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Personalidade

O cidada@o nascido em Carongola cor-
re um riso muito sério de se tornor um
laticinisto. Nao foi diferente poraesto
gronde figura que ¢ o Renato Dios de
Souza, mais conhecido por Renoto do
Morilio. A alcunha é uma deferéncia
tolhado ao longo dos onos, pelaiden-
tidode dele com o Loaticinios Morilia,
onde trabalho, desde de sua formo-
turo na Candido Tostes ha 36 onos.
Renato, batizado “Colostro” quondo
chegou a Escola, se tronsformou ropi-
domente em leite e alias, em leite de
olta qualidade. Amonte do motemati-
ca, Renato conhece como poucos o
ponto exato de intersecao entre o que
¢ cartesiono e o que ¢ arte no exerci-
cio daprofissdo laticinisto. Profissio-
nol extremo, oltomente comprometi-
do com o trobalho! As peculioridades
sdao inimeros. Choma atengdo, por
exemplo, uma irrequieto. mao conho-
to que perombula loucamente por
tudo que se encontro sobre mesa, en-
quonto o voz grave embola o didlogo
com o interlocutor. Pessoa simples,
bondosa, justa, correto, morconte!
Gronde obroago meu coro.
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As vezes o emogio emboralha nosso
pensomento e a gratidao € tdo gronde
que ficadificil folor de olguém que se
dedicou por tontos onos a nosso em-
presa. Quero folor de Renato Dios de
Souza.o homenageado deste Via Lac-
teo. Timidomente chegou oo Latici-
nios Marilio para ser o estogiario. E
dai foi ficando, conquistondo o todos
com seu jeito educado de ser, com sua

capoacidode e disposi¢do e hoje ja sdo
36 onos. Posso folor sem medo de
error que o Renoto vestiu a.comisado
Morilio. Nos momentos de crise, que
forom muitos, estava ele ali junto ao
Juarez, dondo apoio, procurondo ofe-
recer solugdes sempre com suo mo-
déstia e simplicidode. Depois junto
ao Olavo, como quose irmaos, conti-
nuou suadedicogado. E o Renato sem-
pre agarrodo oo leme, sem pular do
barco, nos dono um opoio precioso. E
hoje nos tivemos o oportunidade de
agradecé-lo. Vocé sempre serd lem-
brado como um filho paciente, copoz
e amigo. O Laticinios Morilia lhe o-
gradece e homenageio. Com os bén-
¢aos de Deus sobre nods e junto com
vocé, encontroremos for¢o poro nos
reerguer € poder cumprir com nossos
compromissos como fizemos até o-
qui com seu volioso comprometi-
mento. Deus o abengoe!

MoariliaImbelloni Hosken
Loaticinios Morilia

Estou muito feliz, pela oportunidode
de poder contribuir com esta justa
homenagem a vocé. Nascido em Co-
rongolade onde soirom celebres Téc-
nicos em Laticinios formados pelo
ILCT/EPAMIG, em Juiz de Foro, € o
Renato ¢ um deles. Tive o oportuni-
dade de ser seu professor na Tecnolo-
giade queijos onde foi um oluno de-
dicado aos ensinamentos técnicos.
Participonte otivo dos aulos e muito
questionador, aquela oltura, ja dava
mostros que serio um excelente Téc-
nico. Aqui, sentodo e pensondo em
vocé, eu me lembro perfeitomente
dos excelentes momentos que tive-
mos juntos no suo solo oi no Morilia,
duronte minhos visitos técnicos.
Quontos coisos oprendi com vocé nos
nossos conversas sobre os mois di-
versos assuntos. Obrigado por estes

excelentes momentos. Vocé merece
estohomenogem.

Seu amigo,
Alberto Volentim Munck



A producao de exopolisac

Virios espécies de bactérias laticos
tém capocidade de produzir exopoli-
sacarideos. A lista engloba loctoco-
cos, leuconostoques, St. thermophi-
lus, L. delbruekii subsp. bulgaricus
além dos loctobocilos heterofermen-
tontes focultativos. Os exopolisaca-
rideos - EPS, tombém chomados de
glicanos, sdo polimeros de corboi-
drotos que contém sistematica e mao-
joritoriomente glicose, golactose e
pequenos quontidodes de arabinose,
monose, romnose € xilose. Os EPS
sdo cadeios longas de ligacdes a e B
de alto peso molecular que podem
conter homo ou heteropolissacori-
deos - Figura I. Eles apresentom pe-

propriedades espessontes e gelifi-
contes, que modificom de forma sig-
nificativa o texturo dos meios onde
sao produzidos. Entretonto, o produ-
¢do de exopolisacarideos ¢ muito
instavel e o ¢ de forma mais ocen-
tuoda ainda no caso dos boctérios
mesofilicas. Esta moior instobilido-
de decorre do foto desta caracteris-
tica ser gerolmente conduzida por
um plasmideo. A quontidoede de coda
tipo de EPS sintetizado ¢ oltomente
variavel e ¢ fortemente influencioda
pelo tipo de cepa usada e os condi-
¢oes de crescimento. A produgao es-
td portonto, diretomente ligado oo
crescimento e depende do tempero-
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Figura I: Estrutura de polissacarideo.
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tura, do pH e do.com-
posicao do meio. Ela
¢ normolmente esti-
muloada pelapresenca
de coseina e por uma
temperatura de culti-
vo ou de cultura, infe-
rior a temperotura
otima de crescimento
do boctéria latica. E
importonte lembror

((1->2)-a-D-goaloctose)-(1->4)-B-D-glucono

so molecular variondo de 3x10* 0,10
Dolton. Sdo polimeros hidrofilicos e
portonto, t€m copocidode de reter
aguo, retordor o sinérese, interogir
com o coseina e com os proteinas do
soro. Consequentemente, o suo pro-
ducao ¢ um fenomeno fovoravel a
inumeros processos no industrio de
alimentos. A importancia destes po-
limeros na eloboragao de olguns de-
rivados lacteos reside nas suos

aindo, que dentro de
umo mesma espécie, distintos cepos
podem opresentor diferencos signi-
ficativos no produgdo de exopoliso-
carideos. O St. thermophilus, por
exemplo, ¢ reconhecido por sua co-
pacidade de produzir EPS, mos nem
todos as cepas de St. thermophilus
possuem esta propriedode. Em leite,
aviscosidode méximadaculturavo-

- L. delbruekii subsp bulgarzcus un1d0 por
ﬁlozmentos de polisacarideo e St. thermophilus coberto um polisocorideo.
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logurte produzido com cultira com
alta capacidode de produgdo de EPS

riade 1 a8. A associagdao de uma ce-
poa de Lactobacillus delbruekii
subsp. bulgaricus nao produtoro de
exopolisacarideo a uma cepa de St.
thermophilus produtora, pode ou-
mentoar de forma significativa o
quontidade de EPS produzido. Do
ponto de vista pratico, na inddstria
de laticinios, esta propriedade dos
bactérias laticos ¢ omplomente ex-
plorada na fobricagdo de iogurtes e
de leites fermentados com o objetivo
de aumentor a viscosidade do produ-
to finol. Na fobricogdo de queijos, os
EPS opresentom interesse nas tecno-
logios de queijos frescos com a fino-
lidade de limitor a sinérese. Os EPS
sdo interessontes tombém na fobri-
cagdo de queijos com baixo teor de
gorduro. O uso de culturas produto-
ros de EPS pode oferecer melhoria
de textura e propriedades funcio-
nais; fusdo e fotiomento em queijos
de mossa filado com boixo teor de
gordura.como, por exemplo, 15% de
gordurano extroto seco. Finolmente,
vale ressoltor que o uso de culturos
produtoras de EPS em queijos de e-
levodo estrato seco deve ser evitodo.



Mozzarela de leite de Bufala:

Aspectos da tecnologia de fabricacao.

X Introducdo:
AMozzarellode Bufola é um dos cé-
lebres representonte dos queijos que
compdem da fomilio dos queijos de
maosso filado. O seu nome deriva,
provavelmente do verbo “Mozzare”,
que significa cortor. A ossociacao €
alusiva.oco momento no qual, duronte
a operogdo de filagem e moldagem
em agua quente, o bola de queijo €
“cortodo.com os proprios maos” e se-
porada do restonte doomosso. No ini-
cio de sua fobricogao, o adicao de a-
gua.quente a mossa acidificado, neu-
tralizava o.ocidez elevadodamassae
promovio. umo. moeior conservogao
do mesmo, pela inativogdo da otivi-
dode enzimatico e sobretudo, micro-
biologica. Ainda nestes tempos, por
nao ser resfriada opos a filogem, esta
mossa frescae acidapermoneciasol-
tondo soro devido principalmente o
gronde retencao de agua oriunda dos
altos temperaturos de filogem. Este
soro liberado erasalgado e em segui-
do ormozenado junto a Mozzorelo,
dondo origem o.um liquido coracte-
ristico, denominodo pelos itolionos
de “liquido di governo”, no qual os
bolos sdo conservados. A Mozzarela
tipica itoliona tem um formoto ovol
com peso variondo entre 100 e 300
gromas. A colorogdo € branco, o tex-
tura muito suave e o sobor delicado
de leite e de creme. A Mozzarela tro-
dicional apresenta oltos teores de u-
midode, 55¢62% e G.E.S.>52%. 0
interesse pela produgdo de um quei-
jo similar ao original itoliomo € hoje
muito difundido no Brosil.

X Matéria Prima:
Pora o obtengao de um produto com
qualidade constonte, € essencial po-
dronizor arelogdo gordura/proteina -
G/Pno leite, sobretudo em decorrén-
cioa da gronde voriogdo no teor de
gordura no leite de bufola em dife-
rentes periodos de loctagdo. A relo-
¢do G/Precomendadaé 1,08 al,12.

X Fermentos laticos:
Trodicionalmente sdao usados cultu-
ros mistas noturais cultivados em lei-

te ou em soro. O leite € tratado 062 - 65 °C por 30 minutos e incubado a37 - 45
°C oté a acidez de 40 - 50 °D. Nestos condi¢des haverd predominancia de Sz.
thermophillus e enterococos. As culturas em soro sao muito distintos, pois o
soro ndo ¢ tratado, o fermentogao € realizadaem cubando isolado, a tempero-
tura ombiente, onde ocorre umaquedade 41 - 37 °C para.20 - 25 °C. O pH finol
¢ de 4,10 a4,30. A composigao da cultura € muito diverso. As industrios tém
optodo pelo uso de culturas definidas de St. thermophilus, inclusive de forma
direta, comresultados consistentes.
X Coagulagdo

Pora gorontir o maciez do produto ¢ importonte monter um elevodo teor de
umidoade no mosso. Pora tol, o coolhada deve ter um corater predominonte-
mente enzimatico. Poara tal, deve-se coagulor entre 35 € 38 °C, com uma dose
de coalho/coogulonte ojustadaporaproporcionor um tempo de floculogao - TF
de 10 - 12 mi-nutos, um tempo de endurecimento - TE de 25 a30 minutos.

X Corte e Mexedura:
O corte do coagulo deve ser feito em duos etapos pora diminuir perdos de
gordurae o tomonho final dos graos € de 2,5 a3 cm de aresto. O tempo de corte
¢ de cercade 6 a.8 minutos. A mexedura¢ muito suove e breve.

X Fermentacdo
Pode ser realizada.sob soro ou em mesa proprio. Os pontos criticos nesta.etopao
sdo atemperotura.e o grou de fermentogdo. A temperatura ndo deve boixor de
30°C. O pH de filagem deve ser de 4,90 a.5,00. O tempo ideal de fermentagao
¢ de 02:30 0 03:30 horas. Uma massa que ocidifica oboixo ou acima destes
limites, apresentora respectivamente umao fibramuito fragil ou durae fibroso.

X Filagem e moldagem
Ap6s medicao do pH, antes de inicior o processo, deve-se fozer o teste de filo-
gem, ndo s para determinor o ponto, mos tombém as condigdes de filogem.
Obtido o ponto de filogem, o massa deve ser cortada em fotias longos com
espessurade cercade 1 cm. Poramonter amociez daoMozzarelo, atemperatu-
radeve ser amais baixo possivel, porém compotivel com o comportamento do
fibra.damasso. A temperotura do maosso filada ndo deve ser superior .60 - 65
°C. Arelagao masso/agua é de 1 Kg pora 2 ou 3 litros. O produto recém filado
deve ser ropidomente resfriado por olguns minutos em agua a 8 - 10 °C oté
odquirir certo firmezo. Em seguida, ¢ embalado € montido, até o momento do
consumo, na solugdo denominoda “liquido di governo”, cujo composigdo ¢
apresentada na Figura I. Se houver salgo, esto deve ser realizada apos o res-
friomento, em soadlmoura o 12 - 15 °Be, temperatura nao superior a 10 °C, por
10 030 minutos. O teor de sal do produto final ndo deve ser superior o.1%.

X Vida de prateleira

A volidode esta estritomente ligada a qualidede do matério-prima e a tecno-
logio. Porém, como produto fresco, deve serde 8 m 1?2 diacs montidoa3 -5 °C.

Figura I:
Preparo e composicdo do liquido de conservogao.

“Liquido de governo” ou liquido de conservagdo:
v Aguoaposteurizodo.a.90° C durente 5 minutos;

v Adigao de 0,60 % de sal;

v Adicao de 0,03 % de cloreto de calcio;

v Adigao de 0,2 % de loctato de calcio.

A odicao de 1 dose de L. rhamnosus em 100 litros
de solug@o melhora o conservagdo do produto.
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Culturas laticas Congeladas e Liofilizadas
para logurtes e Bebidas:

Fermentacao rapida - Alta viscosidade - Baixa pds acidificacao
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Culturas laticas Congeladas e Liofilizadas para Queijos:
Voceé pode escolher

MOS 064 C + M 036 N + PB 1
MO 032 + M 036 N + Pb1

Linha SH Linha ST o 3
Filogem no Filogem no .
dia seguinte. mesmo dio. . -
Ambiente
noturolmente limpo...
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