BOLETIM DE
TECNOLOGIA DE

LATICINIOS 4
VIA LACTEA

Distribuicdo Gratuita da Sacco Comércio, Importacdo e Exportacdo de Alimentos Ltda. « Ano IV « Edicdo 15 <Janeiro/Fevereiro/Margo 2007.

Confira os destaques
(74 (941#{-: gt"ﬂm’ GCDE Jﬂ P= todos Nesta EdigéO'
L g:e.lmz ato

¢ wumn djrésrnvo ‘)4*&1# C/Vnua! Péginase

Bactérias Laticas:
alguns fatores
que afetam
0 seu crescimento,
sua cinética de
acidificacao e
suas propriedades.

Pégina

COTTAGE:
alguns defeitos
mais comuns.

SACCO Brasil:
Seminario na Regiao
Centro Oeste e
Fispal Nordeste

Em-JANEIRO-07
vem ai:
www.saccobrasil.com.br

Lem@

| W

Onde vocé

estiver, fale com a
Sacco Brasil
Fone/Fax 19 3253 5333
saccobrasil@saccobrasil.com.br




Bactérias laticas: alguns fatores que afetam seu

crescimento, sua cinética de acidificacao e suas propriedades.

Na fabricacdo de lacteos, as
bactérias laticas sdo responsaveis,
entre outros, pelo sabor e aroma,
pela textura e consisténcia e pela
conservag¢ao do produto. Entretanto,
em decorréncia da complexidade
das acOes microbianas envolvidas
na fabricacdo de cada produto, da
composi¢cdo do meio e condic¢des
tecnoldgicas, o desenvolvimento
desta microflora pode ser anormal,
excessivo ou insuficiente
transformando estas bactérias Uteis
na origem de modificacdes capazes
de alterar o produto. As alteragcdes
sdo inumeras, mas dentre elas
podemos considerar as seguintes:

# uma atividade insuficiente das
bactérias laticas que tera como
conseqiiéncia um queijo muito
umido, mole, com maturagdo muito
rapida no qual podera ocorrer
desenvolvimento de uma flora
nocivae

#uma produgdo excessiva de
acido latico que dard origem a uma
massa muito seca, dura e com
dificuldades de maturagao.
Tomando-se como exemplo as
bactérias laticas, em razdo de seu
papel determinante na industria de
laticinios, recordaremos a seguir
algumas das causas importantes
para o desenvolvimento mais ou
menos favordvel desta microflora.
Em tecnologia, no que diz respeito a
bactérias laticas, o esforgo ¢ feito no
sentido de escolher as espécies e as
cepas a serem usadas em fung¢do de
suas propriedades de forma que
estas proporcionem, da melhor
maneira possivel, as transformagdes
desejadas e que confiram ao produto
as suas caracteristicas especificas.
As principais aptidoes buscadas nas
bactérias, em diversos niveis
segundo o produto, sdo:

#producio de 4acido latico e
abaixamento de pH, necessarios ao
estabelecimento das condic¢oes
fisico-quimicas indispensaveis ou
favoraveis a fabricacaode varios

produtos: coagulagdo, dessoragem,
desmineralizagao da massa, batecao
de cremes e ainda, formacao de
compostos que proporcionem
outras fermentagdes, como por
exemplo, a formagdo de lactatos
para a fermentagao propidnica;

#producdo de substancias
aromaticas como: acetaldeido,
diacetil e etc;

#producdo de enzimas que
contribuirdo com a maturagao;

#producio de gis que permitira a
formacao de olhaduras em queijos
ou de aberturas na massa de queijos
azuis para facilitar o crescimento do
mofoe,

#producio de substancias
viscosas para melhorar a textura de
iogurtes, bebidas lacteas e queijos.
Apesar do leite ser considerado um
bom meio de cultura, as condi¢des
de producdo e os tratamentos
aplicados a ele, podem provocar
variagdes que modificam o
crescimento € o metabolismo das
bactérias. Além de conhecer as
exigéncias particulares das cepas
usadas ¢ preciso considerar os
seguintes fatores:

# Presenca de substincias
inibidoras naturais:
o leite cru contém diferentes
substancias antibacterianas como as
aglutininas, o sistema
lactoperoxidase-tiocinato e etc, que
sdo capazes, ndo somente de ter uma
agdo sobre a flora contaminante,
mas também sobre os fermentos

laticos adicionados ao leite. Nas §

primeiras horas que seguem a
ordenha, ha, por exemplo, um

periodo conhecido como “fase

bacteriostatica” no qual a

microflora existente ndo cresce ou |
cresce muito pouco a temperatura |

ambiente. A destruicdo destas
substdncias antimicrobianas
necessita, geralmente, de um
tratamento térmico de 82° C por 20
segundos, bindmio superior aos
limites tecnoldgicos impostos por

uma parte importante dos produtos
fermentados elaborados a partir do
leite. Apesar das taxas destas
substancias parecerem constantes, a
sua acao ¢ variavel, pois ela pode ser
modificada pela presenca de
substancias estimulantes cujas taxas
variam muito, sobretudo de uma
estacdo para a outra.

# Presenca de substincias
estimulantes naturais:
em geral, o leite cru fornece os
fatores de crescimento que as
bactérias sdo incapazes de sintetizar
assim como os oligo-elementos de
que necessitam. Entretanto, a
acentuada variagdo de concentragao
destes elementos no decorrer do ano
pode ser responsavel por
irregularidades na atividade de
algumas cepas de um determinado
fermento latico. Atualmente, com a
conservacao do leite sob refrige-
racdo, a atividade proteolitica das
bactérias laticas é muito reduzida,
nao so6 pelos efeitos do proprio frio,
mas também pelo uso das fracdes
nitrogenadas assimildveis pela flora
psicrotrofica. O problema pode ser
remediado com a pré-maturagao do
leite conforme tratado na edigao de
janeiro de 2004 do Via Lactea ou
através da adicdo de “ativadores”
tais como o auto-lisado de levedura,
o extrato de levedura, o corn-steep
licor ou 0 extrato pancreatico.

# Substincias oriundas dos
tratamentos do leite:
#0 aquecimento provoca a trans-
formacao de alguns constituintes



originando o aparecimento de subs-
tancias com propriedades inibidoras
ou estimulantes. A partir de 80 - 90°
C ocorre liberacao de cisteina, em
concentragoes elevadas com forma-
¢do de inibidores assim como a
combinacao da lactose com amino-
acidos, que bloqueiam e dificultam
o crescimento das bactérias laticas.
Se por um lado o aquecimento
acima de 80" C por 20 segundos
permite a destruicao de substancias
inibidoras, por outro, mesmo em
faixas mais baixas, o calor provoca a
hidrolise de certas proteinas, pro-
movendo a formagdo de compostos
com grupos sulfidrilicos livres que
favorecem o crescimento bacteria-
no.

# Residuos de substincias
adicionadas:
a) Antibioticos: a presenga de re-
siduos destes medicamentos usa-
dos no tratamento de mamites ¢ uma
das causas freqlientes de per-
turbacdo da fermentacao latica. O
leite de uma vaca recentemente tra-
tada contém normalmente mais de
1000 UI de antibiotico por litro. Este
residuo ¢ mais que suficiente para
provocar uma lentiddo ou a para-
lisagdo da acidificagdo. Além dos
efeitos diretos sobre etapas essen-
ciais da fabrica¢do, ¢ importante
lembrar que a inibi¢do dos fermen-
tos permite o desenvolvimento de
floras indesejaveis como os colifor-
mes, cuja fermentacio pode provo-
car o estufamento. A sensibilidade
varia entre as espécies € as cepas.
Em cultura pura, dependendo da
cepa, os lactococos sao menos resis-
tentes que os lactobacilos. Enquanto
0s primeiros sao inibidos por doses
de 50 a 300 Ul/litro, os lactobacilos
sdo-inibidos a partir de 300 ou 600
Ul/litro de penicilina. Porém, mui-
tas cepas de L. bulgaricus, de St.
thermophilus e de Propionibacte-
rium sao mais sensiveis a penicilina
que os lactococos. Os antibidticos
nao sao destruidos pela pasteuriza-
¢do e como as solugdes propostas:
cepas resistentes, inativacao da pe-

nicilina com penicilinase e etc, ndo
corresponderam as expectativas, a
unica forma de prevencdo valida
continua sendo o controle sistema-
tico da presenca de residuos e as
acOes de conscientizagdo junto ao
produtor.

b) Vacinas e drogas: os mais diver-
sos medicamentos e as vacinas sdo
susceptiveis de deixar residuos ca-
pazes de influenciar sua composi¢ao
com conseqiiéncias sobre o metabo-
lismo das bactérias laticas. Como a
prevencao envolve o descarte do lei-
te durante alguns dias ap6s o trata-
mento, as campanhas de vacinagao
devem ter seus intervalos criteriosa-
mente programados.

c) Desinfetantes: usados na fazenda
ou na fabrica, quando os materiais
ndo sdo corretamente ringados, os
residuos de desinfetantes sdo tam-
bém capazes de prejudicar sensivel-
mente o desempenho das bactérias
laticas. As doses criticas para per-
turbar a fermentagao variam em fun-
¢ao do tipo de desinfetante; sendo de
10 a 50 mg/litro e de 1 a 10 mg/litro
respectivamente para o cloro e para
os anti-sépticos a base de iodo, em
fungdo da espécie e das cepas. Por
exemplo, o St. thermophilus parece
ser menos sensivel que os lactoco-
cos. Hoje, exceto nos casos de uso
abusivo ou intencional, com o uso de
leite estocado em grandes volumes,
dificilmente o residuo de desinfetan-
tes € suficiente para perturbar o de-
sempenho microbiano. O problema
estd mais corelacionado com a rin-
cagem das fermenteiras, dos tanques
de fabricacdo, etc. e com o tipo de
desinfetante usado. Alguns agentes

tensoativos, por exemplo, podem
ser responsaveis por sele¢des mi-
crobiologicas.

d) Pesticidas: ainfluéncia dos pesti-
cidas sobre as bactérias laticas foi
pouco estudada mas, em geral, a
presenca destas substancias deve
ser considerada como susceptivel
de influenciar desfavoravelmente o
seu desenvolvimento. E importante
lembrar que a grande maioria dos
pesticidas apresenta forte resistén-
cia ao calor, resistindo, inclusive, a
temperaturas superiores as de este-
rilizagdo.

& Bacteriéfagos:

Os bacteriofagos sdo virus capazes
de penetrar nas células bacterianas,
de multiplicar-se e destrui-las.
Quando um fago penetra numa cé-
lula sensivel, o seu crescimento ¢
paralisado, ela se desagrega e apds
20 ou 30 minutos libera varias de-
zenas de fagos. O ataque € espe-
cifico a uma determinada cepa e o
resultado € quase sempre a paralisa-
¢ao total da fermentagdo. A conta-
minagdo por bacteribfagos ocorre
normalmente pelo leite cru, por ce-
pas lisogénicas; hoje uma questao ja
sob certo controle dos fornecedores
e por soro de queijo. Atualmente,
ainda ndo se dispde de meios de
combate capazes de assegurar a
eliminagdo total dos fagos em uma
fabrica. Os métodos empregados
apenas limitam os efeitos causados
pelos fagos. De um modo geral,
recomenda-se iniciar pela higieni-
zacgao criteriosa de todo o material e
pessoal, pela filtracdo e pulveriza-
¢ao do ar da sala de fabricagao com
anti-sépticos apropriados como o
cloro. Deve-se evitar correntes de ar
e circulagdo excessiva de pessoal,
usar pedilavio e disseminar pias
para lavagem das maos. O uso de
culturas diretas oferece maior se-
guranca e finalmente, se preciso,
deve-se adotar um esquema de rota-
¢aode culturas.

Nas edigoes de numero 08 ¢ 09 do
Via Lactea, vocé encontra/ mais
informacdes sobre os bacteridofagos.



Cottage: alguns defeitos mais comuns.

A maioria dos defeitos relacionados a
qualidade do Cottage ¢ causada pelo
crescimento no produto de microrga-
nismos contaminantes. A contamina-
¢do pode ocorrer através das seguin-
tes fontes:

# tubulagdes, utensilios e tanques,
#”agua de lavagem da massa,
#” ambiente e pessoal,

& dressing e ingredientes.
Por conseqiiéncia, as medidas sdo:

# controle da contaminagio do am-
biente e do pessoal, através da ober-
vagdo das normas de higiene e

#prevencdo do crescimento de e-
ventuais contaminantes através da ar-
mazenagem em temperaturas da or-
dem de 0-2° C, no maximo 4°C. Ape-
sar das dificuldades, a eficacia e efici-
éncia deste resfriamento assim como
a sua manutencao durante a venda, ¢
determinante para a qualidade do
Cottage. Do ponto de vista tecno-
logico, a obteng¢do de um produto fi-
nal com pH vizinho de 5,0 ¢ também
um fator importante na garantia da
qualidade. Nesta faixa de pH, a adi-
¢ao de 0,1% de acido soérbico ou de
seus sais, ¢ um importante meio de

controle do crescimento de alguns
contaminantes.

Os principais defeitos observados
no queijo Cottage e suas causas sao

Sabor amargo, frutado ou
fermentado: podem ser provocados
pelo leite, pelo fermento latico e por microrganismos contaminantes;

Sabor dcido: derivado de lavagem insuficiente da massa ou do emprego de
temperatura elevada durante a fabricagao e armazenagem;

Sabor oxidado: derivado do contato excessivo com o ar ambiente ou com
metais como o ferro e o cobre;

Estrutura gelatinosa: causada por pH mais alto ou por 4gua de lavagem
muito alcalina;

Estrutura arenosa: provocada por tratamento brusco da coalhada ou por
aquecimento muito rapido;

Estrutura resistente: provocada por temperatura de coc¢do elevada ou por
baixa acidez da colhada no momento do corte;

Estrutura fragil ou pastosa: derivada de temperatura de coc¢do baixa ou
acidez excessiva no momento do corte;

Falta de cremosidade: oriunda da caréncia de dressing ou de uma deficiente
mistura do dressing com os graos de massa;

Soro livre: deriva da coagulacdo do dressing na fabricagdo, causada por
temperatura de conservagao elevada, de adi¢do insuficiente de dressing ou
de atividade proteolitica de alguns contaminantes;

Grdos desuniformes: deriva de coalhada maltratada no corte, no cozimento
ouna adicdo do dressing;

Coloracgaoes estranhas: podem ser provocadas pelo crescimento de mofos e
de outras bactérias principalmente psicrotroficos do género Pseudomonas.

SACCO

CENTRO OESTE
e NORDESTE

No dia 26 de outubro ultimo, a
SACCO Brasil realizou em Goiania
o II Via Lactea Centro Oeste. O
seminario contou com a
participagdo de um grupo
interessado em aprimorar seus
conhecimentos técnicos. Paranos

iania 2006
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esta foi mais uma oportunidade para
consolidar nossos lagos de parceria
com os laticinistas de toda a regiao.

De 7 a 10 de novembro participamos
também da 4° edicdo da FISPAL
Nordeste em Recife. Manifestamos
desta forma nossos compromissos
com a regido. Agradecemos a todos
aqueles que estiveram conosco
durante arealizacao do evento.
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