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A producao de leite e derivados lacteos se destaca
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por empregar mais de trés milhdes de pessoas e
gerar mais de seis bilhGes de reais ao agronegocio.
Porém, apesar do setor
importancia na economia do pais e na rotina
dos cidadéos,
davidas e mitos circulando acerca desse assunto.

lacteo possuir grande

ainda existem muitas

Assim, o projeto de extensao “Viva Leite” da Universidade Federal

Fluminense (UFF) visa esclarecer

0S principais questionamentos e

desmistificar fake news sobre a producao e comercializacdo do leite e seus
derivados com um perfil no Instagram criado desde 2017 (@vivaleiteuff).
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SEMIDESNATADO
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O leite condensado é o produto
resultante da desidratacao parcial do
leite, adicionado de acucar, podendo

ter seus teores de gordura e proteina

ajustados unicamente para O
atendimento das caracteristicas do
produto.

Seguindo a Instrucdo Normativa
MAPA 47/2018 a rotulagem sera

diferente de acordo com o conteudo
de matéria gorda lactea:

| - com alto teor de gordura;

Il - integral;

lIl - parcialmente desnatado ou
semidesnatado;

IV - desnatado.

Pode ser relatada uma leve diferenca
no tempo de coccdo com preparos
realizados com o leite condensado
semidesnatado para chegar ao ponto
esperado.

As empresas sdo obrigadas a
informar a classificacdo do leite
condensado em relacdo ao teor de
gordura de maneira a evitar
confusbes por parte do mercado
consumidor.

INSTAGRAM.COM/VIVALEITEUFF |
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QUEIJO BRANCO E SINONIMO DE
BAIXO TEOR DE GORDURA?

Nem sempre. Alguns queijos podem
apresentar corantes em  sua
composicdo, com objetivo de gerar
um gueijo mais amarelo,
sensorialmente mais agradavel. Alem
disso, 0 processo de maturacao dos
gueijos pode influenciar na coloracao
devido a oxidacdo da gordura
superficial

A diferenca entre a coloracdo dos
gueijos também pode se dar pela
presenca ou auséncia do [(3-caroteno,
gue é um pigmento carotendide de
cor alaranjada e com acéo
antioxidante, sendo um precursor da
Vitamina A.

Portanto, a cor ndo esta diretamente
relacionada com a quantidade de
calorias do queijo. Ou seja, um queijo
branco nao necessariamente €
menos calorico devido a sua
coloracao, podendo ser mais claro e
mais gorduroso.

Na tabela abaixo podemos verificar
0s tipos de queijo e seu percentual e

gordura:

tipo de queijo 18@g | tear de gordura

mucarela de bufala |minimo 6@g | extra gordo ou
duplo creme

mugarela minimo 35g | semi-gordo/ extra

gordo

minas frescal minimo 25g | semi-gorde

ricota minimo 21g | magro

cottage 5g desnatado

Como podemos verificar, o queijo de
Bufala, por exemplo, tem coloracao
branca pela auséncia do [3-caroteno
€ mesmo assim possui alto teor de
gordura, devido ao leite de bufala ter
maior percentual gorduroso. Assim,
nao seria indicado em uma dieta
com restricdo de gordura.

Entéo, qual seriam os queijos mais
indicados para dietas?

Sao dois principais: a Ricota, que é
feita a partir da precipitacdo das
proteinas do soro de leite, tendo
uma boa qualidade nutricional e
digestibiidade e o Cottage, um
queijo ndo maturado e prensado,
feito a partir da acidificacéo do leite o
que confere um sabor suave e
levemente &cido. Tem baixissimo
teor calorico e é perfeito para dietas
com objetivo de reducdo de
gorduras.

@
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Mozzarella de Bufala X de Vaca

O QUE E WHEY PROTEIN?
Whey protein, que em portugles

significa proteina do soro, € um
suplemento alimentar muito utilizado
para pessoas que desejam obter alto
desempenho fisico, como no meio
do esporte, devido ao seu alto teor
de proteinas.

2

Qutubro/ Novembro/ Dezembro de 2022



Volume N°03

Viva Leite

Séao principalmente as beta-
lactoglobulinas e alfa-lactoalbuminas.
Geralmente €& comercializado nas
seguintes apresentacdes em po: Whey
protein concentrado (com 35-80% de
proteina); Whey protein isolado (com
80-95% de proteina) e Whey protein
hidrolisado (¢ um isolado com alta
digestibilidade).

As proteinas do soro (alfa
lactoalbumina e beta lactoglobulina),
estdo presentes no soro provenientes
da producéo de queijos. Muitas vezes
0 soro é descartado mas, atualmente,
tem sido aproveitado para elaboracao
de diversos produtos. Sua composicao
conta com aminodcidos sulfurados de
alta digestibilidade e rapidamente
absorvidos pelo organismo que
garantem grandes beneficios a saude.
Esses aminoacidos favorecem o
ganho de forca, recuperacdo muscular
e reducdo de gordura corporal.
Também possui acao

antioxidante, antiviral e
imunomoduladora.

Portanto, ele vem sendo inserido em
diversas receitas com o intuito de criar
produtos com um melhor valor
nutricional no mercado. Temos como
exemplos pées de tortilla, barras de
cereais, entre outros que levam a
adicdo de whey na sua composicao.
Além de ser produzido com leite de
vaca, no mercado também existe
Whey Protein de Cabra.

LEITE DE BUFALA: VAMOS ENTENDER

No mundo todo, os produtos lacteos
mais comercializados sao fabricados a
partir de leite de vaca. O consumo do
leite e derivados de outras espécies,
como o de bufala, € comum em outros
paises. Nos ultimos 50 anos, houve
um crescimento de 550% na sua
producdo, passando a representar
15% do volume de leite produzido em
escala mundial.

Comparado ao leite bovino, o leite de
bafalas chega a ter 50% a mais no
teor de sélidos, ou seja, um maior teor
de proteinas e gorduras, o que confere
um o6timo potencial de transformacéao
em laticinios. Além disso, possui um
teor de célcio, fosforo e ferro entre até
60% superior ao bovino.

Veja algumas diferencas no percentual
de alguns componentes do leite de
bufala e de vaca.

Componente leite de vaca | leite de bufala
% Gordura 3,6 8,0
% Lactose 4,7 4,9
% Proteina 3,4 4,0
% Colesterol | 3,14 0,65

Apesar de ser um leite com maior teor
de gordura, o leite de bufala apresenta
um menor teor de colesterol. Isso se
deve ao glébulo de gordura do leite
bubalino ser maior. Como a éarea é
maior, a superficie especifica onde se
deposita o colesterol € menos
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concentrada e por isso os bubalinos
tém menos colesterol no leite.

Além disso, o leite de budfala é
naturalmente A2, ou seja, ¢
desprovido da proteina Al, que produz
uma beta caseina que tem o0 maior
potencial alergénico.

O leite de bufala possui coloracéo
branca, devido a auséncia de @3-
caroteno. Dentre os derivados
destacam-se a mucarela, a burrata, a
manteiga e o0s iogurtes. Possuem
sabor levemente adocicado devido ao
alto teor de gordura.

BUFALA VACA
IOGURTE GREGO
A producdo de iogurte mais

concentrado € comum no Oriente
Médio e na Europa. Como sua
producdo na regido da Grécia e
Turguia € bastante antiga, deu origem
ao nome popularizado no Ocidente.
Os iogurtes mais tradicionais sao
habitualmente produzidos com leite de
cabras e ovelhas em diversos paises
mas, no Brasil, é elaborado com leite
de vaca.

O logurte Grego alcancou fama
mundial nos anos 90, mas o historico
do produto no Brasil € recente, tendo

inicio em meados de 2012.

E um produto com muita aceitacio
comercial, pois apresenta
caracteristicas sensoriais atrativas,
como textura mais consistente e
cremosa, se comparado ao iogurte
integral. Além disso, ele costuma ser
comercializado com adicado de caldas
de frutas, sendo mais doce que alguns
tipos de iogurtes tradicionais.

Esse produto é elaborado de forma
semelhante aos demais iogurtes. A
diferenca essencial € o aumento das
proteinas, carboidratos, lipidios e
demais componentes do leite devido a
perda de soro (filtracdo do iogurte) ou
aumento do extrato seco (adicdo de
solidos do leite como leite em po).
Devido a concentracao dos
componentes do leite, € mais nutritivo
e mais caldrico. Entretanto, ja existe
no mercado nacional a verséao light,
pela retirada de gordura do leite.
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