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Maturaedo de queijos:

Principais fenomenos e controles - Parte L.

A fabricacdo de queijos, em geral,
compreende 4 etapas essenciais: a
coagulagdo, a sinérese, a salga e a
matura¢do. Maturar ou afinar, como
dizem poeticamente os franceses,
corresponde a digestdo enzimatica
dos constituintes da coalhada. Du-
rante a maturacao, o substrato obtido
da coagulacdo e da dessoragem do
leite, constituido por proteinas, gor-
dura e uma fragdo de compostos solu-
veis, sera transformado pela agdo de
enzimas nativas do leite ou por en-
zimas adicionadas ao leite ou por en-
zimas produzidas durante o processo
de maturacdo. Aparentemente parece
relativamente simples, porém, trata-
se de um eco sistema complexo e um
bioreator heterogéneo onde os meca-
nismos de sua evolu¢do nao estdo to-
talmente elucidados em razdo da na-
tureza do substrato, e sua heteroge-
neidade fisico quimica, da variedade
dos agentes responsaveis, da diversi-
dade adas transformagdes ¢ do ntime-
ro de produtos formados. Dominada
por trés grandes fendomenos bioqui-
micos, fermentacao da lactose, a hi-
drolise da gordura e a degradagao das
proteinas, a maturagdo promove
transformagdes de aspecto, consis-
téncia e composicdo da massa de-
senvolvendo simultaneamente sabor,
aroma e textura.

& Substrato:
As variagdes de composicao fisico-
quimica da coalhada em fung¢ao do ti-
po de fabrica¢do dao origem a subs-
tratos que podem apresentar:

- Entre 35 e 60 % de dgua;

» Entre 35 ¢ 50% de matéria gorda no
EST,;

- Entre 85 e 90% de matéria nitro-
genadano ESD;

- Um grau de mineralizacdo dife-
rente;

» UmpHentre4,60¢e5,30¢;

- Um teor de cloreto de sédio entre
1,0e2,5%.
Se por um lado ¢, pelo menos pos-
sivel determinar a composi¢do qui-
mica da massa, por outro, pouso se
conhece de sua estrutura fisico qui-
mica. Neste quesito, a matriz protéi-
ca difere muito de um tipo de queijo
para outro em fun¢@o da cinética de
acidificacdo e dessoragem que con-
duzem, por exemplo, a diferentes
graus de desmineralizacdo das mi-
celas de proteinas. Apenas no que se
refere ao substrato, entre um extre-
mo % e outro e considerando-se a
infinidade de combinagdes possi-veis
entre os diversos parametros de com-
posicdo, nao fica dificil entender a
complexidade do processo de matu-
racao.

= Os agentes da maturacio:
As enzimas responsaveis pela matu-
racdo tém trés origens basicas: o lei-
te, o agente coagulante e os micror-
ganismos do proprio leite ou dos fer-
mentos adicionados.

* Enzimas do leite, lipases e outras
enzimas:
O leite apresenta uma atividade pro-
teolitica nativa. Em geral, o papel de-
la ¢ limitado, mas alguns em queijos
tém sua importancia. A principal de-
las € a plasmina, uma protease alcali-
na que apresenta elevada termo resis-
téncia; D ,,..= 16 segundos ¢ a ativi-
dade maximaapH 7,5/8,0a37°C. O
seu conteudo no leite pode variar em
fung¢do de diversos fatores, mas via de
regra, aumenta com a idade do ani-
mal, ao final da lactagdo e nos leites
com mamite. Uma vez que € asso-

ciada as caseinas ¢, por-tanto, encon-
trada na massa. A sua a¢do ¢ mais im-
portante em queijos de massa semi-
cozida e cozida de maturagdo lenta.
Em queijo Gouda, a sua contribuigao
na proteolise foi estimada em 12 %.
Em queijos duros como o Gruyere,
em fungdo da ativagdo do plasmino-
génio pela cocgdo, a presenga de plas-
mina ¢ aumentada e a protedlise ¢
mais intensa. Independentemente do
tipo de queijo, elas podem ser asso-
ciadas a formacao de sabor amargo.
Elas hidrolisam preferencialmente a
-ca-seina em caseinas Y, Y,e Y. O
sistema lipolitico € composto por uma
enzima termolabel; D,;..= 10 segun-
dos e, em decorréncia disso, sua in-
tervencgao € mais comum nos queijos
fabricados com leite cru ou apenas
termizado. A sua atividade maxima ¢é
apH 9,0 e a temperatura ¢ de 35 a 40
°C. Com relagdo as demais enzimas
do leite, existem duas situagdes: a
presenga de uma fosfatase alcalina
que por ser muito termolabel nao de-
sempenha qualquer papel e a fosfata-
se acida que, como enzima termorre-
sistente, pode interferir na desfofori-
lacdo das caseinas e dos fosfolipi-
deos.

* Enzimas do agente coagulante:
As enzimas do coalho ou coagulante
tém, como se sabe, uma dupla ativi-
dade: uma muito especifica, sobre a
K-caseina e outra de proteolise gene-
ralizada sobre todas as proteinas. A
sua manifestacdo durante a matura-
¢do depende da quantidade de enzi-
ma retira na coalhada e esta, por sua
vez, esta associada a dose de enzima
usada e ao pH de coagulagdo do leite.
Quanto maior a dose e quanto mais
baixo o pH do leite no momento da




coagulacdo, maior a retencao de enzi-
ma na massa. Na pratica, isto quer di-
zer que a quantidade de enzima retida
em relagdo a dose usada, pode chegar
a 50% nos queijos de massa mole
como o Camembert e 0 Gorgonzola, a
10— 15% em queijos como o Gouda, o
Prato e o estepe e, ser absolutamente
nula nos queijos de massa cozida co-
mo o Parmesio, o Sardo, etc. E impor-
tante ressaltar que mesmo presentes
em quantidades muito pequenas, es-
tas proteases sdo capazes de desem-
penhar um papel importante na matu-
racao de varios tipos de queijos. Com
pH 6timo de atuagao proximo de 5,50,
a quimosina atua de forma mais par-
ticular sobre a caseina oy, sendo sua
taxa de hidrdlise proporcional a dose
adi-cionada ao leite mas varia tam-
bém em func¢do do tipo de queijo. Ela
pode ser predominante em queijos co-
mo o Saint Paulin, por exemplo.

* Enzimas de microrganismos:
A microflora dos queijos é composta
de um grande niimero de microrga-
nismos de diferentes origens e per-
tencentes a grupos e a espécies diver-
sas. Estes microrganismos participam
da maturagao liberando enzimas exo-
celulares, elaboradas durante o seu
crescimento e endocelulares, libera-
das apds sua morte e autdlise. Esta
flora microbiana pode ser definida em
cinco grandes grupos:

= Asbactérias laticas;

= Os micrococos;

= Asbactérias corineformes;

= Asbactérias propridnicas;

= Asleveduras;

» Os mofos.

& Enzimas de bactérias laticas:
Sdo aquelas oriundas das bactérias
adicionadas ao leite através dos fer-
mentos. Estas bactérias sdo dotadas
de diversos sistemas proteoliticos.
Elas possuem endopeptidases liga-

das a parede, que podem ser acidas ou
neutras, exopeptidaeses igualmente
associadas as células assim como um
sistema intracelular que possui tam-
bém endopeptidases como metalo-
proteases e exopeptidases do tipo a-
minopeptidase, dipeptidase e tripepti-
dase. O grau destas atividades proteo-
liticas pode variar em fun¢do de fato-
res fisico quimicos ou genéticos. Co-
mo fatores fisico quimicos, interfe-
rem a composicao do substrato, a
temperatura de crescimento, o pH do
meito e etc. Um substrato rico em a-
minodacidos livres, estimula, por e-
xemplo, a producdo de proteases e
exopeptidases de alguns lactococos e
lactobacilos. Do ponto de vista gené-
tico, existe nos lactococos — Lc. lactis
ssp lactis e Lc. lactis ssp cremoris,
algumas cepas conhecidas como va-
riantes “lentas”, que nao possuem
proteases de parede necessarias a
utilizacao das proteinas do meio, mas
conservam suas atividades exopepti-
dasicas. Entre as bactérias laticas po-
demos distinguir os lactococos homo-
fermentativos mesofilicos, os Leuco-
nostoques heterofermentativos e os
lactobacilos e estreptococos termofi-
licos.

* Enzimas de bactérias propioni-
cas:
Além de sua responsabilidade na for-
magao de olhaduras, sabor e aroma,
as bactérias propionicas possuem
uma atividade caseolitica e uma pep-
tidasica intracelular que contribuem
com a maturacao.

* Enzimas dos micrococos e das
bactérias corineformes:
Estas bactérias sdo frequentemente
encontradas na superficie dos quei-
jos moles de casca mofada e de cas-ca
lavada. O Brevibacterium linens, ca-
racteristico por sua coloragdo ala-
ranjada decorrente de pigmentos ca-

rotenoides, ¢ a espécie mais conhe-
cida e mais comumente encontrada.
Estas bactérias sdo dotadas de ativi-
dades proteoliticas e lipoliticas além
de uma certa aptidao a degradacdo de
aminoacidos.

* Enzimas de leveduras:

Estes microrganismos se adaptam a
diversos substratos e sdo encontra-
dos sobretudo na superficie de quei-
jos, nos quais eles desenvolvem pa-
péis variados: desacidificacdo, for-
macao de etanol e de produtos se-
cundarios. As leveduras sdo também
dotadas de uma atividade proteolitica
intracelular apreciavel, mas variavel
segundo a espécie ¢ a cepa. Possuem
atividades exopeptidasicas particul-
larmente marcantes.

* Enzimas de mofos
Na maturacao de queijos, os mofos
sao representados sobretudo pelas es-
pécies do género Penicilium, P. ca-
membert e P. roqueforti, normal-
mente inoculadas ao leite. Os dois
mofos possuem um sistema proteo-
litico complexo e sintetizam enzimas
muito proximas. Eles possuem suas
endopeptidases exocelulares, uma
protease acida de pH 6timo entre 4,0 e
5,0 sobre a caseina e uma metalo-
protease de pH 6timo entre 5,50 ¢ 6,0.
Ambas hidrolisam triglicerideos e
tém aptidao a degradacdo oxidativa
dos acidos graxos.

+ Enzimas lipoliticas:
As esterases produzidas pelas levedu-
ras, micrococos, lactococos, lactoba-
cilos, corineformes e enterococos sao
origem a formagao de esteres a partir
de 4cidos graxos e alcoois diversos.
Os mofos sd3o os microrganismos
mais lipoliticos. Enzimas produzidas
pelo P. camemberti e pelo P. roque-
forti sdao origem a formagao de metil-
cetonas e de alcoois secundarios.




Missao Europa
grupo de queijeiros
mineiros visita SIAKX e
fabricas da Examca e Italia.

A missao Internacional do Sebrae de

Minas Gerais cruzou seu destino com a
SACCO Brasil. Apos visitar o SIAL
2010 — Salao Internacional da Ali-
mentac¢do, o grupo de empresarios mi-
neiros seguiu para a regido de Savoie,
onde, com a colaboracdo da SACCO

Brasil, visitou 4 belas fabricas de quei-
jos. Uma parte do grupo retornou ao
Brasil e os demais seguiram viagem pe-
la Franga e depois pela Italia. Ainda na
Franga, uma rara oportunidade: visita a
uma Cooperativa de queijos em Beau-
fort e a uma ordenha mecanica, em ple-
nos Alpes. Verdadeiro beau et fort saba-

! do! Dabela Annecy o grupo viajou para

Como na Italia. Como ndo podia deixar
de ser, visitamos uma fabrica¢ao tradi-
cionalissima de Gorgonzola e uma Gra-

- na Padano e uma de Tallegio. Para ter-

minar, visita a fabrica da SACCO e
uma instigante viagem pelo mundo dos
queijos italianos, através de uma de-
gustagdo organizada pela nossa matriz
em Cadorago.

Foi muito bom estar com vocés!

SACCO Brasil

SACCO Brasil

Parabeniza os vencedores
do I concurso de Produt6s
lacteos do centrecste.

Durante a VII Fatia em Goiania, a
Universidade Federal de Goids organi-
zou o I Concurso de Produtos Lacteos
do Centroeste. O grande vencedor foi o
Laticinios Oscar Salgado: primeiro lu-
gar no Prato e na Mussarela. O Latici-
nios JL ficou em segundo no Prato e o
Bela Vista em terceiro. Na mussarela,
deu B. Vista em segundo e JL em tercei-
1O.

QUELIOS

ITACOLOM g

Oscar Salgado
LATICINIOS GSCAR SALGADD ITDA
DESDE 1917

Laticinios Aviacao:
a hostoria de um
“gigante” do sgét
laticinista beasileiro.

A empresa teve sua origem em 1920
atuando no comércio de secos e molha-
dos por atacado com sede na capital
Paulista e também na industria de lati-
cinios em especial na fabricagdo de
manteiga em lata na cidade de Passos,
interior de Minas Gerais. O nome Avia-
¢do foi escolhido em homenagem as
primeiras empresas de navegagao aére-
a que se instalavam no Brasil na época
da fundacao da empresa. Esta historia
inicia-se com o Sr. Antonio Gongalves
e seus cunhados Augusto e Oscar Sal-
les, sendo o Sr. Augusto Salles, pai de
Luisa, esposa de Antonio Gongalves.
Por volta de 1940, o Sr. Antonio Gon-
calves, convida seus outros cunhados,
Antonio Salles e Aloisio Salles para in-
tegrar a sociedade. Com a morte de An-
tonio Gongalves em dezembro de
1964, a administragdo da empresa pas-
sa entdo para seu genro, Sr. Geraldo Al-
varenga Resende, que em 1968 convi-
dou seu filho Geraldo de Alvarenga Re-
sende Filho para integrar a sociedade.
Nesta época, a empresa contava com
varios postos de recebimento de leite
em Minas e S. Paulo, uma fabrica de
manteiga em Bebedouro-SP e uma

fabrica de queijos em Conceicao das
Alagoas - MG. Por volta de 1978 inte-
gra a sociedade e o corpo administrati-
vo, a Sra. Ana Luisa Resende Pimenta.
A manteiga de latinha, conhecida por
sua tradicional embalagem de cor ala-
ranjada passou apenas por pequenas
alteragoes desde a época de sua funda-
¢do. Uma delas foi o avido estampado
na lata, que no inicio era um biplano
mono motor que por volta dos anos 40

passou um tri-motor, que ainda hoje se-
gue sendo simbolo da manteiga. A par-
tirde 1975, a empresa passou a concen-
trar-se exclusivamente na fabricacgao de
produtos derivados do leite, com desta-
que para a manteiga. Foi nesse ano que
a empresa langou no mercado sua linha
de queijos e posteriormente o doce de
leite. O grande salto de investimento da
Gongalves Salles foi em 1995 com a
aquisi¢ao de um moderno equipamento
para fabricacdo e envase de manteiga.
De um processo quase artesanal a em-
presapassou a ter todo o processo de

manteiga automatizado, mas de forma a
garantir as principais caracteristicas de
qualidade do produto, sobretudo com
respeito a tipicidade do seu sabor. Hoje,
com 220 funcionarios, sediado em S. S.
do Paraiso - MG, regido estratégica tan-
to do ponto de vista da cadeia produtiva
como da de distribuicdo; o Laticinios
Aviacdo produz, mensalmente, cerca de
600 toneladas de manteiga, 100 de doce
e 200 de queijos, que sdo distribuidos
para todos os estados do pais. Qualida-
de, tradi¢do, amor e dedicacdo sdo fato-
res que tem possibilitado a perpetuagao
da empresa nesta longa caminhada de
sucesso por estes 90 anos. Chegar até
este ponto, s6 foi possivel gracas ao
empenho e destreza dos dirigentes e a
eficacia e eficiéncia desta equipe, for-
mada por pessoas qualificadas, que de-
dicaram sua energia para dar susten-
tacdo ao sonho que se tornou realidade.

A SACCO Brasil se orgulha de poder
registrar esta historia e de saudar este
belo momento do Laticinios Aviagao!
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