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Resumo: O leite Tipo C com teor de 3% de gordura vem de rebanhos diferentes e sua ordenha
¢ mecanica ou manual, sendo entregue aos laticinios na temperatura ambiente, podendo ser
propicio a um elevado teor de bactérias antes da pasteurizacdo, com tudo € um leite com tempo
de prateleira muita curta. O objetivo deste trabalho ¢é avaliar as caracteristicas nutricionais do
leite integral do tipo C, sendo comercializado no municipio de Vitoria da Conquista-BA,
comparando os resultados nutricionais de cada leite tipo C, assim como o seu teor de gordura
com 3% de acordo com a legislacdo vigente. Foram analisados 5 tipos de leite Integra do tipo
C, quanto a quantidade de gordura, carboidrato, valor energético, sodio, célcio, o colesterol,
fibras alimentares, além dos ingredientes de cada leite integral tipo C.
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Evaluation of Whole Milk Type Labels
Type C Class: Commercialized in Vitoria da Conquista-BA

Abstract: Type C milk with 3% fat content comes from different herds and its milking is
mechanical or manual, being delivered to dairy products at room temperature, and can be
conducive to a high level of bacteria before pasteurization, however it is a milk with shelf time
too short. The objective of this work is to evaluate the nutritional characteristics of whole type
C milk, being commercialized in the municipality of Vitoria da Conquista - BA, comparing the
nutritional results of each type C milk, as well as its fat content with 3% according to the current
legislation. . Five types of Integra type C milk were analyzed, regarding the amount of fat,
carbohydrate, energy value, sodium, calcium, cholesterol, dietary fibers, in addition to the
ingredients of each type C whole milk.
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Introducéo

O Leite é um dos alimentos mais consumido do mundo, sendo um alimento heterégeno,
com alto teor nutritivo, aléem de aminoacidos essenciais e conjunto de proteinas, e com
caracteristicas sensoérias de qualidade, trazendo varios benéficos a saude humana. O consumo
deste alimento é recomendado, principalmente para repor diariamente o célcio, sendo um
nutriente de extrema importancia na formacdo e na manutencdo da estrutura 6ssea, e outras
funcBes essenciais ao organismo (BUZINARO et al., 2006). E o primeiro alimento dos
mamiferos, fornecendo toda energia e nutrientes essenciais para garantir um crescimento e
desenvolvimento adequado (PEREIRA, 2014). O leite é a combinacdo de diferentes elementos
solidos em agua, representando cerca de 12-13% do leite e 87% de agua (Brito e Colaboradores,
2008), os seus principais elementos sélidos sdo 0s minerais, vitaminas, proteinas e aminoacidos,
gordura (lipidios) e carboidratos (AMANCIO, 2015).

O consumo do leite vai depender do consumo diario de cada pessoa, por exemplo, um
adulto consome diariamente cerca de 600 mL/dia ou 219 litros/ano, criangas consome 400
mL/dia ou 146 litros/ano e adolescentes 700 mL/dia ou 256 litros/ano de leite (Rosangela,
2018). No Brasil a producéo de leite foi em 2013 cerca de 34,255 Bilhdes de litros/ano, em
2014 35,124 Bilhdes de litros/ano, em 2015 34,61 Bilhdes de litros/ano, 33,68 bilhdes em 2016,
33,31 bilhdes em 2017 e em 2018 com a producéo de 33,84 Bilhdes de litros/ano no Brasil
(IBGE, 2018).

A maior parte das doencas crénica acontece devido ao consumo de alimentos, sendo um
dos principais fatores. A alimentacéo tem sido um dos termos mais discutido em todo 0 mundo,
sendo um dos grandes problemas populacionais. Uma alimentacdo saudavel deve existir
ingredientes sauddveis que vao garantir beneficios a satide. *’A rotulagem dos alimentos deve
ser feita exclusivamente nos estabelecimentos processadores, habilitados pela autoridade
competente do pais de origem, para elaboragdo ou fracionamento, em que ‘’Quando a rotulagem
ndo estiver redigida no idioma do pais de destino deve ser colocado uma etiqueta complementar,
contendo a informacéo obrigatdria no idioma correspondente com caracteres de tamanho, realce
e visibilidade adequados. Esta etiqueta pode ser colocada tanto na origem como no destino. No
ultimo caso, a aplicagcdo deve ser efetuada antes da comercializagdo’” (BRASIL, 2002) “Os
produtos de origem animal devem ser identificados por meio do rotulo registrador, aplicado
sobre matérias-primas, produtos, vasilhames ou continentes quer quando destinem a outros
estabelecimentos que os beneficiardo” (BRASIL, 1952). Os rétulos sdo uma das principais

fontes de informacgdes sobre o produto, para a populacdo (LINDEMANN et al., 2016). No rotulo
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de leite deve constar todas as informacdes como o teor nutritivo, os ingredientes, se tem ou ndo
Lactose, dados do fabricante, técnico responsavel e o termo homogeneizado quando for
submetido a esse tipo de tipo de tratamento para que a sociedade ao consumir o leite saiba desde
a origem, fabricacdo até o armazenamento e validade deste produto.

O Leite Integral Tipo C, conforme a IN n° 51, de 18 de Setembro de 2002 diz que
“’Entende-se por Leite Pasteurizado tipo C o produto definido neste Regulamento Técnico,
classificado quanto ao teor de gordura como integral, padronizado a 3% m/m (trés por cento
massa por massa), semidesnatado ou desnatado, submetido a temperatura de 72 a 75°C (setenta
e dois a setenta e cinco graus Celsius) durante 15 a 20s (quinze a vinte segundos), em
equipamento de pasteurizacdo a placas, dotado de painel de controle com termo-registrador e
termo-regulador automaticos, valvula automatica de desvio de fluxo, termémetros e torneiras
prova, seguindo-se resfriamento imediato em aparelhagem a placas até temperatura igual ou
inferior a 4°C (quatro graus Celsius) e envase no menor prazo possivel, sob condi¢bes que
minimizem contaminacdes’’ (BRASIL, 2002).

Observando os riscos e beneficios de um produto, é indispensavel avaliar os rétulos dos
alimentos, principalmente do leite, com isso 0 objetivo da presente pesquisa cientifica € analisar
os rétulos do leite integral tipo ¢ comercializados em Vitoria da Conquista.

Materiais e Métodos

Trata-se de um estudo observacional e descritivo, onde foram avaliados cerca de 5
(cinco) rétulos de 5 (cinco) diferentes marcas de Leite tipo C, comercializados em
supermercados localizados no municipio de Vitoria da Conquista, Bahia.

Os critérios de inclusdo dos rétulos escolhidos para a pesquisa foram os de acesso livre
e intencional de mercados de bairros, que geralmente sdo os que comercializam esse tipo de
leite, coletados cercam de 5 (cinco) tipos de leites de marcas distintas que constavam em sua
descricdo na embalagem como Leite integral pasteurizado tipo C com 3% de gordura.

A analise de rotulagem estava de acordo com a Instrucdo Normativa IN n° 51/02 e a
RDC n° 259/02, sendo avaliado o teor de gordura, proteinas, carboidratos, colesterol, fibras
alimentares, sodio, calcio e o valor energético na porc¢ao de um copo de 200 ml, além de analisar

se cumprem com as regras de rotulagem de alimentos embalados.
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RDC n° 259/02, da ANVISA (setembro) - Aprova o Regulamento Técnico sobre
Rotulagem de Alimentos Embalados;

Decreto n° 30.691/52, Presidente da Republica (Margco) - Aprova 0 nhovo
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal;
Instrucdo Normativa IN n° 51/02 - Aprovar os Regulamentos Técnicos de Produgéo,
Identidade e Qualidade do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite
Pasteurizado e do Leite Cru Refrigerado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite
Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel, em conformidade com os Anexos a esta
Instrucdo Normativa.

Portaria INMETRO n° 157/02 (INMETRO, 2002) — Regulamento Técnico
Metrologico onde estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do

contetdo liquido dos produtos pré-medidos.

Resultados

O resultado deste trabalho se encontra presente na tabela 1 e 2, em que foram analisadas

cinco marcas de leite pasteurizado integral tipo ¢, sem gluten, e que foram observados o teor

nutritivo e seus ingredientes. Nessa analise estar representada nas tabelas na ordem de nimeros

romanos, no caso de I-V, comparando os resultados obtidos.

Tabela 1: Diferentes tipos de leites Tipo C comercializados no municipio de Vitoria da Conquista —

Bahia.
Q°/Porc¢éo | I 1l v \Vj
Porc&0/Copo 200ml | 200ml | 200ml | 200ml 200 ml
- 118
Valor energético 126 126 135 118
Carboidratos (g) 10 10 11 10 9.4
. 6,6
Proteinas (g) 8,0 8,0 7,0 6,0
Gorduras Totais (Q) 6,0 6,0 7,0 6,0 6.0
Gorduras Saturadas 40 40 6.0 4.0 4,3
()
Gorduras Trans (g) 0 0 0 0 0
Colesterol (mg) - - - - )
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Fibra Alimentar (g) 0 0 0 0 0
sédio (mg) 230 230 120 110 80
Célcio (mg) 246 246 ; 266 220

Dados da Pesquisa, 2020.

Nas tabelas foram analisados cinco rétulos de leite integral tipo ¢ comercializados em
Vitoria da Conquista, no estado da Bahia, entdo foram comparados. A cinco marcas
comercializadas na cidade de Vitoria da Conquista, e fabricadas em outras cidades do estado
da Bahia, que seguem as regras da Instrucdo Normativa n° 51.

Observou que todas as amostras contém caracteristicas de rotulagem em sua embalagem
de acordoa com a Instrucdo Normativa n° 22/05. A IN n° 22/05 diz que os rotulos de produto
de origem animal deve conter Conteudo liquido, identificacdo de origem, razdo social, carimbo
oficial da inspecdo federal, cnpj, conservacdo do produto, marca comercial do produto,
identificacdo do lote, data de fabricagéo, prazo de validade, composi¢éo do produto, indicacéo
da expressdo e a instrucdo sobre o preparo e o uso do produto de origem animal (BRASIL,
2002).

Na amostra | foi analisado que o valor energético na por¢do de um copo por 200 ml é
igual a amostra Il, sendo menor do que a amostra Il e maior do que a amostra IV e V. Os
valores de carboidratos sdo de 10 g na amostra | e 11, 11 g na amostra I11, 9,0 na amostra IV,
9,4 g naamostra V.

As proteinas na amostra | e 1l sdo maiores do que a amostra Ill, IV e V, em que pode-
se perceber que o valores sdo de 8 gnale Il, 7 g naamostra Ill, 6 g na amostra IV e V no
copo de 200 ml, na gorduras totais em um copo de 200 ml mostra-se que a amostra 111 é maior
comparadas a amostra I, I, IV e V em que os valores da amostra 11l é de 7 g, 6 g na amostra I,
Il, IV e V, nas gorduras saturadas a amostra 111 € maior comparadas as outras amostras I,11,1V
e V que sdo de 4 g, menos a amostra V que € 4,3, a gordura trans foi analisados que todas as
amostra I, 11, 111, IV e V seus valores séo iguais a 0 e no colesterol nenhuma dessas amostra
contém os valores,

As fibras alimentares todas as amostras I, I1, 11, IV e V séo iguais a 0, 0 s6dio mostra
que a amostra | e 1l sdo maiores comparadas as amostras Il1, IV e V, os valores sdo de 230 mg
na amostra | e 11, 120 mg na amostra I1l, 110 mg na amostra IV e 80 mg na amostra V, o calcio
aamostra I e Il contém o mesmo valor, comparadas a amostra IV e V, menos a amostra 11 que

ndo contém calcio em sua composicéo, sendo a amostra IV maior que as outras amostras. Os
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valores de calcio na amostra | e Il sdo de 246 mg, 266 mg na amostra IV e 220 mg na amostra

V.
Tabela 2: Lista e porcentagem de ingredientes de cada tipo de leite analisado.
%VD* | | 1l v \V
Porco/Copo 200ml | 200ml | 200ml | 200ml 200 mi
i 6%
Valor energético 6% 6% 7% 6%
. 3%
Carboidratos (g) 3% 3% 4% 3%
. 9%
Proteinas (g) 11% 11% 9% 8%
: 11%
Gorduras Totais (Q) 11% 11% 13% 11%
Gorduras Saturadas 18% 18% 27% 18% 20%
(9)
Gorduras Trans (g) - - - - )
Colesterol (mg) - - - - -
. . 0%
Fibra Alimentar (g) 0% 0% 0% 0%
o 3%
Sédio (mg) 10% 10% 5% 5%
Calcio (mg) 25% 25% ; 25% 22%

Dados da Pesquisa, 2020.

Na tabela 2 podemos analisar a porcentagem de ingredientes do leite pasteurizado

integral tipo c, analisando as amostras I, I1, 111, 1V e V. O valor energético de um copo de 200
ml de leite pasteurizado integral tipo ¢ da amostra I11 e maior do que a amostra l, I, IV e V que
sdo iguais a 6%, no carboidrato o valor da amostra 111 € maior do que a amostra I, I, IV e V

gue sdo todos iguais a 3%, na proteina a amostra | e 1l sdo maiores do que a amostra 1, IV e
V, na gorduras totais a amostra 111 € maior do que a amostra I, I, IV e V que séo todos de 11%.

Na gordura saturada podemos perceber que a amostra Il € maior, seguindo a sequéncia
de V, I, Il e IV, nenhuma amostra contém gorduras trans em sua composi¢do, nem o colesterol,
nas fibras alimentares todas as amostras tém valor de 0% em sua composicdo, no sodio as
amostra | e 11 sdo maiores do que a amostra Ill, IV e V, ja no célcio as amostras I, Il e IV s&o
iguais e maiores do que as outras amostras, menos a amostra Il que ndo contém em sua

COMposigao.
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Discussao

O leite de qualidade deve ter caracteristicas representaveis: sabor agradavel, alto teor
nutritivo, auséncia de agentes patogénicos e contaminantes, reduzida contagem de células
somaticas e baixa carga microbioldgica (Santos e Colaboradores, 2007). Todo tipo de leite
pertence as mesmas normas e legislacdo, para garantir a seguranca e eficacia do consumidor,
possuindo composi¢do nutricional similar e com um teor de gorduras de aproximadamente 3%
no leite integral. O leite tipo A, B e C tem diferente caracteristicas, como o teor de gordura que
o leite tipo A tem 5,6%, j& o leite tipo B tem 3,5% de gordura assim como o leite tipo C que
possuem cerca de 3%, é diferente também na ordenha e rebanho. O leite tipo A vem de um
unico rebanho e sua ordenha é mecanica, ja o leite tipo B e C podem ser de diferentes rebanhos
e a sua ordenha pode ser manualmente ou mecanicamente, além do seu transporte enquanto o
leite tipo A tem que ser pasteurizado e embalado na prépria fazenda, o leite tipo B podem ser
pasteurizado e embalado na industria, e o leite tipo C também pode ser pasteurizados e
embalados na indastria, mais com um alto valor de microrganismos, sendo transportado na
temperatura ambiente e com um tempo de prateleira menor.

O leite tipo C € um dos mais produzidos em toda a regido do estado da Bahia, isso é
devido ao seu custo, sendo comparados com outros leites de outra classe, além de ser mais
comercializado em mercados de bairros, sendo mais acessivel a individuos da classe baixa. E
um leite com teor nutritivo muito bom, mais que tem uma quantidade muito grande de
microrganismo comparado a outros leites, é transportado dentro de um tanque, na temperatura
ambiente até chegar a uma indudstria para sofrer o processo de pasteurizacdo e resfriamento para
matar 0s microrganismos presente no leite. A pasteurizacao é o principal processo de destruicéo
de microrganismo patogénicos associados aos alimentos, principalmente do leite tipo ¢ (Araujo
e Colaboradores, 2012). O processo de pasteurizacao deve ser considerado um pré-tratamento
térmico, devido uma vez que ndo destroi toda a microbiota patogénica do leite, e o produto final

requer outro método de conservagdo (TEIXEIRA e Cols., 2014).

Conclusoes

Apesar do consumo do leite pasteurizado integral tipo ¢, ndo serem recomendado por

cientista, por conter um elevado numero de microrganismo antes da pasteurizacao, e também
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depois da pasteurizacdo. O leite pasteurizado integral tipo ¢ cumprem com todas as exigéncias

estabelecidas pelas Instru¢cGes Normativas IN n°51/02.
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