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A SACCO Brasil

tem o prazer de convida-lo para o

I Via lactea Brasil: "Queijos”

Programado desde dezembro passado, a sua realizagdo ¢ uma
demonstracao inequivoca de nosso proposito de ir além do ato de
ser apenas e tdo somente, um comerciante de produtos para
laticinios. Ele ¢ o testemunho contundente de nosso desejo de
contribuir decisivamente com a formacdo e atualizacdo dos
profissionais de laticinios do Brasil. Os temas foram criterio-
samente escolhidos de maneira a propiciar aos participantes a ca-
pacitacao e o aprendizado de temas atuais como por exemplo o uso
de culturas produtoras de exopolisacarideos em queijos, aprovei-
tamento de soro de queijo e rastreabilidade. Os palestrantes convi-
dados formam um grupo seleto, cuja capacidade de transmitir este
nosso desejo de aprimoramento tecnoldgico, €

() inquestiondvel. O conhecimento e a didatica da
o pesquisadora argentina Laura Robert e do pro-
fessor franc€s Sergio Romeu-Torres se somarao
a experiéncia do consultor holandés Henk Kerk-
hof, um esperto em soro de queijo e dos técnicos
Adrian Gauna e Per Pedersen da SACCO Italia,
especialistas em tecnologia e em culturas lacteas.

Stagionato,

BOkest

' O seminario, sera realizado nos dias 13 e 14 de
¥ maio de 2010 no Instituto de Laticinios Candido
. Tostes, que comemora 75 anos de sua criagdo
exatamente neste dia 14 de maio.

O programa esta detalhado na ultima pa-
' . gina deste Via Lactea e sin-
. ceramente, tudo que es-
)\ peramos ¢ que vocé venha
¥=2 participar!
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Nitrato de sodio ou potassio:

uso na fabricacao de querjos € suas cons€quéncias.

Os nitratos de sodio ou potassio aju-
dam a evitar o estufamento do queijo
causado por microrganismos butiri-
cos do género Clostridium, princi-
palmente o CL butyricum ¢ o CI.
tyrobutyricum. No Brasil, para a fa-
brica¢do de queijos de média e baixa
umidade € permitida a adi¢ao destes
nitratos ao leite, desde que seu limite
maximo seja de 50 mg/Kg de queijo
expressos em nitrato de sodio. Para
evitar o estufamento, o nitrato deve
ser reduzido a nitrito, pois € este
composto que apresenta o efeito ini-
bidor. A transformagao do nitrato em
nitrito apresenta diversas variaveis.
A principal delas ¢ a xantina-oxida-
se, enzima natural do leite e do quei-
jo, que reduz o nitrato (NO', ) a nitri-
to (NO,). A pasteurizagdo tem papel
importante no processo, pois essa
enzima pode ser parcialmente des-
naturada, sobretudo se o tempo ou a
temperatura forem respectivamente
mais longo e elevada. O nitrito se
acumula no queijo até um determi-
nado nivel e depois cai gradativa-
mente, conforme demonstram as fi-
guras [ e II. As reagdes continuam,
havendo reducdo do nitrato ¢ tam-
bém do nitrito em outros compostos,
como 6xido nitroso, 0xido nitrico e
nitrogénio. Entre essas reagdes pode
haver formacdo de N-nitrosaminas
devido a reag@o do nitrito com ami-
nas formadas durante a maturacao
em decorréncia da prote6lise ineren-
te ao processo. Com boa eficiéncia
na luta contra o estufamento, os ni-
tratos podem, no entanto, tornar-se
um problema grave para os produtos
elaborados a partir de soro oriundo
de fabricacdes em que foram usa-
dos. Isto porque na verdade, a con-
centra¢ao dessas substancias é baixa
no queijo, mas bem mais elevada no
soro, principalmente quando este ¢
aquecido seja na pasteurizagdo seja
na secagem. Como estas substancias
apresentam alta toxicidade, com ati-
vidade carcinogénica, teratogénica,
mutagénica e embriopatica, os ali-

mentos contendo soro, principal-
mente os infantis, podem apresentar
concentragdes perigosas de nitrosa-
minas. Os graficos apresentados nas
figuras I e II foram extraidos da tese
do professor Luiz R. de Abreu da
Universidade Federal de Lavras em
1986, ilustram a evolucao dos teores
residuais do nitrato e do nitrito em
queijo Prato em funcao da dose de
nitrato usado no leite. Na figura I
observa-se que o teor de nitrato ten-
de a cair gradativamente, com uma
queda mais brusca verificada aos 12
dias de maturacao, sobretudo quan-
do a dose usada ¢ de 20 g/100 litros
de leite. Depois a concentracdo cai
muito lentamente. Isto ocorre devi-
do a lenta redugao no nitrato a nitri-
to, principalmente pela xantina-oxi-
dase. Na figura 2 observa-se que o
teor de nitrito atinge seu valor maxi-
mo aos 12 dias de maturacao, depois
cai ¢ tende a se manter, principal-
mente com as doses de 10 ¢ 20 g/100
litros de leite.

comum no grupo coliforme, que ira
transformar o nitrito em outros com-
postos. Assim, apesar de seu uso ser
amplamente divulgado, o nitrato
pode, portanto, apresentar limita-
¢oes técnicas e comerciais. Do pon-
to de vista técnico uma limitagao sé-
ria ¢ a fermentagdo propidnica, cu-
JOs microrganismos responsaveis
sdo inibidos pelo nitrito formado da
reduc¢do do nitrato. Do ponto de vis-
ta comercial, a limitacao ¢, eviden-
temente, presenca de nitrato ou ni-
trito no soro. Tanto para quem trans-
forma como para quem compra soro
a situacdo ideal e legal ¢ o uso de
substancias como o cloridrato de li-
sozima ou simplesmente lisozima.
Trata-se de uma enzima natural en-
contrada em lagrima, sangue, clara
de ovo, etc. que funciona como a-
gente protetor contra agentes como
as bactérias Gram positivas. Apesar
da eficiéncia de sua acdo depender
do nivel de contaminacao inicial, a
enzima apresenta boa atividade an-

tibutirica e seu carater na-
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Um ponto importante ¢ a atividade
da xantina-oxidase. Ela ¢ maior nos
primeiros d ias da maturagao e prati-
camente desaparece apos a 3* sema-
na. Com isto, depois deste tempo, a
redu¢do do nitrato ¢ do nitrito fica

fermentagdo propidnica.




v A natureza e o processo de io-
niza¢ao:
Oxigénio ativo ¢ a forma propria da
natureza remover as impurezas do ar
e destruir os microrganismos noci-
vos presentes 24 horas por dia. As
propriedades do oxigénio ionizado
foram aceitas e reconhecidas ofici-
almente em uma conferéncia cienti-
fica em 1957. Desde entdo, cientis-
tas, institutos de pesquisa e universi-
dades tém demonstrado e compro-
vado a capacidade de oxigénio ativo
de produzir ar puro e saudavel e des-
truir microrganismos. O ar seco ¢
composto principalmente por 21%
de oxigénio (O,) e 78% de nitrogé-
nio (N,). O ar contém ainda umidade
(H,0). Na natureza, sol, vento, chu-
va e plantas liberam energia e etc.,
que oxida ou reduz essas moléculas
em ions positivos ou negativos. Este
processo de ionizacdo eletrofisico
acontece o tempo todo e ¢ essencial
para nds, porque ao eliminar bacté-
rias, fungos, leveduras, gases e im-
purezas da atmosfera, mantém o ar
rico em energia, purificado e neutra-
lizado. Com o tempo bom, o ar con-
tém de 200 a 3000 ions/cm’. Esta
quantidade aumenta significativa-
mente com as chuvas e trovoadas,
devido a ativag¢ao natural e o nivel
de ions negativos e positivos podem
atingir, respectivamente, 14.000 e
7.000 fons por cm’.

v/ Ambientes internos e a ativa-
¢ao artificial do oxigénio:
Em ambientes internos como as sa-
las de fabricagdo, embalagens, as
camaras de salgas, secagem e matu-
racdo entre outros, as moléculas de
oxigénio ndo sdo ativadas por ener-
gia natural. A energia do ar ¢ entdo
rapidamente esgotada e, consequen-
temente ele nem se purifica e nem se
renova. Tais condigdes, proporcio-
nam maior facilidade de crescimen-
to de microrganismos, diminuem a
qualidade do ar do ambiente e ex-
pOem mais os alimentos a eventuais
contaminagdes. Porém, o oxigénio

A1rgenic:
ionizacao de oxigénioatmosferico.

pode ser ativado artificialmente, de
forma controlada e sem efeitos ne-
gativos. A ativagdo artificial pode
ser conseguida através da geragdo
de energia. O Airgenic, gerador de
oxigeénio ativo, comercializado pela
SACCO Brasil, ¢ uma alternativa
eficaz de geracgdo, produzindo am-
bos os ions, positivos € negativos e
tem se revelado eficaz na destruigao
de microrganismos em geral. Trans-
formando o oxigénio comum em a-
tivo, o Airgenic proporciona, ou a
mudanga da dindmica dos elétrons
de oxigénio ou o oxigénio torna-se
ionizado. Inicialmente, a ioniza¢ao
leva a formacao de um radical su-
peroxido, que ¢ formado quando o
oxigénio puro entra em contato com
um elétron:

O, +te —(0)

Este ion radical ¢ o mais importante
radical feito pelo homem. Adultos
produzem pelo menos 10 kg por
ano. As células humanas continua-
mente produzem este superoxido
como “antibidtico” contra bactérias.
Os racicais superoxidos, reagem
com vapor de d4gua no ar para formar
radicais de perhidroxila e hidroxila,
que podem oxidar moléculas orga-
nicas:

20, + HO — 0, +HO, + HO

v" Efeito do oxigénio ativo em mi-
crorganismos:
Tanto os ions positivos como os ne-
gativos podem frear o crescimento
de bactérias e fungos nas superfi-
cies, iniciar a destruicdo de bacté-
rias vegetativas. A ionizagdo artifi-
cial do ar destroi entre 90-98% de
uma extensa lista de bactérias. O e-
feito esterilizante depende eviden-
temente da concentracdo de ions no
ar e do tempo de exposi¢ao. Um ni-
vel entre 5000 ¢ 50000 ions/cm’ é
suficiente para produzir ar puro ou
praticamente livre de bactérias. A
ac¢ao destrutiva sobre as células dos
microrganismos ¢ devida ao efeito

oxidante dos
ions sobre li- e
pidios e ami-
noacidos, que
rompe a parede celular  do
microrganismo. Um outro mecanis-
mo de acao ¢ a destruicao do DNA
microbiano pelas hidroxilas produ-
zidas quando os ions reagem com
vapor de dgua. Da mesma forma, o
oxigénio ativado age sobre a condu-
tividade elétrica do ar, reduzindo a
carga elétrica das superficies e sua
capacidade de atrair particulas. E
importante ressaltar que o oxigénio
ativo, assim como antibidticos, des-
tréi as células microbianas, mas ndo
afeta as humanas. O limiar de odor
de concentragao de ozdnio produzi-
do pelo Airgenic ¢ muito baixo; cer-
ca de 0,02 ppm, comparativamente
com o indice permitido, que ¢ de
0,08 ppm.

v Propriedades, aplicacdes e be-
neficios do oxigénio ativo:
O processo ¢ semelhante ao electro-
fisico natural. O oxigénio ativo pro-
duz ar com um equilibrio de ions e
rico em oxigénio e energia. E como
ter ar fresco dentro dos ambientes
internos. Ele oxida moléculas e eli-
mina gases e odores do ar de forma
permanente. Pode ser usado mesmo
em grandes espacos para eliminar
microrganismos e impedi-los de
crescer no ar e nas superficies dos
ambientes e produtos. Ele neutraliza
e elimina odores desagradaveis, fu-
maca e g ases, tais como o etileno.
Remove particulas, poeira e polen.
Afeta a condutividade elétrica do ar,
reduzindo a carga elétrica das super-
ficies e sua capacidade de atrair par-
ticulas e reativa a energia natural do
oxigénio, criando um ar que ¢ sau-
davel, puro e fresco.




I Via lactea Brasil:

Havera traducao
simultanea de
todas as palestras

Publico:
Profissionais de Laticinios

Local:

Auditorio do Instituto de

Laticinios Candido Tostes

Numero de vagas:

220 vagas por ordem de
inscri¢ao até dia 05 de maio

Inscrigoes e informacoes:

SACCO Brasil
19 3253 5333
tereza(@saccobrasil.com.br

Valor da inscricao:
R$100,00

Programa

Dia 13/05
07:45 horas:
Recepcgao e abertura

08:15 horas:

Culturas Laticas
Per Pedersen - SACCO Italia

09:30 horas:

Coagulagao do leite
Adrian Gauna - SACCO Italia

10:45 horas:
Café com Leite

11:05 horas:
Tecnologia de nano e ultra-

filtragdao de soro
Henk Kerkoff- Consultor HOL

12:15 horas:
Almoco

13:30 horas:

Tecnologia e controle da
producao: da recepcao a
maturacao

Laura Robert - INTI Lacteos ARG

14:30 horas:

Gestao de minerais em
queijos

Adrian Gauna - SACCO Italia

15:45 horas:
Café com Leite

16:05 horas:

"Queijos”

17:15 horas:
Tecnologia de secagem de

soro de queijo.
Henk Kerkoff- Consultor HOL

18:15 horas:

Fim das atividadades.

20:15 horas:

Queijos e vinhos

Dia 14/05
08:00 horas:

Gestdo da qualidade
Laura Robert- INTI Lacteos ARG

09:00 horas:

Rastreabilidade
Romeu- Torres - ENIL'V Francga

10:10 horas:
Cafe com Leite

10:30 horas

Outros produdos de soro
Henk Kerkoff- Consultor HOL

11:15 horas:
Tecnologia de fabricagao

de queijos semi-duros
Per Pedersen - SACCO Italia

12:30 horas:

Entrega de certificados e
encerramento

Produgéo:

13.026-002 Campinas SP
saccobrasil@saccobrasil.com.br
www.saccobrasil.com.br
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