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A producao de leite e derivados lacteos se destaca
P por empregar mais de trés milhbes de pessoas e

— y gerar mais de seis bilhdes de reais ao agronegocio.
[ —_— I Porém, apesar do setor lacteo possuir grande

Ao 'N=——m) importdncia na economia do pais e na rotina

' e alimentar dos cidadaos, ainda existem muitas
— "

ddvidas e mitos circulando acerca desse assunto.

Assim, o projeto de extensado “Viva Leite” da Universidade Federal
Fluminense (UFF) visa esclarecer o0s principais questionamentos e
desmistificar fake news sobre a producédo e comercializacao do leite e seus
derivados com um perfil no Instagram criado desde 2017 (@vivaleiteuff).

E VERDADE QUE NAO DEVEMOS | Por isso, é importante beber somente
BEBER LEITE CRU? os leites UHT ou pasteurizado que
possuam o0 selo de inspecéo,
garantia que o produto passou por
esses tratamentos.

O leite UHT em geral é conhecido
como de caixinha e o pasteurizado
como leite de saquinho. Mas hoje em
dia jA encontramos os dois sendo
comercializados também em
garrafas.

Sim! O leite cru, ou seja, o que sai
direto das tetas da vaca, ainda nao
passou pelo tratamento térmico de
pasteurizagdo ou UHT (ultra high
temperature). Esses tratamentos
garantem a eliminacdo de bactérias
nocivas a saude que podem estar
presentes no leite e causar

toxinfecgOes alimentares graves.
INSTAGRAM.COM/VIVALEITEUFF |

Portanto, é sempre muito importante
ler o rétulo do produto a ser
adquirido.
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QUAL A DIFERENCA DO “LEITE
DE SAQUINHO” (PASTEURIZADO)
PARA O “LEITE DE CAIXINHA”
(UHT)? E VERDADE QUE O
“LEITE DE SAQUINHO” E MAIS
NUTRITIVO?

S SADAVEL
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O leite pasteurizado passa por um
tratamento térmico mais brando
(72°C a 75°C por 15 a 20 segundos)
para eliminacdo de bactérias, se
comparado ao tratamento UHT
(E30°C a  150°C _por—2=—a 4
segundos). Porém, isso néao
significa que o tratamento do leite
pasteurizado é menos eficiente,
apenas determina um prazo de
validade menor: enquanto o leite de
saquinho tem a validade de 3 a 5
dias sob refrigeracdo, o leite UHT
tem duracdo de até 4 meses,
podendo ser comercializado em
temperatura ambiente.

Portanto, devido a esse fator, o leite
UHT pode apresentar uma
gualidade nutricional inferior ao leite
pasteurizado, principalmente no que
se refere as vitaminas
hidrossoliveis como as do

complexo B. No entanto, vale
reafirmar que a ingestdo de ambos
traz muitos beneficios a salde, e
gue vocé deve escolher o mais
adequado a sua rotina.

E VERDADE QUE AS VACAS SAO
MALTRATADAS DURANTE A
ORDENHA E O LEITE SAI COM
PUS E SANGUE?

Nao! A obtencdo de uma Gtima
matéria prima (leite cru) é essencial
para um maior rendimento e
gualidade na producdao do leite e
seus derivados, de modo que haja
maior preferéncia dos consumidores
em optar pela  marca, e
consequentemente maior lucro para
o fabricante.

Portanto, € muito importante que a
vaca ndo sinta dor e nao sofra
estresse durante a ordenha, e muito
menos que o leite saia com sangue
ou pus. A vaca estressada produz
menos leite que produziria em
otimas condicOes, e isso também
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nao € interessante para o produtor,
nem para a industria.

Entretanto, para garantir a compra
de um produto obtido livre de maus
tratos aos animais, € essencial optar
sempre pelos que contém selos de
inspecdo, que discutiremos em
outra edicdo sobre sua importancia.

O QUE SIGNIFICAM OS NUMEROS
E LISTRAS COLORIDAS NA
PARTE DE BAIXO DA CAIXINHA
DE LEITE UHT?
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Ao contrario do que muitas fake
news espalham por ai, as listras
coloridas e os pequenos numeros
encontrados na parte inferior das
caixinhas UHT nao significam que
esses produtos foram
reprocessados pela industria.

Esses simbolos servem apenas
como controle dos lotes de
fabricacGo e dos testes de
impressoes das embalagens.

IOGURTE E FEITO COM LEITE

AZEDO?

Nao. O iogurte é obtido a partir da
acidificacao do leite pela acdo de
bactérias lactofermentativas
adicionadas, ou seja, que utilizam a
lactose do leite com consequente
producdo de substancias que
conferem o sabor acido e
caracteristico desse produto.

Essas bactérias ndo fazem mal a
saude, muito pelo contrario, sua acao
no leite traz uma série de beneficios
para guem o consome.
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