produgdo e comer-
cializacdo legal, por isso, a necessidade de reconhecimento de
outras regioes produtoras e da publicacao de um regulamento
técnico que estabeleca identidade e qualidade que se aplique
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a producao em diversas regides. Assim como ocorreu com o
Queijo Minas Artesanal, o reconhecimento oficial pode trazer
impactos positivos nao apenas para 0s produtores, mas tam-
bém para os consumidores e para o desenvolvimento econd-
mico regional.

A regulamentacdo da identidade do produto subsidiara de
informacdes os servicos de inspecdo, o que permitird o regis-
tro de estabelecimentos produtores e a comercializacao do
produto no mercado formal, mediante o atendimento as exi-
géncias sanitarias do estabelecimento e de identidade do pro-
duto. Além disso, a regulamentacao do requeijao moreno via-
bilizara sua participacao em mercados mais amplos, além de
concursos nacionais e internacionais. Ainda, pode fortalecer o
turismo gastrondmico e a valorizacdo de produtos com iden-
tidade territorial, como apontado por Chaves et al. (2024), ao
destacar que a formalizacdo contribui para o reconhecimento
cultural e econémico dos queijos artesanais brasileiros.

Outro ponto essencial na regulamentacdo é a estrutura das
agroindustrias de produtos artesanais. O requeijao moreno é
produzido, de forma geral, utilizando fogdo a lenha, tachos
de aluminio e métodos empiricos de controle de temperatura,
aspectos que reforcam sua identidade artesanal. Entretanto, a
legislacao sanitaria vigente no Brasil ainda apresenta exigén-
cias voltadas, principalmente, para a producao industrial, o
que dificulta a adequacdo dos pequenos produtores. Torna-se,
portanto, necessario um modelo regulatdrio especifico, que
reconheca as particularidades das agroindustrias artesanais,
sem comprometer a seguranca do produto.

CONSIDERACOES FINAIS

O Requeijdo Moreno representa mais do que um alimento: é
uma expressao cultural, heranca histérica e fonte de renda para
inimeras familias mineiras. Ao longo deste trabalho, foram ex-
plorados os aspectos produtivos e regulatérios que envolvem
sua fabricacdo artesanal, revelando tanto a riqueza do saber-
-fazer tradicional quanto os desafios legais que impedem sua
plena valorizagao.

A existéncia de um RTIQ especifico possibilita a formalizacdo da
producdo e a insercao do produto em mercados mais amplos.
O reconhecimento do produto por meio da Resolucao 14/2024,
a iniciativa do IMA em regulamentar o Requeijao Moreno pro-
duzido no Vale do Mucuri e o avanco das politicas publicas
voltadas a regulamentacao de queijos artesanais sinalizam um
cenario promissor para a legitimagao dessa iguaria.

A regulamentagdo do Requeijao Moreno desponta, assim, como
uma oportunidade concreta de preservar praticas culturais, esti-
mular a legalizagdo de agroindustrias familiares e fortalecer ca-
deias produtivas locais. Além disso, contribui para o turismo gas-
trondmico e a valorizagao da identidade mineira, aproximando os

consumidores da histéria e dos sabores da regido. Com o devido
reconhecimento e normatizagao, o Requeijao Moreno podera nao
apenas resistir ao tempo, mas conquistar novos mercados e con-
solidar-se como patrimdnio alimentar de Minas Gerais.
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INTRODUCAO

0O queijo artesanal mineiro representa tradicao nacional, valor
cultural e qualidade reconhecida pelo sabor Unico. Um dos
grandes segredos esta no uso de fermentos naturais, sobretu-
do o soro fermento e o pingo, que garantem seguranca, textu-

*email: alessandrasalimena@yahoo.com.br

ra e caracteristicas sensoriais marcantes.

Tanto o soro fermento como o pingo sdo considerados fer-
mentos naturais, tradicionalmente utilizado na producdo de
queijos artesanais. A Figura 1 apresenta as principais funces
do fermento natural nos queijos artesanais.
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Figura 1.
Funcdes do
fermento natural

Fonte:
Autores, 2025.

0 QUE E O SORO FERMENTO E O PINGO?

0 soro-fermento, como o préprio nome indica, é obtido a partir
do soro fermentado proveniente da fabricacdo de queijo do dia
anterior, sendo amplamente utilizado na producao de queijos de
massa cozida. Apos a coleta, o soro é mantido em um recipiente
fechado — preferencialmente com isolamento térmico — até
o dia seguinte, permitindo o crescimento das bactérias laticas
que sobreviveram ao processo de coc¢do da massa. Durante
esse periodo, essas bactérias fermentam a lactose residual do
soro, promovendo a reducao do pH e o consequente aumento
da acidez. O soro-fermento pode ser aplicado tanto na fabrica-
cao de queijos industriais quanto artesanais, atuando como um
fermento natural. No soro-fermento, ha predominio de bactérias
laticas termofilicas, como Streptococcus thermophilus, Lactoba-
Cillus helveticus e Lactobacillus delbrueckii, cuja temperatura
6tima de crescimento situa-se entre 40 e 48 °C. A acidez ideal
de um soro fermento é entre 100°D e 150°D.

0 pingo é o soro que escorre da massa fresca do queijo du-
rante os processos de salga e fermentacdo, sendo coletado em
um recipiente especifico e posteriormente adicionado ao leite
para a fabricacdo do queijo do dia seguinte. Ele é tradicio-
nalmente empregado na producao do queijo Minas artesanal,
constituindo, inclusive, um ingrediente obrigatério conforme

Inicia a acidificagdo do
leite

Aumenta a producao
de acidez durante a
fabricagdo do queijo,
@ auxiliando nas etapas
de coagulagéo da
_ massa
i1 Auxilia o

) desenvolvimento de
i‘q‘ @ sabor, aroma e

textura tipicos de cada
queijo

a legislacao vigente. No pingo, predominam bactérias laticas
mesofilicas, cuja faixa ideal de crescimento varia entre 20 e 35
°C, destacando-se Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococ-
cus lactis subsp. cremoris e espécies do género Leuconostoc.

Vocé sabia?

Tanto o soro fermento como pingo de cada regido e de cada
produtor carregam um “DNA microbiano” Unico, que da
identidade ao seu queijo.

INFLUENCIA DA MICROBIOTA DO SORO
FERMENTO E PINGO NA SEGURANCA
DOS QUENIJOS

A microbiota do soro fermento e do pingo desempenha papel
importante na seguranca dos queijos, atuando como uma bar-
reira natural contra a proliferagao de microrganismos patogé-
nicos. Essa microbiota, composta principalmente por bactérias
|aticas,contribui na inibicdo do crescimento de patogenos por
meio da producdo de acido e outras substancias antimicro-
bianas, bem como ocupando nichos ecoldgicos e podendo
contribuir com o sistema imunologico. Na Figura 2 estao des-
critas como  a microbiota do soro fermento e pingo podem
contrinuir para seguranca do queijo artesanal.

Figura 2.
Como amicrobiota do
soro fermento e do pingo

. —
contribuem para seguranca
do queijo artesanal Produgéo de Acido Producéo de Ocupagao de Modulacdo do
Latico Substancias Nichos Ecolégicos Sistema Imunolégico

Fonte:
Autores, 2025.
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As bactérias ldticas
convertem a lactose do
leite em dcido litico,
reduzindo o pH do melo.
Esse ambiente dcido inibe
o crescimento de muitos
patégenas que preferem
um pH mals neutra.

Antimicrobianas

Além do dcido litico, as
bactérias Liticas
produzem diversas
substincias com
propriedades
antimicrobianas, como
bacteriocinas, peréxido
de hidrogénio e acidas
orginicos, que inibem o
crescimento de bactérias
patogénicas.

Ao se multiplicarem, as
bactérias liticas ceupam
os nichos ecolégicos
disponiveis ne queijo,
dificultandoa
eolenizagio por eutros
microrganismos,
incluindo os patogénicos.

Alguns estudos sugerem
que as bactérias liticas
podem estimular o
sistema imunoldgica,
contribuindo paraa
protecio contra
infecgBes.

Protecao natural

As bactérias laticas do soro fermento e pingo ajudam a manter
0 queijo seguro e saudavel devido a redugdo do pH, a produgdo
de substancias antimicrobianas e ocupagdo de nichos ecolégicos

Além disso, a microbiota do pingo e do soro fermento auxilia
na fabricagdo e nas caracteristicas do queijo , como apresen-
tado na Figura 3.

F | g ura 3 Acidificacéo

L

na producdo do queijo

Coagulagéo

Papel dos Microrganismos

_A_s baclérias liticas produzem acidg
Papel dos microrganismos  pepdiseeniiilladae

& formacéo de codgulo mais firme.

i @ A acidificacio induz a coagulacio
4 ) 86 & Colhied

Protedlise

Algumas bactérias e fungos produzem
enzimas protecliticas que degradam 0 4

as prot do leite, itoui para

o desenvolvimento do sabor e da textura
do queijo durante a maturacio.

Fonte:
Autores, 2025.

a WL
que serd posteriormente transformada
em queijo.

Lipdlise
A lipdlise é um processo importante na
do queijo, indo 0 5
para o desenvolvimento

de aromas ¢ sabores especificos.

Aromas

Textura
A ativi dos microrgani
influencia a textura do queijo.

Os microrganismos produzem uma
variedade de compostes aromdticos, @ 6
como dcidos graxos de cadela curla,

sou sabor @ aroma caracteristicos.

PRODUCAO E CONTROLE DE QUALIDADE

PREPARO DO PINGO

Matéria-prima: soro que pinga apos a salga, coletado em
recipientes sanitizados.

Meta de acidez Dornic: 60—100 °D; pH tipico 4,3-4,8.
Dosagem no leite: usar de 10—-30 mL de pingo para cada
litro de leite trabalhado.

PREPARO DO SORO FERMENTO

Matéria-prima: soro doce, coletado imediatamente apds
coagulacao enzimatica, livre de particulas.

Incubar a 42--45 °C por 6—24 h até atingir 120—150 D; pH
de uso: 4,2-4,6. |deal manter o soro morno, utilizar latdes
de plastico e ndo de metal, ou manter em local mais quen-
te, livre de correntes de ar.

Dosagem no leite: usar de 10-20 mL de soro fermento
para cada litro de leite trabalhado.

Atencao!
0 soro fermento e pingo mal preparados podem compro-
meter a qualidade e a sequranca do queijo.

IMPORTANCIA DAS BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) s&o as regras essen-

Ciais para padronizar e garantir a seguranga na produgao
do queijo artesanal. A implementacao destas praticas € vital
para otimizar o processo e entregar um produto final livre
de contaminantes, de alta qualidade e seguro para o consu-
mo. Toda queijaria deve ter seu proprio manual de BPF, que
abranja a manipulagdo, armazenagem e transporte.

As BPF proporcionam inumeros beneficios significativos.
Primeiramente, reduzem significativamente o risco de con-
taminacao por microrganismos patogénicos, como Salmo-
nella e Listeria, protegendo a saude dos consumidores e
evitando surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA). Além disso, as BPF contribuem para a melhoria da
qualidade sensorial dos produtos, garantindo sabor, aroma
e textura mais consistentes e agradaveis ao paladar.

Outra vantagem é o aumento do tempo de prateleira do
queijo, reduzindo o desperdicio e otimizando os custos de
producdo. A adocao das BPF também demonstra o com-
promisso do produtor com a seguranca dos alimentos e a
qualidade, o que fortalece a confianca dos consumidores
e a imagem da marca no mercado. Por fim, as BPF garan-
tem que os produtos sejam produzidos em conformidade
com as normas e regulamentos sanitarios vigentes, evi-
tando problemas legais e garantindo a sustentabilidade
do negdcio.

No caso do preparo do soro fermento e do pingo alguns
cuidados em relacdo as boas praticas de fabricacdo devem
ser realizadas, como apresentadas na Figura 5.
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CONTROLE DA
TEMPERATURA

SELEGAO DA
MATERIA -PRIMA

Utilizar leite de Monitorar e
boa qualidade, controlar a
proveniente de temperatura

animais sadios e durante todas as

de fazendas com etapas do
boas praticas de processo, desde
ordenha. a pasteurizagio
até o
armazenamento.

Fonte:
Autores, 2025.
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FERMENTAGAO  ARMAZENAMENTO HIGIENE
CONTROLADA ADEQUADO
Monitorar a Armazenar osoro  Manter os
acidez do soro fermento em utensilios

durante a condigdes
fermentagao e
interromper o
processo no
ponto ideal. a contaminagao.

adequadas de producdo do soro
temperaturae fermento limpos
higiene, evitando e sanitizados

utilizados na

As BPF sao essenciais para garantir a qualidade e a sequranca
dos queijos artesanais produzidos com soro fermento. Ao se-
guir rigorosamente essas praticas, os produtores podem ofere-
cer aos consumidores produtos de alta qualidade e contribuir
para o fortalecimento da cadeia produtiva do queijo artesanal.

DIAGNOSTICO E SOLUCAO DE PROBLEMAS

Beneficio direto

Consumidores estdo cada vez mais atentos a seguranca dos
alimentos e reconhecem o valor de um queijo artesanal pro-

duzido com boas praticas.

Problema

Diagnéstico

Causa

Solucao

Excesso de acidez
(acidificacdo rapida
ou excessiva)

0 leite acidifica muito
rapidamente, levando a
uma coagulacdo precoce,
queijo com textura
quebradica/seca e sabor
excessivamente acido ou
azedo.

Fermento com
atividade muito
alta (superativo) e
alta acidez dornic,
dose inicial muito
elevada ou tempo
de incubacdo
muito longo.

- Reduzir tempo/incubacao: diminua

o tempo em que o fermento fica em
contato com o leite antes da adicdo do
coagulante.

- Baixar a dose: use uma quantidade
menor do soro fermento na préxima
producao para diminuir a carga inicial
de bactérias laticas.

- Usar mais cedo: se estiver preparando
o soro fermento no dia, utilize-o logo
que ele atingir o ponto de acidez
desejado, evitando que ele se torne
hiperacido por um longo periodo de
incubacao.

Odor butirico ou
formacdo de gas
(estufamento

Presenca de cheiro

forte, rancoso ou de
"manteiga velha" (acido
butirico), ou formacdo de
bolhas de gas causadas
pelo estufamento. Isso
indica contaminagao

por microrganismos
indesejaveis (como
Clostridium ou leveduras).

Contaminacdo
bacteriana
(especialmente
por esporos),
falta de higiene
no ambiente,
utensilios ou no
proprio fermento.

- Descartar o fermento contaminado:
isole e descarte imediatamente o
lote de soro fermento ou pingo que
apresentar odor ou gas, pois ele é

a fonte primaria da contaminacao.
Reinicie o fermento a partir de uma
fonte segura ou de um novo lote.

- Reforcar a higiene do circuito: realize
uma limpeza profunda e sanitizacdao
completa de todos os equipamentos,
utensilios, tanques e tubulagoes

que tiveram contato com o leite e

0 soro. A higiene rigorosa é a Unica
forma de eliminar os microrganismos
contaminantes.

Problema Diagndstico Causa Solucéo
Acidez baixa (atraso na O leite ndo atinge a acidez Fermento (soro - Reforcar o indculo
acidificacdo) ideal no tempo esperado, fermento/pingo) com (aumentar a dose): utilize
resultando em coagulagao pouca atividade e uma quantidade maior do
lenta, coalhada fraca e pH com baixa acidez soro fermento ou pingo na
do queijo alto. Indicativo de dornic, dose inicial proxima produgdo, garantindo
atividade insuficiente das baixa ou temperatura que haja um numero
bactérias laticas. inadequada para 0 suficiente de bactérias ativas
desenvolvimento das para iniciar a fermentaco.
bactérias. - Ajustar a temperatura:
certifique-se de que a
temperatura de incubacao
do leite esteja na faixa ideal
de desenvolvimento das
bactérias (geralmente entre
30C° e 35C°, dependendo do
tipo de fermento).
© iLie7

Coagulacao lenta ou
incompleta

Apbs a adicao do
coagulante, o leite demora
muito para formar a
coalhada firme, ou a
coalhada formada ¢ fraca
e gelatinosa.

Baixa temperatura
do leite no
momento da
coagulacao, pouca
acidez (falha

na acidificacdo
prévia), coagulante
vencido ou
subdosado, ou
leite de baixa
qualidade (por
exemplo, leite com
antibidticos).

- Utilizar a dose do coagulante
recomendada pelo fabricante. Armazenar
0 coagulante na geladeira. Ou trocar por
um novo coagulante caso esteja vencido
ou tenha perdido a atividade.

- Aumentar o tempo de incubacao:
permita que a coalhada descanse por
mais tempo antes do corte, garantindo
que a estrutura proteica se fortaleca e se
firme completamente.

- Checar a temperatura e acidez: antes
de adicionar o coagulante, verifique se

a temperatura do leite esta no ponto
ideal e se o soro fermento ja atuou
minimamente, alcancando a acidez de
pré-coagulacdo desejada.
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LEGISLACOES E SEGURANCA

A legislacdo brasileira tem avangado para valorizar e regula-
mentar a producao e comercializacdo dos queijos artesanais,
garantindo seguranca, qualidade e valorizagao regional.
Alein®13.860/2019 é o marco legal nacional para os queijos
artesanais, definindo que esses produtos sao elaborados por
métodos tradicionais, valorizando aspectos culturais e regio-
nais. Ela garante que o produtor artesanal é responsavel pela
identidade, qualidade e seguranca sanitaria do queijo.

O Selo Arte, regulamentado pelo Decreto n° 9.918/2019,
identifica queijos artesanais que cumpram requisitos técnicos
e sanitarios, possibilitando comercializacdo em todo o Brasil
com inspecao federal simplificada.

Em Minas Gerais, a Lei estadual n° 23.157/2018 e as Portarias
do Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA) normatizam a pro-
ducdo e rotulagem especificas para 0s queijos da regido, com
regras complementares a legislacdo federal.

CONCLUSAO

0 soro fermento é mais do que um simples ingrediente: ele é
a alma do queijo artesanal. £ gracas a ele que se preservam os
sabores auténticos, a identidade cultural e a tradi¢ao queijeira
mineira.

Ao mesmo tempo, quando aliado as Boas Praticas de Fabrica-
cdo, garante seguranca, qualidade e valorizacdo no mercado.

X Preservar o soro fermento e o pingo é manter a cultura do
queijo artesanal, unindo saber fazer e conhecimento cientifico.

GLOSSARIO

Acidificacdo: refere-se a diminuicdo do potencial hidrogeni-
onico (pH) do leite. Esse processo é fundamental, pois o pH
baixo auxilia na coagulacdo do leite e atua como uma bar-
reira natural, aumentando a seguranca do queijo ao inibir o
crescimento de microrganismos indesejaveis.

Bacteriocinas: sdo substancias de natureza proteica produzi-
das por algumas bactérias laticas. Atuam como um mecanis-
mo de defesa natural, sendo capazes de inibir ou eliminar o
crescimento de outras bactérias consideradas patogénicas ou
deteriorantes, contribuindo para a seguranca e conservagao
do queijo.

BPF (Boas Praticas de Fabricacdo): Consiste em um conjunto

de normas e procedimentos essenciais. Seu objetivo primor-
dial é estabelecer condicbes higiénico-sanitarias adequadas
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em todas as etapas de producao, desde a matéria-prima até o
queijo, assegurando a qualidade, a inocuidade e a seguranga
do queijo para o consumo.

Coagulacdo: é um processo predominantemente enzimatico,
ou seja, ocorre por meio da acao da enzima denominada coa-
lho ou quimosina sobre a proteina do leite (caseina). O leite se
transforma do estado liquido para o estado gel que é a massa,
com liberagdo de soro. A formagdo adequada da coalhada é
um passo fundamental para garantir a qualidade do queijo e
alcancar um bom rendimento no processo de fabricagdo.

Fermentacdo latica: E o processo metabélico realizado por
bactérias laticas, no qual a lactose (o aclcar natural do leite)
é convertida principalmente em acido latico. Este acido é vital,
pois influencia diretamente o desenvolvimento do sabor, da
textura e da conservacao do queijo.

Lipolise: consiste na quebra enzimatica das gorduras (lipidios)
presentes no queijo em moléculas menores (como os acidos
graxos). Este processo é determinante para o desenvolvimen-
to de aromas e sabores marcantes e caracteristicos de cada
tipo de queijo durante a maturacao.

Microbiota: é o termo que designa o conjunto de todos os mi-
crorganismos (bactérias, fungos e leveduras) que habitam um
determinado ambiente. No contexto do queijo artesanal, refe-
re-se especialmente a microbiota presente no soro fermento,
que é responsavel pelas transformacdes benéficas.

pH (potencial Hidrogenionico): é uma escala logaritmica que
mede o grau de acidez ou alcalinidade de uma solucdo. Na
fabricacdo do queijo, a evolugdo do pH deve ser acompanha-
da, pois é um indicador da acidez e da fermentacdo em dife-
rentes estagios de producao, desde o processo de coagulacao
até a maturacdo, sendo um também indicador de qualidade
do produto final.

Proteolise: é o processo de quebra das proteinas (como a ca-
seina) do queijo em peptideos e aminoacidos menores. Reali-
zada por enzimas, a proteolise & um evento central durante a
maturacao, sendo a principal responsavel pelas mudancas na
textura, sabor e aroma dos queijos.
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INTRODUCAO

O queijo é um dos alimentos lacteos mais consumidos e apre-
ciados mundialmente, constituindo uma importante fonte de
proteinas, lipidios, minerais e vitaminas. Sua fabricacdo é uma
arte milenar, que evoluiu de processos puramente artesanais
para uma producdo em escala industrial (PERRY, 2004). No
Brasil, o consumo de queijos vem crescendo, impulsionando a
busca por aprimoramentos tecnolégicos que garantam quali-
dade, seguranca alimentar, eficiéncia produtiva e caracteristi-
cas sensoriais diferenciadas.

O processamento tradicional de queijos, no entanto, ainda de-
pende fortemente de tratamentos térmicos como a pasteuriza-
cdo para garantir a sequranca microbiolégica. Embora eficaz,
a pasteurizacao pode levar a perdas nutricionais (como vita-
minas termolabeis) e alteragdes sensoriais indesejaveis (como
sabor de cozido e modificacdes na textura) devido a longa ex-
posicdo a temperaturas elevadas (AHMAD et al., 2019). Além

*email: deborah.demarque@gmail.com

disso, a etapa de maturagdo, crucial para o desenvolvimento
do sabor, aroma e textura caracteristicos de muitos queijos, é
um processo lento e oneroso, representando um desafio eco-
nomico para os produtores (PERRY, 2004; OZORIO, 2021).
Neste cenario, tecnologias emergentes nao térmicas ou de
processamento minimo tém ganhado destaque. A termossoni-
cacdo (TS) se posiciona como uma das mais promissoras. Defi-
nida como a aplicacao combinada de ultrassom de alta inten-
sidade (US) e temperaturas brandas (< 55°C), a TS aproveita
os efeitos fisicos e quimicos da cavitacdo acustica -formacao,
crescimento e colapso violento de microbolhas em um liquido.
Este colapso gera microimplosdes locais que produzem tem-
peraturas e pressoes extremamente altas, além de intensas
forcas de cisalhamento (SCUDINO et al., 2023a; NEOKLEOUS
etal., 2022).
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Figura 1. Representacdo do fendmeno de cavitacdo acUstica
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Fonte: (SCUDINO et al., 2023a)

EFEITOS DA TERMOSSONICACAO

1. Inativacdo de microrganismos e enzimas indesejaveis, rom-
pendo suas membranas celulares.

2. Modificagbes estruturas fisicas, como os glébulos de gordu-
ra e as micelas de caseina do leite.

3. Aceleracao das reagbes quimicas e enzimaticas desejaveis.

Para queijos maturados, 0s processos bioquimicos de proted-
lise (quebra de proteinas) e lipélise (quebra de gorduras) sdo
os pilares do desenvolvimento de sabor, aroma e textura. A
protedlise, mediada por enzimas do coalho, do leite e, prin-
cipalmente, pelas culturas iniciadoras (Lactococcus lactis) e
culturas adjuntas (Enterococcus faecium), gera peptideos e
aminodcidos livres que sdo precursores de flavorizantes e,
em alguns casos, de peptideos bioativos com propriedades
funcionais, como a atividade antioxidante (PERRY, 2004;
OZORIQ, 2021).

A integracdo de uma tecnologia fisica como a TS com o com-
plexo ecossistema microbiano e bioquimico da maturagao do
queijo é um campo de pesquisa recente e relevante. Surge,
entdo, a questdo central: como a termossonicagao pode ser
empregada de forma vantajosa na cadeia produtiva de quei-
jos, influenciando desde a seguranca microbioldgica inicial até
os sofisticados processos de maturacéo e a geracdo de com-
postos benéficos a satde?
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O QUENO: ASPECTOS BIOQUIMICOS E
MICROBIOLOGICOS

A fabricacdo de queijos é um processo biotecnolégico com-
plexo. Perry (2004) resume que o queijo é um concentrado
lacteo obtido pela coagulacdo da caseina do leite, sequida
de dessoragem, salga e, em muitos casos, maturagao. A clas-
sificacdo dos queijos se da por diversos fatores, como tipo de
coagulagdo (enzimatica/acida), consisténcia da massa, teor de
umidade e gordura.

A maturacdo envolve trés vias bioquimicas principais: gliclise
(fermentacdo de lactose), lipdlise (degradacdo de lipidios) e
protedlise (degradacao de proteinas). A proteolise é conside-
rada a mais importante para a qualidade final, sendo realiza-
da por um conjunto de enzimas provenientes do coalho, do
leite (plasmina), das culturas iniciadoras (Lactococcus lactis) e
das culturas adjuntas nao iniciadoras (Enterococcus faecium,
Lactobacillus spp.) (PERRY, 2004; FOX et al., 2004).
Enterococcus faecium, frequentemente encontrado em quei-
jos artesanais, & uma bactéria acido-latica que pode atuar
como cultura adjunta. Suas enzimas proteoliticas contribuem
para a quebra de caseinas em peptideos menores e aminodci-
dos, influenciando o sabor e a textura. Alguns desses peptide-
os podem exibir atividade bioativa, como a antioxidante, que
confere beneficios a salide (OZORIO, 2021: GIRAFFA et al.,
1997). No entanto, seu uso requer cautela devido a possiveis

questdes de seguranca (resisténcia a antibiéticos) e sua efica-
cia tecnoldgica pode ser limitada quando usado como Unica
cultura, como observado por Ozorio (2021).

TERMOSSONICA§A0:~FUNDAMENTOS E
MECANISMOS DE ACAO

0 ultrassom utilizado em alimentos é classificado por frequén-
cia e intensidade. Para processamento, emprega-se o ultras-
som de alta intensidade (16-100 kHz, >1 W/cm2), cujo efeito
principal é a cavitagao acustica.

0 colapso das bolhas de cavitacao gera condicdes extremas lo-
cais (~5000 K, ~1000 atm) e jatos de liquido de alta velocida-
de, criando forcas de cisalhamento intensas. Estes efeitos séo
capazes de: romper células microbianas, causando inativagao
por danos mecanicos & membrana; fragmentar aglomerados e
particulas, como glébulos de gordura e micelas de caseina e
ativar/desnaturar enzimas dependendo da intensidade.

A termossonicacao (TS) sinergiza os efeitos do ultrassom com
o calor brando (<55°C). A temperatura aumenta a taxa de ca-
vitagao e a sensibilidade dos microrganismos, potencializando
a inativacao microbiana e enzimatica, enquanto minimiza os
danos térmicos aos nutrientes e compostos sensoriais (SCUDI-
NO et al., 2023a; NEOKLEQUS et al., 2022).

APLICACOES DA TERMOSSONICACAO EM
QUELIOS

Estudos recentes demonstram diversas aplicacbes benéficas
da TS na indUstria lactea:

1. Inativacdo Microbiana: SCUDINO et al. (2023a) mostraram
que a TS foi mais eficiente que a pasteurizacdo padrao na ina-
tivacdo microbiana no leite para fabricacdo de queijo Minas
frescal.

2.Modificacbes Fisico-Quimicas: As forcas de cisalhamento
quebram os glébulos de gordura, levando a uma distribuicao
mais fina da gordura, o que resulta em queijos mais brancos
(Minas frescal) e altera propriedades reolégicas (SCUDINO
et al., 2023a). Em requeijdo cremoso, a TS modificou posi-
tivamente a textura, tornando-o mais suave (MOURA et al.,
2024).

3. Melhoria do Processo: A TS pode reduzir o tamanho das
micelas de caseina, reduzindo o tempo de coagulagdo e au-
mentando a retencdo de agua, o que eleva o rendimento do
queijo (SCUDINO et al., 2023b).

4. Influéncia na Maturacdo: Ao modificar a estrutura da gor-
dura e das proteinas, a TS pode acelerar e modular a lipélise e
a protedlise durante a maturagdo. Isso pode levar a um perfil
de sabor diferenciado e a um aumento na geragdo de pepti-
deos bioativos com propriedades funcionais (antimicrobiana,
anti-hipertensiva, antioxidante) (SCUDINO et al., 2023b).

EFICACIA MICROBIOLOGICA: TS x
PASTEURIZACAO

A Tabela 2 resume a comparacao entre as duas tecnologias.

Tabela 2
Comparativo dos efeitos da pasteurizacdo tradicional x
termossonicacdo em parametros do queijo.

Parametro | Pasteurizacdo | Termossonicacao Fonte
Tradicional (TS)
Mecanismo | Calor (72-75°C/ | Cavitacdo actstica | SCUDINO et al.,
Primario 15-20s) + Calor brando 2023a
(<55°Q).
Inativacdo Eficaz contra Pode ser mais SCUDINO et al.,
Microbiana patogenos; eficiente; dano 2023a

reducéo geral. mecanico a
membrana celular.

Impacto Perda de Menor degradagdo | AHMAD et al.,
Nutricional vitaminas térmica; preservacao 2019
termolabeis. de nutrientes.
Impacto Pode gerar | Minimiza alteragdes | SCUDINO et al.,
Sensorial “flavor de térmicas; pode 2023a
cozido"; altera melhorar cor
proteinas (brancura)
nativas.

Efeito em Desnaturacao Quebra fisica de SCUDINO et al.,
Estruturas proteica por | glébulos de gordura | 2023a; MOURA
calor. e aglomerados. etal., 2024

0 estudo de SCUDINO et al. (2023a) é um marco ao demons-
trar que a TS superou a pasteurizagao na inativacao microbia-
na para um queijo especifico (Minas frescal). Isso sugere que
a TS pode atender ou exceder os padrdes de sequranca, ofere-
cendo um produto potencialmente mais seguro ou permitindo
a reducdo da intensidade do tratamento térmico.

IMPACTO NAS PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS
E NO PROCESSO

ATS atua modificando fisicamente os componentes do leite:
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* Gordura: A fragmentacao dos glébulos de gordura aumenta
a superficie de contato, explicando a cor mais branca (maior
reflexdo da luz) no Minas frescal e as alteracdes de textura no
requeijao (MOURA et al., 2024).

® Proteinas: A reducao no tamanho das micelas de caseina e
a possivel liberacdo de proteinas do soro criam um ambiente
mais favoravel a coagulacdo. Isso se traduz em menor tempo
de coagulagdo e maior capacidade de retencao de agua, cul-
minando em um aumento do rendimento industrial - um fator
econdmico crucial (SCUDINO et al., 2023b).

MODULACAO DA MATURACAO E GERACAO DE
COMPOSTOS BIOATIVOS

Este é considerado o ponto de maior sinergia entre a TS e 0s
conceitos tradicionais de Perry (2004). ATS ndo é apenas um
tratamento inicial; ela prepara o queijo para uma maturacao
potencialmente diferente.

® Lipdlise acelerada: Os glébulos de gordura menores e dani-
ficados ficam mais acessiveis as lipases enddgenas e micro-
bianas. Isso pode antecipar e intensificar a liberagdo de aci-
dos graxos, fundamentais para o sabor de queijos maturados
(SCUDINO et al., 2023b).

* Proteolise potencializada: Similarmente, as modificagdes na
matriz proteica podem facilitar a acdo das proteinases e pep-
tidases. O trabalho de OZORIO (2021) mostra que a protedlise
(medida por IEP e IPP) é fortemente influenciada pelo tipo de
cultura microbiana. A TS, ao criar um substrato proteico mais
"aberto”, poderia otimizar a acdo das culturas iniciadoras e
adjuntas, acelerando a protedlise e a geracao de peptideos.

® Geracdo de peptideos bioativos: SCUDINO et al. (2023b)
citam que a protedlise em queijos de leite termossonicado ge-
rou quantidades aumentadas de peptideos bioativos. Ozorio
(2021) buscou justamente avaliar a atividade antioxidante de
peptideos gerados por E. faecium. Embora a cepa usada iso-
ladamente ndo tenha se mostrado eficaz, o conceito é valido.
ATS poderia ser uma ferramenta para potencializar a agao de
culturas adjuntas selecionadas na geracao desses compostos
funcionais, unindo uma tecnologia fisica a um processo bio-
logico.

SINTESE DOS EFEITOS DA TS POR TIPO DE QUEIJO
E ETAPA

ATabela 3 demostra um compilado sobre os principais efeitos
da TS por tipo de queijo.
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Tabela 3
Sintese dos principais efeitos da termossonicacao em diferentes
etapas e tipos de queijo.

Aplicacio / Tipo de |  Efeitos Principais Fonte
Queijo daTs
Pré-tratamento do Inativacdo SCUDINO et al.,
Leite microbiana superior 2023a
a pasteurizacao;
Fragmentacdo de
glébulos de gordura
e micelas de caseina.
Queijo Minas Frescal Maior brancura; SCUDINO et al.,
Maior seguranga 2023a
microbioldgica.
Queijos de Potencial aceleracdo SCUDINO et al.,
Maturacio da lipdlise e 2023b
proteolise; Aumento
na geracdo de
peptideos bioativos.
Requeijdo Cremoso Substituicao da MOURA et al.,
etapa de fusao; 2024
Melhoria da textura
(mais suave).
Rendimento Reducdo do tempo SCUDINO et al.,
Industrial de coagulacdo; 2023b
Aumento da
retencdo de agua;
Aumento do
rendimento.
Interacio com Substrato modificado SCUDINO et al.
Culturas pode potencializar (2023b) e OZORIO
a acdo de culturas (2021).

iniciadoras e
adjuntas.

PERSPECTIVAS E RECOMENDACOES:

Para que a TS seja efetivamente adotada pela indUstria lac-
tea brasileira, alguns passos sao necessarios:

KEstudos sensoriais amplos: validar a aceitagao dos queijos
produzidos com TS por consumidores, comparando-os dire-
tamente com os produtos tradicionais.

MOtimizacdo de parametros: pesquisas devem definir os me-
lhores parametros de poténcia, tempo, temperatura e mo-
mento de aplicacdo da TS para cada tipo especifico de queijo
(fresco, maturado, massa filada, etc.).

Mintegracdo com biotecnologia: investigar sinergias entre a
TS e culturas iniciadoras/adjuntas probidticas ou produtoras
de compostos bioativos, visando desenvolver queijos funcio-
nais com propriedades especificas.

®Analise de viabilidade econdmica: avaliar o custo-benefi-
cio da implementacao da tecnologia em escala industrial,
considerando o investimento em equipamentos, ganhos em
rendimento e a possibilidade de agregacao de valor ao pro-
duto final.

CONCLUSAO

Conclui-se que a termossonicacao (TS) se consolida como
uma tecnologia emergente de grande potencial para a in-
dustria de queijos. Ela vai além de uma simples alternati-
va a pasteurizacdo, posicionando-se como uma ferramenta
multifuncional capaz de agregar valor em diferentes frentes,
capaz de oferecer eficiéncia microbioldgica igual ou superior
a pasteurizacdo tradicional, assegurando a seguranca do ali-
mento com um tratamento térmico mais brando; promover
modificacdes fisico-quimicas benéficas, como a melhoria da
cor e da textura, além de impactar positivamente parametros
econdmicos cruciais como o rendimento industrial e o tempo
de processo; influenciar ativamente a maturacao dos queijos,
potencializando as vias bioquimicas de lipélise e protedlise,
0 que pode levar ao desenvolvimento de sabores mais com-
plexos e a geracdo aumentada de peptideos bioativos com
propriedades funcionais, como a atividade antioxidante.
Representando assim um caminho vidvel e inovador para a
modernizacao da queijaria. Ela alia a seqguranca e eficiéncia
demandadas pela industria ao potencial de criagdo de pro-
dutos diferenciados, nutritivos e com apelo funcional, resga-
tando e potencializando, por meio da tecnologia, a qualida-
de e a complexidade dos queijos tradicionais.
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eite e derivados se caracterizam por serem um setor com

forte oscilacdo de precos no Brasil. Isso traz incertezas para
produtores e laticinios. E incertezas nunca sao benvindas no
ambiente de negécios.
Esta volatilidade ndo ocorre na maioria dos paises e ha dois
motivos para que isso ndo ocorra. O primeiro é que a oferta
nesses paises ndo varia abruptamente num espago de meses,
ja que o volume produzido ndo oscila tanto e nao ha importa-
¢Oes abruptas de um més para outro. O segundo
é que os governos tém diferentes mecanis-
mos de atuacdo visando permitir que os
precos oscilem dentro de faixas aceitas,
mas sem impactos de mercado.
No Brasil a volatilidade de precos
ocorre muito menos por conta da
demanda e muito mais pela varia-
cdo da oferta. Em geral, os ciclos
de alta e baixa sequem um enredo
conhecido. Numa determinada con-
juntura ha estimulos ao aumento da
producdo, pela rentabilidade momen-
tanea, que pode Ser via precos pagos
satisfatérios ou custos de produgdo con-
tidos. Os produtores, entdo, que nao tém
sistemas de producdo tecnicamente rigidos, au-
mentam a quantidade de racdo ofertada aos animais, uma
das poucas variaveis de controle no curto prazo que eles tém.
O resultado é que a oferta cresce e ocorre a queda de pregos
ao longo de toda a cadeia. O desestimulo leva ao produtor a
a reduzir o uso de racdo e a vender animais para abate, princi-
palmente se o preco da carne estiver estimulante. Novamente
a oferta retrai. Se a retracdo for muito forte, os precos sobem
e ha estimulos para a importagdo. A este respeito, trés fato-
res podem estimular importages: precos baixos no mercado
internacional, Real relativamente valorizado frente ao Ddlar e
dumping de paises exportadores.
Desde 2022 os precos praticados no Brasil tém apresentado
oscilagbes fortes. O maior pico ocorreu em meados daquele
ano, quando o IBGE anunciou o que ja era evidente: uma re-
tragao de cerca de 10% na oferta de leite. O preco cresceu e
comecou o estimulo para 0 aumento da producdo interna e
0 estimulo para a importagdo originaria do Mercosul. De 1a

LEITE DE VISAO

Quem ganha com a
crise do Leite?

@

pra ca o setor vem vivenciando momentos de instabilidade
de pregos.
Vamos pular para 2025. Escrevo este artigo em 18/dez. Por-
tanto, sem dados que fecham este que foi um ano terrivel
para quem produz leite. O custo de produgdo subiu somente
2,6% em média, entre nov/2024 e nov/2025, com racado e ou-
tros alimentos concentrados subiram somente 1,3% e o custo
de produgdo de volumosos cairam -0,25%. Mas, o preco ao
produtor em doze meses caiu -18,1%, com o Spot
sendo comercializado em dezembro a menos
de R$ 1,80, com noticias de produtor re-
cebendo até R$ 1,40.
E natural que muitos produtores ima-
ginem que os laticinios geraram esta
perda. Mas, os precos no atacado
do leite UHT cairam -21,1%, a
mucarela -24,9%, o queijo pra-
to -19,7% e a manteiga -33,9%.
Transagbes com leite em po fica-
ram impraticaveis, frente a importa-
cao. Portanto, é inegavel que os lati-
cinios tiveram margens mais estreitas
este ano. Afinal, ficaram impedidos de
usarem o leite importado, sob pena de
perderem a renuncia fiscal oferecida pelo go-
verno para atividades de melhoria na sua cadeia de
suprimentos.
Ja o0 varejo, numa comparacdo com precos praticados em
nov/2024, vendeu leite UHT mais barato, mas somente -9,2%
e a manteiga -2,9%. O leite em p6, com toda a importacao
ocorrida, teve majoracdo de precos e foi vendido com um
acréscimo de 6,0%. No conjunto, os lacteos tiveram queda de
-2,0%, para uma inflacdo de 4,5%.
Portanto, fica evidente, que quem perde com a crise do leite
sao produtores e laticinios. E quem ganha? Os importadores
de leite em pd, o que inclui empresas de alimentos, ganham.
Também o varejo ganha, ao ter aumentado suas margens. E
ganha o consumidor, que compra lacteos mais barato. Produ-
tores e laticinios transferem renda para estes segmentos. Tam-
bém ganha o governo. Afinal, o leite pesa muito no calculo da
inflacdo e foi decisivo para que o indice anual voltasse a meta
da inflacdo de 4,5%.

O O sucesso se

constréi com uma
MILAINOX"

indUstria forte.
TECNOLOGIA EM ENVASE

e navegue pelo
nosso site!

(19) 3447-8950
(19) 99756-7361©

Rua Dona Marig, 156 Piracicaba/SP

O iL1e7

fena

www.milainox.com.br




Nossa jornada na indUstria lactea nos
ensinou que nao se trata apenas de
negocios, e sim de construir conexdes
duradouras. Nosso compromisso vai
além de fornecer evaporacgao e
secagem de ultima geragdo, somos
parceiros dedicados no seu sucesso.

Deixe nossos especialistas melhorarem
sua operagao com recomendacdes

personalizadas para um futuro mais
inteligente e eficiente.

7 O RELCO

A Kovalus Company
‘ II"i vs d
| 7

www.relco.net

i

+55 (11) 4118-3233
Alameda Caulim, 115 - SL 1514 - Ceramica
CEP: 09531-195 - Sao Caetano do Sul - SP




