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Parece-me arduo e injusto desvincular a
figura da Regina da Institui¢do que ¢ o
ILCT. Tenho muito orgulho de ter passado

por esta escola, decisiva, definitiva em
minha formag¢do. Permanecer aqui cons-
titui um desafio estimulante, principal-
mente em razao do respeito por esta casa.

Conviver com a Regina tem servido de
amparo e exemplo por todos esses anos.
Profissional dedicada, disponivel, bata-
lhadora. Inteligente e provocativa, expe-
riente e disposta a conviver e a somar aos
esforgos dos jovens profissionais e futu-
ros técnicos. Pedagoga e professora por
opgao e por paixdo. E, como nds, também
apaixonada pelo ILCT, por sua historia,

por sua tradi¢ao, por sua vocacdo. Deve-

mos muito, pessoal e profissionalmente, a

presenca e a permanéncia da Regina por
estes corredores e salas. Com ela apren-

demos desde cedo que o empenho ¢ a
seriedade sdao condi¢des fundamentais na
conducao de nossa vida profissional, e
que o entusiasmo ndo pode faltar. Neste

momento, rendo reconhecimento e gra-

tiddo pelo zelo com que acompanha e
observa os alunos, todos e cada um, e pelo
carinho ¢ autoridade com que arrebanha

tantos quantos puder as atividades que

garantirdo profissionais capacitados e a
contribuicao do ILCT para o segmento
lacteo brasileiro.

Danielle Cheline
Candido Tostes

SACCO
Personalidade
Laticiista

A estoria dessa singular personagem se
confunde com a da préopria “Candido
Tostes". Nas ultimas décadas, quem de
noés, ilctianos, queijeiros ou leiteiros de
quaisquer dos rincdes deste pais, ndo
reage de forma calorosa ao som deste
nome: Regina Mancini. Sem nunca pre-
cisar entender nada de queijos e simi-
lares, Regina deixou e segue deixando sua
marca na alma e na mente de centenas de
Técnicos de Laticinios... a marca da dis-
ciplina, da severidade nunca a-partada do
bom senso e de bondade sem igual. Meni-
nos que fomos, adultos que nos torna-
mos...e 1a estava ela, serena e firme, as
maos no leme de um barco, a nossa nau,
que sempre foi seiva e vida de nds todos: a
"Candido Tostes"... Regina, uma profis-
sional de enorme e inquestionavel expe-
riéncia na area de ensino, tem emprestado
toda essa bagagem pedagogica ¢ huma-
nistica, na lideran¢a do corpo doscente
que molda o carater de tantos jovens estu-
dantes que ali vao em busca de uma for-
macdo técnica que permita sua inserg¢ao
rapida no mercado de trabalho. De manei-
ra indelével, ela se tornou um simbolo e
uma fortaleza moral, o que lhe tem permi-
tido manter muitas das tradi¢des mais ca-
ras da "Candido Tostes", mesmo em tem-
pos dificeis, quando autoridades governa-
mentais se negaram ou ainda se negam a
reconhecer devidamente o valor histdrico
daquela Instituicdo... Por tudo isso, Regi-
na, nés Técnicos em Laticinios, lhe somos
para sempre gratos... por nos mostrar que
conhecimento e carater devem andar jun-
tos na vida de um profissional que almeja
ter sucesso...

Mucio M. Furtado
Danisco
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Sﬂl! mudanc¢a/nos habitos alimentares exigira ainda mais
atencao na determinacao dos teores de NaCl nos queijos.

O sal, como se sabe, tem papel pre-
ponderante na fabricagdo de queijos.
Seja provocando determinadas rea-
¢oes e/ou diminuindo a atividade de a-
guanomeio o sal pode:

<+ promover a selecdo microbiana;

<4 controlar a atividade microbiana e
aenzimatica;

+ controlar reagdes bioquimica du-
rante a maturagao;

+ complementar a dessoragem;

<4 ajudar na formagao da casca;

+ alterar o equilibrio mineral e

+ interferir nas propriedades senso-
riais.
Até entdo, a adicao de sal ao queijo
tém sido vista sob este dngulo, diga-
mos, quase que exclusivamente tec-
noldgico. A excegao fica por conta da
parte sensorial que ¢ controlada pela
capacidade de percep¢dao dos consu-
midores. Entretanto, novos tempos pa-
recem surgir através do conceito de
“alimentacdo saudavel”. Confirmada
esta tendéncia, cujo um dos pilares ¢ a
ingestao de baixos teores de sal, quei-
jeiros serdao obrigados a reduzir o teor
de sal de seus produtos. Se do ponto de
vista da saide humana a atitude ¢ indu-
bitavelmente correta, tecnicamente ela

pode representar um grande perigo na
medida em que deixa o queijo, pelo
menos, mais vulneravel. Com a ne-
cessidade eminente, cada vez mais, as
fabricas deverdo preparar-se para
obter um diagndstico o mais proximo
possivel darealidade. A verdade é que
se até entdo, a determinagao do teor de
sal no queijo era realizada porque per-
mitia, de certa forma, o controle de
seus efeitos técnicos sanitarios e sen-
soriais, agora ela se tornara ainda
mais necessaria, mais importante.
Considerando-se o processo da salga
em salmoura como um todo, € preciso
controlar com o devido critério:

A as caracteristicas do queijo - ES
no dia seguinte (D+1), a cinética de
acidificagdo, formato e temperatura
de entradana salga, etc.;

A a condugdo da salga - tempo e
temperatura de salga, agitacdo ou ndo
da salmoura, concentracdo em sal,
turbidez da salmoura, relagao litros de
salmoura/quilos de queijoe

A processos de andlise - preparo e
representatividade da amostra, mé-
todo e qualificagdo do analista.

Como ndo pode haver um bom dia-
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¢do das questdes de amostragem, a-
presentamos a seguir alguns esque-
mas de amostragem. Independente-
mente do meio, sonda ou corte em
por¢des, as amostragens preconiza-
das permitem a padronizac¢do do pro-
cesso € a obten¢ao de um resultado
representativo, mais proximo do real.
Os esquemas ilustrados, fazem parte
da norma 50C da Federacao Inter-
nacional de Laticinios - FIL e con-
templam boa parte dos formatos de
queijos fabricados no Brasil. Apesar
de estarmos tratando aqui do tema sal,
este procedimento de amostragem de-
ve ser adotado para todo e qualquer
tipo de controle que deva ser realizado
para a garantia de qualidade dos quei-
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Manteiga:

defeitos de sabor e textura, suas causas e meios de prevencao.

Principais defeitos de sabor da manteiga, suas causas provaveis e meios de prevencao:

Defeito

Causa provavel

Prevencao

Sabor de alimentos e de
produtos de absor¢ao

Gosto de certos alimentos consumidos pela
vaca e medicamentos, substincias ambientes
de odor forte como os agentes sanitizantes,
inseticidas

A vacreacdo ou desodorizagdo ou degazeifi-
cacdo suprime o problema em parte

Sabor de fermentagao

Fermentagao 4cida do creme

Fermentacao por leveduras ou mofos, sabor
putrido devido ao crescimento de bactérias
proteoliticas, psicrotroficas e gosto a queijo

Neutralizagao sem uso excessivo de neu-
tralizantes para evitar o gosto deles no pro-
duto

Melhor adequacdo da temperatura de con-
servacao do creme a frio

Sabor de origem quimi-
ca ou enzimatica

Sabor de oxidagao

Rango hidrolitico e fun¢do da liberacao de

acidos graxos por lipases naturais do leite e
por lipases termoestaveis liberadas por ou-
tras bactérias

Oxidacao de fosfolipidios lembrando a sabor
de papel, de madeira, ou metal e gordura
oxidagdo devido a oxidacao de trigliceridios

Pasteurizar o creme o mais cedo possivel e a
uma temperatura suficiente para destruir as

lipases naturais do leite e os microrganismos
capazes de secretar lipases termo resistentes

Evitar a exposicado a luz, a metais como o
cobre e o ferro e usar embalagem opacae
impermeavel ao ar

Gosto de peixe

Degradacao de fosfolipidios sobretudo leci-
tina

Evitar a acidez, o excesso de sal, a presenca
de agentes oxidantes e a sobre malaxage

Sabor de “velho”

Namedida em que se prolonga o armazena-
mento, o sabor fresco diminui gradualmente
em funcdo de um inicio de oxidacdo da gor-
dura

Trabalhar com creme fresco, eliminar os fa-
tores pro oxidagdo como o cobre e o ferro,
conservar o produto a uma temperatura de
pelo menos -20° C
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A Pri]cipais defeitos de textura da manteiga, suas causas provaveis e meios de prevencio:

Defeito

Causa provavel

Prevencao

¢xtura aderente, colan-

bém por excesso de malaxagem

Propor¢ao muito forte de gordura liquida a
temperatura ambiente, caracteristica mar-
cante na época do inverno. Pode ser tam-

Evitar o resfriamento acentuado do creme.
Limitar-se a uma temperatura suficiente a
bategdo ou efetuar um resfriamento rapido
dos graos com agua gelada para completar a
cristalizagdo dos trigliceridios

| Textura com baixa coe-
'sd0, quebradica, friavel

Problema mais comum na época do inver-
no em fun¢ao de uma maior proporc¢ao de
gordura firme. A cristalizagdo da gordura
se faz com cristais mais grossos deixando
muito pouca gordura livre para fazer a liga-
¢ao entre eles

Favorecer a formacdo de cristais finos resfri-
ando mais o creme ou efetuar um
resfriamento rapido dos graos com agua
gelada

Textura fraca, com maior
facilidade para amolecer

Textura gordurosa, pas-
tosa

Ocorre sobretudo na época do verdo, devi-
do a uma forte proporc¢ao de gordura
liquida

Resultante do excesso de malaxagem de
uma manteiga mole ou firme respectiva-
mente

Trabalhar de forma a permitir uma cristali-
zagdo gradual da gordura em cristais maio-
res, através de um resfriamento mais inten-
so porém mais lento

Malaxagem correta, mais adequada ao pro-
duto que se dispoe




TECNOLOGIA EM LATICINIOS

SACCO BRASIL

A SACCO Brasil acaba de firmar
contrato de representagao com a em-
presa italiana Milky LAB, fabrican-
te de equipamentos para produgdo
de Mussarela. Trata-se de um siste-
ma de filagem inovador, com o uso
exclusivo de vapor diretamente no
bojo ou na camisa da propria maqui-
na. O equipamento ¢ projetado para
a filagem de Mussarela a partir da
utilizacdo de massa fresca ou de blo-
cos de coalhada conservado conge-
lados e pode também ser utilizada
para a fusdo de produtos, tais como
as aparas de queijos naturais ou
“Caseina” em pd, na producdo de
queijos fundidos cremosos. As van-
tagens do processo sao:

© aumento de rendimento de fabri-
cacdo da ordem de 10% relativa-
mente aos sistemas tradicionais de
filagem;

@® obtengdo de uma grande econo-
mia com diminui¢ao de até¢ 50% no
consumo direto de vapor e

© cconomia nos custos de depura-
¢do, na medida em que ndo sdo pro-
duzidos efluentes com gordura, co-
mo por exemplo a dgua de filagem,
que devam ser eliminados.

SACCO )
Airgenic:
naturalmente eficiente

no controle de
ambientes.

O PROCESSO AIRGENIC:

6tima qualidade do ar e

Principais caracteristicas da maquina:

x Construida totalmente em aco inox Aisi 316 e tanque com parede dupla;

X O tanque estd equipado com 2 roscas sem fim acionadas por um motorredu-
tor com velocidade regulavel mediante conversor de freqiiéncia;

X porta acionada manualmente controlada por micro interruptor de seguranca;
X partes que entram em contato com o produto jateadas com micro esferas de
quartzo e as roscas sem fim sao revestidas com teflon;

X tanque com tampa de abertura para o carregamento e controle das etapas de
transformagao do produto;

X quadro elétrico de comando alimentado com baixa tensao, realizado em ago
Inox Aisi 304 - IP 6524V, para o controle das varias fungdes do processo;

X quadro elétrico de poténcia, realizado em ago Inox Aisi 304 -1P65—-380V e
x sistema CIP.

Alguns acessorios:

4 dispositivo eletronico-CLP para memorizagao das etapas de transformagao;
+ filtro para esterilizacdo de vapor de 1 bar.

SACCO * |
. Formas miero perfuradas:
' o — . - Mais higiénicas;
& & '. ‘ - Nio precisam dessorador;
rry . - Evitam perdas com fita e
. 3 g v ' - Melhoram a formacéo da casca
r . 4 -
5 SACCO

Airgenic ativa os atomos naturais +/- das moléculas de oxigénio e produz
um equilibrio de ions ricos em energia no ar;
Este processo é idéntico ao proprio método da natureza de assegurar a

A molécula ativada de oxigénio combate mofos, bactérias, gases e cheiros
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