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SUMARIO

O objetivo deste trabalho foi realizar um estudo da situacdo do leite condensado
brasileiro, tendo em vista o desempenho favoravel alcangcado nos ultimos anos,
principalmente no mercado externo. Paralelamente, fez-se uma revisdo em algumas
legislagdes internacionais no que diz respeito aos requerimentos de composi¢do, visando
conhecer os parametros de exigéncia de outros paises assim como as variedades adotadas.
Foram poucas as diferengas encontradas em relacdo ao CODEX ALIMENTARIUS. Ficou
caracterizada a presenga do leite condensado em todos os continentes. A maioria das
legislacdes estudadas adota as variedades integral, desnatado e parcialmente desnatado. Os
paises que pertencem ao mesmo continente ou bloco econdmico tendem a utilizar os
mesmos requerimentos de composi¢do. A legislacdo brasileira necessita de revisao.

Termos para indexacido: lacteos concentrados; composicdo; exportacdes

1 INTRODUCAO

O crescimento do setor lacteo brasileiro nos
mercados interno e externo nos ultimos anos tem
justificado maior atengdo e analise por parte dos
especialistas. O incremento das exportagdes em
oposi¢do as importagdes, na contramio historica
do setor, ja permite prever que o pais sera um
importante player nesse setor no longo prazo, ou
seja, um dos integrantes do mercado com destacada
participacdo, tendo em vista o recente favo-
recimento pela alta de pregos dos lacteos, estimulada
por estoques menores nos Estados Unidos e Europa,
aumento da demanda nos paises em desenvolvimento
da Asia e nos exportadores de petrdleo, coincidindo
com a menor produgdo na Nova Zelandia e Australia
afetados por uma severa seca em 2007, ampliando
dessa forma a produ¢do e exportagdes brasileiras,
principalmente de leite em p6 (MILKPOINT, 2008)

O baixo custo da terra e da mao-de-obra
também fazem do Brasil um dos paises mais
competitivos na produgdo de leite, havendo
potencial para elevar a produtividade animal cujo
rendimento atual por vaca/ano no Brasil é de 1.700
litros de leite, enquanto que na Argentina é de 4.900
litros e na Nova Zelandia, de 3.700 litros por vaca/
ano (MILKPOINT, 2008). De acordo com as
palavras do ex-Ministro da Agricultura Pratini de
Moraes, no 25° Congresso Nacional de Laticinios
(julho/2008), “...o leite ¢ a bola da vez”.

Segundo MESQUITA (2003), o custo de
producdo do leite condensado brasileiro ndo tem rivais
entre os paises concorrentes, o que pode ser justificado
principalmente pelo prego do aguicar e aco nacionais.
Consequentemente, o nimero de empresas nacionais
interessadas em participar deste mercado de
exportagdes tende a aumentar, especialmente, como
foi dito por CARLETTI (2007), “ha uma janela aberta
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para o Brasil crescer”, ainda que as exportagdes
também devam continuar crescendo nos proximos
anos - a proje¢do “otimista” do Rabobank ¢ de que em
2018 , o pais exporte o equivalente em produtos a
cerca de 10 bilhdes de litros de leite contra 1,5 bilhdo
ano passado (MILKPOINT, 2008).

A realizagdo do presente trabalho abrangeu
os paises Australia, Nova Zelandia, Malawi,
Singapura, India, Inglaterra, Escécia, Estados
Unidos e Brasil, o Bloco Econdémico da Unido
Européia, a regido da Africa Oriental ¢ a cidade
de Hong Kong, cujas legislagdes foram acessiveis
via internet e literatura disponivel.

Neste contexto, objetivou-se caracterizar
o crescimento do leite condensado brasileiro nos
mercados interno e externo, assim como pesquisar
as variedades e os requerimentos de composi¢do
do leite condensado nas legislagdes de outros
paises, visando um melhor entendimento deste
derivado lacteo no cendrio mundial.

1.1 Panorama de Mercado

Em 1997, o Brasil realizou as primeiras
exportacdes de leite condensado, quando foram
exportadas 580 toneladas. Atualmente, esse produto
vem ocupando lugar de destaque nas exportagdes
de lacteos, sendo enviado para mais de 50 paises.
Possui como principal caracteristica a agregacdo
de valor em trés matérias-primas, nas quais o pais
possui baixos custos de produ¢@o — embalagem de
aco, agucar e leite (ALVIM, 2009).

Os principais produtos lacteos da pauta de
exportagdes sdo: leite em po, produzido com leite
in natura de alta qualidade que sofre processo de
desidratacdo; leite condensado, que ¢ a concentragdo
do leite misturado com agucar; leite evaporado,
obtido por meio da concentragdo do leite a 50%;
além de diversificada variedade de tipos de queijos

especiais, super maturados, defumados, para fatiar,
frescos e light (ALVIM, 2009).

Desde 2001, o Brasil vem aumentando o
volume de lacteos exportados. Em 2008, destinou
5% de sua produgdo - aproximadamente 27 bilhdes
de litros - para outros paises na forma de leite em po,
leite condensado e queijos (HENNEMANN;
TOLEDO, 2009). De acordo com o Ministério do
Desenvolvimento, Indastria e Comércio Exterior, as
exportagdes brasileiras das mercadorias de codigo
MERCOSUL 04029900 (outros leites, creme de leite,
concentrados, adocicados) tiveram os valores
acumulados conforme a Tabela 1, informacdes
expressas em dolares dos Estados Unidos, na condi¢do
de venda FOB (Free on Board), onde o vendedor
encerra suas obrigacdes quando a mercadoria transpde
a amurada do navio no porto de embarque indicado e,
a partir daquele momento, o comprador assume todas
as responsabilidades quanto a perdas e danos:

Em 2004, o Brasil registrou seu primeiro
superavit na balanca de leite e derivados com
exportagdes de US$ 112,9 milhdes. Em 2007, atingiu
US$ 299 milhdes. Boa parte desse resultado
aconteceu pela valorizagdo dos lacteos no mercado
internacional e ndo pela elevacdo do volume
embarcado propriamente dito (CARVALHO;
YAMAGUCHI, 2008).

De janeiro a julho de 2008 as exportagdes
atingiram US$ 290 milhdes, com crescimento de 169%
em relagdo ao mesmo periodo de 2007. Isto é devido
ao aumento de 74% no volume embarcado ¢ 55% nos
pregos, mostrando que as exportagdes estdo gerando
receita crescente e escoando parcela do excedente de
produgdo (CARVALHO & YAMAGUCHLI, 2008).

Dentre os produtos mais vendidos de janeiro
a julho de 2008, o leite condensado esta em segundo
lugar (16%), duplicando o valor embarcado em
relagdo ao mesmo periodo de 2007 (CARVALHO
& YAMAGUCHI, 2008).

Tabela 1 — Exportagdes 2001 a 2009 mercadorias 04029900

Periodo US$ FOB Peso Liquido
01/2001 até 12/2001 6.432.816 7.395.320
01/2002 até 12/2002 18.648.502 23.045.551
01/2003 até 12/2003 25.510.799 29.807.845
01/2004 até 12/2004 26.172.133 31.297.231
01/2005 até 12/2005 33.478.539 32.537.688
01/2006 até 12/2006 59.653.749 49.046.202
01/2007 até 12/2007 41.361.151 27.810.628
01/2008 até 12/2008 69.007.686 37.797.734
01/2001 até 01/2009 283571482 240.772.893

Adaptado de MDIC/AliceWeb



Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Jul/Ago, n° 369, 64: 39-47, 2009

Pag. 41

A Tabela 2 demonstra a balanga comercial
favoravel relativo ao ano de 2008.

A inser¢do dos produtos lacteos brasileiros no
mercado internacional depende de trés acdes
prioritarias. A primeira ¢ minimizar os impactos
provocados por distorgdes de precos na origem. E
necessaria a manutencdo das medidas de defesa
comercial, pois o mercado de lacteos é um dos mais
protegidos do mundo e ira requerer agdo integrada do
governo brasileiro e do setor privado para vencer as
barreiras tarifarias e nao-tarifarias impostas. O
segundo condicionante ¢ a qualidade dos produtos
lacteos, e o terceiro, a adog@o de técnicas modernas
de gestdo e a utilizagdo de tecnologias de produgdo
que permitam oferecer vantagens comparativas para
exportar produtos lacteos nacionais. Um exemplo
de sucesso sdo as exportagdes de leite condensado,
cujo produto agrega valor a trés matérias-primas nas
quais o Brasil ¢ competitivo, como mencionado
aneriormente (ALVIM, 2009).

2 TECNOLOGIA DE FABRICACAO

De acordo com o Art. 657 do Regulamento de
Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) em seu paragrafo Unico, sdo fases
de fabricacdo do leite condensado: selegdo de leite,
padronizacdo dos teores de gordura e de solidos totais,
pré-aquecimento, adi¢cdo de xarope (solugdo de

sacarose ou glicose), condensagéo, refrigeracéo,
cristalizagdo ¢ enlatamento (BRASIL, 1952).

A definicdo das caracteristicas do produto final
que se deseja produzir pode ser obtida mediante uma
dindmica variacdo em cada uma das fases mencionadas
e também em outros pardmetros como: composi¢do
do leite utilizado como matéria-prima (teores de
gordura, lactose e proteina, solidos totais, extrato seco
total e solidos ndo gordurosos), forma de adi¢do do
agucar (antes, durante ou apds o pré-aquecimento e da
mesma forma ao processo de concentracio/
evaporacdo), a conducdo dos processos de homoge-
neizacdo (pressdo), evaporagdo (temperatura), resfria-
mento (temperatura) e cristalizagdo (temperatura,
tempo, agitacdo, tamanho).

E importante salientar que o referido
regulamento encontra-se em processo de revisdo
pelo Ministério da Agricultura, o qual ja foi sub-
metido & consulta publica e recebido intimeras
sugestdes, ndo estando ainda vigente. Dessa forma,
é possivel que sejam apresentadas novidades no
que diz respeito ao leite condensado.

3 LEGISLACAO
3.1 Definicoes e padrdes oficiais

CODEX ALIMENTARIUS (ONU/FAO)
Conforme o padrdo 282-1971 (revisdo 1999),

Tabela 2 — Balanga Comercial de 2008 Mercadorias 04029900 Valores em US$FOB

Corrente de Comércio

Més Exportacdo Importacdo Saldo (exportagdes +

importagdes)
JAN 4.997.975 0 4.997.975 4.997.975
FEV 2.408.347 0 2.408.347 2.408.347
MAR 4.121.429 0 4.121.429 4.121.429
ABR 8.759.643 0 8.759.643 8.759.643
MAI 6.362.815 0 6.362.815 6.362.815
JUN 7.545.991 0 7.545.991 7.545.991
JUL 9.346.184 0 9.346.184 9.346.184
AGO 3.985.557 0 3.985.557 3.985.557
SET 5.046.080 0 5.046.080 5.046.080
ouT 5.548.665 0 5.548.665 5.548.665
NOV 5.553.605 0 5.553.605 5.553.605
DEZ 5.331.395 0 5.331.395 5.331.395
AISS;\:[)U 69.007.686 0 69.007.686 69.007.686

Fonte: Adaptado de MDIC/AliceWeb
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leites condensados adogados sdo produtos lacteos que
podem ser obtidos pela remoc¢do parcial da agua do
leite, com adigdo de agucar, ou por qualquer outro
processo que conduza a um produto com a mesma
composi¢do e caracteristicas. O contetido de gordura
e/ou proteina do leite pode ser ajustado, somente para
o cumprimento dos requerimentos de composi¢ao, pela
adi¢do e/ou retirada de constituintes do leite de tal
forma a ndo alterar a relagdo soroproteinas/caseina do
leite a ser ajustado.

Quanto aos requerimentos deste padrio, o
referido codigo alimentar subdivide o leite
condensado em quatro tipos:

a) leite condensado adogado: deve conter no
minimo 8% (m/m) de gordura lactea; no
minimo 28% (m/m) de so6lidos lacteos
totais ¢ no minimo 34% (m/m) de proteinas
nos solidos lacteos ndo gordurosos;

b) leite condensado adocado desnatado: deve
conter no maximo 1% (m/m) de gordura
lactea; no minimo 24% (m/m) de sélidos
lacteos totais e no minimo 34% (m/m) de
proteinas nos solidos lacteos néo
gordurosos;

¢) leite condensado adogado parcialmente
desnatado: deve conter entre 1-8% (m/
m) de gordura lactea; no minimo 20%
(m/m) de solidos lacteos ndo gordurosos;
no minimo 24% (m/m) de extrato seco
total e no minimo 34% (m/m) de proteina
nos so6lidos lacteos ndo gordurosos;

d) leite condensado adog¢ado com elevado
teor de gordura: deve conter no minimo
16% (m/m) de gordura lactea; no
minimo 14% de sé6lidos ndo gordurosos
e no minimo 34% (m/m) de proteinas
nos solidos lacteos ndo gordurosos;

Os contetidos dos solidos lacteos e solidos
lacteos ndo gordurosos incluem a dgua de
cristalizagdo da lactose.

A utilizagdo de gordura vegetal na fabricagado
do leite condensado esta prevista no padrao 252 -
2006, que o descreve como uma mistura de leite
condensado desnatado e gordura vegetal preparado
pela recombinag@o dos constituintes lacteos e agua
potavel, ou pela remoc¢do parcial da agua, com a
adicdo de agucar e com a adicdo de dleo vegetal
comestivel, gordura vegetal comestivel ou uma
mistura destes para atender os requerimentos de
composi¢do, conforme abaixo:

a) mistura de leite condensado adogado desnatado

¢ gordura vegetal: deve conter no minimo
8% (m/m) de gordura total; no minimo 20%
(m/m) de solidos lacteos ndo gordurosos e no
minimo 34% (m/m) de proteinas nos sélidos
lacteos ndo gordurosos;

b) mistura reduzida de gordura de leite
condensado adocado desnatado e gordura

vegetal: deve conter entre 1 a 8% (m/
m) de gordura total; no minimo 20%
(m/m) de solidos lacteos ndo gordurosos
e no minimo 34% (m/m) de proteinas
nos solidos lacteos ndo gordurosos;
Ressalta-se ainda que, para todos os leites
condensados a quantidade de agucar esta restrita
as Boas Praticas de Fabricagdo com a utilizacdo
de um valor minimo que possa garantir a
manutenc¢do da qualidade do produto e um valor
maximo o qual, acima deste, a cristaliza¢do do
agucar possa OCOrTer.

BRASIL (RIISPOA)

Conforme o Art. 657 do atual RIISPOA,
entende-se por leite condensado ou leite condensado
com agucar o produto resultante da desidratacdo
em condi¢des proprias do leite adicionado de agucar.

O produto deve satisfazer também as seguintes
especificagdes: mediante diluicdo em agua (1:2,5),
acidez em acido latico deve estar entre 0,08% a 0,16%
como 4acido latico; mediante reconstituicdo com agua
(1:2,25), teor de gordura atinja o limite padrdo de
leite de consumo; extrato seco total no minimo de
28%; e teor de sacarose/glicose no maximo 45%,
estes de acordo com o Art. 658.

AUSTRALIA (Australian Food Standards
Code)
Leite condensado adocado desnatado significa
o produto lacteo obtido pela remogdo parcial da
agua do leite desnatado, o qual contém:
a) ndo menos que 24% de sdlidos lacteos
totais; e
b) ndo mais que 0,5% de gordura lactea;

NOVA ZELANDIA (New Zealand Food
Regulations)

a) Leites condensados: quer dizer, produtos
lacteos obtidos pela remocdo parcial da
agua do leite adicionado de agucares, ou
produtos lacteos de mesma composi¢do
obtidos por qualquer outro processo.
Devem conter no minimo 34% (m/m)
de proteinas nos solidos lacteos ndo
gordurosos;

b) Leites condensados integrais: minimo 8%
(m/m) gordura lactea e minimo de 28%
(m/m) de sdlidos lacteos;

c) Leites condensados desnatados: maximo
de 0,5 % (m/m) de gordura lactea e
minimo de 24% (m/m) de sélidos lacteos;

HONG KONG (Centre for Food Safety)

a) Leite condensado adocado: sdo leites os
quais foram condensados por evaporagdo
de uma por¢do do seu contetido de agua,
e no qual o agucar foi adicionado, e ndo
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deve conter menos que 28% de sélidos
lacteos totais e ndo menos que 8% de
gordura lactea. Nao deve conter nenhuma
substancia estranha exceto agucar e sal
(cloreto de sodio).

b) Leite condensado adocado desnatado deve
ser proveniente de leite desnatado o qual
foi condensado por evaporagdo de uma
por¢do do seu contetido de 4gua e no qual
o agucar foi adicionado, e ndo deve conter
menos que 24% de sélidos lacteos totais
incluindo a gordura. Nao deve conter
nenhuma outra substancia estranha que o
acucar e o sal (cloreto de sdodio).

ESTADOS UNIDOS (Food and Drug
Administration)

Leite condensado adogado ¢ o alimento obtido
pela remocgdo parcial somente da dgua da mistura do
leite e de um carboidrato edulcorante nutritivo. O
produto final ndo deve conter menos que 8% (m/m) de
gordura lactea, e ndo menos que 28% (m/m) de sdlidos
lacteos. A quantidade de carboidrato edulcorante
nutritivo a ser usado ¢ suficiente para prevenir defeito.
O alimento ¢ pasteurizado e pode ser homogeneizado.

MALAWI (International Portal on Food
Safety)

“Leite condensado” significa leite, ou leite
desnatado, o qual foi concentrado pela remogdo de
parte da sua agua, com adicdo de acucar. Os leites
condensados devem conter:

a) Leite condensado integral: ndo menos que

9% (m/m) de gordura lactea e ndo menos
que 31% (m/m) soélidos lacteos totais;

b) Leite condensado desnatado: ndo menos

que 20% (m/m) solidos lacteos totais;

ESCOCIA (Office of the Queen)

a) Leite condensado adocgado: Ileite
parcialmente desidratado com uma
mistura de sacarose (aglicar semi-branco,
acuicar branco ou agucar extra-branco) e
contendo, por peso, ndo menos que 8%
(m/m) de gordura e ndo menos que 28%
(m/m) soélidos lacteos totais;

b) Leite condensado parcialmente desnatado:
leite parcialmente desidratado com uma
mistura de sacarose (aglicar semi-branco,
aclicar branco ou agucar extra-branco) e
contendo, por peso, entre 1-8% (m/m)
de gordura e ndo menos que 24% (m/m)
de solidos lacteos totais;

c¢) Leite condensado desnatado: leite
parcialmente desidratado com uma
mistura de sacarose (aglicar semi-branco,
acglicar branco ou agucar extra-branco) e
contendo, por peso, ndo mais que 1% (m/

m) de gordura e ndo menos que 24%
(m/m) de sélidos lacteos totais;

INDIA (Indian Standard Specifications)

a) Leite condensado: minimo 31% (m/m)
solidos lacteos totais; minimo 9% (m/
m) de gordura; minimo 40% (m/m)
sacarose;

b) Leite condensado desnatado: minimo
26% (m/m) sélidos lacteos totais;
maximo 0,5% (m/m) de gordura;
minimo 40% (m/m) sacarose;

¢) limites (para todos): maximo 0,35
acidez (% acido latico); contagem
bacteriana 500 UFC/g; maximo 10
UFC/g de mofos e leveduras.

AFRICA ORIENTAL (Draft East African
Standard/COMESA)

Leite condensado é o produto lacteo obtido
pela remogdo parcial da agua do leite com a adig¢@o
de acgticar, ou por qualquer outro processo o qual
conduza a um produto com a mesma composicao
e caracteristicas. Deve ter uma textura suave
uniforme e quando reconstituido pela adicdo de
um volume apropriado de agua deve resultar em
um produto de consisténcia uniforme. Deve ser
livre de rancidez, mascarando sabores e aromas.

a) Leite condensado adocado: minimo 8%

(m/m ou m/v ou gramas por por¢ao,
desde que o numero de porgdes &
indicado) de gordura lactea; minimo
28% (m/m) de soélidos lacteos; minimo
de 34% (m/m ou m/v ou gramas por
por¢do, desde que o niimero de porgdes
¢ indicado) de proteina nos sélidos nao
gordurosos;

b) Leite condensado adogado desnatado: 1%

(m/m ou m/v ou gramas por porg¢do, desde
que o numero de por¢des ¢é indicado) de
gordura lactea; minimo 24% (m/m) de
solidos lacteos; minimo de 34% (m/m
ou m/v ou gramas por por¢do, desde que
o numero de porg¢des é indicado) de
proteina nos sélidos ndo gordurosos;

¢) Leite condensado adocado parcialmente

desnatado: entre 1-8% (m/m ou m/v ou
gramas por por¢do, desde que o niimero
de porgdes ¢ indicado) de gordura lactea;
minimo 24% (m/m) de sdlidos lacteos;
minimo de 34% (m/m ou m/v ou gramas
por porgdo, desde que o numero de
porg¢des é indicado) de proteina nos
solidos ndo gordurosos; 20% (m/m)
sélidos lacteos ndo gordurosos;

d) leite condensado adog¢ado com elevado

teor de gordura: minimo 16% (m/m ou
m/v ou gramas por porcdo, desde que o
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numero de porg¢des ¢ indicado) de gordura
lactea; minimo de 34% (m/m ou m/v ou
gramas por por¢do, desde que o numero
de porg¢des ¢é indicado) de proteina nos
s6lidos ndo gordurosos; 14% (m/m)
solidos lacteos ndo gordurosos;

limites microbioldgicos (para todos):
maximo 20 UFC/mL para contagem
bacteriana total; maximo 10 UFC/mL
para coliformes; auséncia/l mL para E.
coli; auséncia/l mL para Staphylococcus
(coagulase positivo); maximo 10 UFC/
mL para mofos e leveduras;

Os contetdos dos solidos lacteos e solidos
lacteos ndo gordurosos incluem a agua de
cristalizagdo da lactose.

Ressalta ainda que, para todos os leites
condensados a quantidade de agucar esta restrita as
Boas Praticas de Fabricagdo com a utilizagdo de um
valor que possa garantir a manutengdo da qualidade
do produto e um valor maximo o qual, acima deste,
a cristaliza¢do do agucar, possa ocorrer.

(5

~

INGLATERRA (Food England)

a) Leite condensado adogado: leite parcial-
mente desidratado com uma mistura de
sacarose (agucar semi-branco, agucar
branco ou aglcar extra-branco) e contendo,
por peso, ndo menos que 8% de gordura e
nio menos que 28% solidos lacteos totais;

b) Leite condensado parcialmente desnatado:
leite parcialmente desidratado com uma
mistura de sacarose (agucar semi-branco,
agucar branco ou aglcar extra-branco) e
contendo, por peso, entre 1-8% de gordura
e ndo menos que 24% de solidos lacteos
totais;

c¢) Leite condensado desnatado: leite
parcialmente desidratado com uma mistura
de sacarose (agucar semi-branco, agucar
branco ou aglcar extra-branco) e
contendo, por peso, ndo mais que 1% de
gordura e ndo menos que 24% de sélidos
lacteos totais;

Uma quantidade adicional de lactose, nao

mais que 0,03% por peso do produto final, pode
ser adicionada a fabricagdo.

UNIAO EUROPEIA (Jornal Oficial das
Comunidades Européias)

a) Leite condensado ou leite condensado
inteiro: leite parcialmente desidratado a
que foi adicionada sacarose (agucar
semibranco, agucar branco ou agucar
branco extra) e que contém, em massa
pelo menos 8% de matéria gorda e pelo
menos 28% de residuo seco total
proveniente do leite;

b) Leite condensado parcialmente desnatado
ou leite condensado meio-gordo: leite
parcialmente desidratado a que foi
adicionada sacarose (agucar semibranco,
agucar branco ou agucar branco extra) e
que contém, em massa pelo menos 1% e
menos de 8% de matéria gorda, e pelo
menos 24% de residuo seco total
proveniente do leite;

c) Leite condensado desnatado ou leite
condensado magro: leite parcialmente
desidratado a que foi adicionada sacarose
(agucar semibranco, agucar branco ou
aglcar branco extra) e que contém, em
massa, 0 maximo de 1% de matéria gorda
e pelo menos 24% de residuo seco total
proveniente do leite.

SINGAPURA (Food Regulations)

Leite condensado ¢ o leite que foi
concentrado através da remocdo de parte de sua
agua, ou o leite que é composto de uma mistura de
substancias lacteas e agua ou leite ou ambos, ao
qual agtcar foi adicionado. Deve conter:

a) ndo menos que 28% (m/m) de sdlidos

lacteos totais incluindo a gordura;

b) ndo menos que 8% (m/m) de gordura

lactea; e
¢) ndo adicionado de outras substincias que
0 agucar ou vitaminas ou ambos.

4 DISCUSSAO

Aparentemente, a maioria das legislacdes adota
quase 0os mesmos atributos de composi¢do indicados
pelo CODEX. As variedades integral, desnatado e
parcialmente desnatado sdo as que mais constam nos
documentos pesquisados, com um destaque para a
Africa Oriental que adota também o produto com
elevado teor de gordura. Analisando ainda o contetido
lipidico, nenhum dos paises estudados adotou a
variedade produzida com gordura vegetal.

Neste contexto, dentre as seis variedades
de leite condensado estabelecidas pelo CODEX, o
leite condensado integral predomina em doze
legislacdes abordadas, o leite condensado desnatado
em dez, leite condensado parcialmente desnatado
em cinco e leite condensado com elevado teor de
gordura em apenas uma, permitindo uma analise
preliminar a cerca da distribui¢do destes produtos
no cenario externo, visando a comercializagio
nas localidades estudadas.

Apenas a Africa Oriental e a India estabelecem
padrdes microbioldgicos, o que pode refletir cuidados
dedicados as condi¢des de processamento, forma de
envase e comercializagdo do produto nestas loca-
lidades. Quanto as demais legislacdes, a auséncia
destes atributos permite supor que em funcdo da
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qualidade da matéria prima, fabricacdo em circuito
fechado embora ndo asséptica e caracteristicas de
envase e comercializagdo, a ocorréncia de microrga-
nismos no produto deve gerar historicos de auséncia
de contaminagdo.

A adogdo pela India e Africa Oriental por
um maior nimero de atributos de avaliagdo sugere
que as condi¢des de processamento e/ou comercia-
lizagdo possam predispor o produto a alteragdes
de ordem microbioldgica. Os requerimentos de
composi¢do indianos que apresentam teores
maiores que o do CODEX, indicam ser este um
mercado diferenciado.

Em relagdo as legislagdes consultadas,
apenas India e Brasil definem os parametros
sacarose e acidez. Quanto ao agucar, a India
recomenda a adi¢cdo de sacarose com o minimo de
40% (m/m), o que ndo foi encontrado nas demais
literaturas. O Brasil restringe como sendo o
maximo de 45% (m/m) do referido carboidrato.
Em algumas das legislagdes obtidas, orienta-se esta
adi¢do segundo as boas praticas de fabricagdo....
Com relagdo a acidez, houve discrepédncia entre
os dois paises, sendo na india 0,35% (méx.) e no
Brasil, a faixa de 0,08 a 0,016% (m/m).

As porcentagens de Sélidos Lacteos Totais
(SLT) mostraram-se com resultados muito
proximos entre todas as regides avaliadas,
sugerindo um padrdo internacional.

A maioria dos paises difere do CODEX
quanto ao teor de sdlidos lacteos totais (SLT) e/ou
gordura para o leite condensado desnatado (LCD),
enquanto no leite condensado parcialmente
desnatado (LCPD) hé correlagdo.

Somente a Africa Oriental segue o valor
previsto no CODEX em relacdo ao leite
condensado com elevado teor de gordura (LCDEG).

Constatou-se que paises pertencentes
geograficamente ao mesmo bloco, adotam padrdes
semelhantes: os europeus, os mesmos teores do
CODEX para LC, LCD e LCPD enquanto que os
paises da Oceania adotam a mesma indica¢do do
CODEX para solidos lacteos totais (SLT) e gordura
no LC, mas a metade do valor de gordura para o
LCD em comparagdo ao previsto pelo CODEX;

O teor de proteina é citado apenas pelas
legislagdes da Nova Zelandia ¢ a Africa Oriental.

Apesar dos Sélidos Lacteos ndo Gordurosos
ndo serem apresentados por todas as legislagdes,
podem ser calculados subtraindo-se a gordura dos
So6lidos Lacteos Totais. Neste raciocinio, os
numeros apresentados estdo em concordancia.

india ¢ Malawi apresentam especificagdes
idénticas para LC e LCD sendo, no entanto,
superiores aos do CODEX.

A legislacdo brasileira define apenas o
produto leite condensado evidenciando, dessa
forma, a possibilidade de ampliacdo regulamentar

tendo em vista a existéncia de outras variedades
para o produto.

Hong Kong ndo define o teor maximo de
gordura para o leite condensado desnatado.

5 CONCLUSAO

Diante das legislagdes estudadas, ficou
caracterizado a presen¢a do leite condensado nos
diversos continentes (Américas do Sul e do Norte;
Africa, Europa, Asia e Oceania), revelando uma
boa distribuicdo do produto assim como um
mercado externo favoravel.

Este cenario, aliado a grande competitividade
brasileira na produg¢do e exportagdo, esta
proporcionando um maior interesse por parte dos
empresarios, ... 0 que pode ser evidenciado pelo
aumento na quantidade de marcas do produto no
ambito interno assim como em plantas de
concentragdo no parque industrial nacional.

O Brasil tem oportunidade de evoluir sua
legislacdo, para que as produgdes das empresas
brasileiras possam ser adequadas quanto aos
requerimentos minimos de composicdo. E
importante considerar a defini¢do dos padrdes
microbiologicos ao atualizar a legislagdo brasileira,
visando a seguranca alimentar.

As empresas brasileiras podem diversificar
seus produtos para atender os mercados externo e
interno onde, neste ultimo, encontram-se as
variedades de leite condensado adogado integral e
desnatado, com predominio do primeiro.

Quanto aos parametros de composicdo
estudados, € possivel concluir que, proporcionalmente,
as diferengas significativas existentes se devem mais
aos aspectos qualitativos que quantitativos, ou seja, na
variedade de leites condensados adotados entre eles.

O fato de nenhuma das localidades estudadas
adotarem a variedade produzida com gordura
vegetal, apesar da indicagdo do mesmo pelo
CODEX desde 2006, pode sugerir que alteragdes
de ordem tecnoldgica, sensorial ou mesmo
reologica dificultam sua utilizagdo em detrimento
a gordura de origem animal.

O leite condensado ¢ importante para a
pauta de exportagdes brasileiras de lacteos. E
fundamental a realizacdo de pesquisas para o
aprofundamento dos conhecimentos acerca da
qualidade dos produtos produzidos no Brasil, que
servira de base para transferéncia de tecnologia
para as empresas, tornando-as cada vez mais
competitivas no cenario mundial.

SUMMARY
The aim of this work was to study the

Brazilian condition of the condensed milk once its
selling performance has increased in recent years,
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especially in foreign markets. In addition, there was
a survey in some international laws regarding the
requirements of composition, to know the demand
parameters from other countries as well as the usual
types. There were few differences found in
comparison with the CODEX ALIMENTARIUS. It
featured the presence of condensed milk on all
continents. Most of the studied laws adopt the kinds
whole, low fat and fat free condensed milk. Countries
that belong to the same continent or economic
group tend to use the same applications of
composition. The Brazilian law is outdated, requiring
the creation of the Technical Regulation of Identity
and Quality for the condensed milk to be also used
on the MERCOSUL.

Index terms: concentrated milk; composition;
exports
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