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SKYR:

o real sabor da Islandia.

O Skyr:

O Skyr ¢, originalmente, um queijo
fresco, produzido na Islandia a mais
de 1.000 anos. O produto apresenta
uma textura cremosa e sedosa e €
uma fonte rica em proteinas- 11 a 12
%, baixos teores de gordura e agu-
car, ou seja, 0,1 a 0,2% e 3 %, res-
pectivamente. Trata-se de um ali-
mento ideal para as necessidades de
pessoas que buscam uma dieta rica
em proteina e com pouco carboi-
drato, sem abrir mao do sabor.

Origem:

No distante ano de 874, os colonos
noérdicos chegaram a Islandia e co-
megaram a produzir o Skyr. No pas-
sado o produto era fabricado com o
uso do Skyr do dia anterior como
fermento. A cultura empregada era
indefinida. Entre os anos de 1974 ¢
1983 um tradicional laticinista tra-
balhou na cidade de Akureyri, pro-
duzindo Skyr. Esse especialista em
lacteos passou a guardar uma amos-
tra de seu Skyr no freezer para usar
depois. Por volta dos anos 2.000, o
Skyr ja ndo era fabricado a partir de
cultura indefinida assim como a ori-
ginal. Nesta época, a cultura usada
era definida e mais suave. A partir de
2013 os laticinios islandéses decidi-
ram produzir uma versao atual do
Skyr a partir da cultura original em
combinacdo com St. thermophillus
PrtS+. A nova cultura proporciona
um produto de sabor mais suave.

Tecnologia:

A evolucao foi marcante na cultura e
no processo de concentragao, que in-
cluiu a centrifugagao e a ultrafiltra-

Fluxo de fabricacdo:

1 - Padronizagéo

A padronizagdo do leite a obteng¢ao
dos teores desejados de gordura e

e solidos nao gordurosos - SNG.
Recomenda-se o uso de leite desna-
tado. E possivel também usar leite
concentrado por ultrafiltragdo com
teor de proteina ajustado para 5,0%.

3 - Homogeneizagéo
120 a 150 bar a 60 - 70 °C.

5 - Resfriamento

O leite deve ser resfriado a
temperatura na faixa de 36 e 42 °C.

7 - Incubacao
A incubacado deve ser feita até que
seja atingido o pH de 4,55 - 4,60.

9 - Envase

Natural, com ou sem adicao de
fruta na parte inferior ou superior..

2 - Desaeragéao
Opcional. A desaeragdo tem como
objetivo a remocgao de gases dissol-
vidos, como oxigénio e didxido

de carbono. Ela evita alteracdes

de cor e sabor no produto.

—— 4 - Pasteurizacao
90 a 95 °C por 2 a 3 minutos.

6 - Fermento

Fermento latico a base de cepas
selecionadas de Streptococcus
thermophilus produtor de EPS e
de Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus. Recomenda-se o uso
de cultivos protetores.

8 - Concentracao

Realizada por separadora ou por
ultrafiltragdo a 36 - 42 °C.

10 - Resfriamento

Em camara fria a temperatura
inferior a 18 °C e conservagao a

4-5°C
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Quetjoss

Algumas consideracdes sobre a sinérese.

A aptidao de um gel a sinérese de-
pende diretamente das condigdes de
seu preparo e, particularmente, das
propriedades reoldgicas adqueridas
durante a coagulagdo. As coalhadas
com predominancia enzimatica, ou
seja, com maior atua¢do do coalho
ou coagulante, sdo as mais aptas.
Isto ocorre em fungao de:

m uma maior elasticidade;

m suareduzida friabilidade;

m seu elevado poder de contrair-se.

Estas propriedades conferem a es-
tes tipos de codgulo uma maior ca-
pacidade de passar por tratamentos
mecanicos como o corte, a mexedu-
ra e a prensagem e por tratamentos
térmicos como aquecimento.
O corte da coalhada é a primeira in-
tervengao pos coagulagcdo com efei-
to sobre a sinérese. O fracionamento
do gel em cubos com maior ou me-
nor dimensao, aumenta a superficie
de contato da coalhada, reduz a dis-
tancia a ser percorrida pelo soro, fa-
vorecendo a sua saida do gel. O ex-
purgo sera tanto mais rapido e pro-
nunciado quanto menor for o tama-
nho do grao - Figura I. O corte deve
serrealizado da seguinte forma:

m corte inicial com velocidade mais
lenta para evitar perdas excessivas
de gordura e proteinas;

m repouso de 2 a 3 minutos;
m corte final com velocidade mais
alta para a correta defini¢do do ta-
manho dos graos.
Destaca-se a seguir, alguns pontos
que devem ser observados durante o
corte, pois permitem ganhos de qua-
lidade e rendimento:

m as liras, que devem ter laminas ou
fios completos e com espagamento
corretamente ajustados ao tipo de
queijo a ser fabricado;

m 0 volume de leite no tanque abai-
x0 da barra superior das liras;

m 0 momento ideal do corte ou pon-
to de corte da coalhada, cuja firmeza
¢ determinante para a uniformidade
dos graos. Nas fotos a seguir tem-se:
@ liras adequadas;

@ volume de leite abaixo do limite
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Figura I: Tamanho médio dos graos de coalhada e volume de soro expulso.
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@superior das liras, corte mais
regular e menos perda de finos no
Soro;

®volume de leite acima do limite
superior da lira, provocando corte
mais irregular e perdas de finos;

@ ponto de corte adequado com

)

m O aquecimento da coalhada favo-
rece a separagao do soro, pois au-
menta significativamente a capaci-
dade de contragdo dos graos acele-
rando a velocidade das reagdes agre-
gativas entre as micelas e aumentan-
do a permeabilidade da massa. A
coc¢do diminui também a viscosi-
dade do soro favorecendo sua saida.
Além disto, a temperatura regula o
desenvolvimento das bactéias lati-
cas e por consequéncia a producao
de 4cido latico. Ao favorecer, por

m exemplo, a acidificagdao, promove
a diminuic¢do do grau de hidratagao
das micelas de caseina e a sua des-
mineralizacdo favorecendo a per-
meabilidade do soro na coalhada. O
aquecimento € realizado com vapor
na camisa ou com adi¢do de agua
quente. Quando a tecnologia preco-
niza o aquecimento com agua quen-
te, além dos efeitos inerentes a tem-
peratura, o expurgo do soro ¢ favore-
cido pelo incremento da troca osmo-
tica. A lavagem da massa € realizada
com a retirada de um ter¢o de soro
do tanque e adi¢do de 4gua em igual
volume. Porém, estes valores po-
dem variar de acordo com cada tec-
nologia. A temperatura da agua varia
de 65 a 80 °C. Independente do cri-
tério, o aquecimento deve ser con-
trolado de forma a in-crementar 1 °C
a cada 2 - 3 minutos. Em queijos du-
ros, a remocao da maior parte do so-
ro, cerca de 90 %, ocorre no tanque
de fabricagdo em decorréncia dos
processos de corte e cozimento dos
graos. Na Figura II estd ilustrada a
influéncia isolada ou combinada do
principais fatores que interferem na
sinérese no tanque de fabricacao.

Volume de soro

Figura II: Fatores que interferem na sinérese no tanque de fabricagao.
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APremium+ SKYR+

Nosso 4Premium+ SKYR+ representa a atual defini¢ao de
culturas para iogurte islandés. E composto por Bactérias
Acido Laticas selecionadas e isoladas a partir do skyr original
islandés junto com cepas selecionadas da SACCO para fazer
um iogurte suave que ¢ a demanda do mercado atual. O Skyr
original do qual a bactéria foi isolada foi 0 KEA skyr 6hreet.

AS CULTURAS TEM CEPAS DE LABORATORIO ISLANDES

| Cultura Caracteristicas Produto |
YCE 128 A
Lyofast S Togurte firme
Cryofast Bai Haves - Togurte batido
aixa produgao
YCE 129 A de EPS Iogurte grego
Lyofast e Skyr
Cryofast
Y CE 438 A
Lyofast e
Cryofast Suaves _
Alta producao Iogurte batido
YCE439A de EPS
Lyofast e
Cryofast

Ja vem diluido

Facil de usar ¢

Cresce mais rapido /
Vida util de 8 meses

ILLIUM ROQUEFORTI I
S (for 50.000L) - 10084

Ambiente

naturalmente

Micropertfurada:
forma com forma!
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