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Editorial

Prezado Leitor,

Uma questdo sui generis ocorre com um dos produtos mais
tradicionais de Minas Gerais, o queijo artesanal da Serra da
Canastra. Apesar de declarada como o primeiro Patriménio Imaterial
Brasileiro, a iguaria ndo pode ser comercializada além das frontei-
ras mineiras. Um desses equivocos advindo de legislacao restringe a
venda do produto fora do estado, abrindo espaco para clandestinida-
de de comercializacio e impedindo a expanséo de produgdo de um
alimento que tem tudo para conguistar o mercado e levar mais renda
a pequenos produtores. O consurmidor, por sua vez, nao consegue com-
prar o queijo mineiro que deseja comer.

Recentemente, até uma revista de circulacao nacional, a Veja, levan-
tou a questao, dizendo que se a Presidente Dilma comer esse queijo em
Brasilia estara fora da lei.

O absurdo que ocorre com 0s queljos artesanais mineiros é apenas
a ponta de um iceberg de uma legislagdo antiga, inadequada e que pre-
cisa ser atualizada por profissionais com profundo conhecimento da
4rea, com urgéncia. O Riispoa (Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal), criado por decreto de Getulio
Vargas, em 1952, inadequado para a produgéo moderna do setor lacteo
nacional, ha anos, requer atualizagéo. Empresas e profissionais do setor
aguardam revisdo e publicacao de um novo documento, porém sua fi-
nalizacdo, hé anos, é adiada.

Enquanto isso, sofrem produtores e laticinios, que passam por situ-
acdes absurdas para se adequarem a leis antigas, a exemplo desta da
Serra da Canastra. Até quando?

Curiosamente, neste caso, produtos semelhantes importados, prin-
cipalmente da Europa, ocupam as mesas de todo territério brasileiro,
tomando espagos que poderiam ser de produtores nacionais.

Nesta edicdo, entrevistarmos Carlos da Silveira Dumont, presidente
da Cooperativa do Serro, que fala um pouco das dificuldades dos produ-
tores da Serra da Canastra.

Leia ainda nesta edicdo, as inovagdes em ingredientes e tecno-
logias para o setor de leite e produtos lacteos e a cobertura de dois
eventos importantes para o setor lacteo - Expomaq e Food Ingredients
South America.

Falando ainda em legislagio, trazemos também artigo técnico,
elaborado por pesquisadoras do Ital/Campinas, sobre a nova regula-
mentacio da Nata, tecnologia e mercado do produto. Outro artigo de
pesquisadores universitarios da UFV — Universidade Federal de Vigosa
_ fala sobre Leite e Queijo de Bufala na Ilha do Marajo.

Boa leitura!
Luiz Souza
Diretor e Editor
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FAZER MELHOR

Resumo

Anata é um derivado lacteo obtido a partir do creme
de leite tipicamente consumido na regido Sul do Brasil. A
origern da nata remonta o século XVIII, quando imigrantes
alemies e italianos utilizavam o creme de leite que sobrava
do pouco leite produzido na época para substituir a mantei-
ga. Este texto apresenta aspetos de mercado, da tecnologia
de fabricacio da nata e discute as determinacées da Instru-
co Normativa no 23/2012, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade da Nata.

Palavras chaves: legislacéo, creme, leite

Abstract

Nata is a typical dairy product produced from cream
commonly consumed in the South region of Brazil. The
history of nata began in the 18th century when German
and Italian immigrants started eating milk cream instead
of butter, a very expensive dairy product due to the little
amount of milk produced at that time. This article presented
information about market, technology and news rules of
the Instrucio Normativa nr 23/2012, a legal document that
defined the characteristics of nata.

Key words: legislation, cream, milk

Introdugéo

A nata é um produto tipico da regido Sul do Brasil que
finalmente foi regulamentado pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento na Instrugio Normativa no 23 de
30 de agosto de 2012, que dispde sobre o Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade da Nata. Na verdade, a nata
nada mais é do que um creme de leite cujo teor de gordura,
nesta IN 23/2012, é ixado como igual ou maior que 45%.
Além disto, este documento legal determina que o produto
deve ser pasteurizado, normatiza os aditivos permitidos, os
teores de acidez, caracteristicas microbiolégicas entre outros
aspectos que serao tratados neste artigo.

Segundo o diretor do Dipoa, Luiz Carlos de Oliveira, ao
regulamentar o produto nata, o ministério d4 um passo im-
portante na valorizagdo da tradigao brasileira de consurmir
este produto, além de atender um antigo pleito da industria
lactea. O referido diretor destacou ainda que “A medida
consagra uma tradicdo de um ingrediente alimentar de
elevado valor nutritivo e que caracteriza um hébito salutar
do brasileiro, além de possibilitar a diversificacéo de itens
elaborados pela industria de produtos de origem animal’
(BIDESE, 2012).

E importante destacar que a apesar da importancia
regional da nata, ha caréncia de dados na literatura sobre a
histéria, o mercado e a tecnologia de fabricagao deste pro-
duto. Assim, neste artigo procurou-se apresentar aspectos de
mercado e da tecnologia de fabricacdo da nata, além de ana-
lisar as determinacdes da Instrugio Normativa no 23/2012,
que dispde sobre o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade da Nata.

Nata: mercado,
regulamentacao

tecnologia e a nova

Zacarchenco, PB.*..; Van Dender, A.G.F.*

*Pesquisadoras Cientificas TECNOLAT —ITAL (Instituto de Tecnologia de Alimentos).
pblumer@ital.sp.gov.br'; adender@ital.sp.gov.br’

Histéria e mercado do produto

Segundo o SINDILAT (2012) (Sindicato da Industria de
Laticinios e Produtos Derivados do Estado do Rio Grande
do Sul) a origem do produto nata remonta o século XVIII,
quando imigrantes europeus, oriundos principalmente da
Alemanha e Italia, comecaram a utilizar o creme de leite
que sobrava do pouco leite ordenhado na época para subs-
tituir a manteiga, um produto muito escasso e muito caro
para os padroes de vida dos recém chegados colonos euro-
peus. De 14 para cé, a nata tornou-se importante no hébito
de consumo dos gatchos que a utilizam principalmente no
café da manha com geléias de frutas e pao e também como
ingrediente de preparacdes de origem européia como tortas,
bolos, biscoitos, entre outros. Pessoas de outros estados
também reconhecem a nata como um produto de excelente
qualidade.

Com o avanco da tecnologia e a criacdo de laticinios
no estado do Rio Grande do Sul (RS), a nata comegou a ser
produzida em escala industrial. Atualmente este estado
produz aproximadamente 17.000 toneladas de nata ao ano.
Este produto atende as preferéncias de paladar da popula-
cdo quanto ao sabor leve e suave que apresenta € também
possui caracteristicas nutricionais adequadas & demanda da
vida moderna. Como exemplo pode-se citar o fato da nata
produzida no estado do Rio Grande do Sul conter em média
de 45 a 50% de gordura contra 80-82 % da manteiga tradicio-
nal. Além disto, a nata na sua versdo institucional (baldes,
bags e sachets) atende a demanda do mercado institucional,
onde é usada como ingrediente em confeitarias, padarias,
sorveterias, bares, indastria de alimentos prontos, cozinhas
industriais e restaurantes. Toda esta cadeia de consumidores
diretos e indiretos depende deste produto, fazendo da nata
um dos produtos mais tipicos da culinaria gaucha (SINDI-
LAT/RS, 2012).

Em termos de volume de consumo os estados do Sul do
pais sdo bastante representativos para o mercado da nata.
De acordo com Wilkinson, Mior, (1999) entre os produtos
artesanais fabricados no estado de Santa Catarina além do
queijo, a nata destaca-se como um produto comercializado
na prépria propriedade do agricultor e, apesar das pequenas
quantidades produzidas, este mercado é muito importante
para as familias no meio rural.

Além da regido Sul do pafs, outras regies usam a deno-
minagdo nata como um sinénimo para creme de leite, como
nos casos dos estados do nordeste que produzem a mantei-
ga da terra a partir da nata ou creme. Em levantamento de
produtos regionais derivados do leite realizado por Nassu
et al, (2001) no Estado do Ceara, os autores observaram di-
versificacdo na producdo de lacteos tendo a nata sido citada
entre outros produtos como queijo de coalho de leite de
cabra, queijo de minas frescal, ricota, doce de leite, requeijao
e bebida lactea.

tndustria de
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Fabricagdo da nata

A nata é um derivado lacteo obtido a partir do creme
de leite, resultante do excesso de gordura do leite, a qual é
retirada por meio das desnatadeiras. Tecnicamente a “nata”
& um creme de leite padronizado e pasteurizado, sendo
considerado um produto fresco e de consisténcia mais firme
e pastosa (RODRIGUES, 2012a) do que o creme de leite pas-
teurizado. £ necessario que a nata apresente certa cremosi-
dade, nao deve “formar fi0" e deve apresentar consisténcia
curta e elastica lembrando o “cream cheese”, espalhével ao
se passar em uma fatia de pao (RODRIGUES, 2012b).
O creme é uma emulsdo concentrada de glébulos de
gordura do leite em leite desnatado e é preparado, comer-
cialmente, por separacao centrifuga entre a parte lipidica,
menos densa, e o leite desnatado (Smiddy et al, 2009).

Estima-se que o leite contenha mais de 100.000 espécies
moleculares diferentes. Contudo, a composigdo média desta
matéria-prima pode ser simplificada para 4,1% de gordura,
3,6% de proteina, 4,9% de lactose e 0,7% de cinzas (HUIL,
1993). Dentre as proteinas do leite destacam-se as caseinas e
as proteinas do soro cuja relagao é de 80:20, respectivamen-
te (FOX et al, 2000; FOX, McSWEENEY, 1998) O leite bovino
tipico contém cerca de 3,5% de gordura mas 0s niveis variam
bastante em funcao da raga, do estagio de lactagao, dos
individuos da mesma raga, da estacdo do ano, das condicoes
nutricionais do animal, do tipo de alimentacdo, do estado de
satde e da idade do animal, dos intervalos entre as orde-
nhas e do periodo da ordenha em que se obtém a amostra
para analise (FOX, McSWEENEY, 1998).

A gordura do leite & formada por glébulos de diversos

tamanhos, que se encontram em suspensao no liquido.
Esses glébulos séo perfeitamente visiveis ao microscopio. Por
ser menos densa, a matéria gorda flutua quando o leite esta
em repouso, constituindo em grande parte o que se chama
nata.creme. A matéria gorda € o elemento mais variavel
do leite e é o elemento de maior valor comercial (BEHMER,
1984). Os lipidios no creme, assim como no leite, estdo na
forma de glébulos de gordura envoltos pela membrana do
glébulo de gordura (MGG) comn didmetro variando de 0,1 a 20
um e média entre 3 a 4 um (Fox et al, 2000). As propriedades
fisico-quimicas do creme dependem de varios fatores como
o estado dos glébulos de gordura e da MGG, a concentragao
de glébulos de gordura, a temperatura do creme, sua mani-
pulaggo (tipo de tratamento térmico, mecanico), o tipo e a
concentracio de solidos lacteos nao gordurosos no creme
(proteinas, sais e estabilizantes e emulsificantes adiciona-
dos) (Smiddy et al, 2009). Os globulos de gordura do leite s@o
cobertos por uma rede difusa de compostos bipolares que
sdo fosfolipidios, proteinas, diacilglicerdis, monoacilglicer6is
e outros materiais tensoativos provenientes da célula da
glandula mamaria ou do leite (KEENAN et al, 1999).

Segundo Rodrigues (2012a), na fabricacdo da nata, 0
creme de leite proveniente das desnatadeiras é misturado
corn leite pasteurizado para padronizagdo e, a seguir, € pas-
teurizado. Apos a refrigeracdo a nata ja pode ser consumida.

| tndstria de &
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De acordo com este autor h3, basicamente, dois tipos de
nata: a do leite nao-industrializado (ou nao-processado) € a

do industrializado (

ou processado). No leite nio-processado,

ou seja, que acabou de ser ordenhado e nao sofreu nenhum
processamento, oS glébulos de gordura sdo maiores do que
0s do leite processado. Se 0 leite nao-processado € deixa-

do em repouso por algumas horas, os glébulos de gordu-

ra comecam a se deslocar para a parte superior do leite,
formando uma camada na superficie, a nata, que é formada
principalmente por gordura. E a partir desta nata que se

faz, por exemplo,

nata gordurosa na

homogeneizagao.

a manteiga pelo método artesanal. Essa
o se forma no leite processado devido a

O objetivo da homogeneizagdo € prevenir ou, 20 MENOS,
minimizar o fenémeno da separagéo do creme. Esta sepa-
racio é evitada pela reducio do tamanho dos glébulos de
gordura, que levarao tempo muito longo para se reagrupa-
rem gerando a separagéo do creme. A selecao de parametros
adequados de homogeneizagao perrnite realizar alteracoes
nas caracteristicas do creme € derivados e fabricar produtos
com novas estruturas (Smiddy et al, 2009).

Por ser um produto relativamente rico em gordura extra-
{da do leite na forma de emulséo de gordura em agua, a nata
pode ou ndo sofrer processo de homogeneizacéo sob altas
pressodes de trabalho (BIDESE, 2012). Deve-se lembrar que
para as aplicagoes culinarias da nata como, por exemplo,
para obtengéo de chantilly a homogeneizagao do creme
pode afetar o desempenho do produto pois as particulas
pequenas de gordura dificultarao a formagcéo da estrutura
de espuma caracteristica.

Na Figura 1 a seguir sao resumidas as etapas industriais
basicas da fabricagao da nata

C Ltgte 1
[ Desnate |
g U
[ creme ] [ tLeite desnatado |
i

i

U
l Padronizacio para 45% de gordura |
1]

[ Adicao de espessantes ]
I Pasteurizaco |
I Homogeneizaciio {opdonal) ]
[ Emwase ]
U
Refrigeragao
[
Estocagem
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Segundo Rodrigues (2012a) a nata é produzida na in-
dustria a partir de creme resultante do desnate com teor de
matéria-gorda em torno de 55 a 60%. £ feita a padronizacio
com leite para atingir 45% de gordura, a adicio de espessan-
tes ou estabilizantes, a pasteurizacdo a 78°C e resfriamento
imediato a 20°C. O armazenamento refrigerado néo deve
ultrapassar 5°C de acordo com a IN no 23/2012. A padroni-
2agdo ¢ a operagdo de mistura do creme de leite com o leite
desnatado e tem a finalidade de reduzir a gordura original
do creme (faixa de 55 a 60% de gordura) para o teor desejado
na nata, isto é, de no minimo 45%.

Inicialmente, a nata nao levava adigao de nenhum ingre-
diente a ndo ser a gordura lactea e o leite desnatado. Desta
forma, a nata chegava refrigerada até o consumidor final,
porém sempre apresentando sinais de falta de padronizacéo
e dessoramento. O SINDILAT/RS (2012) destacou que a nata
diverge do creme de leite pasteurizado pela sua caracte-
ristica de textura espalhavel. Este sindicato colocou ainda
que foi necessario que industrias encontrassem solucdes
tecnolégicas para a manutencio do padréo de textura,
evitando o dessoramento durante a curta vida de prateleira
da nata. Atualmente a nata produzida e comercializada no
Rio Grande do Sul mantém as caracteristicas originais do
produto inicialmente consumido pelos imigrantes europeus
com a aplicagdo da pasteurizacéo, adicio de estabilizantes
para evitar a dessora e distribuigéo refrigerada. Esta fonte de

dados afirma que a nata possui em média uma vida util de
30 dias.

Devido s suas caracteristicas reolégicas, a nata deve
apresentar ao longo de sua vida de prateleira, uma textura
firme, homogénea, cremosa e sem dessoramento/separacio
de fases. Os estabilizantes como as carragenas e gelatinas
evitam o defeito da dessoragem. Segundo o SINDILAT/RS
(2012) 0,10 a 0,20 % m/m destes espessantes é suficiente
para evitar o dessoramento sem impactar as caracteristi-
cas sensoriais da nata. A IN no 23/2012, contudo, permite
a adigéo de até 0,5% m/m a este produto. Os espessantes
e estabilizantes permitidos por esta norma sio carragena,
carragenina (incluindo sai de sédio, potéssio e calcio), goma
guar e gelatina. A gelatina nio tem limite maximo de adicéo
(b.p.f. boas praticas de fabricacio)

Determinacgées da Instrugio Normativa 23/2012

A Instrucdo Normativa no 23, de 30 de agosto de 2012 foi
elaborada para normatizar o produto Nata. Neste documen-
to a Nata é definida como o produto lacteo relativamente
rico em gordura retirada do leite, que apresenta a forma de
uma emuls@o de gordura em dgua, homogeneizado ou nio, e
submetido a processo de pasteurizacio, mediante tratamen-
to térmico e procedimentos tecnologicamente adequados,
suficientes para destruir todos os microrganismos patogé-
nicos (BRASIL, 2012). A partir do momento que a nata foi
regulamentada, sua tecnologia de fabricacio deve atender
também as boas préticas de fabricacio e demais as determi-
nagoes estabelecidas na Portaria no 368/1997 (BRASIL, 1997)

Entre as exigéncias da IN no 23/2012 pode-se destacar
que o teor de gordura lactea deve ser de, no minimo, 45%
e a acidez de, no maximo, 02% (g acido l4tico/100g). Antes
desta legislagdo havia a Portaria no 146/1996 que normatiza
os cremes de leite com diferentes teores de gordura (leve,
meédio e duplo creme) e submetidos a diferentes tratamen-
tos térmicos (pasteurizacdo, UAT e esterilizacio). Os teores
de gordura dos cremes de leites podem variar de, no minimo
10% a mais de 50% dependendo da classificacio. Os cremes
de baixo teor de gordura ou leve ou semi creme devem con-
ter, no minimo, 10% de gordura (g gordura/100g de creme) e,
no maximo, 19,9%. Os produtos denominados creme devem
conter, no minimo, 20% de gordura e, no maximo, 49,9%.
Finalmente, conforme esta Portaria no 146/1996 o creme de
alto teor de gordura deve conter, no minimo, 50% (BRASIL,
1996). Contudo esta legislacio ndo abrangia as caracte-
risticas do produto nata. Antes da IN no 23/2012 a nata se
encaixava na categoria de creme de leite pasteurizado que,
segundo a legislacdo em vigor (Portaria no 146/1996), nio
poderia ser adicionada de nenhum espessante.

i

Como colocado anteriormente os espessantes carragena,
goma guar e gelatina s&o os permitidos pela IN no 23/2012.
A Portaria no 146/1996 que regulamenta creme de leite cita
a possibilidade de uso de 4cido alginico e carboximetilce-
lulose e seus sais, goma arabica, goma jatai ou algaroba,
goma xantana, pectina e celulose microcristalina, além da
carragena e goma guar. Os teores de espessantes maximos
permitidos em ambas as normas sdo os mesmos de 0,5%
m/m. J& o uso de sais estabilizantes como citrato de sédio;
fosfato (mono, di ou tri) de sédio, potassio ou célcio: cloreto
de calcio e bicarbonato de sédio em concentracdes maximas
de 0,2% m/m s6 sdo permitidos, pela Portaria no 146/1996,
para creme de leite UHT e esterilizado

Os requisitos microbiolégicos para creme de leite pas-
teurizado e nata s&o os mesmos nessas duas normas citadas
do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento). Nos documentos do MAPA hé padrdes para aerdbios
mesofllos, coliformes totais, coliformes a 45°C ¢ estafilococos
coagulase positivos. Contudo, o Ministério da Satide (MS)
através da RDC no 12/2001 normatiza padrées microbiologi-
cos para coliformes a 45°C, estafilococos coagulase positivos
e Salmonella (BRASL, 2001). A tabela 1 traz uma comparacido
entre os valores maximos permitidos para as contagens mi-
crobianas das diferentes classes de micro-organismos nestes
documentos legais.

Tabela 1. Padrées microbiolégicos para nata e creme de
leite pasteurizado

Classe de

PortMAPA IN/MAPA RDCI/MS
micro-organismos 146/1996 23/2012 12/2001
aerbios mesoéfilos/g’ 10° | 10° 2
Colformestotaisig' . 107 U Ap 2
coliformes a 45°C/g’ 10 | 10 10
estafilococos 10° 10¢ 10%
coagulase positivosig’
Salmonelia 2 2 Auséncia em 25g

lndx}s(rie‘ de -
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Conclusio
Anata é um derivado lacteo de importancia regional
pecialmente para a regido Sul do Brasil. A publicacio da
strucao Normativa no 23/2012, pelo Mistério da Agricul-
ira, Pecuaria e Abastecimento, para normatizacdo deste
roduto foi importante na valorizacio da tradicao brasi-
=ira de consumo da nata e atendeu também aos pedidos
2 indUstria lactea para o estabelecimento de padroes de
“entidade e qualidade. Com a definicao legal dos parame-
Fos a que a nata deve atender a industria podera padronizar
ais seus produtos, além de desenvolver novas versdes para
nata, como sua aromatiza¢do por exemplo.
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