BOLETIM DE
TECNOLOGIA DE
LATICINIOS

VIA LACTEA

Distribuicdo Gratuita da Sacco Comércio, Importacdo e Exportacdo de Alimentos Ltda. « Ano IV « Edicdo 16 « Abril/Maio/Junho 2007.

Campin as, abril de 2007.
Caro Juvenal,

Quem te olha as vezes nao percebe,
mas, quem te conhece, ndo tem co-
mo negar: vocé, diferentemente de
muitos, ¢ daqueles homens capazes
de observar a multiplicidade de co-
res do dia se fundindo através de
matizes e entonagdes a cada mo-
mento que passa. Profissional com-
petente, homem de bem e amigo
leal. Se pudesse te pedir algo, te pe-
diria para guardar contigo, para o to-
do e sempre, esta tua alma bela...E
que ela siga te permitindo partilhar
com os amigos, os milhares de cores
que voce vé em cada hora! Ah, e se
puder, nunca perca de vista esta tua
mineirice.

Um abrago,
SACCO Brasil.

Aoamigo Juvenal,

E facil falar deste Mineiro de Senho-
ra de Oliveira, que escolheu a bela
Cachoeiro de Itapemirim para mo-
rar, e foi facil para Cachoeiro te aco-
lher diante da sua competéncia e fa-
cilidade de fazer e cativar amigos.
Amigos do dia a dia, das peladas,
das cavalgadas... Mas como nin-
guém ¢ perfeito, tudo se complica
quando pegaum violdo pra se exibir.

Um grande abrago!
Osmar Balarini.

Caro Juvenal,

Fico bem a vontade para falar de
voce - o chefe, o professor, o lider, o
compadre e o grande amigo meu e
de Geraldo. Aqui na Selita, no nosso
cotidiano, Juvenal ¢ um profissional
seguro, equilibrado e com grande
espirito de equipe. Com seu jeitinho
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mineiro, delega tarefas e mostra
uma criatvidade muito grande para
desenvolver novos produtos. Os
resultados alcancados pela equipe
da divisao industrial sdo frutiferos e
todos nods integrantes do grupo nos
sentimos realizados com isso! E ndo
¢, que quando ¢ dia festa na Selita, 14
vem um outro Juvenal com o violdo
cantando musicas como: Chico Mi-
neiro, Filho adotivo, Chalana, To-
cando em frente - a minha preferida,
entre outras, fazendo com que o
clima da confraternizacdo seja real-
mente muito divertido. E claro , que
as piadas ndo podem faltar e quase
sempre ¢ ele quem encerra a festa.
Somos privilegiados por conviver
com vocé amigo e por isto quero que
saiba que muito nos orgulha, a mim
e atoda familia Selita, essa homena-
gem..

Abracos da sua amiga e colabora-
dora de equipe,

Ezilair - Zizi
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Ajuste do pH-de coagulacao:

as técnicas usadas, suas aplicacoes e principais vantagens.

O ajuste do pH, em algumas unida-
des abaixo do pH normal do leite,
antes da sua coagulagdo, tem inci-
déncia consideravel e pode repre-
sentar vantagens interessantes na fa-
bricagdo de queijos. De uma forma
geral, o abaixamento do pH reduz o
tempo de floculagdo, aumenta a ve-
locidade de endurecimento e inter-
fere na firmeza do coagulo. Estes
efeitos sdo decorrentes, primeira-
mente, do aumento da atividade
coagulante das enzimas; principal-
mente a atividade da pepsina bovina
e em seguida, da solubilizacdo do
calcio coloidal ou liberagdo de ions
Ca” e da diminui¢io do grau de hi-
dratagdo das micelas. O efeito do a-
baixamento controlado do pH sobre
a firmeza do gel no momento do cor-
te da coalhada tem incidéncias posi-
tivas também no rendimento. Com o
coagulo mais firme, € possivel obter
diminui¢do da perda de gordura e
caseina no soro, respectivamente,
da ordem de 4 a 5% e de 3%. O ajus-
te do pH do leite para a coagulacdo
pode ser feito através da adigao de
acidos organicos, de CO,, de GDL -
Glucona Delta Lactona e por matu-
racao bioldgica. No quadro abaixo
sao apresentadas diferentes técnicas
para o ajuste do pH de coagulacdo
pH. com algumas de suas caracte-
risticas de aplicagao. Como o ajuste
deve ser realizado com a maior pre-
cisdo possivel, preferencialmente

da. Os acidos organicos foram os
primeiros produtos empregados
com este objetivo. Entretanto, ape-
sar da facilidade de uso em ge-
ral, eles apresentam algumas
dificuldades para se obter a
precisdo necessaria e em de-
corréncia disto, o GDL € o
CO, se tornaram meios mais
empregados. O GDL ¢ um
¢éster interno do acido gluconico
obti-do da fermentagao da glucose e
¢ uma molécula neutra que se
hidroli-sa progressivamente em
presen¢a de 4agua, em 4cido
gluconico até atin-gir o equilibrio.
Como a sua trans-formagdo em
acido gluconico se e-fetua apoés
dispersdo e dissolugdao da lactona,
contrariamente aos demais &cidos
alimentares, o GDL permite uma
acidificacao progressiva sem
precipitagdo sequer parcial das ca-
seinas. A velocidade de hidrélise do
GDL depende do teor de proteinas
do leite, da temperatura e da quanti-
dade usada. Temperaturas mais ele-
vadas favorecem a velocidade de hi-
drolise e, inclusive, permitem o uso
de doses menores de GDL. A 4 °C,
por exemplo, sdo necessarias cerca
de 15horasedosede 1,0a 1,3 g/l pa-
ra abaixar o pH inicial - pH, de 6,80
para 6,40. Por outro lado, a 35 °C ¢
possivel baixar de 6,60 para 6,50 em
cerca de 15 - 30 minutos com uma
dose de GDL de 1 g/l. A adigdo do

Técni Ajuste do | Facilidade | Integragdo | Dependencia| Dependencia | Risco de
cenica pH da operagdo| em linha | detempo |detemperatura| fagos
Pre-maturagdo:
- A quente Dificil Longa Nio Sim Nio Sim
- A frio Delicado | Delicada | Dificil Sim Sim Sim
D il Facil | Muito Nio Nio Nio
acidos facil
Ad(‘}‘?gide Muito facil| ~ Facil Fécil Sim Nio Nio
Inje¢do de Co,| Muito fécil| Muito facil|  Fcil Nio Nio Nio

com 0,01 unidade de pH entre as
distintas fabricagdes de um mesmo
queijo, o uso da pré-maturacao bio-
logica com este objetivo ¢ segura-
mente a mais dificil de ser executa-

GDL ¢ simples, feita através da adi-
¢do do pod diretamente ao tanque de
estocagem ou no proprio tanque de
fabricacdo. Comercialmente, o pro-
duto ¢ apresentado sob a forma de

tem multiplas aplicagdes em ali-
mentos € passou a ser usado no sécu-
lo passado. Abundante na
natureza, ele €
produzido em
grande
quan-

tidade
e com ele-
vado indice de
pureza. Pela sua inocuidade, exce-
lente solubilidade em vérios solven-
tes e por ser praticamente neutro, o
CO, ¢ considerado como gas ideal
para aplicagdes agro-alimentares.
Na pré-acidificacao do leite ocor-
rem duas reacdes. A primeira corres-
ponde a hidratagao do CO, na qual
ele combina com a dgua para dar ori-
gem a formacao de &cido carbonico.
Sucessivamente, num segundo pas-
so, ocorre a dissociacao do acido
carbonico com liberacao de 2 ions
H'. O mecanismo das reagdes ¢ o se-
guinte:

(1) H,0 + CO, > H,CO,
(2) H,CO, > HCO;+ H
3) HCO,—> CO,+ H'

Independentemente do tipo de quei-
jo, o esquema geral da instalacao
compreende:

e um tanque de leite refrigerado;

e um trocador de caloraplacas;
um reator liquido/gés, coragdo do
dispositivo;

® um recipiente de estocagem do
CO, liquido (garrafas, bombona ou
tanque);

® um sistema de vaporizacao e de
gatilho do CO, liquido;

® um dispositivo de inje¢ao de CO,
£asoso com um potenciometro;

® Otanque de fabricagao.
O ajuste dopH na faixade 6,0a 7,0
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¢, a priori facil de ser obtido. A va-
lores inferiores, o ajuste apresenta
maior heterogeneidade. O consumo
especificode CO, ¢ decercade 0,1 g
por litro de leite por 0,1 unidade de
pH que se deseja baixar. O ajuste do
pH. com o emprego de CO, melhora
a produtividade, o rendimento; em
cercade 1,5% sem modificar as qua-
lidades do produto final. O processo
apresenta ainda:

e possibilidade de dosagem preci-
sa permitindo o ajuste com exatidao
de 0,01 unidade de pH;

e obten¢ao de uma curva de acidi-
fica¢do suave e homogénea;

e auséncia de risco de pos-acidifi-
cacdo uma vez que a dissolucao do
CO, éreversivel,

e seguranca e satisfacao das nor-
mas de higiene agro-alimentares e
farmacéuticas.

TEC NOLOGIA EM

Injecao de Co,a
4 °C por 15 horas
Estocagem
a4 °C por 15 horas

LATICINIOS

Injegao de Co,

Aquecimento Fabricagao
a31-33°C

Fluxos de fabricagdo com o emprego de Co,.

O pH, varia em fun¢do do tipo, mas
na pratica, independente do método
usado, para a grande maioria dos
queijos o valor ¢ ajustado para 6,40-
6,55 e contribui também com a re-
produtibilidade dos tempos tecno-
logicos sem definitivamente afetar
as qualidades sensorias do produto
final. Aretengdo de enzimas coagu-

lantes na massa pode ser considera-
da como um dos pontos criticos do
ajuste do pH.. Apesar de todas as
vantagens citadas, ¢ preciso consi-
derar ainda que o pH, determina de
forma significativa o teor residual
de enzimas no queijo. Na fabricagao
de queijo Gouda, por exemplo, a re-
ten¢ao de enzimas na massa aumen-
ta de 280 /Kg em leite coagulado a
pH 6,56 para 380 /Kg em leite com
6,38 de pH,.. Esta maior retencao
tem certamente influéncia, ndo ne-
cessariamente negativa, mas deter-
minante na maturacdo dos queijos.
Nao se trata de uma situacao que in-
viabiliza o ajuste, mas, requer aten-
¢do tanto quanto na definicao dos
valores de pH,. a serem usados como
na qualidade da enzima coagulante
aser empregada.

Conseqiiéncias do pH de coagulag¢do sobre diferentes fases da fabricagdo de queijos

Acoes Diretas

Atividade das
enzimas
coagulantes

Equilibrio
mineral
do leite

pH de
coagulacdo

Quantidade de enzima retida na coalhada

Reologia da
coagulacao

Velocidade e
intesidade de
dessoragem

Acoes Intermediarias

Tempo de floculagao

Firmeza do gel

Composic¢ao da coalhada:
UESD - Aa

Velocidade de endurecimento

Acoes Finais

Rendimento:
A -
perda de finos no
corte e mexeduras

mineralizagdo - poder tmapao
pH - atividade microbiana e enzimatica l

» Maturacdo

Separacao de gordurayem Bebida Lactea:

alguns cuidados basicos para evita-la.

A separacao de gordura é um defeito
muito comum na fabricacao de Be-
bidas Lacteas adicionadas de soro.
Tanto o fendbmeno em si como a in-
tensidade de separacdo podem ser
provocadas por um fator isolado ou
por um conjunto de fatores. A se-
guir, apresentamos uma abordagem
rapida, porém pratica, sobre os prin-
cipais fatores tecnologicos capazes
de evitar o defeito. Sao eles:

® 0 uso de uma matéria-prima de
boa qualidade;

e a homogeneizacdo da mistura a
150 bars no primeiro estagio e 50 no

e segundo;

e 0 tratamento térmico prévio do
soro a 78-80 °C por 15-20 segundos,
tanto em caso de uso imediato a sua
obten¢ao como apds resfriamento;

e 0 uso de espessante/estabilizante
de boa qualidade, de preferéncia,
previamente formulado. O uso de
uma mistura de amido e gelatina po-
de até ser admitido, porém ¢ impor-
tante usar amido modificado e gela-
tina de 220 bloom para obter mais
corpo e melhor estabilidade;

e 0 tratamento térmico final da
misturaa 90-95 °C por 5-6 minutos.




Carmim

Com concentracao de 3% de acido
carminico, o corante de Carmim de
Cochonilha da SACCO Brasil ¢ um

extrato de corpos secos de Cocho-

nilhas. ©
O produto ¢ hidrosoluvel e reco- o

mendado para uso em logurtes e Be-
bidas Lacteas.

Apresentacio:
Bombonas plasticas de 5 Kg

Dosagem recomendada:
de 0,03 20,5 %
Em logurtes:
0,08% ou 80 ml / 100 litros

Urucum

O extratato alcalino de sementes de
Urucum da SACCO Brasil tem con-
centra¢dao de 0,7% de Norbixina, ¢

Sacce hidrosoluvel e apresenta menos de

2,60% de KOH livre. O produto é re-

comendado para uso em Quei-
jos, Manteigas, logurtes e Be-
bidas Lacteas.

Apresentacao:
Bombonas plasticas de 20Kg

Dose em 100 litros de leite :
Queijos: de 5a 15 ml
Manteiga: de 10 a 50 ml
logurtes: de 100 a 200 ml

Maiores informacoes podem ser obtidas diretamente na SACCO Brasil:
Tel.: 1932535333 - vendas@saccobrasil.com.br - tereza@saccobrasil.com.br

SACCO

Radical

~ Vejam s6! Nosso amigo Adrian Gauna
| além de fera “en lecheria” é também um
1 4s nos esportes radicais. No inicio deste
ano ele, e um grupo de amigos andaram
muito perto do céu ao atingirem o cume
do Aconcagua, na cordilheira dos An-
des. A gente registra o feito e faz ques-

|

tao de te parabenizar Adrian!

ABIQ
Alimente essa idéia

" IO0O%ALIMENTO ¢ )

ASSOCIACAO BRASILEIRA
DAS INDUSTRIAS DE QUEDOS

Santa Catarina:

SACCO

Minas Gerais,
Rio de Janeiro e
Espirito Santo:

Visando um melhor atendimento, a
Sindali, nossa representante para a
Regido Sul, abre seu escritdrio em
Santa Catarina. A responsabilidade
direta da operacao ficara a cargo de
Rodrigo Grosman, ao centro na fo-
to, diplomado em Laticinios pela
Candido Tostes em 2000 e gradu-
ando em Tecnologia de Alimentos

Boas noticias também para os
clientes de MG-RJ e ES. A partir de
agora a Nutrimens, nossa represen-

na Unoesc. tante para estes estados, tem sua se-
. . . de em Juiz de Fora.
rodrigo@sindali.com.br O novo endereco é:
Cel: 48 9960 9889 .
Tel: 48 3259 9158 Rua Anne Garios, 50
. Bom Clima

36046-410 - Juiz de Fora - MG
Tel: 32 3221 8087
Cel: 329194 1652 - Mauricio
329117 8524 - Eliane
5 nutrimens@nutrimens.com.br
! Skype: nutrimensbrasil

Goias, Triangulo e
Mato Grosso do Sul:
No mesmo ritimo, o Dante melhora
sua estrutura em Goias abrindo um
novo escritorio. A Leite & Cia fun-
cionano seguinte endereco:

Av. Joaquim Timoéteo de Paula 121 - A
75.860-000 - Quirinopolis - GO
Tel: 064 3651 4928
Cel: 064 8115 3300
dantefurtado@uol.com.br
skype: dantefurtado
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