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Quantos presentes podemos ganhar ao comemorar uma data especial?
Virios!
E ¢ assim que a SACCO Brasil tem o imenso prazer e orgulho
de participar da realizacdo de um sonho de seu maior
sonhador, o Joca.
Ao langar seu livro “Queijos: aspectos
~ tecnologicos”, Joca agrupa uma série de vivéncias
~ praticas e tedricas de quem sabe literalmente,
colocar a mao na massa e fazer queijo.

A SACCO Brasil
comemora seus dez anos

da melhor forma, preocupada
em manter seus sonhos e desejos
realizando-se pelo pais afora! Para tanto,
presenteia sua equipe de trabalho e seus clientes
com a contratacao do Alencar.

Formado pela Candido Tostes em 1989, o
Alencar tem um excelente conhecimento técnico
e uma experiéncia que faz dele um profissional res-
peitado e reconhecido por todo o meio laticinista brasileiro.
Seja bem vindo muito sucesso na SACCO Brasil!




Leites fermentados:

alguns problemas e suas causas.

Baixa Viscosidade

* Antibidticos, fagos ou inibidores;
» Baixo teor de proteinas e gordura, d4gua no leite ou falta de estabilizante;
» Tratamento térmico e homogeneizagao incorretos;
* Cultura com produgdo de EPS; —
+ Resfriamento ou agitacdo a pH elevado ou temperatura de enva
» Agitacdo rapida e/ou filtragdo a alta pressao;
+ Agitagdo intensa ap6s resfriamento ou durante a adig@o de frutas;
» Resfriamento muito rapido no pote.

» Incorporagdo de ar: linhas, bombas, valvulas, vazamentos, falta de desaerador apds
misturador, agitacdo excessiva no tanque de mistura, fermentacdo ou estocagem;
» Contetdo baixo de proteinas ou gordura, dose de estabilizante, agua no leite;

°, » Homogeneizagao e tratamento térmico insuficientes;
V * Cultura com baixa producao de EPS ou % de inoculo alto;
% * Quebra do gel antes ou depois do ponto de resfriamento: pH > 4,6 ou < 4,30;
g » Contaminantes gasogenos: Coliformes, Leveduras e NSLAB;
) + Antibidticos inibindo cepas produtoras de EPS;
AN » Temperatura de incubacao alta ou subindo durante incubagao;
s~ » Fagos atacando cepas produtoras de EPS;

\Y

e Resfriamento muito lento;
» Temperatura de envase muito baixa;
~ » Preparado de frutas com pH inferior, por exemplo, 4,20;
_ + Pos-acidificacdo;
» Tratamento mecanico intenso durante e apos a refrigeragao.

+ Cultura inadequada — filante; I

» Uso de gelatina com cultura “EPS”;

» Temperatura de incubagdo baixa;

» Contetdo baixo de so6lidos - proteinas;

» Estabilizante ou percentual de estabilizante incorreto;

» Contetdo de agucar inadequado. -

» Desequilibrio salino do leite: mamite e CCS elevada, periodo de lactacdo, alimentagao;

Gl/' u @ » Tempo de hidratacdo do LP ou proteinas lacteas antes do tratamento térmico;
» Conteudo elevado de calcio adicionado a mistura;
 Estabilizante inadequado;
~+ pH da mistura abaixo de 6,40;

.« Tratamento térmico a temperatura elevada e/ou homogeneizagao insuficiente;
» Uso de cultura com baixa capacidade de producao de EPS ou inéculo alto;
» Temperatura de incubagdo ou resfriamento elevadas;
» pH de resfriamento abaixo de 4,30;
| » Ataque de fagos ou inibi¢ao por antibidticos e conservantes a cepas produtoras de EPS;
| * pH alto ou baixo demais na quebra do gel e no resfriamento;
‘ ¥ - Quebra deficiente do codgulo no tanque;
. " .« Filtro inadequado;
Pés acidificagao.
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LC4 P1: protecao natural para seu queijo.

A capacidade de sobrevivéncia das bactérias laticas nos eco-sistemas que
constituem os alimentos; habitado por varias outras espécies patogénicas e
indesejaveis, resulta da sua atividade fermentativa e da producao de substancias
antimicrobianas. A produgdo de substancias antagonicas por bactérias laticas ¢
reconhecida e estudada ha muitos anos. O rol de substancias ¢ composto por
acidos organicos, peroxido de hidrogénio e proteinas antimicrobianas. Estas
substancias apresentam propriedades interessantes para a preservacdo de
alimentos:

* sdo geralmente reconhecidas como substancias seguras;

* ndosdaonem ativas e nem toxicas em células eucariotas;

* sdo inativadas por proteases do trato digestivo, tendo pouca influéncia
sobre a microbiota intestinal;

* s3aonormalmente tolerantes ao calor e as variagdes de pH;

* apresentam espectro antimicrobiano relativamente amplo contra muitos
patogénicos de origem alimentar e bactérias de deterioracao;

* o0 mecanismo de agdo bactericida ¢ geralmente sobre a membrana
citoplasmatica das bactérias sem resisténcia cruzada com antibidticos;

* o0s seus determinantes genéticos sdo geralmente plasmideo codificado,
facilitando a manipulagdo genética.

Muitos estudos tém sido realizados nos ultimos anos e sobre o tema. Os
resultados indicam claramente que a aplicacdo das bacteriocinas na
conservagao de alimentos pode oferecer beneficios interessantes tais como:

» prolongamento da vida de prateleira dos alimentos;

» protecdo adicional durante exposicdo do produto a temperaturas
desfavoraveis;

» reducdo de risco de transmissdo de agentes patogénicos de origem através
da cadeia alimentar;

» melhoria das perdas economicas devido a deterioragao dos alimentos;

» reducdo daaplicacdo de conservantes;

e permite a aplicacdo de tratamentos térmicos menos graves, sem
comprometer a seguranga alimentar: melhor preservacao dos nutrientes
alimentares e vitaminas, bem como propriedades organolépticas dos alimentos;

* permite a comercializagdo de "novos" alimentos, menos acidos, com

menor teor de sal, e com um maior teor de agua;

» podem servir para satisfazer industriais e demandas de consumidores.

As bacteriocinas podem ser “introduzidas” nos alimentos de duas formas:

» pelaadicao de preparagdes;

» pormeio de inoculagdo de cepas capazes de produzi-las.

Queijo com
LC4 PI

Queijo sem
LC4 Pl
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Queijo com
LC4 P1

O uso de culturas bacteriocinogéni-
cas requer cuidado na selecdo das
cepas para que elas se adaptem ao
meio em que serdo usadas, para que
sejam capazes de crescer e produzir
bacteriocina em quantidades sufici-
entes para inibir o patogénico alvo ou
bactérias de deterioracao. Da mesma
forma requer a realizagdo de testes
para uma correta adequagdo. Estas
culturas podem ser usadas co-mo
fermentos propriamente ditos, como
complemento ou em combina-¢ao
com o fermento latico. Com ba-se
nestes conceitos, a SACCO tras para
o Brasil a cultura LC4 P1, com-posta
por um mix de cepas de Lacto-
bacillus casei produtores de bacte-
riocinas. A cultura € de uso combina-
do, ou seja, deve ser usada em asso-
ciacdo com o fermento. Os resulta-
dos primeiros testes realizados no
Brasil em queijos como o Gouda e o
Prato Esférico podem ser vistos nas
fotos abaixo. Os dois pares de queijo
foram fabricados com leite do mes-
mo silo em dias diferentes. Na foto da
esquerda os queijos tinham 10 dias de
camara quente - 22° C e na da direita
15 dias. Além da nitida me-lhoria na
formacdo de olhaduras, os queijos
apresentaram uma massa mais
untuosa e um flavor mais inten-so e
mais agradavel. Apos estoca-gem por
120 dias, ndao houve altera-¢ao
negativa de textura e sabor. Efe-
tivamente, mais testes precisam ser
realizados, mas estes primeiros re-
sultados sdo muito animadores.
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Comprometimento! BV
Veneza [ ‘ \V/// ’
comemora 60 anos | o R

=

No ano em que a Veneza completa seus 60 anos, a
cooperativa tem muito que comemorar. Fundada por 17 produ-
tores rurais, a Veneza foi criada no intuito de resolver os problemas de
comercializacdo de leite em uma regido controlada pela pecuaria de corte e
buscando condigdes econdOmicas € sociais. Durante todo esse tempo, a
VENEZA desenvolveu tornando-se a segunda maior Cooperativa de Laticinios do Estado do ES e uma das maiores
produtoras de queijo do pais alcangando a oitava colocagao no Ranking Setorial da Industria de Alimentos do Espirito
Santo. Atualmente, a Veneza ¢ uma grande empresa geradora de emprego e renda da regido. Sao mais de 1200
cooperados, 5 mil postos indiretos de trabalho, chegando a marca de 70 milhdes de litros de leite captados no tltimo
ano. A Veneza esta presente no Estado do Espirito Santo, Bahia, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Para.

A SACCO Brasil se congratula faz questao de parabenizar

' Desde 1953

4 Clerici 20/80: para quem tem mais de um objetivo!
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Sabor e Aroma

Rendimento

Lipase de cordeiro

Clerict: Ambiente

naturalmente

limpo...B

voce
pode ter mais sabor!
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