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A SACCO tem trabalhado firme num

pI'OJCtO que demonstra, de maneira inequi-
\= voca, a disposi¢io da empresa em ir muito

além da producgdo de fermentos tal como ela ¢
Q) conhecidanaatualidade.
O trabalho absolutamente inovador, tem por
objetivo reforgar e tornar mais resistente as
proprias culturas bacterianas de forma a
contrastar a acdo dos bacterid-
fagos.
J& faz alguns anos que o g
setor laticinista convive
com o0s bacteriofagos,
seus fantasmas, seus
ataques € suas conse-
qiiéncias geralmente ne-
fastas e muitas vezes, fa-
tais.
Sem duvidas, o ataque deles
as culturas de fermento ¢ anti-
go, muito estudado, mas ainda ¢ um dos
pro-blemas mais urgentes, importante e atual
na industria de laticinio.
Conhecidos como “virus das bactérias”, os
fagos de fato podem proliferar nas fabricas de
lacteos interferindo no processo de fer-
mentagdo em decorréncia de um ataque as
bactérias do fermento. A conseqiiente lise das
cepas de bactérias laticas que constituem a
cultura, apos ataque dos bacteridfagos durante
a primeira fase da fabrica¢do, impde uma
lentiddao ou, nos casos mais graves, um blo-
queio da fermentacao. Um ataque fagico pode,
portanto, acabar permitindo o desenvolvi-
mento de microrganismos indesejaveis e de-
terminar a reducao da qualidade do produto ou
até mesmo impedir a sua producao.
Ciente de sua responsabilidade como fabri-
cante de fermentos e parceira de seus clientes,
a SACCO nao esta indiferente a questao e esta
dedicando uma consistente parte de seus
trabalhos de pesquisa ao desenvolvimento de
culturas bacterianas mais resistentes, porém
com o mesmo perfil tecnologico de origem.
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Pesquisa na SACCO

. Culturas latieas versus bacteriofagos:
finalmeénte algo de novo no horizonte.

O processo ¢ denominado como “endureci-
mento de cepas”.
O método utilizado, explora a evolucao “in
vitro” da cepa bacteriana de interesse tendo por
base um delicado equilibrio entre o nimero de
particulas fagicas, as condig¢des de crescimen-
to e o numero de células bacterianas, concebi-
dos e estudados num momento tnico a cada
periodo de tempo.
A pressao seletiva a qual as culturas sdo
submetidas, induz o desenvolvimento de
mecanismos de resisténcia fagica que
tornam as cepas, naturalmente mais
ro-bustas.
A manutencdo destas condigdes
de pressao seletiva, por um nu-
mero pré estabelecido de ge-
ragOes da cultura, garante a
estabilizacao da carac-
~ teristica de maior
\ 7 resisténcia

adquirida,
tornando-a
entdo, parte
@ integrante
Q\' da cultura fi-
j nal.
- Trata-se de um
#’Q 5 processo de tria-
. ; gem, de rastrea-
mento, que permite a
individualizacdo das cepas
bacterianas que mantém suas caracteristicas
tecnologicas ou de aplicagdo, porém, “fagica
mente endurecidas”.
O processo ¢ de vanguarda, estd em curso,
varias cepas ja foram trabalhadas e muitas
outras serdo tratadas durante o ano de 2012.
O trabalho coloca a SACCO na condicao de
fornecedora de uma gama de produtos que
transcendem os conceitos até aqui conhecidos,
representando um passo gigantesco e efetiva-
mente inovador na luta contra os bacteriofa-
gos.



logurtes:

consideracoes sobre a homogeneizacao da base.

Homogeneizacdo significa, literal-
mente, a obten¢ao de uma emulsao
homogénea entre dois liquidos que
ndo se misturam, como por exem-
plo, gordura e agua. Os tipos de e-
mulsdo possiveis em laticinios se
dividem em duas categorias:

+ emulsdo de 6leo em 4dgua onde go-
ticulas de 6leo sdo dispersas na fase
aquosa - a maioria dos produtos
lacteos homogeneizados se encai-
xam nesta categoria e

+emulsdo de agua em oOleo onde
goticulas de 4gua sdo dispersas na
fase oleosa — exemplo tipico: a man-
teiga.

O iogurte ¢ uma tipica emulsdo de 6-
leo em agua e, como resultado, a
gordura tende a se separar quando
este esta em repouso, especialmente
no tanque de fermentagdo durante o
periodo de incubacdo. Além de pre-
vinir este problema, a homogenei-
zagao da base proporciona uma sé-rie
de outras vantagens gerais con-forme
ilustra o quadro I. Os efeitos do
impacto da homogeneizacdo em
constituintes especificos do leite sao

o~

+ Efeitos sobre os constituintes do
leite:
O diametro dos globulos de gordura
varia entre 1 a 10 um, com média de
3,5 um. O efeito da homogeneiza-¢ao
sobre o globulo de gordura ¢ a
redu¢do do seu diametro médio para
menos de 2 um com o objetivo de
diminuir a tendéncia deles de subir
para a superficie. O efeito da homo-
geneizacgao sobre o globulo de gora-
dura é representado na figura l.
As proteinas do leite, caseina e soro
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discutidos a seguir.

Efeitos da Homogeneiza¢ao

Aumento da viscosidade

Aumento da atividade da
Xantina oxidase

Aumento da cor branca
Aumento da lipdlise

Maior eficiéncia de
mistura

Aumento do teor de
fosfolipideos

Aumento da formacio
de espuma

Diminui¢do do tamanho
dos glébulos de gordura

Diminuicdo do sabor
- oxidado

Diminui¢ao da estabilidade
proteica

Diminui¢iio da aglutinacio
e da proteica

Transferencia de caseina

Diminui¢do da sinérese

Mudancas realacionadas ao produto
Redugio do tamanho do glébulo de gordura e aumento da adsor¢io sobre as micelas
de caseina o qual aumenta eficazmente o volume total da matéria suspensa.

Devido ao rompimento da membrana dos glébulos de gordura que contém a metade
desta enzima presente no leite.

Devido ao aumento do niimero de glébulos de gordura que afetam o reflexo e a
dispersao da cor branca.

Devido ao aumento da superficie total de gordura e a destruicio da membrana do
globulo de gordura, as quais facilitam a lipdlise pelas bactérias do fermento.

Especialmente se o leite é enriquecido com leite em pés ou outros concentrados.

A acio fisica sobre o globulo de gordura transfere mais material da membrana para
o leite desnatado.

Durante o bombeamento do leite para o tanque de fermentacdo pode ocorrer maior
formacio de espuma devido ao aumento dos fosfolipideos na fase desengordurada.

Previne a formacdo da chamada linha de creme, especialmente durante a incubagio.

Devido a migracio dos fosfolipideos para a fase desengordurada e formagio de
compostos sulfidrilicos que atuam como antioxidantes e possivelmente pela
desnaturaciio das proteinas do soro que expoem os grupos SH ocultos.

Mudangas na interac¢io proteina-proteina resultante de alguma desnaturagio e
alteracio no equilibrio mineral.

Diminui¢iio do agrupamento da gordura devido a adsor¢io das micelas e submicelas
de caseina aos glébulo de gordura.

Transferéncia parcial da caseina para a fase desengordurada para formar uma nova
membrana ao redor dos recém formados glébulo de gordura.

Aumento da capacidade de absor¢do de agua devido a interacio caseina globulo de
gordura além de outras interacoes proteina-proteina.

Quadro I:Alteracdes fisico-quimicas provocadas pela homogeneizacao.

proteina, podem sofrer uma ou mais
das seguintes mudangas:

« desnaturacao proteinas do soro,

+ interagdes entre caseina e soro
proteinas resultantes da desnatura-
¢ao desta ultima e/ou uma mudanca
no equilibrio salino e,

+producdao de compostos sulfidrili-
cos a partir das proteinas do soro.
Entretanto, estes efeitos desejaveis s6
podem ser alcangados se algumas
condigdes de fabricacao sdo obser-
vadas. Sao elas:

Globulo normalmente
homogeneizado
@ 0,1-3 ym

10 a 20% da gordura
interage com a caseina
- @ dando alta densidade ao

complexo
Gl(')bulo parcialmente
alterado, muito raro em
leite bem homogeneizado

Transferéncia
parcial de caseina

Leite desnatado

il

Figura I: globulo de gordura e representagdo |
esquematica do efeito da homogeneizagao.

+nivel correto de gorduranabase e
+uso de pressdo e temperatura de
homogeneizagdo corretas.

¢ Aspectos ligados ao processo:

A homogeneizagdo pode ser realiza-
da em ou dois estagios. A pressdo
Otima se situa na faixad 150 a 200
bar e a temperatura entre 65 a 70° C.
Na fabricacao de produtos com teor
de gordura entre 3,5 e 5,0%, aumen-
tando-se a pressdao de 100 para 200
bar e passando de 1 para 2 estagios,
obtém-se um efeito equivalente a um
extrade 1% de proteina ou 3% de leite
em po6 adicionados ao leite.
Entretanto pressoes superiores a 300
bar ndo devem ser usadas. Via de re-
gra, a operagdo realizada antes do
tratamento térmico, exceto quando
elevados padroes de higiene sdo
adotados e/ou uma homogeneizacao
asséptica ¢ aplicada. Neste caso, a
temperatura 6tima ¢ de 75° C. O tra-
tamento térmico deve ser aplicado i-
meditamente apos a hmogeneiza-¢ao
paraevitar a lipolise da gordura.



SACCO

Cufmprindo compromissos.

Espalhar cultura pelo Brasil ¢ um
compromisso da SACCO. Nos o
cumprimos de duas formas: venden-
do e repassando! Ao vender, ganha-
mos dinheiro. Ao repassar, entende-
demos que investir parte do lucro na
formagdo de mao de obra qualifica-
da, nos permite cumprir uma agao
social e contribuir com o desenvol-
vimento do setor lacteo. Neste se-
mestre em especial, intensificamos
nossa atuagao em varios eventos.
Foram dois seminarios no Nordeste -
Ceara e Bahia, voltados a laticinistas

1= Encuentro Técnico Comercial
Grupo Clerici Sacco

Bogota 17 al 21 de Octubre, 2011

Avangando conforme planejado ja ha
alguns anos, muito proximo de
construir sua terceira fabrica de fer-
mentos, o0 Grupo Clerici SACCO
reuniu em Bogotd na Colombia, to-
dos os seus técnicos das Américas do
Sul, Central e do Norte. O objetivo foi
a realizacdo do I Encontro Técnico
Comercial das américas, organizado
pelo competente Adrian Gauna,
responsavel técnico do Grupo para a

da regido, um em Minas Gerais no
ILCT e um no Rio de Janeiro no
NATA, ambos direcionados a estu-
dantes da area de laticinios.
Fomentamos 6timas relagdes e prin-
cipalmente, 6timos conhecimentos,
numa troca bastante valida em um
meio tao diversificado e sempre in-
teressante. Para nos € um prazer! Nos
sentimos orgulhosos em contribuir
desta maneira!

Obrigado a todos pela participagao.

A familia
Sul Americana
se reune na Colombia.

regido. A apresentagdo feita pelos
participantes sobre aspectos técnicos
de cada pais, constituiu-se numa
troca de experiéncia simplesmente
fantastica. Um curso de Marketing
Estratégico, com a participa-¢ao
especial de Luigi Rossi, gerente co-
mercial da SACCO Italia, fechou a
programacdo. A presenga do enge-
nheiro Martino Verga, um dos s6cios
diretores do Grupo foi marcante. Do-
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tado de um sébrio equilibrio, o Sr.
Martino foi pragmatico ao comentar
a empresa hoje e amanha e ao mesmo
tempo, propiciou um clima acolhe-
dor refletindo o tipico afeto de fami-
lia aliado a uma demonstragdao de
carater humano sem igual.

Na oportunidade, nosso consultor
técnico Joca proferiu palestra no III
Salén Andino de Tecnologias para
produccion de lacteos.
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