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SACCO Brasill

2003 a 2008
5 anos de vidal!

SACCO Brasil - Aprimoramento
A SACCO Brasil marcou viagem!

Anossa Maria Tereza ird conhecer a
SACCO Italia e depois fard um
curso na Franca. Em nossa matriz
Maria Tereza conhecerd nosso pes-
soal, as fabricas e os laboratorios de
fermentos e enzimas. Conhecer de
perto as pessoas envolvidas no pro-
cesso e os meios de producao e con-
trole dos produtos com que se traba-
lha, ¢ primordial para o desenvol-
vimento, pessoal e profissional. Na
Franga, Tereza ird para a Ecole Na-
tionale des Industries du Lait et des
Viandes - ENILV na Haute-Savoie.
Para aprimorar conhecimentos
queijeiros, quase nada ¢ melhor do
que uma palavrinha com estes
artesoes do oficio.

Aprimorar conhecimentos ¢ a moti-
vagdo maior deste acontecimento
que classificamos necessario ao
cumprimento de nosso propdsito.

Aprimorar significa INOVAR e
conseqiientemente CONSOLIDAR
novas teorias e novas praticas.

A SACCO Brasil — Aprimoramento
demonstra a inquietacdo de uma
empresa que quer ser sempre atual.

SACCO Brasil -Disseminagao

Como a SACCO Brasil, além de
fornecer produtos de qualidade a
industria de alimentos, oferece
também prestagao de servicos, apri-
morar conhecimentos refletira em
Disseminagao.

Disseminar conhe-
cimentos significa TRANSMITIR,
COMPARTILHAR.

E um pouco diferente de simples-
mente TROCAR. Abrange o SA-
BER e SABER sera sempre crescer,
sempre enriquecer.

A SACCO Brasil - Disseminacao re-
vela sua busca em consolidar seu
trabalho, tornando-se um centro de
referéncia ao setor laticinista brasi-
leiro, contribuindo, seja por doacao
ou por troca de conhecimentos. E,
efetivamente, marcar sua contribui-
¢do ao desenvolvimento dos parcei-
ros e da cidadania!

SACCO Brasil - Satisfagao

A Sacco Brasil aproveita a ocasiao
para destacar a sua Maria!

Uma grande satisfagao!

Satisfagdo pelo tempo, dos 5 anos de
vidada SACCO Brasil, 3 foram vivi-
dos com Maria Tereza e satisfagao
pela dedicacdo, pela correcdo, pela
amizade e claro, pelo profissiona-
lismo.

Que vocé se aprimore, pois inquietu-
de ¢ uma caracteristica que lhe ¢
propria.

Boaviagem!
SACCO Brasil
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logurtes

As principais determinagdes a-
naliticas e os parametros que
qualificam um leite cru como
proximo do ideal para a fabri-
cacao de logurtes e outros Lei-
tes Fermentados sdo apresen-
tados no Tabela 1. Os resulta-
dos das determinacdes destas
analises deverao levar em con-
sideragdo as variagoes existen-
tes nos leites de um individuo
ou de um conjunto deles e as
decorrentes da sazonalidade,
dos processos de obtencdo e
coleta do leite. Conforme vere-
mos a seguir, cada uma delas
tem sua importancia tecnologi-
cae por isto deve fazer parte do
controle de qualidade sistema-
tico da matéria-prima.

Tabela I: Analises e pardmetros de qualificagdo de leite

para Leites Fermentados.

Papel e importancia das diversas etapas:

Selecdo de leite - Parte 11

Sensorial:
O leite fresco, obtido sob con-
dicdes ideais apresenta sabor
doce e salgado mas, pouco pro-
nunciado. Os sabores e odores
ndo caracteristicos presentes
no leite, sdo oriundos de mas
condicoes de higiene na produ-
¢do e por ocorréncia, por e-
xemplo, de mamite. A conse-
qiiéncia da presenga de sabores
e odores anormais ¢ a alteracao
da qualidade sensorial do pro-
duto final.
PH ou acidez titulavel:
Sao medidas que evidenciam a
qualidade bacteriana do leite e
a estabilidade de suas protei-
nas. A ocorréncia de uma aci-
dez acima dos padroes, revela-
da por valores de

Vi

Controles Condigdes minimas ideais

pH mais baixo ou

Teste de fervura Resistir a fervura sem apresentar grumos

de acidez mais al-

Teste do alcool

Manter sua estabilidade em élcool acima de 76 °GL

Acidez

Entre 13 ¢ 17 °D ou entre 0,13 ¢ 0,17% de acido latico

ta; normalmente ¢

pH Entre 6,60 e 6,70
Ponto de congelamento De -0,531 °C ou de -0,550 °H
Residuo de antibidticos Negativo

Gordura Apresentar no minimo 3,20% E

Proteina Apresentar no minimo 3,00%

reflexo de uma car-
'ga bacteriana elevadae

CCS Apresentar no maximo de 600.000 CS/ml

~——

pode indicar uma

CBT Apresentar no méximo 1.000.000 UFC/ml

menor estabilidade das

Teste da fervura e do alcool:
Os testes da fervura e do alcool
indicam a estabilidade do leite
a um determinado tratamento
térmico a ser aplicado. No teste
do alcool, o aumento da gradu-
acao alcoolica eleva a rigidez
do teste e evidencia um leite
com aptidao para suportar tra-
tamentos térmicos mais rigo-
rosos. Esta ¢ uma qualidade
importante do leite pois, a apli-
cagdo de tratamentos térmicos
mais severos que a pasteuriza-
¢do ordinaria-72a75°Cpor 15
segundos; além de cumprir seu
papel bacteriologico, aumenta
a consisténcia do produto.

proteinas. Sdo controles imp-
portantes também, por indica-
rem a resisténcia do leite a pas-
teurizagdo e sua aptidao a fer-
mentacdao. Com relagdo ao pH,
¢ importante ressaltar a possi-
bilidade de varia¢des nos valo-
res médios em decorréncia de
outros fatores tais como:

* secregdo de colostro que, faz
o pH variar de 6,25 a 6,46 entre
o primeiro e o terceiro diae

* infec¢des no ubere, como a
mamite, que alcaliniza o leite
fazendo com que o pH atinja
valores da ordem de 7,50.
Ponto de congelamento:

O ponto de congelamento mé-

dio ¢ - 0,531 °C ou - 0,550 °H.
Entretanto estes valores de-
pendem de fatores relaciona-
dos com o animal, com o ambi-
ente, com o processamento in-
dustrial e com as técnicas de
determinacdo. A importancia
tecnoldgica da crioscopia na
fabricagao de Leites Fermenta-
dos esta nas alteragdes que ela
pode provocar na aptidao do
leite a fermentacgao e na forma-
caodo gel.

Testes de antibioticos:

O tratamento da mastite bovi-
na com a terapia de antibioti-
cos cria sérios problemas devi-
do a possibilidade da presenga
de residuos destes medicamen-
tos no leite. Tecnologicamen-
te, aacgao inibidora dos antibio-
ticos sobre as culturas laticas ¢
simplesmente um desastre pa-
ra a fabricacao de todo e qual-
quer produto fermentado. Em
se tratando de logurtes a situa-
¢do ¢ ainda mais critica pois, o
St. thermophilus, uma das bac-
térias laticas que compdem a
flora do Togurte, ¢ a bactéria
mais sensivel aos antibidticos.
Na Tabela Il sdo apresentados
alguns resultados sobre desen-
volvimento de St. thermophi-
lus, Lb. bulgaricus e Lb. acido-
philus em presenga de diversos
antibioticos.

Concentragao minima por

Microrganismos

Antibioticos

ml de leite para inibi¢do

St. thermophilus
Lb. bulgaricus

Penicilina

>3 Ul

St. thermophilus
Lb. bulgaricus
Lb. acidophilus

Streptomicina

500 mcg

St. thermophilus
Lb. bulgaricus
Lb. acidophilus

Clorotetraciclina

70 a 120 meg

St. thermophilus
Lb. bulgaricus
Lb. acidophilus

Clorofenicol

40 a 50 mcg

Tabela II: Concentragdo minima de alguns antibidticos
parainibi¢do de microrganismos usados em Fermentados.




O nivel e o periodo de difusao
dos antibioticos no leite depen-
dem de diversos fatores dentre
os quais podemos destacar: o
tipo de antibiotico usado, a sua
concentracao e tipo de prepara-
¢do, a dose inicial de antibioti-
co, o tipo de tratamento, o indi-
viduo e o estagio de lactagdo
entre outros. A quantidade mé-
dia de antibiotico excretada no
leite ¢ de cerca de 50% mas
pode variar de 8 a 80%. A du-
racao do periodo de eliminagao
no leite de certos antibidticos,
considerando-se os fatores
mais importantes do ponto de
vista técnico, que sao o tipo de
preparagdo usada e o tipo de
administragdo, ¢ apresentada
na Tabela III. E importante
lembrar que os antibidticos nao
sdo eliminados pelos tratamen-
tos térmicos normalmente apli-
cados ao leite.

Via de Antibidtico e
administragdo preparagao usada

Periodo minimo com
presenga de residuo

Penicilina em solug@o aquosa 2 dias

Penicilina em pomada 4 dias

Penicilina de longa a¢do 6 dias

Clorotetraciclina 6 dias

Intramaméria = — =
Oxitetraciclina 4 dias

Clorofenicol 3 dias

Streptomicina 4 dias

Intramuscular

Tabela III: Tempo de permanéncia de residuos.de alguns
antibioticos no leite.

Composigdo:

As diferengas de composicao
do leite das varias espécies ani-
mais assim como as variagoes
sazonais e de lactacdo entre ou-
tras, afetam as propriedades fi-
sicas do produto. Entre as dis-
tintas espécies, além de algu-
mas delas produzirem leites
mais ricos em solidos totais e-
xiste ainda diferencas de tama-
nho e estrutura das particulas

(=mila

Penicilina 1 dias |

de caseina e globulos de gordu-
ra. Em geral, produtos elabo-
rados a partir de leites mais ri-
cos em solidos totais apresen-
tam maior consisténcia e vis-
cosidade. Um incremento do
teor de solidos, especialmente
no teor de proteinas proporcio-
na as seguintes melhorias no
produto:

x refinamento do sabor mas-
carando a percepgdo da acidez;

x aumento da consisténcia e
daviscosidade;

x diminui¢ao da sinérese.
Ainda com relagdo ao teor de
solidos totais, € importante ob-
servar o periodo de lactacdo
pois, no inicio dela o leite apre-
senta 0s seus mais baixos teo-
res de solidos. Por conseqiién-
cia, iogurtes ou be-
W bidas fabricados
com leites de inicio
de lactacdo apre-
\ sentardo consis-
téncia e viscosi-
dade mais baixas.
Estes fatores po-
dem ser parcial-
mente balancea-
dos com o uso de
leites de conjunto

normalmente
armaze-nados em grandes
volumes nos tanques de
estocagem.
Contagem bacteriana:
A analise microbiologica de a-
mostras do leite cru ¢ um im-
portante instrumento para ava-
liacio e monitoramento do
programa da qualidade do lei-
te, controle de mastite e higi-
enizacdo dos equipamentos e
utensilios de ordenha e arma-

dade bacteriologica do leite
cru interfere diretamente nas
caracteristicas sensoriais do
produto. Dentre os diferentes
métodos de analise, os mais
empregados sao:

* Contagem Bacteriana Total
- CBT ou contagem global. E
empregada na maioria dos pai-
ses desenvolvidos, sendo con-
siderada como um indicador
bastante fiel da qualidade mi-
crobioldgica do leite. O méto-
do tradicional consiste na enu-
meracao, por contagem em
placas ou filmes, da carga ini-
cial de microrganismos pre-
sentes no leite e apesar de apre-
sentar desvantagens como cus-
to elevado e demora da obten-
¢ao dos resultados, deve ser u-
sado pelo menos uma vez por
semana, de forma a permitir
uma avaliagdo mais efetiva do
problema. H4 também a possi-
bilidade de se fazer a contagem
eletronica de microrganismos
do leite. O método, conhecido
como Bactoscan, realizaa con-
tagem através da coloracdo das
células bacterianas. Atualmen-
te, tem sido usado como refe-
réncia oficial em muitos pai-
ses, pois apresenta menor va-
riabilidade e maior confiabi-
lidade dos resultados. Eviden-
temente, quanto menor a con-
tagem, melhor a qualidade do
leite. Leites de excelente quali-
dade apresentam CBT inferior
a 100.000 UFC/ml. No Brasil,
a recomendagdo € que seja in-
feriora 1.000.000 UFC/ml;

* redutase, cujo principio
baseia-se no desaparecimento
da coloracdo do azul de meti-
leno ourezazurina, pela produ-



cdo de acido, em um leite
incubado. Quanto maior a
carga microbiana do leite,
maior a producdo de acido,
maior o potencial, maior a
rapidez de redugdo ou desco-
loragdo do azul de metileno.
No entanto, no atual cenario de
coleta de leite resfriado a gra-
nel, os resultados da prova de
redutase devem ser observa-
dos com muita cautela. E que
no leite resfriado ocorre a
predominancia de microrga-
nismos psicrotroficos, os quais
nao tém capacidade de acidi-
ficar o leite e portanto, nao se-
riam facilmente quantificados
pelo teste daredutase. Um leite
¢ considerado bom para a fa-
bricacdo, quando apresenta
um tempo de "viragem" supe-
riora 5 horas.

Contagem de Células Soma-
ticas- CCS:

O leite de animais com tibere

infectado influencia de
forma significativa a
fabricacdo e a qualidade
do produto final. A pre-
senca de células soma-
ticas no leite, conseqlién-
cia comum da mastite ou de
outras enfermidades, provoca
varias alteragdes na composi-
cao do leite e interfere na fabri-
cagdo ¢ qualidade do produto
final. As principais mudancgas
na composi¢ao do leite sdo:

+ diminuicdo do teor de ca-
seina e aumento do teor de soro
proteinas e dos aminodacidos
livres;

4+ diminui¢do do teor de gor-
dura com mudancas na estru-
tura e aumento dos acidos
graxos de alto peso molecular;
+ diminuicdo da concentra-
caodelactose;

+ aumento do contetido de
cloretos e diminui¢do da con-
centragdo de calcioe

+ forte aumento do nimero de
Leucocitos.

Do ponto de vista tecnologico,
um leite com elevada CCS
pode diminuir de 6 até 34% a
producdo de acido, devido a
inibi¢ao do St. termophilus e a
alteracoes na relagcdo calcio
coloidal e soluvel. A presenca
de mastite afeta ainda, de for-
ma negativa, a consisténcia, o
sabor e o0 aroma dos produtos.
Por todos estes motivos, deve
ser sistematicamente controla-
da.

SACCO Brasil

Miriam Cristina Tonieto
Assistente de vendas

Temos a
satisfacao de
apresentar-
lhes nossa
assistente de
vendas Miriam
C. Tonieto.

R

, il Ela é
estudante de Administragao,
com énfase em comercio exte-
rior, na Faculdade Anhanguera
Educacional - FAC Campinas.
Miriam atuou na area de
vendas e marketing durante 8
anos e esta a disposicao para o
atendimento aos nossos
clientes e representantes.

SAECO Brasil em
MT -RO e AC

Os estados do Acre, Rondonia e
Mato Grosso, acabam de ganhar um
escritério de representagdo da
SACCO Brasil. O responsavel pela
regido ¢ o Eduardo Augusto da Silva
Moreira, técnico em Laticinios for-
mado pela Candido Tostes em 2006.
Eduardo trabalhou entre Fevereiro
de 2007 e Abril de 2008 na Italac
Alimentos, nas unidades de
Corumbaiba-GO e Jaru-RO. Nossa
expectativa ¢ proporcionar a regiao
um atendimento diferenciado, com
suporte técnico de um profissional
da érea de laticinios.

ARES Alimentos Representagio
Comercial Ltda.
Rua Parana, 2731-F
Caixa Postal - 133
76.890-970 - Jaru - RO

Contatos:

Celular: 69 9254 6101
Skype: moreiraeduardo84
e-mail:
moreiraeduardo84@gmail.com

ares

alimentos

Produgio:
Sacco Com. Im
R. U , 1379 - Bosque
1026-002 Campinas SP

saccobrasil@saccobrasil.com.br
www.saccobrasil.com.br
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