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A histéria da familia Freitas
com o Laticinios Argenzio ¢
um belo exemplo de unido,
dedicac¢ao e sucesso. Fundado
em 1897 em Sao José do Rio
Pardo pelo italiano Ant6nio
Argenzio, o Laticinios Argen-
zi0 € uma das mais antigas fa-
bricas de queijos do Brasil. A
sua expansdo deu origem a
uma nova queijaria em Lagoa
Branca, distrito de Casa Bran-
ca, onde viviam os Freitas. O
primeiro contato com o mun-
do Laticinista foi do Jurandir.
Tudo comecou de forma mui-
to descompromissada. A fa-
brica ficava a caminho da es-
cola onde estudava e Jura,
diariamente, fazm uma visi-
tinha por la para “ver” a Ri-
cota. Viu vérias vezes... E em
todas elas, sempre achou que

VIA LACTEA

eram boas. O prazer foi resis-
tindo ao tempo até que em
1968, aos 23 anos de idade,
Jura passou a ser parte 1nte—
grante do Argenzio. Foram 45
anos recebendo e selecionan-
do leite. Em 1973 foi a vez do
mano Alcebiades iniciar sua
lida com leite. Com 18 anos, a
época, Bia confessa que o ini-
c10 a beira do tanque de queijo
foi duro, mas o tempo passou
e o apreco pela fabricagdo a-
florou de vez. Foram 30 anos
de Parmesao, Prato, M. Fres-
cal e queijos de massa filada
como Butirro, o Cacio Ca-
vallo e a Mussarela. Em 1979,
o cagula Donizete chegou ao
Laticinios. Chegou para fazer
queljos e garantir a continui-
dade desta bela parceria Ar-
genzio/Freitas.

Ao Argenzio e aos Freitas, o-
ferecemos esta nossa peque-
na, mas sincera homenagem.

SACCO Brasil.
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logurtes:

Dois aspectos norteiam a escolha de
um fermento para a elaboragdo de
iogurte: o legal e o tecnologico. As
regulamentagdes sobre iogurtes va-
riam tanto entre paises como nos
acordos sobre normas alimentares
propostas por instituigdes como a
FIL — Federagdo Internacional de
Laticinios e o Codex Alimentarius.
Do ponto de vista legal, trés pontos
devem ser considerados em relagao
aos fermentos lacticos:

* O tipo de fermento/denominacgao;
* A quantidade de bactérias no pro-
duto final;

* Aviabilidade da flora latica.
Segundo a FIL, quanto aos tipo de
fermento, na maior parte dos paises
europeus, no Marrocos, no México
e no Brasil, a denominacao logurte
s6 pode ser empregada quando se
usa exclusivamente fermentos com-
postos por cepas de Sc. thermophi-
lus e Lb. delbrueckii subsp. bulga-
ricus. No que concerne a quantidade
de bactérias, alguns paises fixam
va-lores minimos que variam entre
10°e 10" UFC por grama, ml ou cm’.
A FIL fixa em 10’ bactérias vivas
por grama em relagdo a parte lactea
no produto, até a data de consumo.
O Codex fixa o mesmo valor ao
final de vida do produto. A excecao
dos EUA, na maioria dos paises, as
re-gulamentagdes precisam que a
flora deve ser viavel durante toda a
vida do produto. Do ponto de vista
tecno-logico, a escolha do fermento
deve ser precedida por uma
avaliacdo cri-teriosa das cepas que
compdem a cultura, e a selecdo,
feita com base em critérios de
aptiddo tecnoldgica tais como a
atividade acidificante, a producao
de exopolissacarideos, a atividade
proteolitica e a produgao de aromas.
® Atividade acidificante:

Trata-se de uma das principais fun-
coes das bactérias laticas e pode ser
caracterizada pelos parametros:

¢ pHouacidez final;

+ cinética de acidificagao;

Péapel e importancia das diversas etapas:
oswfermentos e seu impacto na fermentacao.

¢ pos-acidificagao.
Na fabricagdo de iogurtes, a escolha
das cepas e os valores dos parame-
tros tecnologicos devem ser deter-
minados de forma a propiciar uma
velocidade de acidificagdo compati-
vel com as exigéncias de producado e
uma baixa poés-acidifica¢do durante
a conservagao. Nao ha duvidas: a
unica forma de contemplar as carac-
teristicas desejadas no produto com
as exigéncias de producao ¢ o rendi-
mento da linha de producdo. Em
verdade, considerando-se a atual
preferéncia do consumidor por pro-
dutos mais suaves, a opcado mais
recomendada ¢ a escolha de fermen-
tos cujas cepas apresentem poderes
de acidificacdo e pos-acidificacao
mais moderados. Em geral, os io-
gurtes apresentam pH entre 4,20 e
4,70 e acidez entre 60 ¢ 90° Dornic.
Apesar da existéncia de importantes
diferencas entre géneros, espécies €
cepas de uma mesma espécie, a ci-
nética de acidificacdo depende da
composi¢do do meio e da tempera-
tura de fermentacao. A adi¢ado de sa-
carose ao leite aumenta os tempos
de fermentagdo em decorréncia da
diminui¢do da atividade de agua e
do aumento da pressao osmética. O
grau de interferéncia varia de acor-
do com a sensibilidade da cepa. Em
geral, velocidade de acidificacao
comeca a ser afetada a partir de 4%
de sacarose e o Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus ¢ mais afetado.
Apesar do custo mais elevado, o ide-
al seria que a adi¢do de sacarose fos-
se realizada via os preparados de
frutas. Com relagdo a temperatura,
considerando-se a faixa de 38 a 45
°C, a velocidade de acidificagdo au-
menta com a elevagdo da tempera-
tura. A pos-acidificagdo, atividade
acidificante dos fermentos que o-
corre durante a conservagdo, em
geral de 20 a 30 dias entre 4 ¢ 12 °C,
¢ propria as cepas mas, deve ser a
menor possivel. Ela orienta a sele-
¢ao na direcao de fermentos com-

postos por cepas pouco pos-acidifi-
cantes que permitem a obtencao de
produtos com caracteristicas senso-
riais as mais estaveis possiveis.
® Producao depolissacarideios:

Exopolissacarideos sdo polimeros
exocelulares constituidos de residu-
os osidicos com propriedades textu-
rizantes produzidos por algumas ce-
pas de Sc. thermophilus e Lb. del-
brueckii subsp. bulgaricus. A extra-
¢do e a dosagem quantitativa dos po-
limeros é muito recente mas, a alte-
racdo de textura por eles provocada,
pode ser estimada de forma indireta
pelo desenvolvimento da viscosida-
de, pela resisténcia ao escorrimento
ou pelo carater filante do produto. A
sintese destes compostos € interes-
sante também pelo dato de poderem
limitar o fendmeno da sinérese.
Dentre os polissacarideos produzi-
dos, a D-galactose ¢ o monossaca-
rideo mais frequente, a D-glucose a-
parece em seguida e depois, em me-
nor quantidade a L-rhaminose. Em
geral, a composicao, a estrutura € o
tamanho dos exopolissacarideos ¢
relativamente fixo para uma deter-
minada cepa. Porém, a caracteristi-
ca de espessar ¢ instavel e pode se
perder, por exemplo, por sucessivas
repicagens ou por incubagao a tem-
peraturas elevadas.

Tabela I: Pos-acidificacdo de diferentes cepas de
St. termophilus e Lb. Delbrueckii subsp. bulgaricus.

Espécie / cepa Acidez = Acidez
St. thermophilus D+1* D+28*
Cepa A 94 °D 98 °D
Cepa B 94°D  122°D
Cepa C 97°D  136°D
Lb. bulgaricus
Cepa A 95°D  109°D
Cepa B 95°D  128°D
Cepa B 94°D  153°D

* Dias ap0s a fabricagao.

®Atividade aromatizante:

O acetaldeido nao ¢ o Uinico, ha uma
série de outros compostos organicos
volateis que conferem aroma, mas ¢
o principal. A produgdao dos com-
postos com influéncia na formagao



do aroma do iogurte varia em fungao
da cepa e de fatores tecnologicos
tais como:

¢ Otipodeleite usado;

+ Oenriquecimento do leite;

a sua formacao e que podem ocorrer,

.. inclusive, simultanea-
mente.

=" © Protedlise:

Do ponto de vis-

+ O tratamento térmico do mix. ta - da atividade pro-
. teolitica, as ce-
Tabela II: Principais compostos aromaticos do logurte pas de bactérias
Espécies Acetaldeido Acetona  Acetoina  Diacetil lacticas sio clas-
ne/e ne/e helg M8 | Sificadas como

St. thermophilus 1,02 13,5 02a52 1,5a7,0 0,1al3,0 A > :
Lb. bulgaricus  1,4a775 03a32 tracosa2,0 0,5a13,0| Prt ePrt,ouseja,
Culturas mistas  2,0a41,0 1,324,0 22a57 04a0,9 | C€pas, respectiva-

Até o momento nao se sabe com cla-
reza, qual entre os dois microrga-
nismo ¢ o principal produtos e nem
qual a principal via metabolica que
conduz a formacao de acetaldeido.
Na Figura II sdo apresentadas algu-
mas vias metabolicas que conduzem

mente, com € sem
capacidade de
degradar proteinas. Esta
caracteristica apresenta forte
interesse na fabricagdo de iogurte
pois, as cepas ditas Prt, apresen-
tam, além da fraca atividade proteo-
litica, um crescimento e uma acidi-

thermophilus. Em geral, apresen-
tam atividade proteolitica fraca ou
as vezes até mesmo inexistente em
razao da auséncia de protease de pa-
rede. Atualmente, cepas com este
perfil tem sido muito buscadas em
decorréncia, principalmente, da de-
manda pela obtengdo de produtos
cada vez mais, mais suaves. Por ou-
tro lado, Lb. delbrueckii subsp. bul-
garicus ¢ muito mais proteolitico.
Ele hidrolisa as caseinas em peque-
nos peptideos e aminoacidos asse-
gurando tanto o seu crescimento
quanto o do St. termophilus, quando
se trata, evidentemente, da cultura
mista. E interessante ressaltar ainda,
que uma atividade proteolitica im-
portante pode causar alteragdes sen-
soriais com formacao, sobretudo de
sabor amargo no produto final.
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Figura II: Vias metabdlicas que podem conduzir a formagao de acetaldeido pelas bactérias laticas.
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AIRGENIC:

para ajudar no
controle da quahdade
ambiental

“Nanatureza, sol, agua, vento, plan-
tas e arvores produzem energia que,
continuamente divide moléculas de
oxigénio em grupos de atomos car-
regados de eletricidade. Os dtomos
de oxigénio consistem basicamente
de 8 protons, 8 elétrons e uma quan-
tidade de néutrons. No processo ele-
trofisico onde a natureza divide a
molécula de oxigénio, alguns ato-
mos irdo liberar um ou mais elétrons
e produzir ions positivos enquanto
outros 4&tomos irdo aprisionar um ou
mais elétrons e produzir ions nega-
tivos. Estes ions carregados aleato-
riamente irdo novamente atrair um
ao outro produzindo novas molécu-
las de oxigénio carregadas de eletri-
cidade, ativadas e abastecidas com
energia nova. Este processo eletro-
fisico acontece continuamente na
natureza e ¢ absolutamente basico
para nossa existéncia, devido ao fa-
to de que o ar permanece rico em e-
nergia, preparado para neutralizar e
limpar a terra de bactérias, mofos,
cheiros e gases. Quando as forgas da
natureza ndo sao ativas, caso de am-
bientes fechados, o oxigénio ficara
sem ser carregado de eletricidade e
sem energia — condigdes estas, Oti-
mas para crescimento de bactérias e
mofos”. Como as fabricas de ali-
mentos sdo um conjunto de ambien-
tes fechados, o ar se torna uma das
principais fontes de contaminagao
dos produtos. Muitos microrganis-
mos como mofos, leveduras e até
mesmo alguns patdégenos podem
usa-lo como fonte de contaminagao.
Apresenca de bactérias, mofos e es-

poros no ar e nas superficies repre-
sentam um perigo eminente que po-
de provoca perdas no rendimento,
reducao da qualidade e da vida util
dos produtos, com danos ir-
reparaveis a marca.

Um ataque inespe-
rado pode ter
consequéncias
consideraveis
tanto do ponto de
vista econdmico
» como da reputagdo no
mercado. Com o propd-
sito de contribuir com a luta
no controle destes contami-
nantes ambientais, a SACCO tras
para o Brasil os aparelhos Airgenic.
O Airgenic ¢ um aparelho de
ionizacao de oxigénio atmosférico—
0,, que forma oxigénio ionizado por
meio de uma ativacao controlada de
uma pequena quantidade de
oxigénio presente no ambiente —
oxigénio ativo. O processo capta e
quebra o oxigénio levando a
ionizacdo e o gas volta a forma
original. Isso gera reagdes pontuais
de oxirredugdo, deixando o am-
biente livre de patégenos e odores
indesejaveis. Um sistema correta-
mente dimensionado de higiene de

ar Airgenic pode reduzir o cres-
cimento de bactérias e mofos entre
75 - 100%. Isto inclui bactérias tais
como:

Salmonella agona

Listeria monocytogenes

Shigella flexneri

Pseudomonas aeruginosa
Escherichia coli

Staphylococcus epidermis
Saccharomyces cerevisae
Penicillium notatum

O processo Airgenic ¢ seguro, pois a
ionizagdo ocorre da mesma forma

tranhos e ndo apresenta efeitos pre-
judiciais a saude dos operadores e
dos consumidores. O usudrio ganha
em produtividade, em seguranca ali-
mentar, em prazo de validade e em
qualidade dos produtos. Na indus-
tria de laticinios, o Airgenic pode
ser usado, por exemplo, em camaras
de salga e maturacdo, salas de fraci-
onamento e embalagem, com gran-
des beneficios. O sistema ¢ larga-
mente testado e aprovado, de facil
instalagdo e manutencdo tem uma
boa relagdao custo/beneficio. Além
de reduzir ou eliminar o uso de pro-
dutos como alcool, sorbato e/ou 4ci-
do sorbico. Os aparelhos comercia-
lizados tém vantagem de ser mo-
veis, com peso de 15 kg e pequeno
consumo de energia, ou seja, 120 W.
Airgenic pode ser usado em todo ti-
po de industria alimenticia, além de
hospitais, escolas, hotéis, escritori-
os, academias e locais com forte o-
dor. O Airgenic ¢, nestes casos, a
extensao da natureza e o seu uso em
conjunto com boas praticas de higi-
enizacdo, reduz consideravelmente
o nivel de contaminagdo no am-
biente e por consequéncia, na super-
ficie de produtos e etc.
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