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Campinas, julho de 2010. P ers Onalidade
Prezado Mazzini, 1at1c1msw

Faz tempo que ja deveria-

mos ter estampado estas tu- SACCO Brasil

as fotos aqui e prestado a

vocé esta nossa pequena ho-

menagem. Vocé efetivamente a merece! Dos
bons tempos de “Gerente do TG™ a patente de
Mestre Queijeiro, 14 se vao bons e bem su-
cedidos 37 anos. A sua técnica, determinacao
e profissionalismo, aliados a sua capacidade
de organizagdo fazem de voc€ uma espécime
rara. O amor que vocé tem pelo que faz, te
transporta neste grande homem!

O Cepa, aproveita praum abraco...

Com aamizade de sempre,

SACCO Brasil

Fuium homem de sorte!

Tive a grata oportunidade de conviver e a-
prender durante minha passagem de 8 anos
pela Unidade Industrial de Sao Gongalo do
Sapucai com este “atleticano doente”
Antonio José¢ Mazzini Rodrigues. Metodico e
exigen-te, Mazzini ¢ um técnico em La-
ticinios, com larga experiéncia na producao
de leite e derivados, “expert” na nobre arte da
elaboracdao do Parmesao adquirida pela gran-
de vivéncia em industria do setor lacteo e
estudos especificos do assunto. Apesar de
deixar aparentar um lado “sargento” da fa-
brica, na verdade, esconde um grande co-
ragdo pronto para ajudar e ensinar. Exercita
diariamente o dom de ministrar treinamentos,
extremamente héabil com as palavras suas
expressoes tornam-se inconfundiveis no coti-
diano industrial.

Parabéns, “velho Mazzini”!

Que esta homenagem seja o retrato do que
vocé representa para nosso segmento.

Clodinei Mender Jr.—JBS —Sao Paulo
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Caracterizacao de-ama fabricacadrde queijos:
indicadores analiticos, parametros de estado e de controle.

As tecnologias convencionais podem
ser modeladas em funcdo dos dois tipos
extremos possiveis de formagao de gel,
que sdo o latico e 0 enzimatico. O meca-
nismo de dessoragem destes tipos de
gel ¢é distinto. Enquanto nas coalhadas
laticas a ser maturadas, a dessoragem ¢
realizada exclusivamente nas formas,
em sacos ou em filtros, nas coalhadas
enzimaticas, ela ocorre essencialmente
no tanque de fabricagdo através de a-
¢des mecanicas como o corte, mexe-
dura e eventualmente, coc¢do. Entre es-
tes dois extremos de gel, existem as co-
alhadas mistas, usadas na maior parte
dos queijos fabricados no Brasil, nas
quais a dessoragem ¢é obtida parte no
tanque parte na forma. Uma vez que
torna a lactose um fator de fermenta-
¢do, o nivel de sinérese no tanque pré-
determina em grande parte o pH final
do queijo. Nos coagulos mistos ¢ enzi-
maticos, a sinérese no tanque condicio-
na fortemente a intensidade de acidifi-
cacdo que por sua vez regula o grau de
mineralizacao das coalhadas.

E preciso, portanto, distinguir os paré-
metros de controle e de estado a serem
seguidos para a caracterizagdo de uma
fabricacdo. Eles sdo muitos, sdo as ve-
zes simples, as vezes complexos, mas
sem duvidas, devem ser parte da rotina
de processo. No Quadro I, sdo apresen-
tados alguns parametros de estado e de
controle. Eles estdo propostos numa or-
dem hierarquica de realizacdo, que leva
em consideragdo a pertinéncia da infor-
macao fornecida em cada um deles ¢ a
maior ou menos facilidade de obtencao
de resultados (amostra, equipamentos,
custos, etc). Normalmente, a sinérese
das coalhadas ¢ acompanhada por pesa-
gens e/ou por controle do EST e a acidi-
ficagdo por controle do pH. Como nos
coagulos misto e enzimatico o indice de
dessoragem no tanque condiciona for-
temente a intensidade de acidificacdo e
o grau de mineralizagdo da massa, a
temperatura de trabalho, que intervém
de maneira importante sobre a dessora-
gem ou sinérese deve ser criteriosa-
mente controlada dentro de limites
muito estreitos ao longo de todo o pro-
cesso da fabricagdo. O controle do pro-
cesso fermentativo através da medicao
do pH na elaboragdo de derivados do
leite € determinante sobre diversos as-
pectos. Na producao de queijos, por e-
xemplo, a evolugao daacidez em cada

etapa da fabricagdo ¢ determinante para
aparametrizacao do teor de umidade do
produto, do grau de mineralizacdo da
massa, da sua estrutura, ¢ de suas carac-

Quadro I: Pardmetros de estado e controle para caracterizar uma fabricagdo de queijos.
Indispensaveis | Segundo plano Terceiro plano
Dessoragem Pesoe EST | MG-ESDe Proteina’ total
Lactose e Caseinas
o ~ Galactose

Pardmetros | ACidificagao B Lactato Le D B

deestado | Desmineralizagdo ) Ca./Ca, Ca,/Caseinas - P,
quantitativa Ca./ESD |P/ESD e P,/Caseinas
Desmineralizagdo } Ca/Ca, Ca./Caseinas - P
qualitativa Ca./ESD |P./ESD e P_/Caseinas

Parametros _ pHe g ;

de controle temperatura Aeliezepl LOEASIEL

teristicas sensoriais. Além disto, o a-
companhamento da acidificagdo per-
mite ainda; através de intervengdes tec-
nologicas, estimular, dificultar ou até
mesmo evitar atividades microbianas
desejaveis ou ndo. Em produtos como
leites fermentados, ¢ o pH que deter-
mina o momento da quebra da coalha-
da, etapa crucial para a defini¢do das
propriedades finais de um logurte. Por
fim, o pH, interfere diretamente na vida
util dos produtos lacteos. Portanto, o
seu uso como parametro de controle de
fabricagdo deve ser adotado desde o en-
chimento do tanque de fabribricacao
até o final da vida util do produto. E im-
portante lembrar que nao basta conhe-
cer o pH final atingido, € preciso saber
qual o caminho percorrido para atingi-
lo. Uma curva de fermentacdo conheci-
da, pode permitir:

% maior facilidade de identificacao
de eventuais problemas no produto;

% maior garantia de qualidade e se-

posicdo da fase aquosa, sobretudo em
acido latico e em fosfato soluvel que
tampona o meio. Os dados de pH ofe-
recem informagdes tecnoldgicas inte-
ressantes. No caso de uma acidificacao
mais importante que a normal, porém
com a mesma dinamica de expulsdo de
soro, por exemplo, o abaixamento do
pH serd mais répido e a desminera-
lizagdo da massa, mais acentuada. Ao
contrario, a partir de uma massa com o
mesmo grau de acidificagdo, mas en-
formada mais seco e/ou com um inicio
de sinérese mais forte; por uma tempe-
ratura mais elevada, o pH ira evoluir
inicialmente mais rapidamente (mais a-
cido latico em uma fase aquosa limita-
da) e posteriormente, mais lentamente
ou serd até mesmo bloqueado (por limi-
tagdo de lactose). O grau de mineraliza-
¢do desta massa sera maior. Na Figura
IT ¢ apresentado um modelo de inci-
déncia do grau de dessoragem no tan-
que sobre a evolugao do pH da massa.

guranga deste processo;

% maior possibilidade de
obtengdo de produtos com
referéncia, padronizados e
de melhor qualidade para o
mercado.

Na Figura I sdo apresenta-
dos exemplos classicos das
principais influéncias da
acidificacdo e do seu contro-
le através da medigdo do pH
em algumas familias de pro-
dutos. E importante lem-

Figura I: Exemplos das principais influéncias do controle do pH.

Queijos com olhaduras
Minimizacdo da fermentagdo:
Grau de mineralizagao
Elasticidade da massa
Formagdo de trincas
Fermentagdo butirica

Queijos de massa filada
Maximizag¢do da fermentagao:
Grau de mineralizagdo
Filagem correta

brar que os valores de pH
ndo devem jamais ser to-
mados como niimeros fixos.
O pH de uma massa esta di-
retamente associado a com-
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Os conceitos de avaliagdo da a-
cidificagdo e do grau de minera-
lizagdo, parametros de estado
que envolvem a dosagem do
calcio total relacionado ao ESD
ou a concentragdo de caseinas,
tém sido adotados de forma
mais rotineira em alguns paises.
Eles evidenciam situagdo que
complementam as avaliagdes
de caracterizagdo de um produ-
to. Estes conceitos levam em
consideragao dois niveis de mi-
neralizacao:

< Um quantitativo que envol-
ve os teores de Ca e P totais;

% Um qualitativo que envolve
os teores de Ca e P ainda liga-
dos as caseinas e solubilizados
nafase aquosa do queijo.

A Figura III ilustra a dindmica
de dessoragem e de mineraliza-
¢ao de um Camembert, um
Gouda e uma massa de “Pizza
Cheese” que corresponde a nos-
sa Mussarela barra. E interes-
sante observar que apos 1 ou 2
horas de prensagem, o EST do
Gouda, queijo de coalhada en-
zimatica cuja dessoragem o-
corre essencialmente no tanque,
praticamente nao evolui mais,
assim como os teores de mine-
rais; apesar de sabermos que a
acidifica¢do continua. Ao con-
trario, no Camembert; queijo de
coalhada mista, num primeiro
momento, os teores de minerais
na coalhada aumentam durante
3 a 6 horas de dessoragem na
forma em funcdo de efeito e
concentracdo, associado a des-
soragem, para em seguida, dim-
inuir. A acidificacdo solubiliza
o fosfato de calcio que ¢ elimi-
nado da massa uma vez que a
dessoragem prossegue. Por isto,
acompanhar a relagdo Ca,/ESD
¢ um indicativo melhor que se-
guir a evolugdo do CA, oudo P,
pois, ela evidencia mais rapida-
mente o efeito de desminerali-
zagdo. Na massa de “Pizza
Cheese”, observa-se que as re-
lagdes Ca, e PT/EST pratica-
mente ndo evoluem durante a
acidificacdo, apesar do pH pas-
sar de 6,35 — 6,45 no momento
da descida do tanque a 5,10 —
5,20 na filagem, tudo em fun-

¢do de uma dessoragem reduzida.
Em seguida, devido a evolucao das
/ESD ocorre uma
nitida solubiliza¢do do fosfato de
calcio coloidal. Sao indices que po-
dem explicar porque muitas vezes,
massas com o mesmo valor de pH
final, apresentam qualidade de fila-
gem diferente. Quando os queijos

relagdes Ca,, e P

col

sdo elaborados a partir de leite com

teores de gordura e proteina padro-
nizados, a evolucdo da dessoragem

pode ser controlada pelo peso. Po-
rém, o ideal ¢ que ela seja controla- Tipo de dessoragem | Normal | Diminuida | Aumentada
da pela determinagdo da composi- no Tadgue © ©) 2
¢do do queijo em EST, gordura e Composigi UESD 0 i .
ESD e as vezes até mesmo pelos do quehgf‘;, CaiffsD | L0 ol i
’ ’ - A N &
teores de proteinas e caseina. E sem- ¥ g I}%tose - 0 o
. . L. Rt ] W0
pre importante reduzir a0 maximo S 2.0
as heterogeneidades entre as fabri- Figura II: modeliza¢do da inci do grau de
cagdes e observar a representativi- -~ dessoragem sobre a evolugao dc‘ amassa
dade da amostragem. i
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Figura III: dindmica de dessoragem e mineraliza¢do dos queijos Cmambert e Gouda

e evolucao da dessoragem e da mineralizagdo da massa de “PizzaCheese”.
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I Via Léctea Brasil: "Queijos”

de um seminario como este, exige
muita determinacio e dedicacao.

Desenha-lo, consome longas horas de trabalho.

tempo, leva-lo a cabo, parece nao

passar de um sonho impossivel!
rma exuberante como aconteceu,
¢ uma sensacio muito prazerosa!

A SACCO Brasil se sente orgulhosa pelo evento e
agradece a todos os 265 participantes, que com sua
presenca garantiram tamanho sucesso.

SACCO BRASIL
Candido Tostes:

75 anos,
2121 técnicos!

Sao passados 75 anos desde a
criacdao do Instituto de Latici-
nios Candido Tostes. Tem sido
gratificante acompanhar a ca-
minhada de sucesso e desafios
dessa instituicao de ensino que
nasceu com proposito bem de-
finido: formar técnicos em lati-

cinios. Nao simplesmente téc-
nicos, antes, profissionais, ca-
pazes de interferir e contribuir
para a melhoria do meio social
em que irdo atuar e agir, com-
prometidos com o seu fazer. O
Instituto tem mantido, ao lon-
go de sua trajetoria, a estrutura
e as formas de manutenc¢ao de

uma escola técnico pioneira na
formagao de profissionais da a-
rea de lacteos, localizada den-
tro de um centro de ensino da
EPAMIG, convivendo com a
pesquisa e a industria. Tem sem-
pre reagido em favor do técnico
e do seu direito de ir e vir entre
os niveis escolares, cada vez que
a legislagdo assume contornos
de serrote. Nao perde suas ca-
racteristicas de escola combati-
va, de resisténcia e de luta.

Sua histdria provaisso!

Regina Célia Mancini

Coordenadora de Ensino
CENS/ILCT/EPAMIG

A familia Rasmussen se junta ao patriarca
do Sao Vicente, Javert, para homenagear o
irmao, pai e avo Carl no Campo das Verten-
tes em Minas.

Numa cerimoénia simples, como alids deve
ser, mas inundada de emogdo, o Laticinios
Sao Vicente reuniu a irma, de azul e de pé na
foto, a filha e o neto, agachados a esquerda e a
direita ¢ homenageou Carl Rasmussen fin-
cando nas terras vertentes das Minas Gerais
uma palmeira. Seu Carlos, se junta agora a
outros dois ilustres laticinistas que fizeram
historia em nossa terra: Paul Bartholdy e Hans
Norremose. A SACCO Brasil, foi represen-
tada por seu técnico Joca e como nao poderia
deixar de ser, parabeniza esta belissima inicia-
tiva do Laticinios Sao Vicente.
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