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Passaremos por tudo 1sso juntos

A pandemia do COVID-19 tomou
o mundo de surpresa e, desde o
comeco do ano, trouxe inumeros
impactos na vida de todos. Aqui no
Brasil, j& sao mais de um milhao
de casos, mas felizmente estamos
comecando a ver a flexibilizacao da
quarentena e uma queda no numero
de novos casos. Desde o inicio, a
Sacco nao parou suas atividades e se
adequou as varias recomendacoes
do Ministério da Saude e da OMS.
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Asseguramos que todos 0s nossos
clientes recebessem seus pedidos
para que a populacao tivesse seus
alimentos nos pontos de venda.
Nosso time seguiu em frente e, se
teve algo que nao nos abandonou
neste tempo todo foi a exceléncia
com a qual sempre realizamos todas
as nossas obrigacoes e tarefas.
Da mesma forma, soubemos
olhar para fora e entender a
dificuldade do momento. Sabemos

que para muitas outras pessoas e
companhias este nao tem sido um
periodo facil. Mas, como ja dissemos
no titulo que abre este texto: ja
esta passando, e passaremos por
tudo isso juntos. Independente de
como as coisas seguirem daqui
pra frente, temos a certeza de que
todos nossos clientes e parceiros
poderao continuar contando com a
Sacco Brasil.




Maturacao de queljos - Parte |

A maturacao é a ultima etapa da
fabricacao do queijo. Trata-se de
um processo bioquimico complexo
durante o qual os diferentes
constituintes da coalhada serao
transformados. E  gracas a
maturacao que o queijo adquire
suas propriedades tipicas de sabor,
aroma, textura etc. O processo
envolve uma série de variaveis,
tais como a composicao do leite, a
tecnologia aplicada, as condicoes
ambientais de cura etc. além de
inUmeras reacoes bioquimicas que
promoverao a “digestdo” controlada

Metabolismo

Em maior ou menor intensidade,
praticamente todos os queijos sao
fermentados. Logo, naqueles em que
a fermentacao é mais intensa, é de
suma importancia criar condicoes
paraque hajaafermentacaocompleta
e adequada do residual que lactose
remanescente na massa logo apos
o trabalho no tanque de producao.
Inicialmente a lactose é transformada
em acido latico, que sequestra calcio
da coalhada, formando lactato de

Metabolismo

O principal composto formado
do metabolismo da lactose pelo
fermento é o acido latico, que libera
o ion lactato. Esse lactato tem grande
importancia no metabolismo de
alguns microrganismos e em reacoes
que ocorrem durante a cura. O lactato
formado apresenta-se normalmente
nas formas isoméricas L ou D,
dependendo de sua conformacao
quimica espacial, que por sua
vez depende do metabolismo do
microrganismo.  Como  exemplo,
temos que a grande maioria dos
lactococos e estreptococos presentes
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da massa, formando compostos
de sabor e aroma cada vez mais
intensos e alterando a textura
da massa. A maior parte destas
reacoes é conduzida por enzimas
presentes na massa do queijo,
oriundas do proprio leite ou de suas
bactérias, dos fermentos laticos, do
coalho/coagulantes ou adicionadas.
O tipo, a intensidade e os compostos
formados por estas reacoes serao
0s principais responsaveis pelas
caracteristicas peculiares de cada
queijo.

ESTAS AL'!'ERA(;ﬁES
BIOQUIMICAS
PODEM SER:

Metabolismos da lactose
residual, do lactato
e do citrato, a lipolise
e a proteolise.

Formacao de compostos
volateis e sabor, metabolismo
de acidos graxos e
de aminoacidos.

da Lactose Residual

calcio. Este fenomeno, denominado
desmineralizacao, influencia a
estrutura da massa e pode também
acelerar a maturacao. O acido latico
produzido reduz o pH da massa a
valores mais ou menos baixos em
funcdo da capacidade tampao da
coalhada e da desacidificacao que
ocorre naturalmente durante a
maturacao. Dependendo do pH, ha
alteracdes na textura da massa, na
solubilidade da caseina, no sabor

L actato

nos fermentos formam o L-lactato,
enquanto uma parte dos lactobacilos
e dos pediococos formam mais
D-lactato. Logo, dependendo de sua
composicao microbioldgica, o queijo
pode apresentar maior ou menor
quantidade de um destes isomeros.
Esse fendmeno tem importancia na
producao de queijos, pois o D-lactato
apresenta menor solubilidade que o
L-lactato levando a sua cristalizacao
na superficie do queijo com
formacao de cristais esbranquicados,
facilmente confundidos com mofo
pelos consumidores. O lactato, em

do queijo e na atividade enzimatica,
além de afetar a retencao de coalho
que age durante a cura. Devido a sua
solubilidade em agua, mais de 97%
da lactose do leite migra para o soro
durante a fabricacao, restando cerca
de 3% no queijo. Esse residual deve
ser fermentado rapidamente pelas
bactérias do fermento para evitar
que a microbiota latica secundaria
(NSLAB] tenha condicdes de se
desenvolver e causar problemas.

meio aerdbio, pode ser oxidado
por NSLAB e formar acetato (acido
acético), etanol, formiato (acido
formico) e CO. Essa oxidacao
depende do nivel de oxigénio presente
no meio e da populacao bacteriana.
Ja em anaerobiose, o lactato pode ser
metabolizado por microrganismos
como clostridios e propionicos. O
Clostridium tyrobutiricum, por exemplo,
forma butirato (acido butirico) e H
(hidrogénio)] causando estufamento
tardio e alteracoes de sabor e aroma.
Por outro lado, bactérias propionicas
fermentam o L-lactato formando



propionato (&cido propidnico), acetato
(4cido acético) e CO2 (gas carbdnico),
que saoimportantes na caracterizacao
de varios queijos, principalmente os
suicos. Uma alta concentracao de
D-lactato no meio pode dificultar a
fermentacao propionica e facilitar
formacao de cristais superficiais. A
fermentacao propionica em queijos
pode ocorrer por trés vias distintas.
As vias mais comuns sao a classica,
cuja formacao de CO2 é menor e a
de acido propidnico maior, o que
aumenta o aroma e a fermentacao do
aspartato na qual ha maior formacao
de CO2 e menor formacao de aroma.
Segundo alguns estudos, em um
queijo Emmental de 80 kg, hd uma
producao média de 120 litros de CO,
sendo 60 litros dissolvidos na massa,
40 litros desprendidos no ambiente e
20 litros sob a forma de olhaduras.

O metabolismo do lactato durante a
maturacao ¢é apresentado na Figura I.
Nas figuras Il e lll tém-se o diagrama
geral da fermentacao propionica
em um queijo suico. Nas primeiras
horas, a lactose é fermentada por
bactérias do fermento, consumindo
preferencialmente a glicose e
formando sobretudo L-lactato. A
concentracao de galactose aumenta e
0 seu consumo posterior contribuira
com a elevacdo de L-lactato. Com o
decorrer dos dias, parte do L-lactato
sera consumido pelas bactérias
propionicas, elevando a concentracao
de CO2, propionato e acetato. Ocorre
também um aumento da concentracao
de D-lactatono meio. Este fendmemo é
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causado principalmente pelas NSLAB,
que além de formar mais D-lactato,
podem ainda transformar o L-lactato
em D-lactato. Este fato, denominado
racemizacao, nao interfere no sabor
e no aroma do queijo. A estrutura
desses isomeros é ilustrada na Figura
IV. Em queijos de mofo branco, como
Brie e Camembert, o metabolismo do

lactato tem fundamental importancia.
Geralmente, 0S primeiros a
crescer sao o G. candidum e as
leveduras. Apds, de maneira mais
densa, cresce o P. camemberti, que
rapidamente metaboliza o lactato
de forma oxidativa, liberando CO:
e desacidificando  a superficie do
queijo. A figura Vilustra a dinamica da
maturacao de um Camembert.

Inicialmente ocorre uma
desacidificacao superficial que cria
um gradiente de pH entre a crosta
e o0 centro do queijo provocando
a migracao do lactato do centro
para a superficie. Com o avancar
da maturacao, ha liberacao de NHs
(aménia) pela acdo proteolitica do
mofo. Pouco a pouco, ela se difunde
para o centro do queijo. H& um
aumento inicial do pH superficial,
que logo chegara ao interior. Devido
ao aumento do pH na superficie,
parte do fosfato de calcio se precipita,
fazendo migrar fosfato de calcio
soltvel do centro para a periferia. A
reducao do fosfato de calcio soluvel, o
aumento do pH e a protedlise, levam
a um amolecimento da massa. Esse
aumento do pH leva a uma maior
acao proteolitica da plasmina contida
em células somaticas, o que contribui
ainda mais para a quebra da proteina.
Vale ressaltar que nesses queijos
tanto a plasmina, quanto o residual
de coalho tém acao tao importante
na protedlise quanto as enzimas do
Penicillium camemberti. J& em queijos
azuis o metabolismo do lactato pelo
Penicillium roqueforti ocorre mesmo
em concentracdes mais baixas de O:
como, por exemplo, em torno 2 de 5%.
Porém, a germinacao dos esporos e o
crescimento do mofo sao melhores
em concentracoes mais elevada,
destacando-se a importancia das
perfuracoes na massa. Ao consumir o
lactato, o Penicillium roqueforti libera
CO: e agua, elevando o pH da massa,
favorecendo a acdo das enzimas
fungicas que participam da protedlise
e lipolise tipicas desses queijos.



TESTES MICROBIANOS SIMPLIFICADOS

Os novos métodos apresentados pela

SACCO Brasil seguem procedimentos

microbioldgicos convencionais para

tempo e temperatura de incubacao.

Uma folga de ar entre a placa e a

tampa permite a selecdo de colonias

e a determinacao da morfologia

microbiana. Os testes Peel Plate sao

para uso em laticinios, carnes, outros

alimentos, agua e superficies.

Existem testes de Peel Plate de

volume de amostra de 1 mL para

bactérias aerodbias, contagem

heterotrofica e Staphylococcus Aureus.

Existem testes de 1 mL e 5 mL para

contagem de coliformes, coliformes /

E. coli, enterobacteriaceae e fungos e

leveduras. Alémdisso, existem placas

especificas que facilitam a contagem Abertura Inoculo Selagem Empilhar
em produtos lacteos fermentados. da placa da amostra da placa e incubar

NOVAS
FORMAS MICRO
PERFURADAS

Dimensao final dos queijos:
Forma retangular = 440 x 100 x 100 mm
Forma cilindrica =478 x 91 mm

Coagular com opcoes

ALBAMAX
Liquido e P
100% quimosina
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