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Leite cru, sem ojeriza

MYCHELE DANIAU/AFP - 26/3/07

Cartos ALBerto DORIA*

OEstado de Minas publicou no seu
caderno Agropecudrio (do dia 2) um ar-
tigo de interesse geral, do engenheiro de
alimentos Weskley Cotrim, sob o titulo
“E seguro consumir queijos artesanais?”
O tom “ponderado” do artigo sugere
que estamos diante de uma duvida ori-
ginal, alinhando argumentos pros e
contras. Mas a sua conclusao € inequi-
voca: “Nao queremos aqui advogar pelo
uso de leite nao pasteurizado ou a nao
refrigeracao de produtos ldcteos proces-
sados de forma artesanal”.

Como se vé, o engenheiro é contra o
uso de leite nao pasteurizado, tese que
mistura com outra questao: a refrigera-
cao. Digamos que € preciso separar as
coisas: de um lado o “perigo” intrinseco
ao leite cru; de outro, as condicoes de
producao e armazenamento.

Nao €, porém, um artigo tao inocen-
te quanto parece a primeira leitura. Ele
faz eco a uma verdadeira ojeriza que
tem tomado conta dos meios de comu-
nicacao, inclusive a propaganda. Os ho-
rdrios nobres das TVs estao coalhados
de propaganda de produtos de limpeza
ambiental e corporal. Dizem analistas
que a nova classe média ascendente (a
classe C,que atualmente leva a culpa de
tudo) deseja um ambiente e um corpo
livre de sujidades. Até desodorantes in-
timos femininos caem nessa classe,
conforme ja denunciaram feministas.

O que chama a atencao é o cardter
genérico dessa investida contra o mun-
do invisivel a olho nu. Hd uma propa-
ganda onde uma especialista diz convi-
ver diariamente com “germes e bacté-
rias” e, contra elas, sugere o uso de um
sabonete que, magicamente, colocaria
as criancas fora de perigo. A palavra “ger-
me”, como a palavra micrébio, remetem
aum linguajar do século 19, quando ain-
da nao se conseguia diferenciar clara-
mente entre 0s micro-organismos.

Esse ¢ o mesmo argumento, por
exemplo, de defesa da pasteurizacao do
leite cru, que “é responsavel pela elimi-
nacao de bactérias patogénicas, capazes

“Ha também trabalhos de alcance mais geral que
bem mostram como as normas sanitarias
europeias tém sido usadas pela grande industria
para pressionar pela proscricao do leite cru -
como no caso conhecido do queijo camembert”

de causar sérias doencas, algumas das
quais podem levar ao 6bito”. E verdade.
Mas esqueceu de acrescentar que o
mesmo método de pasteurizacao des-
troi também as bactérias e demais mi-
cro-organismos benéficos a saude e fa-
vorecedores da maturacao do queijo.
Trata-se, entao, do método de se jogar
fora a crianca com a dgua do banho.
Nosso ponto de vista é simples: em
vez da avaliacdo dos reais riscos a saude,
em vez da assisténcia crescente que me-
recem os pequenos produtores, o bani-
mento dos produtos artesanais de leite
cru s6 faz reforcar o lado mais forte des-
saluta onde o pequeno agricultor € sub-
metido, com a ajuda policial do Estado,
ao modo “lactalista” de producao: o
grande capital que se assenhora dos la-
ticinios, através de crescentes fusoes e
aquisicoes, impoe também o seu pro-

cesso de producao sob a mdscara de
“modelo sanitdrio”. Assim, argumentos
apresentados como “ponderados” nada
mais fazem do que asfaltar o caminho
do grande capital na industria alimenti-
cia. Industria que, nos paises do dito
“primeiro mundo”, inclusive ja abando-
naram a pasteurizacao em favor de téc-
nicas mais modernas de esterilizacao,
como a micro Itracao, ou o “termizacao”.

Mas ha fatos que, com isencao, po-
dem ser alinhados em defesa do produ-
todeleite cru. Basta, por exemplo, conhe-
cer os trabalhos de Dominique Angele,
Vinciane Dufour e Marie-Christine Mo-
reau -ligadas a instituicoes como a Facul-
té de Médicine et de Pharmacie, o INRA,
etc—que mostram os danos epidemiolo-
gicos originados na pasteurizacao do lei-
te, como a aparicao de alergias, e o papel
da alteracdo da microflora intestinal no
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desenvolvimento desses problemas. Ha
também trabalhos de alcance mais geral,
como os de Laurence Bérard e Philippe
Marchenay, que bem mostram como as
normas sanitdrias europeias tém sido
usadas pela grande industria para pres-
sionar pela proscricao do leite cru—como
no caso conhecido do queijo camembert.

Assim, hd uma grande pressao pela
proscricao geral do leite cru mesmo na
Franca, pais onde ha séculos se produ-
zem centenas de queijos tradicionais a
partir dessa matéria-prima. Sao os gran-
des produtores que agitam, contra esse
mercado, o fantasma da contaminacao
pela listeria. A “listerfa”, ou histeria da
listeria, tem pouca base objetiva. Con-
siste em fazer um carnaval a partir de
uma doenca rara.

Segundo os estudos disponiveis, a
contaminacao por listeria pode se dar de
varias maneiras (oficina de fabricacao, no
lugar de maturacao dos produtos, bem
como no refrigerador do consumidor) e,
em geral, tem como origem a silagem de
alimentacao animal. E “um queijo pas-
teurizado, onde toda flora microbiotica
inicial foi destruida, nao esta isenta de
uma recontaminacao posterior. Por ou-
tro lado, contrariamente aos queijos de
leite cru, o pasteurizado nao tem a vanta-
gem da presenca de uma flora microbio-
tica capaz de entrar em competicao com
as floras patogénicas” (L damateur de fro-
mage, n° 23, abril 1999).

Mas hd que se concordar com 0 nos-
so engenheiro: “Com os avancos da en-
genharia de alimentos, jd se sabe que,
tao importante quanto uma matéria-
prima de boa qualidade, o processo de
fabricacao, especialmente as Boas Prati-
cas de Fabricacao (BPF), € peca-chave pa-
raaobtencao de produtos seguros”. De-
via ele, portanto, ater-se ao que € possi-
vel concluir: a incapacidade do Estado
de impor a sociedade, através de vdrias
politicas de auxilio ao produtor e de vi-
gilancia sanitdria de carater pedagdgico,
a seguranca alimentar.

*Socidlogo formado pela USP, com doutorado pela
Unicamp, e diretor-administrativo da ONG SerTdoBras.
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