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Campinas, outubro de 2007.
Caro Pereira,

Para nos ¢ um orgulho homenagea-lo
em nosso informativo. Ndo temos
duvidas, o presidente Pereira efeti-
vamente merece! Merece pela dedi-
cacdo, pela competéncia, pelo pro-
fissionalismo e pela lideranca. Nes-
tes 40 anos de Itambé culminaram
com conquistas que fizeram da Itam-
bé uma empresa reconhecida e res-
peitada.

Um abrago da SACCO Brasil.

Hoje ¢ um d:a especial para mim!
Em 14 de setembro de 1967, a exatos
40 anos, pela 1* vez, conheci o Perei-
ra “lider”. Durante os seus mandatos,
sua lideranca e capacidade de arti-
culacdo possibilitaram que a [també
crescesse de forma ininterrupta, sem
divisdoes internas, sem influéncia
partidaria ou de grupos com inten-
¢oes alheias aos interesses do coope-
rativismo sério. O Pereira “lider”
sempre soube ouvir os diretores e
membros dos conselhos de adminis-
tracdo que presidiu para balizar suas
decisoes. No entanto, uma vez defi-
nido o rumo, dava suporte ¢ orienta-
¢do aos encarregados pela execugao
das tarefas e cobrava com firmeza os
resultados. A grande maioria das
pessoas conhece o Pereira “lider”,
aquele que durante esses 40 anos
participou das grandes decisdes
sobre o leite no Brasil. Felizes dos
que tém a oportunidade de conviver
com o Pereira “gente”. Um homem
simples. As pessoas que ouvem falar
do Pereira “lenda”, se surpreendem
ao conhecé-lo pessoalmente. Gentil,
afavel, gosta de um bom papo, sobre-
tudo se o assunto for fazenda e vaca
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de leite, boa praga, bom de garfo, enfim bom
de estar junto. Deixei para falar por tltimo
do Pereira “amigo”. Tenho muito orgulho de
figurar entre os que desfrutam de sua ami-
zade e de sua familia. Ser amigo do Pereira
significa poder contar com a lealdade irres-
trita cada vez mais rara nos dias de hoje. Sig-
nifica poder confidenciar e discutir os cami-
nhos a seguir e ter a seguranga de um ombro
amigo. Por tudo isso, meu amigo, por tudo
que vocé fez pelos produtores de leite e
pelos funcionérios da Itambé, queria dizer
mais uma vez, valeu Pereira!

Abracgo,

Paulo Bernardes

Diretor executivo da Confederacgio
Brasileira de Coop. de Laticinios.

Pereira,

Vocé ¢ um homem justo, um lider, um
executivo, um empresario compromissa-do
com o futuro do pais e portanto, tem um
papel relevante na nossa histoéria mo-derna.
E esse papel exige que vocé seja permanen-
temente reverenciado, respeitado e home-
nageado por todos aqueles que o conhece-
ram e tiveram o privilégio de estar perto de
vocé. Abrago,

Roberto Rodrigues
Ex-ministro da Agricultura.
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Germes responsaveis por
motos. Parte 1

Os mofos ou fungos sdo respon-
saveis por uma série de bio dete-
rioracoes em alimentos. Além dos
defeitos de sabor e aroma, de tex-
tura e apresentacdo, ha ainda o ris-
co de intoxicacOes. Conhecer as
principais caracteristicas desta
flora ¢ capital para aqueles que tra-
balham com alimentos.

®Origens:

A grande maioria dos mofos ¢ fre-
qlientemente encontrada no solo e
no ar. Entre mofos inferiores e su-
periores existem cerca de 6.000
géneros e 6.5000 espécies. En-
quanto saprofitas, crescem em
substratos organicos em decompo-
si¢cdo, sobretudo em vegetais - Mu-
cor, Gliocadium, e Cladosporium,
e sobre o estrume - M. racemosus,
M. circinelloides. Alguns como
Scopulariopsis, Penicillium, As-
pergillus, Botrytis € Fusarium sao
mundialmente distribuidos e fre-
qiientes na natureza. Dentre eles,
ha aqueles, como por exemplo:
Cladosporium sp, Rhizopus sp,
Penicillium sp, Alternaria sp, As-
pergillus fumigatus que sdo consi-
derados patogénicos ao homem e/
ou aos animais.

&Fisiologia, crescimento e
fatores de desenvolvimento:
Alguns esporos necessitam de uma
fonte externa de energia, outros
ndo. A velocidade de crescimento
na fase inicial ¢ exponencial e de-
pois linear. Quando um esporo ger-
mina, o tubo germinativo cresce,
inicialmente a uma velocidade ex-
ponencial e depois mais lentamen-
te. Entretanto, esta lentidao é com-
pensada pelo inicio das ramifica-
coes. Assim, mesmo quando, o a-
longamento de uma hifa se faz a
uma velocidade linear constante, o
conjunto do micélio se desenvol-
ve, durante um certo tempo, a uma
velocidade exponencial em razao
das novas ramificagdes. Além de
depender de fatores implicitos co-

mo o proprio mofo e intrinsecos co-
mo o tipo de alimento, o crescimen-
to dos mofos ¢ condicionado por
fatores de natureza fisico-quimica,
fisiologica e bioquimica. Dentre
eles, os que parecem desempenhar
um papel determinante sao:

1- Atividade de dgua - Aa:
AAaéprovavelmente o fator chave
que determina a estabilidade ou a
alteragdo do alimento. De um modo
geral, a maioria dos microrganis-
mos nao se desenvolve em uma Aa
inferior a 0,950. Apesar de estarem |
freqiientemente associados a subs-
tratos imidos, alguns deles apre-
sentam crescimento vegetativo e
esporulacdo em valores de Aa de
0,760 sendo que, os verdadeiros
xerofilos, como Xeromices por e-
xemplo, suportam Aa de 0,650. O
crescimento vegetativo requer uma
umidade relativa mais elevada que
aquela necessaria para a germina-
nacao dos esporos.

2=-Sal:

Em relag¢do ao sal, o crescimento
dos mofos ndo permite nenhum ti-
po de generalizagdo. Os mais sensi-
veis ao abaixamento da Aa, como ¢
o caso dos Mucor, sdo inibidos por
concentragdes mais fracas de sal.
Outros, como os Penicillium, terao
seu crescimento ligeiramente esti-
mulado por baixa taxas de sal, fra-
camente inibido por valores entre 5
e 8% e totalmente inibido, apenas
por teores daordemde 15a20%.

3 - Temperatura:

No quadro a seguir, apresenta-se
temperaturas de crescimento de al-

Temperatura -°C

Espe(:le Minima | Otima | Méxima
Aspergillus candidus 10 28 55
Aspergillus fumigatus 12 37 52
Botrytis cinerea -4 22 37
Cladoporium herbarum -6 25 40
Mucor pusillus 20 40 55
Penicillium roqueforti 02 22 35
P. brevi-compactum -2 22 28
Rhizopus stolonifer 01 28 34

que possibili-

alteracoes:

guns fungos. A temperatura meédia
otima da flora fingica ¢ 25° C € nesta
temperatura que cresce, por exem-
plo, a maior parte a maior parte dos
Penicillium. A maioria dos Asper-
gillus, contaminantes predominantes
nas regides quentes, crescem melhor
a 30° C e alguns Mucoraceae tam-
bém preferem temperaturas mais
elevadas. A minima média se situa
em -7° C, o
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ta o cresci-
mento, em
produtos
sob refrigeracdo, de varios tipos de
mofos dentre os quais: Penicillium
roqueforti, P. brevicompactum, P.
expansum, Botrytis cinerea,
Cladosporium herbarum e Rhizopus
stolonifer. Outros mofos, como As-
pergillus fumigatus, se comportam
como termotolerantes ou como ter-
mofilicos, como por exemplo,
Rhizomucor pusillus e Chaetomium
thermophile. Quanto aos trata-
mentos térmicos, os fungos apre-
sentam um comportamento muito
diverso. Os mais resistentes sao 0s
origindrios do solo. Em geral, os es-
poros sao mais resistentes que os mi-
célios, 0s ascosporos € 0s zygospo-
ros mais que conidiosporos e sporan-
giosporos. O calor imido os afeta
mais que o seco. Dependendo da ce-
pa e das condigdes de aquecimento,
os ascosporos de Byssochlamys fulva
apresentam tempos de redugdo deci-
mal, D, entre 1 € 12 minutosa90°C, e
uma elevagao de temperatura deci-
mal, z, de 6 a 7° C. Sdo valores que
evidenciam forte termoresisténcia.
Muitas espécies resistem a pasteuri-
zagdo classica, 72° C por 15 segun-
dos e hd aquelas que ndo sao elimina-




das por tratamentos mais rigorosos
como 78 - 80° C por 15 segundos.

4 -pH:
Tanto a germinagdo como O cresci-
cimento dos mofos sao favorecidos por
meios ligeiramente acidos. A faixa 6ti-
ma esta entre 5 e 6 mas, em geral, a
maior parte deles ndo ¢ afetada por
variagdesdepHentre 3a9.

5-Luz:
Seus efeitos ndo sdo generalizados.
Enquanto a luz parece nao ter nenhum
papel importante sobre a maioria dos
Mucoraceae ela promove um desen-
volvimento mais ativo de algumas ce-
pas de Rhizopus stolonifer que, cres-
cem melhor em luz difusa que na obs-
curidade. Ainda que curtas, exposigoes
a luz solar ou UV podem induzir a es-
porulacdo de mofos aparentemente es-
téreis. A exposi¢ao prolongada aos
raios UV provoca a morte do micélio e
dos esporos.

6 - Atmosfera gasosa:
Os mofos tém necessidade absoluta de
oxigénio para se desenvolver. Uma li-
mita¢do do oxigénio sempre provoca
diminui¢ao marcante do crescimento e
a ocorréncia do fendmeno de disfor-
mismo, com mudanga de aspecto dos
mofos. Uns apresentam aspecto visco-
so e outros tomam a forma de levedu-
ras. Ha certos mofos que toleram teo-
res baixos de O,, como por exemplo, o
Penicillium roqueforti que pode se de-
senvolver em presenca de 80% de CO,
e4,2% de O, mas, sdo exegoes.
@ Patogenicidade:
Os principais géneros com posicao
dominante na alteragdao de alimentos,
sobretudo em produtos lacteos, con-
tém espécies, nas quais, algumas cepas
possuem potencialidades toxigénicas.
Entre elas, Penicillium, Rhizopos, Mu-
cor e Aspergillus. Entretanto, apesar
das contaminagdes, por micotoxinas,
existirem em queijos, elas sdo raras e
de baixa intensidade. Além da neces-
sidade de se considerar a propria mico-
toxigenicidade, a difusdo e a estabili-
dade da toxina e, a diversidade de tipos
de queijos nos quais estes elementos
estdo inseridos, deve-se considerar
que:
a - o queijo como substrato ¢ pouco
favorével a micotoxigenicidade;

b - certas micotoxinas que podem ser
elaboradas a temperaturas mais baixas,
s30 pouco estaveis em queijos;

€ - a producdo significativa de mico-
toxinas pelos Aspergillus s6 ocorre a
temperaturas da ordemde 15a30°C;

d - as toxinas sdo normalmente for-

madas na superficie e geralmente di-
fundem pouco.
Ha ainda inimeros fendmenos alér-
gicos e sintomas diversos no homem e
em animais que sdo atribuidos aos
fungos. Porém, estes casos sdo, via de
regra, associados a veiculagao de espo-
ros pelo ar e sempre em fortes quan-
tidades.
Fontes de contaminacio e
controles:
O monitoramento da contaminagao por
fungos deve ser criterioso e constante.
Independente do tipo de mofo, os indi-
ces de contaminac¢ao podem ultrapas-
sar os limites considerados toleraveis
seja em decorréncia de infestagdo mas-
siva seja por anomalias na fabricagao,
que permitem a instala¢ao do fungo no
substrato e o seu conseqiiente desen-
volvimento. Os principais focos e for-
mas de controle sdo:

1- Ambiente:

Desde que uma contaminacdo seja
constatada em um produto, a avaliagao
dos locais de producdo ¢ o ponto de
partida. A avaliagdo ¢ feita a partir da
coleta de ar dos diversos ambientes, se-
jaatravés:

a - da disposicao de placas de Petri no
ambiente por 10 a 20 minutos ou

b - de coletores apropriados
dear;

2= Agua:
Elando s6 ¢ fonte mas tam-
bém meio de propagagdo
das contaminagdes em ge-
ral. Deve-se usar sempre
agua potavel ou melhor,
esterilizada, tanto na forma
direta; lavagem de graos, co-
mo indireta; ringcagem de ma-
terial; grdos, como indireta;
ringagem de material;

3 - Salmoura:
Apesar da elevada concentra-
cao de sal, freqiientemente, as
salmouras estao associadas a con-
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taminagdo de produtos por diversos
tipos de mofo;

4 - Leite:
Tratando-se de um acidente, o fungo
pode ter sido introduzido pelo leite
pois, existem mofos termoresisten-
tes. Nestes casos, o ideal € o plaquea-
mento mas, pode ser interessante fa-
zer uma lacto-fermentacao no leite
dos produtores e no leite pasteuri-
zado. Além de evidenciar a qualidade
bacteriologica, a conservagao dos tu-
bos, a temperatura de 20 - 25° C por 5
a 6 dias, podera permitir a visua-
lizagdo do crescimento de fungos na
superficie dos tubos e

5 - Equipamentos e utensilios:
De tanques de fabricagdo a prate-
leiras de salga, secagem e cura, tudo
que, em alguma etapa, entra em con-
tato com o produto, ¢ fonte de conta-
minacdo e, portanto, deve ser con-
trolado. E preciso examinar ainda,
paredes, tetos e pisos; nos quais 0s
mofos estejam visiveis, embalagens e
etc.. As amostras da superficie de to-
do equipamento ou utensilios envol-
vidos no processo, deverao ser reco-
lhidas da superficie destes através do
método “Swab”. Em todos os casos,
o controle deve ser realizado por
meio de placas. Apds a coleta e a
inoculagdo da amostra, as placas de
Petri contendo Agar Batata Dextrose,
sdo incubadas a 25 - 30° C durante 5 a
7 dias. Apos a incubagdo, as colonias
sao examinadas e a polui¢ao julgada.
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Culturas
Probidticas

Voc¢ estd buscando possibilidades
para a elaborac¢ao de produtos pro-
bidticos?

Entdo use as culturas probioticas
SACCO. Nos podemos oferecer-
lhe uma enorme gama de culturas
liofilizadas.

Elas podem ser usadas como cul-
turas puras ou mistas.

TECNOLOGIA EM

LATICINIOS

Maiores informacgoes: 19 3253 5333 - SACCO

Instrucgodes de uso do Bio Sampler:
1- Ligar o aparelho na tecla “ON”.
No display, aparecera “Sacco Srl” e
em seguida “Volume manuale”;

2 - Pressionar a tecla “P” para progra-
mar o volume de ar a ser aspirado, que
devera ser ajustado através das teclas
“C” e “D”. Atecla “C” ¢ usada para
aumentar o volume, de 100 em 100
litros e a “D”, para aumenta-lo, de 10
em 10 litros. O volume pode ser defi-
nido entre 10 e 990 litros;

3 - Uma vez que o volume de ar es-
teja definido, pressionar “P”, em se-
guida “S”, para comecar a aspira-
¢ao;

4 - A aspiragdo comegara e o display
mostrara “ASPIRAZIONE” e o
tempo de aspiracao, em segundos;

5 - Assim que terminar o tempo para a
aspiragdo do ar, o aparelho para,
automaticamente;

6 - Atecla“P”, se pressionada

seguidamente, também servird para:

- checar o fluxo de ar . O “default”¢é
de1,51/s;

- controlar a luz no display. Neste ca-
s0, aparecera no display a expressao
“Retroillumin”. Pressionar, em se-
guida, atecla “C” para manter ounao
odisplay aceso;

7 - A tecla “P” deve ser pressionada
sempre para retornar ao menu;

8 - Desligar o aparelho na tecla
“OFF” e retirar a placa para incuba-
¢ao.

Vantagens do uso do Bio Sampler:

1- Simples e facil de usar;

2-Precisdo na reproducdo das amos-
trasdear;

3- Amostragem segura;

4-Fluxo dearde 100 litros/66 seg.;

5- Leve e facil de transportar;

6- Utiliza placas de Petri com diame-
tro de 90 mm.
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