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Prezado Leitor,
Uma questá o sui generrs ocorre com um dos 

- 
produtos mais

tradicionaii de lvtinas Gerais, o queijo artesanal da Serra da

ãrrr.trr. Apesar de deciarada como o primeiro Patrimônio Imaterial

Brasileiro, a iguaria não pode ser comercializada além das frontei

ras mineiras. Úm desses àquívocos advindo de legislação restringe a

venda do produto fora do 
"itrdo, 

abrindo espaÇo para clandestinida-

de de comercialização e impedindo a expansão de produção de um

alimento que tem tudo para conquistar o mercado e levar mais renda

, p"qrruroi produtores. o consumidor, por sua vez' não consegue com-

prar o queijo mineiro que deseja comer-
' 

Recàntámente, até uma reüsta de circulação nacional, a veja, levan-

tou a questão, dizendo que se a Presidente Dilma comer esse queijo em

Brasília estará fora da lei.

O absurdo que ocorre com os queijos artesanais mineiros é apenas

a ponta de tm iceberg de uma legisiação antrga, inadequada e que pre-

cisa ser atualizada por prof,ssionais com profundo conhecimento da

área, com urgência. O úispoa (Regulamento da Inspeção Industrial e

Sanitána de Produtos de Origem Animal), criado por decreto de Ge.tulio

Vargas, em 1952, inadequadã para a produção modema do setor lácteo

naúnal, há anos, r"qrát atuaiização' Empresas e prof,ssionais do setor

aguardam revisão e publicação de um novo documento' porém sua fi-

nalização, há anos, é adiada.

tnquanto isso, sofrem produtores e laticínios, que passam por situ-

ações àbsurdas para se adêquarem a leis antigas, a exemplo desta da

Serra da Canastra. Até quando?

Curiosamente, nestá caso, produtos semelhantes importados' pnn-

cipalmente da Europa, ocupam as mesas de todo território brasileiro'

tomando espaÇos que poderiam ser de produtores nacionais'

Nesta edição, entrevistamos Carlos da Silveira Dumont' presidente

daCooperativadoSerro,quefaiaumpoucodasdiflcu]dadesdosprodu-
tores da Serra da Canastra.

Leia ainda nesta edição, as inovações em ingredientes e tecno-

logras para o setor de leite e produtos lácteos e a cobertura de dois

evãntoi importantes paru o setor lácteo - Expomaq e Food lngredients

South America.
Falando ainda em legtslação, trazemos também artigo técnico'

eiaborado por pesquisadoras do ltal/Campinas, sobre a nova regula-

mentação da Nata, tecnologia e mercado do produto Outro artigo de

pesquiiadores universitários da UFV - Universidade Federal de \4çosa

- falã sobre Leite e Queijo de Búfala na Ilha do Marajo
Boa leinrra!

Luíz Souza

Diretor e Editor
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Nata: meÍcado, tecnologia e a noua

regulamentasão

Zacarchenco, P.B.*].; Van Dendet A'G F*2

*PesquisadorasCientfficasTECN)LATITAL(InstitutodeTecnologíadeAlímentos)- 
pblumer@ital.sp-gov'brt ; adender@ital'sp'gov'bf

Resumo
A nata é um derivado 1ácteo obtido a partir do creme

de leite tipicamente consumido- na regjão Sul do Brasil A
orisem dá nata remonta o século XVIll, quando imigrantes
ái"'*a.t e italianos utilizavam o creme de leite que sobrava

ilp;;" leite produzido na época para substituir a mantei-
gr.ttt" texto apresenta aspet"os de-mercado, d-a tecnologia
ãe fabricação dã nata e discute as determinações da instru-
cão Normátiv a no 23/2012, que dispôe sobre o Regulamento
iécnico de ldentidade e qualidade da Nata.

Palavras chaves: legislação, creme, leite

Abstract
Nata is a typical dairy product produced from cream

commonlv coásumed in-tiie South region oí Brazil The

history oínata began in the 18th century-when German
ã"ã rtáU"" immig?ants.started eating m11k cream instead
of butter, a very expensive dairy product.due to üe little
á--orrrt ât -ilÉ próduced at thâf time. This article presented
iniorm"tion about market, technology and news rules of
the lnstrução Normativa nr 23/2012, a lega1 document that
deflned the characteristics of nata.

Key words: legislation, cream, milk

Introduçáo
A nata é um produto típico da regiào Sul do Brasil que

f,nalmente foi regulamentàdo pelo únisterio da Agricultura,
Pecuária e Abastãcimento na lÀstrução Normativa no 23 de

ãóãà ,gotto de2012, que dispõe sobre o Regulamento Téc-

nico de"ldentidade e dualidade da Nata. Na verdade, a nata
nada mais é do que um creme de leite cujo teor de gordura,
nesta IN 23/2)ti, é f,xado como igual ou maior que 45%'

Além disto, este documento 1egaI-determina que o p.roduto

deve ser pasteurizado, normatiza os aditivos permitidos, os

teores de acidez, características microbiológicas entre outros
aspectos que serão tratados neste artigo.' Segunào o diretor do Dipoa, Luiz Carlos de Oliveira, ao

resula:mentar o produto nata, o ministério dá um passo im-
po'rtante na valorizaÇão da tradição brasileira de consumÍr
ãste produto, aIém dé atender uú antigo pieÍto da indústria
lácteã. O referido diretor destacou ainda que "A medida
consasra uma tradicão de um ingrediente alimentar de

elevad"o valor nutritivo e que carãcteliza um hábito salutar
do brasileiro, além de possibilitar a diversif,cação de itens
elaborados pela indúsiria de produtos de origem animal"
íBIDESE.2012).' E importante destacar que a apesar da-importância
regional'da nata, há carência de dados na literatura sobre a

hiítória, o mercado e a tecnologia de fabricação deste pro- 
.

árto. asti-, neste artigo procuiou-se apresentar-a.spectos de

mercado e da tecnología âe fabricação da nata, a1ém de ana-

lisar as determinaçõeã da Instrução Normativa no 23/2012'
que dispõe sobre o Regulamento Técnico de ldentidade e

Qualidade da Nata.

História e mercado do Produto

Segundo o SINDILAI (20L2) (Sindicato da Indústria de

I-aticíriios e Produtos Derivados do Estado do Rio Grande

ão Su1) a origem do produto nata remonta o sécuio XVIII'

ouando imig'rantes éuropeus, oriundos principalmente da

Ârãrnrnr., ."ltulir. começaram a utilizar o creme de leite

à"ã ióÚru", do pouco lelie ordenhado na época para subs-

ili"i, , manteigà, um produto muito escasso e muito caro

Dara os nadrõei de vida dos recém chegados colonos euro-
ãá"r. óárâ rura cá, a nata tornou-se lúportante no hábito
ãÀ .ó"t"-ó dos gaúchos que a utilizam principalmente no

ãàrÀãá manhã cõm geleiaã de írutas e pão e.também como

ingrediente de prepalações de origem européia como tortas'
Úoios, biscoitos, enire outros Pessoas de outros estados

tambbm reconhecem a nata como um produto de excelente

oualidade.= Co* o avanÇo da tecnologia e a criação de laticínios
no estado do Rio Grande do Su1 (RS), a nata comeÇou a ser

"ioáuzida 
em escala industrial. Àtualmente este estado

'prod,,s.z aproximadamente 17.000 toneladas de nata ao ano'
'Eii" p.o,irto atende as preferências de paladar da popula-
ãáo á"u"to ao sabor lev'e e suave que apresenta e também
pãáüíiátr.terísticas nutricionais-adequadas à demanda da

irida moderna. Como exemplo pode-se citar o fato da nata
,iãáüiia, no esLado do Rio Gránde do Sul conter em média
ã;45 ; ióz a. gordura contra 80-82 % da manteiga tradiclo-

"áf 
.,A'fe- disto,"a nata na sua versão institucional @a1des, .

Üànt 
"iá.À.ts) 

atende a demanda do mercado institucional'
ór,ã" e ,taa, como ingrediente em confeitarias, padarias,

ão."et".irt, bares, indüstria de alimentos prontos, cozinhas
industriais e restaurantes. Toda esta cadeia de consumidores
ãii"iot e indiretos depende deste produto, fazendo da nata
,- aot produtos mais tÍpicos da éulinária gaúcha (SINDI-

LAT/RS, 2012).-- - i* iã.-ós de volume de consumo os estados do Sul do

país são bastante representativos para o mercado da nata'
be acordo com Wilkinson, Mior, (t99s) entre os produtos
ã.t"t*"it fabricados no estado àe Santa Catarina além do

oueiio. a nata destaca-se como um produto comercializado
ria oióoria propriedade do agricultor e, apesar das pequenas

ouánti'dade! pioduzidas, esté mercado é muito importante
d"r, at famílias no meio rural.
' Àte- da região Sul do paÍs. outras regiões u.sam a deno-

minação nata õomo um sinón-imo para creme de leite, como

"ár 
iàtot dos estados do nordeste que produzem a mantei-

nàãá t..t" a partir da nata ou creme. Em levantamento de

Brodutos resi'onais derivados do leite realizado por Nassu
'et 

a1. (2001)io Estado do Ceará, os autores observaram dl-
ràirinãàçaô na produção de lácteos tendo a nata sido citada
."ti. á"i.ot pródrtot-.o-o queijo de coalho de.leite de ..-
cabra, queijo-de minas frescal, ricota, doce de le1te, requel;ao
e bebida láctea.

6z §[HtiÊi"r'



Fabricação da nata

A nata é um derivado Iácteo obtido a partir.do creme

de 1eite, resultante ao "*tàito 
á" t;t*t,1"^*ite' a qual é

retirada por meio das oesnatadeirãs Tecnicam'ente a "nata"

.=;* .;"';; ã" iãit" p'a'-iãào e pasteurizado' sendo

:#iàà;àã;i."m pióá"toiiãtto e dô consistência mais írme

!iàt.i"iãoõÀiCues. zótía) d'o que o creme de Jeite pas-

:^"-;;-':::'i .o"o*cário oue a nata apresente cer[a cremosl-

",?i::iH: 
à.';::;;*à; ãe: 

" 
á"* 

'ô':.Yt^l'consistência
c11rta e elastjca l"*ot"'ào o "cream cheese"' e^spalhável ao

:$;;;;.;;*; iatia de pão (RoDRIGUFS' 2012b')

" "õ";;;; r*, "-ritãóiàÀc"t't'uda 
de globulos de

no.ãrrà ao"rà,t" ãÃ úit" desnatado e e preparado' comer-

ãialmenre, por separaÇaoit"ii't"g' entre á parte liprdica'

menos densa, e o telte oãt*t'ao [smiaay eLal' 2009)'
"'"i"riiilà'-ü à* ã ü't" ãã;i;;Àâ ,-''''l'-1",1^0^? 900 

espécies

moleculares diferentes Cãntudo' a composiçáo média desta

m a f éri a - prim a p ode s er tin',prinC,a' 2?: i !'1,'/: -9" 
9919-"tu'.d:ár;ã 

í;i;i"'r. 49t' de laàtose e o'7% de cinzas (HUI'

1993). Dentre ,, p,ottt'lJ'-áó Éte aestacry t" i: t-1:^"1t:: "
;í;-i"Éili1"^::tg:y'^í:l?t',??i,$?3,',iá",'"ffi t:?il:"
i:"!::t #,:'#!X'".,' ãâ'' i;'" à'' s";ãil ; a's os n i veis va ri am

t5l;;*; ;; i,"iáó a, iáçá, do?st'-sio de-lactac ão' dos

individuos da mesma t'i"'-à' estaçã-o do ano' dás condiçôes

iii['rr'.iJ"ãrãã" ã"i".,'r, àã tlp" ãe Jtime.'''t'çao' do estado de

saúde e da idade ao u"iÃãi' ãàs intervalos- éntre as orde-

irffi:;;;-r"íóáo a' otd"t'ú' em Q-ui se obtém â amostra

,à?r r*ii5. troX, McSWEENEY 1e98)

""' i,;à;;;;j-dã leÍte e foim ada po' cqb*:l le 
diver sos

tamanhos, q'r" ," t"t*tram em'susfensão no hquido'

i::à:' ;iãü;Í;; t * p"trti r' *"nte vtsiveis ao^microscópi o Por

ser menos densa, a *'ià"" g;'au flutua qu-ando o leite está

:;:,;:ô;;;;;;ffi;à; ;d grande Pa+ô-o 9l:1e 
se chama

nata-creme. a *,tt"''!ãàa Jo 
"t"me'lto 

máis variáve1

do leite e é o elemento ãá*"ro' valor comercial (BEHMER'

iõa;i. ôã [pídios .,o t"*t' assim como no ]eite' estão na

forma de slobulos dt g"tilã;"v^oltos pela membrana do

;iàiiii;ãS;;,il;lM'Gtiõ* dÍâmetrô variando de 0'1 a 20

üm e media entre 3 , ;;ili6;'t aI' 2000)' As-propriedade-s

f;i.;-;;;iCas do creme dêpendem de varios íatores c-omo

;?i;üd';il;;üüúm' at goàurc e da MGC' a concentraçao

á.1ióü;ü; 
-dã 

gó raura' a"temp eratura do gt'1-te' s u a m a nr -

^'.ü.;^ /tinn de trrtri,àr,tã tàrmico, mecânico)' o tipo e a

I:::::;"';;'; a. .*olidos lácteos não gordurosos no creme

i#:i:iil:: ;;i J . .' i'Üiii'á'1's e emül s if, c a nte s a dicion a -

h'ô'ldiiiüdy ;",i)óõôi óí gioú"to' a" q9l1-Y" do leite sáo

cobertos por uma reoã-áifusa" de compostos bioolares que

sào fosfolipÍdior, ptotàliãi àiJtil giittltois' monoacilgliceróis

e outros materiais t""t"'ii''* pi3'9lit-"it:.dl céluia da

"rã"ãrü'-r*rria 
ooá-o tÀit" (rcruaN 

"-t ?L 1999)'

='""s:;;;d" R;áiigués(2otza)' na íabricaÇão da nata' o

creme de ierte proveni"e)'ááàl áátn'tadeiras t 1l:ly','9:"
com leite pasteunzado para-padronizl^Ç1"^5:.i t"gu":lI-? ]:
i.*irãáã.'a'pos a refrigàraçã'o a nata ja pode sel consumroa'

De acordo com este autor há, basicamente' doi^s^tipos de

ff,ã,;il t'"-"1'ü 
"áã -a"àüãri'"a" (ou-não-processado) e a

do industrializado (ou p'átÊttãããl No leite àào-p'ocessado'

;; :à;;;;;".;bãü a.J'"'-àiáãnr'a.ao e nào soíreu nenh um

Drocessamento, o, g'oo'ios àe gordura :1? 1?l:"t do que

l-,r^ t^;ro -.^epcqa.lo. se o teitãnao-processado e deixa-

3: Hi;:.iJ,jâ É; ;ü*; ;' É ;ra s' oi globul o 
1.9q cergu

;;;ili..ffi;t:.-ã"irZt" p'ra a pa.rtãsuperjor do leite'

i;#ildã;;. ãr*'a' nu"-up"iri'i" u,"?:'-1Y: é rormada

ir?ii.Tpãri'-r." t" pot gota 
"a 

' É a pa rtir des la na ta q ue se

Íaz.por exemplo, , *'nüigu pefo método arl-esanal Essa

fííô,:r-;! nao " roi'ãã i.ro leite processado devido à

homogenetzaçao., ao menos,''- 
õ3ui.Liro'da homogeneização é prevenlr ou'

.mY-##" i"**"noãu separaçãodo creme ,Esta 
sepa-

racão e evitada p"r, 
"aitiãã'aoiámanho 

dos gIóbu1os de

;:iãi,à, il;]áuãiáo t"*'io muilo longo para se reagrupa-

?;.,i;;;#ã; ã-r"pu'açaã'ú ã'"'n" a ãeiêção de parâmetros

ad equ ados de n o mogenázaçá o permite r ea)12-a1 alter ações

n as carac lerlstlcas c o t'fiit-ã-a!'iua dos- e f ab rica r produ tos

ã*;à;;;;i"iúras (smiddY et al' 2ooe)'
'"'.r;;;;;;pioautci réÍatiíamente rico em sordura extra-

ia, ã"o rãit"ãã íát"^à a" á*ú§ã.o de sordrlla^11.r ásua"a nata

nodeounáosoÍrerptot""odehomõgeneizaçáosobaltas
Iâ;ü'à;r;á-o rii,à pióÍ sr, 20 1 2) Dêve se lembrar q u e

i;;'r'il;lt àiãàt t"ii Àãti's'da n a ta como' -por 
exem pl o'

iã.ã ãÉ*íçà" de chantilly a homogeneizaÇão do creme

bode aÍerar o a"r.mp"àhá ão p-aüto pois asparticulas

ffi ;#;1"" ôá"tã áint'l tarão a form ação da estrutuÍa

de êsPuma caracterísuca
Na Fisura r a segurr-iâo resumidas as etapas industriais

hasicas d"a labricação da nata

63
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.. Segundo Rodrigues (2012a) a nata é produzlda na in_
dústria a partir de creme resuitante do âesnate com teor de
matéria-gorda em torno de 55 a 60%. E feita a padronização
com leite para atingir 45% de gordura, a adiçàó de espessan_
tes o-u estabilizantes, a pasteuiização a ZgoCe resfria'mento
imediato a 20oC. O armázenamentó refrigerado não deve
ultrapassar 5oC de acordo com a IN no Zl/ZOtZ.A padroni_
zaçáo é a operação de mistura do creme de leite càm o leite
desnatado e tem a finalidade de reduzir a gordura original
do creme (faixa.de 55 af0% de gordura) pa"ra o teor dãsejado
na naLa, isto e, de no minimo 45%.

-. Inicialmente, a nata não.levava adição de nenhum ingre_
diente a não ser a gordura 1áctea e o leiie desnatado. DesIa
torma, a nata chegava refrigerada até o consumidor f,nal,
porem sempre apreseltando sinais de falta de padronização
e dessoramento. O SINDILAT/RS (2012) destacoü que a nata
diverge.do creme de leite pasteurizado pela sua caracte_
rística de textura espalhável. Este sindiàato colocou ainda
que foi necessário que indústrias encontrassem solucões
tecnológicas para a manutenção do padrão de texturà,
evitando o dessoramento duránte a ãurta vida de prateleira
da nata. Atualmente a nata produzida e comerciaiizada no
Rio Grande do Su1 mantém ás caracterÍsticas originais áo 

-

produto inicialmente consumido pelos rmigrantes europeus
com a aplicaçâo da pasteurização, adiçào dã estabilizantes
para eutar a dessora e distribuição refrigerada. Esta fonte de
dados afirma que a nata possui êm média uma vida útil de
30 dias.

Devido às suas características reológicas, a nata deve
apresentar ao^longo de sua vida de praté1eira, uma textura
nrme, nomogenea, cremosa e sem dessoramento/separação
de fases. Os estabilizantes como as carragenas e gelàtinas
evitam o defeito da dessoragem. Segundo"o SINDI"LAT/RS
(2AD) 0;10 a 0,20 % m/m deétes espessantes e suf,ciente
para evitar o dessoramento sem impactar as característi_
cas sensoriais da nata. A IN no 23/2012, contudo, permite
a adição de até 0,5% m/m a este produto. Os espessantes
e estabilizantes permitidospor.eêta norma sào carragena,
carragenlna. (incluindo sai d-e sódio, potássio e cálclo)]goma
,g,yar.e 

gelatina. A gelatina não tem ümite máximo aó'íaiçao
(b.p.f boas práticas de fabricação).

Determinações da Instrução Normativa 23/201,2

_ .A Instruçáo Normativa no 23, de 30 de agosto de 2OI2 foi
elaborada para normatizar o produto Nata. KIeste documen_
to a Nata é def,nida como o produto lácteo relativamente
rico em gordura retirada do ieite, que apresenta a forma de
uma emulsão de gordura em águal homogeneizado ou náo, e
submetido a processo de pasteúrizaçáo, riediante tratamen_
to térmico e procedimentós_tecnolo§icamente adequados,
suf,cie.ntes para destruir todos os microrganismos patogê-
nicos (BRASIL ,2012). A partir do momenó que a náta Ío.-i
regulamentada, sua tecnologia de fabricação deve atender
tam_bém às bcas práticas deÍabricaçáo e áemais às determi_
nações estabelecidas na portaria no-36g/1997 (BRASiL, 1992).

Entre as exigências da IN no 23/201,2 pode_se destacar
que o.teor de gordura láctea deve ser de, no mÍnimo, 45%
e a acldez de, no máxlmo,02% (gácido lático/1OOg). Antes
desta legislação havia a portarlino 746/1996 queáormatiza
os cremes de leite com diferentes teoÍes de goidura (leve,
médio e duplo creme) e submetidos a difereátes tratamen_
1os termicos (pasteurizaçào, UAT e esterilizaçào). Os teores
de gordura dos cremes de leites podem variai de, no mínimo,
107. a mais de-50% dependendo da classif,cação. Os cremes
oe Darxo teor de gordura ou leve ou semi creme devem con_
ter, no mínim o-, 10% de gordura (g gordura/1OOg de creme) e,
no máximo, 1"9,9%. Os piodutos d-eitominados ãreme devem
!gnt9r, no mínimo, 20% de gordura e, no máximo , 49 ,g%.
Finalmente, conforme esta portaria no L46/L996 o creme de
?lt^o-|.gr de gordura deve. conter, no mínimo, 50% (BRASIL,
1996) Contudo-esta legislação não abrangia as caracte-
rlstlcas do produto nata. Antes da IN no 23/20L2 a nata se
encaixava na ca.tegoria de creme de leite pasteurizado que,
segundo a legislação em vigor (portaria io L46/1996),nào'
poderia ser adicionada de nénhüm espessante.

Como colocado anteriormente os espessantes carragena,
goma guar e gelatina são os permitidos pela IN no 23/2õ1,2.
A Portaria no 146/L996 que rêgulamenta creme de leite cita
a possibilidade de uso de ácidó algínico e carboximetilce_
lulose e seus sais, goma arábica, gãma jataÍ ou algaroba,
goma xantana, pectina e celulose microcristalÍna, aIém da
carragena e goma guar. Os teores de espessantes máximos
permitidos em ambas as normas sào oê mesmos de 0,5%
m/m.)á o uso de sais establlÍzantes como citrato de sódio;
fosfato (mono, di ou tri) de sódio, potássio ou cálcio; cloreio
de calclo e bicarbonato de sodio em concen[raÇôes máximas
de 0)% m/m só são permitidos, pela portari a no 146/L996,
para creme de leite UHT e esterilizado

Os requisitos microbiológlcos para creme de leite pas_
teurÍzado e nata são os mesmos n-essas duas normas citadas
do MAPA (Ministério da Agricultura, pecuária e Abasteci_
mento). Nos documentos do MApA há padrôes para aeróbios
mesóf,los, coliformes totais, coliformes a 45.C e estafllococos
coagulase p_o-srtivos. Contudo, o Ministérlo da Saúde (MS)
através da RDC no L2/200I normatiza padrÕes microLioÍógi_
cos para cohformes a 45oC, estafilococos coagulase positivãs
e Salmonella (BRASL, 2OOj.). A tabela I traz ulma comparaçào
entre os valores máximos permitidos para as contagéns mi_
crobianas das dlferentes classes de micro-organismos nestes
documentos legais.

Tabela 1 Padrões microbiológicos para nata e creme de
leite pasteurizado
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.,1. BIDESE, M. MAPA (Ministerio da Agricultura, pecuária
.tDasLeclmento). Assessoria de Comunicaçáo do MApA.
' oa Nata e publicada no Diário Of,cial da Uniào. Dispo_

:r" j"u^lll^tlg,//www. agriculrura. govbr/comunicacao/iroti_

A nata é um derivado lácteo de importância reeionai
pecialmente para a regjão Sul do Brasil A pubLÍcãçào da

:!r1Ç1o Ngrma^tiva no.23/2012, peto Misierjo da Agricul_
, Pecuária e Abastecimento, pàra normatizaçào ãeste
u,to foi imporrante na valorüaçào da tradiçáàtiisi_

:ra de consumo da nara e atendeú tr*u.- ãói pãalao,
, indústria láctea para o estabelecimento de paalà.. au
3ntldade e qualidade. Com a deflniçào legai àos parâme_
cs a que a nata deve atender a indústria fioderá badronizar
ais seus produtos, além de desenvolver n'ovas veisôes para
nata, como sua aromatização por exemplo.

Conclusão
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