BOLETIM DE
TECNOLOGIA DE
LATICINIOS

Distribuigdo gratuita da SACCO Brasil Comércio de Alimentos Ltda. « Ano XV « Edigéo 61 * Julho/Agosto/Setembro de 2018.

Julho de 2003 | Julho de 2018.

...15 anos!

A idade que abre portas para maturidade, novas descobertas, mais g SuS. o
crescimento...Debuta-se!
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...... Bom Ano Novo

. , ., . , SACCO Brasil
O Via Lacteanasceu com desafio de ja desfilar alguma maturidade e s6 o

fez por contar com um amplo e diverso campo de profissionais lati-
cinistas deste nosso pais.

Sim, sim! Temos o que aprender com a nata brasileira. E muito.
Aprender e ensinar alimenta a VIA, pavimenta, sustenta, avanca,
ultrapassa fronteiras, mas num ritmo de respeito, sem penalidades;
LACTEA como deve ser!

Percorremos quildmetros...homenageando algumas das grandes per-
sonalidades da vida laticinista brasileira, como forma inequivoca de
ressaltar a importancia do homem no processo...Difundindo tecnolo-
gias e anunciando novos produtos...Defendendo sistematicamente os
acontecimentos e atitudes institucionais de interesse relevante para o
setor...Comemorando vitdrias reconhecidas de grandes parceiros e tam-
bém algumas pessoais, porém de interesse coletivo...Brindando com
cadaum de vocés todos Natais e Anos Novos, porque afinal ninguém
¢ de ferro...E no caminhar constante ao seu proposito principal,
espalhando cultura na forma de quase uma centena de artigos de
cunho essencialmente técnico, contribuindo com a atualizag¢ao dos

mais diversos profissionais laticinistas. o
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Mas, ha chao, ou melhor, céu...
E que sigamos as estrelas para brilhar sempre!
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Corte da coalhada:

finalidade, execussao e controle.

O corte da coalhada constitui uma
importante operacao na fabricagao
de queijos. Através dele, fragmenta-
se a coalhada dando origem aos
graos que aumentam inameras ve-
zes a superficie de contato da coa-
lhada favorecendo a saida do soro
do interior da mesma. Portanto, o
corte define o tamanho dos graos ¢
por conseqiiéncia, o teor de umida-
de, a consisténcia e o rendimento’'do
queijo. Em geral, queijos mais yimi-
dos sdo produzidos a partir graos
maiores enquanto queijos mais se-
cos sao elaborados com gracs meno-
res. A operagao ¢ relativamente sim-
ples, mas o seu sucesso, além da pe-
ricia do queijeiro, depende de uma
série de fatores. O primeirc ¢ a de-
terminagao do ponto de corte, verifi-
cado através do “toque manual” pe-
lo queijeiro, uma operacao equivo-
cadamente banida dos tanques de
queijo Brasil afora. Usar outras fer-
ramentas, como facas, espatulas' e
etc., ¢ possivel, mas a sensibilidade
humana nesta percepgao, ¢ insubsti-
tuivel. Determinado o ponto, o corte
deve serrealizado em trés etapas:

& velocidade lenta para obtencdo
de graos de maior tamanho e com
menor mobilidade no soro;

& parar as liras por um periodo de
2 a 3 minutos em geral, para que a
firmeza do coagulo aumente afim de
suportar em seguida uma velocida-
de de corte mais rapida;

& reinicio do corte a velocidade
constante até a obtengao do tamanho
desejado para os graos .

As caracteristicas deste tipo de corte
em um determinado tanque podem
Ser expressas como a seguir:

VixTi + V2xT2
V1 e V2 correspondem respectiva-
mente para a primeira e terceira fa-
ses, as velocidades das liras em vol-
tas por minuto;
T1 e T2 correspondem aos tempos
em minutos durante os quais sao a-
plicadas as velocidades Vie V2.
Se a velocidade V2 for relativamen-
te baixa, os graos terao um formato

mais arredondado e apresentarao
menor aptidao a aglomeragdo. Se a
velocidade V2 € mais alta e T2 inva-
ridvel, os graos serdo mais finos,
mais angulosos e terdo maior apti-
dao a aglomeracao. Em tecnologias
que exigem graos menores, a coa-
lhada deve ser cortada com consis-
téncia mais mole, porém com firme-
za suficiente para ndo provocar uma
perda maior de constituintes no so-
ro. Por outro lado, tecnologias cujos
graos tém que ser maiores, a coalha-
da pode ser cortada ' mais firme de
forma a diminuir perdas de constitu-
intes no soro. O corte ¢ feito normal-
mente com o uso'de liras horizontais
e verticais. Entretanto, pode ser fei-
to somente no'sentico vertical quan-
do se usa liras de faca em taques
maiores. Quando‘a formacgao do co-
agulo ¢ correta e o corte bem con-
duzido, o soro apresentara colora-
cdo esverdeada e serd “limpo”, do
contraric terd uma cor esbranquica-
da e grande quantidade de finos.

O cone de Imhoff ¢ um cone
de determinagdo de sedimentos que
se cotistituli numa excelente opcao
de controle da condugao do corte a-
través da verificagdo da perda de fi-
nos no soro. O procedimento de uso
¢ apresentado a seguir € como se ve-
rifica, é economico, eficiente e mui-
to simples:

© Colete a amostra de soro antes
do cozimento da massa ou logo ap6s
o corte da coalhada em func¢ao do
tipo de queijo;

® Passe a amostra para o cone de
Imhoff em suporte, filtrando um li-
tro de soro em peneira com malha de
I mm conforme figuraA;

® Deixe em repouso durante 40
minutos como demonstrado na figu-
raB;

® Ler o volume de finos direta-
mente na escala do cone como ilus-
trado na figura C.
Atengdo: o tempo entre a tomada da
amostra e a filtragem ndo deve ser
superior a cinco minutos para evitar
a aglomeracgao dos graos de coalha-

da, para evitar erro de analise. E
sempre importante lembrar que ou-
tros fatores podem favorecer a perda
de finos no soro, como leite resfria-
do por longos periodos e sem prepa-
ro correto para a coagulacdo; leite
com elevada contagem de células
somaticas e/ou bactérias proteoliti-
cas sobretudo psicrotroficas.

Ilustragao sequencia
teste com o cone de I

[

Figura C
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logurtes:

avaliacao sensorial.

Em estado organoléptico adequado,
correto, o iogurte se distingue por
propriedades especificas tais como:

@ aparéncia higiénicae fresca;

@ palatabilidade,

@ saboragradavel;

@ boaconsisténcia e viscosidade;

@ sem separagdo do soro.

O exame sensorial ¢ uma excelente
ferramenta para a avaliacdo destas
propriedades e, portanto, deve ser
bem e previamente organizado. Al-
guns dos pontos basicos para a de-
fini¢ao do processo sao:

+ Adefinicao das propriedades or-
ganolépticas do produto conforme
ilustrado, por exemplo, no Quadro [;

4+ A defini¢do dos principios do
julgamento. Os juizes devem estar
familiarizados com as prescri¢des
para a realizacdo do exame de ali-
mentos ¢ devem ser devidamente
treinados. No dia da avaliagado eles
nao devem usar alimentos e bebidas
que interfiram negativamente a per-
cepgao de odores e sabores;

4 A preparacdo das amostras e as
regras do julgamento. Em caso de
comparag¢do de marcas, o rotulo dos
produtos deve ser absolutamente e-
liminado ou encoberto para evitar
interferéncia de marca no resultado.
As amostras devem ser indentifica-
das de preferéncia com trés ou qua-
tro nimeros em sequéncia aleatodria,
como por exemplo, 381 ou 9538. O
julgamento do iogurte deve come-
car pela sua camada superficial, se-
guida pelo exame de outras cama-
das. O julgamento final ¢ resultado
do exame das camadas superior e
inferior das amostras. Recomenda-
se misturar as amostras de iogurtes
batidos com fruta por baixo; camada
inferior, ap6s o exame das camadas
superiores. Nos iogurtes de firmes,
sem fruta por baixo, a mistura pode
ser omitida;

4 defini¢do das bases do julga-
mento. Existem diversos critérios e
portanto, algumas variagdes. Por e-
xemplo, cada caracteristica exami-
nada pode ser medida por uma esca-

4+ la de 0 a 5 pontos ou por 10
pontos - 0 a 10 ou ainda por um
sistema mis-to, dependendo da
importancia sen-sorial de uma
caracteristica. Um e-xemplo de
julgamento de qualidade usado no
sistema de pontos mistos ¢
apresentado no Quadro II. Neste e-
xemplo, o critério foi pontuar as ca-
racteristicas mais importantes do io-
gurte, como consisténcia e sabor,

4 réncia e sabor pelo maximo de 3
pontos e a presenc¢a de contaminan-
tes pelo maximo de 4 pontos;

4 a definicdo das guias de avalia-
¢do para permitir melhor classifica-
¢ao dos defeitos e menos sobreposi-
¢do em sua denominagdo. Nos Qua-
dros III e IV estao definidas guias
para avaliagao de aroma e sabor. As
guias devem ser estabelecidas para
cada parametro de avaliagao.

Quadro I: Defini¢do das propriedades sensoriais normais de iogurtes natu-
rais e adicionados de frutas ou aromas.

Propriedades  logurte natural logurte com frutas logurte com frutas
sensoriais Firme, Set Firme, Set Batido
Superficie Mama,Nhsa, sem Ma01a,~hsa, sem Homogens:a, lisa, sem
separagao de soro separagdo de soro separagdo de soro
Cor Natural Correspondente a Correspondente a
do leite cor da fruta, natural  cor da fruta, natural
Fresco e Correspondente Correspondente
Aroma L . .
acido ao aroma e acido ao aroma e acido
Tipico, pleno, Tipico do aroma Tipico do aroma
Sabor agradavel, suave agradavel, suave agradavel, suave
e levemente acido e levemente acido e levemente acido
I =HUIc Cremosa, firme
Consisténcia  firme, cremosa, sem se ;ra ﬁo’ Cremosa, viscosa
sem separagdo pafag nao pastosa
de soro
de soro

Quadro II: Avaliagdo com julgament

baseado em sistema de pontuagao misto.

o  Quadro IV: Guia de avaliacdo para jul-
gamento de sabor.

Parametro Pontuagao maxima Caracteristica  Pontuagdo maxima

Aparéncia 2 Excelente 10

Consisténcia 10 Bom 9

Aroma 3 Médio 8

Sabor 8 Defeito leve 7

Contaminantes 4 Defeito médio 4
Defeito grave 1

Quadro III: Guia de avaliagdo para
julgamento de aroma.

Caracteristica  Pontuagdo maxima|
Bom a excelente 3
Defeito leve 2

Defeito grave
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m 30 anos!

A luta tem sido ardua, mas tem valido a pena. A historia da ABIQ ¢
resultado de uma construcdo permanente e ininterrupta de todos
aqueles que acreditam que a for¢a do conjunto € mais que a soma dos
interesses individuais. A SACCO Brasil parabeniza a todos os asso- -
ciados, funcionarios e presidentes, que com muita dedicagio e traba- |

lho contribuiram com a concretiza¢do deste sonho chamado ABIQ. e e e e v b Martns.

Novos produtos

BRASIL BRASIE

Etiquetas de Caseina

¢ I[dentifique sua produgao;
¢ Garanta a rastreabilidade;
¢ Proteja a Indicagdo Geografica

A placa é comestivel e a origem do queijo
permanece visivel mesmo fracionado...

A placa e o queijo tornam-se um tnico produto.

A marca nao podera ser retirada sem deixar vestigios.
A placa ¢ personalizada e confeccionada sob medida
ou padrdo, em varios formatos e cores.

Especificacoes técnicas Peagametro
#pH -2,000 ... 16,000 pH + 0,00005 pH; portatil
#REDOX / mV -2000,0 ...2000,0 mV  0,05% FS (mV / mVH); SACCO 5530

#Temperatura -5,0 ... +150,0 ° C £ 0,2 °C;

#pH, conector BNC REDOX, resisténcia de entrada 1012Q;

2 tomadas de banana (4 mm) para sonda de temperatura (PT1000 ou NTC 10 k);
£+2 monitores de 4 segmentos de 4 1/2 1/2 (15x12 mm);

# Calibragdo automatica / manual para 1, 2 ou 3 pontos com solugdes padrao;
#Classe de protecao IP67 (carcaga e conexao);,

#Dimensdo 160 x 86 x 37 mm;

#Peso 250 g, incluindo bateria;

f#+Material da carcaca feito de ABS resistente a choque com suporte e Silicone;
#Fornecimento de 2 x pilhas AAA.
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