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Campinas, 03 de outubro de 2003.
Prezado Antonio Mauricio,

Para nos, ¢ uma grande satisfagao inau-
gurar nossa coluna com vocé. Estas
poucas linhas sd3o seguramente insufi-
cientes para se falar de um “artesdo do
queijo e da vida”, tal e qual vocé ¢ e
merece. De qualquer forma, fica aqui
registrada esta nossa homenagem. Que
vocé viva por muitos € muitos anos para
que tenhamos tempo suficiente para a-
prender um pouco do seu profissiona-
lismo e desfrutar da tua alegria, da tua
amizade...

Um grande abraco, SACCO Brasil.

QUELJEIRO - Com muito orgulho!
Ser queijeiro ¢ uma das raras profissoes
que requer um amplo conhecimento
técnico, com boa formacao e ainda uma
habilidade ou vocag@o natural que so6
alguns desfrutam. Para ser um bom
queijeiro no Brasil ndo ¢ preciso ser
"mineiro", mas ajuda . . .Antonio Mau-
ricio retine todas estas qualidades, sedi-
mentadas por mais de 30 anos de expe-
riéncia profissional e convivéncia no
ambiente Laticinista. Tenho o prazer de
ter desfrutado da parceria profissional
do A. Mauricio e conhecer também um
pouco do Homem que comporta este
profissional. Parabéns a SACCO Brasil
por esta homenagem significativa e jus-
ta a este grande profissional.

P.S. Mauricio, ndo se esquega "Uma
boa Macarronada requer sempre um
bom queijo".

F. Samuel Hosken

Dir. Geral BARILLA DO BRASIL.

A amizade verdadeira, sentimos com o
passar do tempo. Mas pessoas especiais
como Antonio Mauricio fazem as ami-
zades se tornarem reais em poucos dias.
Sua alegria e profissionalismo nos ensi-
na que um grande homem se faz pela
humildade e respeito ao préximo. Obri-
gado por suaamizade.

Marcel e Marize

Laticinios Scalon & Cerchi.

Dia desses 1i um livro que compara a
vida da gente com uma viagem de trem,
principalmente no que diz respeito aos
embarques ¢ desembarques, atrasos,
encontros e desencontros com os passa-
geiros...Existem passageiros que fazem
esta viagem conosco sem acrescentar
nada. Outros, estdo presentes em todas
as estacdes e apesar de muitas vezes
ndo estarem no assento ao lado, com
certeza, estdo no mesmo vagao. E € des-
ta forma que o Antonio Mauricio esta
presente na vida de nds, funcionarios da
Barbosa & Marques: sempre enérgico,
atuante, respeitando os limites de cada
um, mas incentivando-nos a desenvol-
ver cada vez mais nossas habilidades
profissionais. Suas qualidades profis-
sionais sao indiscutiveis porém, a dife-
renga estd em seu enorme coragio e
bom humor que faz com que nosso am-
biente de trabalho seja mais agradavel
e a certeza de que podemos sempre con-
tar com ele como amigo ¢ uma constan-
te. SO temos a te agradecer Antdnio
Mauricio, por fazer parte desta viagem
conosco e ter acrescentado tanto a
nossabagagem!

Funcionarios da Barbosa & Marques.
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Fermentos Laticos:
Fungdés e alguns critérios
de escolha.

Na primeira edigdo do Via Lactea, apre-
sentamos a Nova Nomenclatura das
culturas laticas SACCO. Composta de
letras e nimeros, a nomenclatura, a pri-
meira vista, parece um capricho sem
muita finalidade. Definitivamente nao
¢. Na verdade esta aparente complexa
combinagdo permite, além da identifi-
cacdo de um grupo de bactérias, o co-
nhecimento das caracteristicas dos gé-
neros, espécies € cepas bem como as
suas proporgdes na composicao de um
fermento. Considerando-se sua impor-
tancia para a obten¢do das caracteris-
ticas desejadas no produto final, nesta
edi¢do, daremos continuidade ao tema
falando sobre as fun¢des das bactérias
laticas nos processos industriais de
transformacédo do leite como forma de
colaborar com alguns dos principais
critérios de sua escolha.
FUNCOES:
Uma vez que permitem a concentracao
e aconservagao damatéria seca do leite,
uma das mais importantes funcdes das
bactérias em tecnologia de laticinios é a
producdo de acido latico. Existem dis-
tintos mecanismos e vias metabdlicas
de utilizagdo da lactose para a producdo
de acido latico, mas dois aspectos im-
portantes devem ser considerados:

« a velocidadee

« a intensidade de producao.
De um modo geral, a quantidade de aci-
do produzida por espécies do género
Lactobacillus € superior aquela produ-
zida por outros géneros industrialmente
usados tais como: Lactococcus, Strep-
tococcus e Leuconostoc. Para se teruma
idéia em numeros, para uma populacao
de 10° ufc/ml, enquanto os leuconosto-

ues produzem uma quantidade de aci-
30 maxima correspondente a um pH de
5,00, a acidez obtida com lactococos
corresponde a um pH de 4,30 a 4,50 ou
cerca de 0,5% de acido latico expresso
em peso/volume e aquela produzida por
lactobacilos termof?licos se situa entre
3,00 e 3,50 ou 1,50% de acido latico.
Nao obstante, ¢ importante lembrar que
existem diferengas acentuadas entre as
cepas de uma mesma espécie. A veloci-
dade de acidificacdo depende muito da
composicdo do meio e da temperatura
de trabalho, mas ainda que na tempera-
tura 6tima de crescimento ela 5)0 e va-
riar sensivelmente em fungdo das espé-
cies e das cepas. Em decorréncia da pro-
pria temperatura de cultivo, as espécies
termofilicas acidificam o leite mais ra-
pido que as espécies mesofilicas e, em
culturas puras, os estreptococos sao
normalmente mais rapidos que os lacto-
bacilos. Ha ainda a influéncia dos efei-
tos estimulantes da associacao de algu-
mas bactérias. Dentre eles destacam-se
o estimulo dos lactobacilos termofili-
cos aproducao de acido pelo St. ther-

mophilus e deste tltimo e do Lb. helve-
ticus a produgdo de acido por algumas
cepas de lactococos em leite. Uma ou-
tra fun¢ao dos fermentos € a produgio
de compostos aromaticos. As principais
substancias produzidas sdo: acido for-
mico, etanol, cido acético, diacetil, a-
cetoina, acetaldeido e gas carbonico.
Duas espécies, o Lactococcus lactis
subsp. lactis var. diacetilactis e o Leu-
conostoc mesenteroides subsp. cremo-
moris sdo particularmente importantes
uma vez que podem produzir grandes
quantidades de diacetil e acetaldeido. O
mecanismo de formagdo destes com-
postos envolve um conjunto de enzi-
mas, mas a formagao do piruvato, que ¢
metabolizado por diferentes vias poste-
riormente, pode resultar tanto da glico-
lise como (Ei degradacao de diversos a-
minoacidos ou de citratos. A quantida-
de de diacetil formada varia fortemente
de cepa para cepa sendo em média igual
a 3-4 mg/ml. Outra espécie com desta-
que na produgdo de aroma ¢ o St. ther-
mophilus cuja quantidade de acetaldei-
do pode atigir 4 mg/ml. As bactérias la-
ticas possuem também uma atividade
proteolitica de grande importancia.
Trata-se de sistemas muito complexos
tanto pela sua natureza como pela sua
localizagdo, cuja producdo e grau de
atividade podem variar em funcdo de
fatores tais como: genética, composi-
¢do e pH do meio, tempo e temperatura
de incubagdo. De um modo geral as es-
pécies termofilicas possuem uma ativi-
dade proteolitica superior aquela das
espécies mesofilicas. Apesar da grande
variagdo entre as espécies, sao as cepas
de Lb. helveticus que manifestam ativi-
dade proteolitica especifica mais forte.
A exploragao dos diferentes comporta-
mentos de bactérias em associagdo
também pode se transformar em uma
ferramenta tecnoldgica interessante. O
primeiro deles, conforme ja vimos, € o
estimulo a producao de acido promovi-
do pelos lactobacilos aos estreptoco-

/
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cos, muito usado na fabricac¢do de io-
gurtes e de alguns queijos de massa co-
zida. Da mesma forma, a produgdo de
diacetil a partir de citratos pelo Leuco-
nostoc mesenteroides subsp. cremoris €
estimulada pela presenca de Lc. lactis
subsp. lactis ou subsp. cremoris que, a0
abaixarem o pH do meio, criam as con-
dicdes Otimas necessarias a sua produ-
¢d0. No sentido contrario, inimeras si-
tuagdes de antagonismo podem ocorrer
com repercussoes negativas ou positi-
vas, dependendo do ponto de vista tec-
nolégico. De um lado, tem-se a produ-
¢do de diplococcina por algumas cepas
de Lc. lactis subsp. cremoris, uma subs-
tancia inibidora ativa contra outras ce-
pas de Lc. lactis subsp. cremoris e
subsp. lactis, o que em geral constitui-
se em uma desvantagem. Do outro, hd a
producdo de nisina por certas cepas de
Lec. lactis subsp. lactis, um antibidtico
ativo sobre lactococos e esporos de
Clostridia. Outros exemplos vantajo-
sos sdo as agdes antagonicas que espé-
cies laticas como o Lb. plantarum po-
dem exercer sobre algumas bactérias
patogénicas como as do género Pseu-
domonas, os efeitos inibidores de certas
cepas de Lc. lactis subsp. lactis, Lb.
plantarum e Lb. casei sobre o cresci-
mento de Clostridium tyrobutiricum e o
efeito inibidor de algumas bactérias 1a-
ticas sobre as bactérias psicrotroficas
observado em leite cru resfriado. Outra
fun¢do importante das bactérias laticas,
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nhecimento das caracteristicas dos gé-
neros, espécies e cepas bem como as
suas propor¢des na composi¢cdo de um
fermento. Considerando-se sua impor-
tancia para a obtengdo das caracteris-
ticas desejadas no produto final, nesta
edi¢do, daremos continuidade ao tema
falando sobre as fungodes das bactérias
laticas nos processos industriais de
transformacdo do leite como forma de
colaborar com alguns dos principais
critérios de sua escolha.
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e aconserva¢ao da matéria seca do leite,
uma das mais importantes funcdes das
bactérias em tecnologia de laticinios é a
producdo de acido latico. Existem dis-
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de utilizagdo da lactose para a producao
de acido latico, mas dois aspectos im-
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idéia em nameros, para uma populagao
de 10’ ufc/ml, enquanto os leuconosto-
gues produzem uma quantidade de dci-
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corresponde a um pH de 4,30 a 4,50 ou
cerca de 0,5% de acido latico expresso
em peso/volume e aquela produzida por
lactobacilos termofﬂicos se situa entre
3,00 e 3,50 ou 1,50% de acido latico.
Nao obstante, ¢ importante lembrar que
existem diferencgas acentuadas entre as
cepas de uma mesma espécie. A veloci-
dade de acidifica¢dao depende muito da
composi¢do do meio ¢ da temperatura
de trabalho, mas ainda que na tempera-
tura 6tima de crescimento ela pode va-
riar sensivelmente em funcao gas espé-
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pria temperatura de cultivo, as espécies
termofilicas acidificam o leite mais ra-
pido que as espécies mesofilicas e, em
culturas puras, os estreptococos sao
normalmente mais rapidos que os lacto-
bacilos. Ha ainda a influéncia dos efei-
tos estimulantes da associacao de algu-
mas bactérias. Dentre eles destacam-se
o estimulo dos lactobacilos termofili-
cos a producao de acido pelo St. ther-
mophilus e deste ultimo e do Lb. helve-
ticus a produgdo de 4cido por algumas
cepas de lactococos em leite. Uma ou-
tra funcao dos fermentos ¢ a produgao
de compostos aromadticos. As principais
substancias produzidas sdo: acido for-
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cetoina, acetaldeido e gas carbonico.
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subsp. lactis var. diacetilactis e o Leu-
conostoc mesenteroides subsp. cremo-
moris sdo particularmente importantes
uma vez que podem produzir grandes
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mecanismo de formagao destes com-
postos envolve um conjunto de enzi-
mas, mas a formacao do piruvato, que é
metabolizado por diferentes vias poste-
riormente, pode resultar tanto da glico-
lise como d% degradacao de diversos a-
minoacidos ou de citratos. A quantida-
de de diacetil formada varia fortemente
de cepa para cepa sendo em média igual
a 3-4 mg/ml. Outra espécie com desta-
que na produ¢do de aroma € o St. ther-
mophilus cuja quantidade de acetaldei-
do pode atigir 4 mg/ml. As bactérias la-
ticas possuem também uma atividade
proteolitica de grande importancia.
Trata-se de sistemas muito complexos
tanto pela sua natureza como pela sua
localizagdo, cuja producao e grau de
atividade podem variar em fun¢ao de
fatores tais como: genética, composi-
¢do e pH do meio, tempo e temperatura
de incubac¢do. De um modo geral as es-
pécies termofilicas possuem uma ativi-
dade proteolitica superior aquela das
espécies mesofilicas. Apesar da grande
variagdo entre as espécies, sa0 as cepas
de Lb. helveticus que manifestam ativi-
dade proteolitica especifica mais forte.
A exploragao dos diferentes comporta-
mentos de bactérias em associagdo
também pode se transformar em uma
ferramenta tecnologica interessante. O
primeiro deles, conforme ja vimos, € o
estimulo a produgao de acido promovi-
do pelos lactobacilos aos estreptoco-
cos, muito usado na fabricagdo de io-
gurtes e de alguns queijos de massa co-
zida. Da mesma forma, a produgao de
diacetil a partir de citratos pelo Leuco-
nostoc mesenteroides subsp. cremoris &
estimulada pela presenca de Lc. lactis
subsp. lactis ou subsp. cremoris que, ao
abaixarem o pH do meio, criam as con-
dicdes Otimas necessarias a sua produ-
¢a0. No sentido contrario, inimeras si-
tuagdes de antagonismo podem ocorrer
com repercussoes negativas ou positi-
vas, dependendo do ponto de vista tec-
nologico. De um lado, tem-se a produ-
cao de diplococcina por algumas cepas
de Lc. lactis subsp. cremoris, uma subs-
tancia inibidora ativa contra outras ce-
pas de Lc. lactis subsp. cremoris e
subsp. lactis, o que em geral constitui-
se em uma desvantagem. Do outro, hd a
produgdo de nisina por certas cepas de
Lc. lactis subsp. lactis, um antibidtico
ativo sobre lactococos e esporos de
Clostridia. Outros exemplos vantajo-
sos sdo as agdes antagonicas que espé-
cies laticas como o Lb. plantarum po-
dem exercer sobre algumas bactérias
patogénicas como as do género Pseu-
domonas, os efeitos inibidores de certas
cepas de Lc. lactis subsp. lactis, Lb.
plantarum e Lb. casei sobre o cresci-
mento de Clostridium tyrobutiricum e o

efeito inibidor de algumas bactérias 1a-
ticas sobre as bactérias psicrotroficas
observado em leite cru resfriado. Outra
fundo importante das bactérias laticas,
sobretudo na fabricacdo de leites fer-
mentados, ¢ a prpriedade que algumas
cepas de St. thermophilus possuem de
conferir caracteristicas reologicas par-
ticulares de viscosidade a estes produ-
tos. Apesar de muita controvérsia, o
mecanismo ou 0s mecanismos pelos
quais estas cepas modificam as caracte-
risticas do gel €, em geral, atribuido a
produgao de um polisacarideo compos-
to por galactose, glucose e pequenas
quantidades de xilose, arabinose, rha-
minose ¢ manose. O poder espessante
depende de um certo nimero de fatores,
sobretudo, da natureza das cepas e das
condi¢des de cultivo ou fermentagdo.
Sabe-se, por exemplo, que a incubagao
a 30° C¢é mais favoravel a sua manisfes-
tagdo do que a 40° C. Alguns leuconos-
toques como o Ln. mesenteroides
subsp. mesenteroides e subsp. dextrani-
cum também sdo capazes de produzir
substancias que conferem tal caracte-
ristica, o que representa igualmente
uma propriedade interessante na fabri-
cac¢ao de produtos frescos. Por fim, as
bactérias laticas possuem uma ativida-
de lipolitica. Os lactococos e os leuco-
nostoques sao mais ativos que os lacto-
bacilos e o St. thermophilus. Entretan-
to, o papel tecnologico desta atividade,
apesar de nao ser nulo, € relativamente
discreto.

CRITERIOS DE ESCOLHA:

Temperatura de crescimento e termo-
resistencia:

A regra geral € simples e conhecida: as
especies mesofilicas sdo usadas na fa-
brica¢do de manteigas ¢ de queijos de
massa fresca, mole e semicozida e as
termofilicas na fabricacdo de iogurtes,
leites fermentados, queijos de massa
cozida e eventualmente nos de massa
semicozida. Entretanto, em funcdo do
esquema de producao, de aspectos tec-
no(}(')gicos ou de caracteristicas deseja-
das no produto final, muitos caminhos
podem ser trilhados. Na fabricacdo de
alguns queijos de massa cozida, por
exemplo, pode-se mesclar culturas me-
sofilicas, tanto acidificantes como aro-
matizantes, as culturas termofilicas ha-
bitualmente usadas. Esta atitude seria
adotada com o objetivo de melhorar a a-
cidificagdo na fase inicial de fabrica-
¢do, na qual as temperaturas de trabalho
sa0 mais baixas. As espécies termofili-
cas, capazes de resistir as elevadas tem-
peraturas de coc¢ao, da ordem de 48 a
55°C, ficam encarregadas de assegurar



Atividade proteolitica:

E um critério complicado de escolha e
muito pouco pode ser realizado a partir
dele napratica. Na verdade, a melhoria da
protedlise parece estar mais associada a
fatores tais como: umidade, pH, sal ou a-
tividade de agua, temperatura e tempo de
maturacao do queijo. No geral, sabe-se,
apesar das significativas varia¢des das a-
tividades endo e exopeptidasicas entre as
diferentes espécies e cepas, que as cultu-
ras mais rapidas sdo compostas por cepas
mais ativas sobre as caseinas. Porém, co-
mo a hidrolise da caseina e a degradagdo
dos peptideos favorecem a formagdo de
sabor amargo, ¢ preciso muito cuidado
para que a escolha de uma cultura rapida
ndo va além da aceleragdao da maturacao.
De qualquer forma, ¢ possivel fazer uso
de algumas opgdes interessantes. Por e-
xemplo: se o desejo ¢ acelerar a matura-
¢a0, conferir uma textura mais untuosa e
um sabor semelhante ao dos tradicionais
Brie e Camembert entre outros, na fabri-
cacdo destes queijos pode-se optar pelo
uso associado de leveduras e G. candi-
dum. Duas outras boas opg¢des para acele-
rar amaturagdo e melhorar o sabor € 0 uso

de L. casei em especial no Parmesdo e
de Lb. helveticus em queijos semicozi-
dos e cozidos em geral. Por apresentar
uma atividade aminopeptidasica mais
elevada que a atividade proteésica, o
Lb. helveticus pode participar ativa-
mente da aceleracdo da maturacao de
queijos com menor risco de formagao
de sabor amargo.

Qualidade nutricional e “valor
saude”:

Mais recentemente, este critério tem si-
do usado como forma de escolha de cul-
turas usadas em leites fermentados com
Lb. acidophilus e Bifidobacterium Tra-
ta-se de um caso muito especial, pois, 0
emprego destas bactérias pode ter dois
interesses distintos. Um primeiro, que
diz respeito apenas a melhoria da quali-
dade do alimento e um segundo, no
qual se faz um apelo “comercial” desta
melhoria. Neste ultimo caso, ha que se
considerar o aspecto legal. Para que o
produto seja declarado plenamente be-
néfico a “satde” € preciso que ele con-
tenha um numero suficiente destas bac-
térias vivas, minimo de 10° ufc/g., no
momento do consumo. Independente-
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temente do objetivo, do ponto de vista
tecnologico deve-se:

. evitar o uso de Lb. acidophilus em
cultura pura, pois, além de apresentar
crescimento lento, o resultado €, quase
sempre, um produto com qualidades or-
ganolépticas que deixam a desejare,

« observar as caracteristicas de cresci-

mento e as condi¢des para a sobrevivén-
ciadestas bactérias.
Quanto ao crescimento, a melhor perfor-
mance ¢ obtida quando eles sdo inocula-
dos ao leite em associacdo com os de-
mais fermentos. Nestas circunstancias,
os Bifidobacterium podem atingir em
poucas horas a contagem de 10" ufc/g. e o
Lb. acidophilus apresenta indice de so-
brevivéncia superior a 50% apds duas
semanas a 5° C. Ao contrario, quando a-
dicionado a um iogurte apds sua produ-
¢a0, o indice de mortalidade de ambos ¢
muito rapido. A situac@o ¢ ainda mais
complicada no caso dos Bifidobacte-
rium, pois os riscos de mortalidade sao
grandes devido a sua alta sensibilidade a
acidez do meio e ao oxigénio, indepen-
dentemente do momento do indculo.

SACCO

Especialista em culturas

A estratégia da SACCO Brasil € ofere-
cer aos laticinios uma linha completa de
culturas de alta qualidade e com o ma-
ximo de flexibilidade para atender as
suas reais necessidades. Pelas portas
que nos tém sido abertas em todos os re-
cantos do pais, temos demonstrado aos
nossos clientes novas alternativas de
culturas especificas capazes de conferir
as caracteriscas desejadas no produto
final. Nossa meta € destacar-se no mer-
cado como especialistas em culturas.
Sabemos que ¢ um projeto audacioso,
mas para alcanga-lo estamos trabalhan-
do com o firme proposito de levar aos
nossos clientes o que eles efetivamente
desejam.
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