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logurtes: papel e importancia das diversas etapas -
tratamentos térmicos e tempo de retencaos

Em geral, o tratamento térmico a-
plicado a base deve ter uma tem-
peratura mais elevada e um tempo
de retencao mais longo que aque-
les da pasteurizacao ordinaria. Isto
corresponde a 95 °C por 5 minutos
ou 80 a 85 °C por 20 a 30 minutos.
Do ponto de vista pratico, sdao qua-
tro os principais efeitos dos trata-
mentos térmicos aplicados a base
para fabricacao de iogurtes:

v’ Efeitos sobre os patogénicos

O papel essencial da pasteurizacao
€ a eliminacao dos microrganismos
patogénicos e da microbiota total
presente no leite cru. Desta forma
€ possivel assegurar a qualidade sa-

nitaria do leite e diminuir o nUme-
ro de microrganismos capazes de
competir com o fermento. Na Figu-
ra |, apresenta-se um resumo das
modificacdes e consequéncias fisi-
co quimicas dos tratamentos tér-
micos sobre a base branca.

v' Alteracado de sabor e cor

Apesar da necessidade de da inten-
sidade do tratamento, € preciso
atentar-se aos limites do binomio
para minimizar variacoes de sabor,
cor e valor nutricional. Temperatu-
ras e tempos excessivos provocam
escurecimento e sabor a queimado.

v' Efeitos na consisténcia
Adesnaturacao das proteinas do so-

micos sobre a base branca.

Figura I: modificacdes e consequéncias fisico quimicas dos tratamentos tér-
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ro provocada pelos tratamentos
térmicos melhora a consisténcia e
a viscosidade do produto e previ-
ne a separacao de soro. Mas a este-
rilizacao tem um efeito contrario.
Do ponto de vista tecnoldgico e nu-
tritivo, considera-se razoavel uma
desnaturacao de 80 a 85% das pro-
teinas do soro sobretudo da f-lac-
toglobulina. Estes indices de des-
naturacao sao obtidos com os tra-
tamentos mencionados inicialmen-
te. Em bases com percentuais de
solidos acima de 14%, a desnatura-
cao pode ser menos intensa como,
por exemplo, 70 a 75%. Tratamen-
tos térmicos corretamente aplica-
dos, associados ao aumento do te-
or de solidos, ao uso de estabilizan-
tes e ao emprego de culturas pro-
dutoras de EPS, constituen-se na
forma mais eficiente de melhorar
estas propriedades.

v’ Efeitos sobre a atividade do
fermento.

A atividade do fermento é aumen-
tada em decorréncia de um anbi-
ente mais favoravel, com menor
competicao e com menos oxigénio.
As modificacOes provocadas na lac-
tose facilitam a sua assimilacao.

© Otempoderetencdo

Duas situacoes devem ser conside-
radas:

¢ Tempos de retencao mais curtos
que acarretam uma diminuicao da
viscosidade e da consisténcia, uma
menor destruicao microbiana, uma
diminuicao da atividade do fer-
mento e a auséncia de certos sabo-
res desejados, e

¢ Tempos de retencao mais longos
que provocam gosto a queimado,
cor mais escura, maior desnatura-
cao de proteinas; gerando produto
com grumos, mais liquido com bai-
xa consisténcia e viscosidade.
Além de uma perda de eficiéncia
do fermento em funcao do nao re-
conhecimento dos compostos pre-
sentes.
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Culturas protetoras.

Nos Ultimos anos, o uso de bactéri-
as denominadas “Protetoras”, tem
se difundido fortemente. Trata-se
de microrganismos que produzem
uma gama diversificada de molécu-
las com associacoes de defesa mi-
crobiana que inclui/exotoxinas, a-
gentes liticos, subprodutos meta-
bolicos e bacteriocinas entre ou-
tros. Esses processos baseiam-se
no efeito competitivo no/meio, a-
tuando contra microrganismos co-
mo os patogénicos e deteriorantes
com modo de acao especifico. Seja
como aliado tecnologico ou sob-o
apelo de rotulo limpo, os produto-
res de culturas disponibilizam ho-
je, uma ampla gama de fermentos
com estas caracteristicas. Entre as
mais difundidas temos:

% Culturas anti mofos e leveduras:
Algumas cepas especificas de Lac-
tobacillus rhamnosus e Lactobacil-
lus plantarum possuem considera-
vel efeito inibidor ao crescimento
de bolores e leveduras em produtos
lacteos. Este fator torna-se parti-
cularmente interessante quando a-
nalisamos o crescimento exponen-
cial dessas culturas em um meio. A
producao de acido latico a partir da
lactose é insignificante; ~0,25 uni-
dades de pH ou mesmo nula, o que
sustenta a aplicacao dessas cultu-
ras em produtos de pH neutro ou
proximos a neutralidade. E o caso,
por exemplo, dos queijos frescos
fracamente fermentados, com pH
entre 6,20 e 6,50 que apresentam
muitos problemas com o cresci-
mento de microorganismos inde-
sejaveis tais como: as Enterobac-
terias Gram negativas, incluindo
Salmonella e E. coli ou as Pseudo-
monas e Gram positivas, dentre as
quais os estaphilococos, os bacilos,
clostridios e listeria. A cultura po-
de ser adicionada ao leite cru res-
friado a 3 - 5 °C ou ao leite pasteu-
rizado diretamente no tanque de
fabricacao. Esta cultura pode tam-
bém ser aplicada em creme de lei-
te fresco - 45 a 50% destinado a
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venda in natura ou para armazena-
gem. No tratamento de leite cru
resfriado e creme in natura, a cul-
tura deve ser adicionada pelo me-
nos 7 horas antes da pasteuriza-
¢ao. Adose varia em funcao da qua-
lidade da matéria-prima e da forma
de aplicacao. Em ambos os casos,
os resultados tém sido excelentes
no que concerne ao controle de
contaminantes e a preservacao das
caracteristicas /da matéria prima
até o momento de sua transforma-
¢ao ou do produto durante sua vida
Gtil. Na Tabela | apresenta-se os re-
sultados obtidos em/manteiga fa-
bricada a partir de creme com fer-
mento latico e com de cultura de L.
rhamnosus. Na Figura | os efeitos
da aplicacao de L. rhamnosus sobre
bactérias psicrotroficas em leite.

de uma cultura protetora compos-
ta por 4 diferentes cepas de L. ca-
sei. Apo6s a maturacao, os queijos
apresentaram composicao fisico
quimica semelhante. Comparati-
vamente aos padroes da fabricaem
questao, nao houve alteracao do
indice de proteolise. Apenas o pHe
a quantidade total de aminoacidos
foram ligeiramente mais baixos nos
queijos com adicao do fermento
anti clostridium. No entanto, do
ponto de vista da textura, confor-
me observa-se, ocorreram altera-
¢cOes de coloracao, de estrutura e
producao de gas nos queijos con-
trole, sem adicao da cultura pro-
tetora, comprovando que a cultura
pode ser um excelente meio de
combate a esporulados. Neste ca-
so, a cultura é sempre adicionada
ao leite no tanque de fabricacao.

Tabela I: Avaliacao de manteiga produzida com creme de leite adicionado de

fermento latico e com L. rhamnosus.

Leveduras em UFC/g Bolores em UFC/g

Fermento | L. rhamnosus | Fermento | L. rhamnosus
D+0 30 80 <10 <10
D+15 80 20 <10 <10
D+ 30 5.900 240 <10 <10
D+45 | 1.010.000 2.600 <10 <10
D+60 | 3.300.000 36.000 <10 <10

Figura I: Crescimento de psicrotréficos
em leite sem e com L. rhamnosus.
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% Culturas anti Clostridium:

Algumas cepas de lactobacilos com
acao anti clostridios foram isoladas
de queijos, selecionadas e prepa-
radas com o objetivo de ser usadas
no combate aos esporulados. Os
queijos apresentados na Figura Il
foram fabricados a partir de leite
do mesmo silo, sem e com a adicao

Figura Il: Queijos Prato esférico
fabricados com e sem adicao de
culturas protetoras compostas
por Lactobacillus casei.
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-7 elele 4° Encuentro de Tecnologos

A SACCO System realizou em Villa Maria na Ar-
gentina, o seu 4° Encuentro de Tecnologos. Orga-
nizado pela matriz italiana, participam do evento
todo o grupo técnico das Américas do Sul, Central
e do Norte. Areuniao bianual tem como objetivo o
intercambio de informacdes e o aprimoramento
técnico do pessoal. Além das excelentes pales-
tras, foram visitadas 3 empresas de laticinios e
organizado 1 dia de aula pratica na acolhedora
5 ESIL - Escuela Superior Integral de Lecheria de

| Villa Maria. Mais uma vez, o evento foi um sucesso.

PR N O Penicillium roqueforti da SACCO.
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Culturas laticas para
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