COMUNICACAOQ

Beneficios do leite sdo divulgados pelo Sindleite

Entender a Historia, os tipos, a classificagdo, as diferengas e os valores nutricionais dos
diversos tipos de leite e derivados é fundamental para uma boa alimentacao

O Sindleite em face ao trabalho realizado junto ao setor leiteiro detectou muitas davidas por parte
do consumidor em relacdo ao consumo de leite e derivados: quais sdo os tipos de leite? Quais sao
as suas diferencas? Qual o valor nutricional? Quanto devo consumir diariamente? Porque um
produto é embalado em sacos plasticos e outros em caixas longa vida? Pensando neste consumidor
o Sindleite reuniu informacdes sobre as caracteristicas e beneficios do leite.

Através da divulgacao destas informagdes o Sindicato cumpre importante papel frente a sociedade,
auxiliando o consumidor a escolher qual o melhor produto para seu consumo. Ao ter em maos
esses dados, o consumidor de “leite” pode adquirir habitos de consumos mais saudaveis,
conhecendo o valor nutricional e caracteristicas dos diferentes tipos de produto.

Um pouco de Histéria - Leite Alimento Primordial

O leite como alimento remonta ha mais de 220 milhées de anos quando na natureza a era dos
dinossauros foi substituida pelo dos mamiferos ancestrais. O leite € um alimento fundamental para
o fortalecimento e o desenvolvimento das espécies e cria o vinculo vital baseado na confianca e no
amor, capaz de gerar cultura nas espécies mais evoluidas de mamiferos.

O consumo de leite de outros mamiferos como alimento de uso nao exclusivo de suas crias é outro
fato civilizatério importante da espécie humana e marca o inicio da atividade sedentaria.

Relatos da utilizacdo de leite como alimento sdo encontrados ja na pré-historia, como ilustracdes
encontradas na gruta de Lascaux, na Franca. Ha trechos sobre o leite na Biblia e na Odisséia de
Homero. A Terra Prometida era o lugar onde escorriam leite e mel. Para o povo hebreu o leite era
simbolo de fertilidade e para egipcios e gregos o leite tinha significado terapéutico.

Por estes exemplos percebe-se que o leite aparece de longa data como alimento primordial. No
plano individual é a primeira experiéncia degustativa e a primeira relagdo com o mundo. No plano
coletivo, confere aos mamiferos sua vantagem evolutiva ancestral, em cujo sucesso, 0s seres
humanos sdo sua maior expressao.

Saude - Leite alimento para a longevidade

A importancia da alimentacdo na vida dos seres humanos nunca esteve tdo presente agora que
algo absolutamente novo esta ocorrendo: a populagdo vivera em médio o dobro do que vivia ha
pouco mais de 100 anos.

O leite original ou modificado, com todas suas propriedades nutricionais, tem todas as condicdes
de continuar representando no futuro, tudo o que representou no passado. Primeiro por ser uma
boa fonte de proteina; segundo por ser um importante fornecedor de vitaminas, especialmente A e
D; é a melhor fonte de se obter calcio, seja como leite puro ou em seus derivados. Justamente por
ser fonte essencial de célcio, o leite mais do que nunca repete o papel primordial que tem na
infAncia ao garantir célcio para um envelhecimento sadio e com menores riscos de doencas da
terceira idade, como a osteoporose.

Os avancos tecnologicos tém permitido que o rico alimento leite se adapte as novas etapas de
evolucdo dos humanos chegando em condi¢des ideais de consumo para uma populacdo urbana
crescente, cada vez mais longe dos mamiferos que os alimenta.
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Leite e suas diferencas

O leite materno é a primeira e mais preciosa fonte de nutrientes, indicado como fonte de
alimentacao preferencial para lactantes e criancas. A Organizacdo Mundial de Saude recomenda o
aleitamento materno até o final do segundo ano de vida, devendo ser, se possivel, até o quarto ou
sexto més a Unica fonte de alimento para lactantes.

Em complemento num primeiro momento e em substituicAo em fases posteriores, 0s seres
humanos podem se alimentar de leite de outros mamiferos, sendo mais comuns: o leite de vaca,
de cabra ou de ovelha. No Brasil, com a macica presenca da pecuaria bovina, a maior fonte de
leite para alimentacdo provém do leite de vacas.

Tipos
O leite de vaca pode se apresentar na forma de p6, fluido ou condensado.

A classificacdo e designacdo dos tipos de leite € determinada por normas do Ministério da
Agricultura, que estabelece padrbes de ordenha, transporte, beneficiamento e armazamento do
leite, além de definir os padrbes de andlise, os critérios de aceitacdo de microorganismos e 0s
métodos de ensaio para suas avaliacdes de cada tipo.

Leite em po6: o leite em pd tem sido largamente empregado em regides onde ndo ha producdo
local ou onde até poucas décadas ndo havia cadeia refrigerada de distribuicdo para o leite fluido. O
leite em po é leite tratado termicamente, desidratado e de boa qualidade microbioldgica, desde
que a agua usada para sua reconstituicdo seja de boa qualidade e fervida.

Leite fluido: o leite fluido divide-se basicamente em trés tipos: A B e C dependendo de como e
quando o leite é ordenhado, transportado e beneficiado. Os leites fluidos A, B, ou C, podem ser
integral, padronizado, semidesnatado ou desnatado de acordo com o teor de gordura presente no
leite. O tipo integral tem o teor original de gordura, o padronizado tem 3% de gordura, o semi

desnatado de 0,6 a 2,9% de gordura e o desnatado no maximo 0,5%.

Leite Condensado: leite ultrapasteurizado ou pasteurizado, desidratado parcialmente e com
adicdo de acucar. Pode ser reconstituido com &agua de boa qualidade e fervida ou usado
condensado em preparacdes culinarias.

Classificacdo dos tipos de leite

Leite tipo A é um leite produzido, beneficiado e envasado na granja leiteira. Esse
estabelecimento precisa ter area de ordenha em piso impermeavel. As dependéncias para
beneficiamento e envase devem ser contiguas a area de ordenha e o leite envasado deve ser
imediatamente armazenado em camara frigorifica. A sanidade do rebanho deve ser atestada por
médico veterinario responsavel. O leite deve ser pasteurizado antes de embalado.

O leite tipo A pode ser: integral, padronizado, semidesnatado e desnatado.

Leite tipo B é o leite ordenhado em propriedade rural produtora de leite e nela mantido por no
méaximo 48 horas em temperatura igual ou inferior a 4°C. Deve ser transportado para unidade de
beneficiamento e envase em transporte refrigerado, apresentando no maximo no momento do
recebimento 7°C. O leite deve ser pasteurizado antes de embalado. A sanidade do rebanho
precisa ser atestada por médico veterinario responsavel.

Pode ser comercializado como leite pasteurizado tipo B integral, padronizado, semi desnatado e
desnatado.
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Leite tipo C é o leite ordenhado em propriedade rural e entregue em posto de refrigeragcdo ou em
estabelecimento industrial adequado em temperatura ambiente até as 10h0O0 do dia de sua
obtencdo onde deve ser mantido em temperatura igual ou inferior a 4°C e envasado no maximo
em até 12 horas apds o recebimento.

Quanto aos tipos, pode ser leite C integral, padronizado, semidesnatado ou desnatado, conforme o
conteddo de gordura.

Tratamentos térmicos

Antes de envasado ou transformado em derivados, todo o leite deve ser tratado termicamente por
pasteurizacdo ou por ultra pasteurizacdo com o objetivo béasico de eliminar do leite
microorganismos patogénicos que possam causar doencas graves em seres humanos.

Gracas a descoberta da pasteurizagdo pelo quimico francés Pasteur, em 1864, o processamento de
alimentos passou a ser seguro. Mas foram os alemaes, no final do século XIX que iniciaram sua
aplicacdo no leite. A pasteurizagdo consiste no aquecimento do leite a 70 a 72 °C por 15 a 20
segundos.

Ao final da Segunda Guerra mundial surgiu a ultra pasteurizacdo que permitiu aquecer o leite de
130°C a 150°C por 3 a 5 segundos, e possibilitou ndo sé a eliminagcdo dos microorganismos
patogénicos, mas também diminuiu consideravelmente a presenca de microorganismos que
causam o azedamento do leite.

Apés passar pelo processo de pasteurizacdo ou ultra pasteurizacdo, a embalagem em que o
produto é armazenado determina o tempo e a qualidade em que o leite € mantido.

Assim basicamente temos leites pasteurizados que sdo embalados em garrafas especiais (em geral
o tipo A) ou em sacos plasticos (em geral leite tipo B ou C) e leite ultra pasteurizado (ou longa
vida), envasado em processo asséptico em embalagens cartonadas assépticas (caixinha longa
vida).

Valores Nutricionais do Leite
O leite e seus derivados

Proteinas: o leite e seus derivados sdo ricos em proteinas, contendo todos os aminoacidos,
inclusive aqueles que o organismo ndo consegue produzir e por isso precisam ser obtidos dos
alimentos. Em muitas culturas, o leite e seus derivados sdo uma fonte complementar ou mesmo a
fonte principal de suprimento de proteinas para a populagdo em substituicdo a carne.

Calcio: o leite e seus derivados sdo a maior fonte de calcio, mineral essencial para a formacao e
manutencao dos 0ssos e dos dentes e para a manutencdo da presenca de célcio no sangue. A falta
de ingestdo e assimilacdo de calcio e sua consequente falta no sangue acaba obrigando o
organismo a retira-lo dos ossos, causando a osteoporose. A ingestdo de 3 porcdes de leite ou
derivados por dia garante o fornecimento de 60 a 100% das necessidades de calcio, dependendo
da fase da vida em que o individuo se encontra.

Vitaminas A e D: essas vitaminas sdo lipossoluveis, ou seja, sdo encontradas na gordura do leite.
A vitamina A tem um importante papel no crescimento e desenvolvimento das criancas e sdo
responsaveis por melhorar a resisténcia as doencas infecciosas. A vitamina D é essencial para a
absorcgéo do célcio pelo organismo.

Outros micronutrientes: o leite é também fonte importante de potéassio, selénio e vitaminas do
complexo B.
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Recomendacdes diarias

A necessidade de consumo de leite e derivados em uma dieta equilibrada varia de acordo com a
faixa etaria e o estilo de vida. Na infancia, o consumo de lacteos cumpre importante papel na
formacgéo e desenvolvimento de ossos, dentes e cartilagens. Na adolescéncia, algumas pesquisas
indicam que muitos adolescentes consomem menos de 2/3 das quantidades diarias recomendadas
(RDA) de vitaminas A e C, célcio e ferro. Na fase adulta, gestacéo, atividades fisicas constantes e
envelhecimento requerem observancia no suprimento dos niveis de proteinas, vitaminas e
minerais, do calcio em particular. Osteoporose, anemia e manifestacdes classicas de deficiéncia de
vitaminas sdo constantes no histérico de idosos. Também nesta fase, o leite e seus derivados sdo
fonte alimentar importante desses nutrientes.

Recomendacdes Diarias de Calcio:
As novas recomendacfes (DRIs — Dietary Reference Intake) para a ingestdo diaria de célcio, em
dietas de 2.000 Kcal dia sao:

1 a 3 anos 800 mg/ dia

4 a 8 anos 800 mg/dia

9 a 18 anos 1200 — 1500 mg/ dia

Adultos 1000 mg/dia

Adultos esportistas, gestantes e adultos da terceira idade necessitam 1200 mg/dia

A ingestdo de 3 porc¢des de lacteos por dia supre de 40 a 60% das necessidades diarias de calcio.

Sobre o Sindleite

Filiado a Federacdo das Industrias do Estado de Sao Paulo/FIESP, o Sindleite em seus 74 anos de
existéncia, vem trabalhando em prol da industria paulista de laticinios, implementando metas e
mudancas necessarias ao crescimento do setor, interagindo com o Estado e 6rgaos técnicos
visando o crescimento e melhoria do segmento de laticinios.

A Entidade tem entre seus objetivos otimizar a¢cfes para o aprimoramento do setor, apoiar a
industria do segmento, desenvolver um canal de comunicacdo com as autoridades e instituicdes,
visando sempre a melhoria da produtividade e a divulgacdo de informacdes relevantes sobre
assuntos de sua atuacao.

Através dessas acles, o Sindleite se tornou referéncia para o setor no pais, auxiliando a inddstria
paulista em suas necessidades de definicGes de parametros econémicos financeiros,

na defesa de legislacdes tributarias justas, no desenvolvimento de negocia¢des produtivas entre o
sindicato patronal e os sindicatos dos empregados, no desenvolvimento de praticas industriais
evolutivas e na colaboragdo com as autoridades para o estabelecimento de gestdo ambientalmente
amigavel.

Para mais informacdes e contatos imprensa:
DCC Comunicagao

Telefone — (11) 37913000/55334967
dcccomunicacao@gmail.com

Denise L M Sassarrdao - 11.88771938
Claudia Diomede — 11.91610024
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