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SACCQ inauguranova fabrica de

Culturas Laticas

Determinada a ocupar seu espaco co-
mo um dos lideres mundiais na produ-
¢do de Culturas Laticas, a SACCO srl
anuncia o inicio de operagdo de uma
unidade nova. Construida ao lado da
atual, em Cadorago, na Itdlia, a nova
planta é sem dulvida, a mais moderna
fabrica de fermentos em atividade, até
mesmo por que foi a Ultima do género a
ser construida. No projeto, pode-se di-
zer, que as condic¢bes de producao, de
sanitizacdo, de trabalho e de impacto
ambiental se encontram num verdadei-
ro“estadode arte”.

Operando de acordo com os mais estri-
tos Padrdes de Garantia da Qualidade
das Industrias Alimenticias e Farmacéu-
ticas, todo o sistema de producao esta
desenhado para cumprir com os Pa-
drdes da Pharma GMP.

Estes novos tempos, permitirdo a
SACCO, reunir todas as condicoes
necessarias para a garantia de seus
compromissos histéricos que sdo a
flexibilidade e a customizacdo de
produtos. Seguramente, os caminhos
ficam mais acessiveis para oferecer
uma linha cada vez mais ampla das
culturas tradicionais para Queijos e
Leites Fermentados bem como, num
cenario mais diversificado, fornecer
novas culturas probioticas, bio-
protetoras e aromaticas especiais.

Complexo industrial da SACCO Itélia.

Vista externa da fabrica nova
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PRE-MATURACAO DO LEITE:

uma velh@ opcao ou uma nova aliada
para estes tempos modernos?

Ao longo dos tempos, muitos dos me-
canismos de transformacao do leite fo-
ram sendo abandonados, quase sempre,
em nome da produtividade, do desen-
volvimento tecnologico e etc, etc. Den-
tre todas elas, a pré-maturacao do leite
foi praticamente eliminada dos fluxos
de fabricag@o. Evidentemente, produti-
vidade, avangos tecnlogicos e outros
beneficios mais, devem fazer parte
constante do dia-dia de uma fabrica
mas, ¢ preciso que eles permitam o al-
cance do objetivo final. Por exemplo,
de que vale a produtividade se tenho
por objetivo elaborar um queijo com
olhaduras e ndo consigo? De que vale-
ria esta mesma alta produtividade se 15
ou 20% dos queijos apresentam alte-
racdo de sabor?

Hoje, estes tipos de problemas tém sido
cada vez mais freqiiéntes para os quei-
jeiros atentos a qualidade de seus pro-
dutos. Tratam-se, obviamente, de alte-
racdes cujas causas estdo associadas a
diversos fatores. Podemos comegar pe-
lama qualidade geral da matéria-prima,
passar pelos fluxos de fabricacdo nem
sempre bem ajustados, por problemas
de ordem econdmica que conduzem a
redugdes indevidas de custos e terminar
pelo sistema de distribui¢ao desta nossa
terra tropical, cuja quebra da cadeia de
frio parece ser uma operacdo tecnold-
gica de relevante importancia. Mais re-
centemente o leite resfriado, coletado a
granel, vem sendo considerado, e alias,
com propriedade, como um dos maio-
res responsaveis por estas alteracdes
em geral e principalmente por aquelas
de sabor e aroma. Diversas publicagdes
tém abordado este tema apontando as
alteragdes e os possiveis meios de cor-
re¢do. Podemos concluir que temos um
problema de ordem fisico-quimica, cu-
jas alteragdes sdo reversiveis € um mi-
crobiologico, cuja solugdo é mais difi-
cil, ndo so pelo fator bioldgico mas tam-
bém pela complexidade do sistema pro-
dugdo/transporte/fabricacdo/comercia-
lizagdo.

Revisando os conceitos basicos da pré-
maturagdo do leite, ainda que se possa
afirmar que ela aumente os riscos de
contaminagdes por bacteriofagos de
bactérias lisogénicas, € possivel que,
por todas as vantagens que apresenta,

ela possa constituir-se numa interes-
sante ferramenta para se trabalhar me-
lhor este nosso velho leite resfriado de
cadadia.

Na edicdo III do Via Lactea fizemos
alguns comentamos sobre a pratica da
pré-matura¢ao em associagdo com a a-
plicacdo de tratamentos térmicos. Nes-
te esquema de trabalho, o objetivo era
impedir o desenvolvimento dos psicro-
troficos e induzir a produgao de fragdes
nitorgenadas capazes de estimular o
crescimento das bactérias laticas. O tra-
tamento térmico aplicado apos a pré-
maturacao se encarregava de destruir a
maior parte das bactérias adicionadas.
Toda a dose de fermento usada seria
adicionada novamente ao tanque mo-
mentos antes da fabricacao.

Como ja ha no Brasil fabricas que usam
a termizacgdo do leite no momento de
sua chegada a recepgdo, sem pré-matu-
racdo, com resultados que podem ser
considerados muito bons, gostariamos
de discutir aqui, um esquema de traba-
lho com o uso da pré-maturagido em lei-
te previamente pasteurizado, por acre-
ditar que ele possa gerar frutos ainda
melhores.

Partindo-se de matérias-primas cuja
qualidade inicial ¢ boa, recomenda-se,
em geral, que a pré-maturacdo seja rea-
lizada obedecendo o seguinte critério:

e pasteurizagao do leite resfriadoa 71 -
73 °Cpor 15a20 segundos;

e Resfriamento a20-22°C;

e inoculagdo de 0,3% de cultura latica;
e pré-maturagdo por um periodo de
cerca de 30 minutos;

e resfriamentoa 10-12°C;

e pré-maturacdo por 16 - 18 horas;

e aquecimento a temperatura de coa-
gulacdo, complementacdo da dose de
fermento e fabricacao.

Considerando nossa realidade, onde a
qualidade do leite ndo ¢ boa, uma certa
dose de cautela deve fazer parte de um
processo inicial a ser testado e posteri-
ormente aperfeicoado. Assim, apresen-
tamos a seguir um esquema que acredi-
tamos, pode servir como ponto de parti-
da para a reintroducdo da pré-matura-
¢a0 do leite como forma de melhorar a
qualidade geral de nossos queijos:

o recepcao do leite resfriado;

e pasteurizagao pelo processo HTST

o classico, ou seja, 71 - 73 °C por 15 a
20 segundos;

e resfriamentoa 5-10°C;

e adicdo de 0,1 a 0,3% de fermento 1a-
tico;

e adi¢do dadose de 0,15 a 0,2 g/litro de
cloreto de célcio;

e pré-maturacdo por 12 a 16 horas;

e aquecimento a temperatura de coagu-
lagdo, complementacdo da dose de fer-
mento ao inicio do enchimento do tan-
que;

o fabricagdo do queijo.

Obviamente, este esquema serve mais
como conceito, como orientagao, po-
dendo e devendo ser testado e adaptado
as condigdes de cada fabrica ou tipo de
queijo.

Antes de discutir algumas destas possi-
veis variagdes, vamos a um provavel
obstaculo a ser vencido, que € o receio
da recontaminacgdo pos pasteurizagio.
Efetivamente o risco existe, mas muito
provavelmente, ndo € tdo grande e tdo
pouco, significa algo sem controle, co-
mo se pode eventualmente pensar. Uma
pequena passada de olhos pelo fluxo
beneficiamento de leite pasteurizado
envasado em sacos plasticos, pode
constituir-se em um bom exemplo para
se buscar a “tranquilidade” para a ado-
¢do da operacao. Este processo de en-
vase apresenta muito mais pontos cri-
ticos de recontamina¢do do leite € no
entanto, permite a obtengdo de um
produto de qualidade. Na verdade, tudo
que se precisa ¢ um bom esquema de
limpeza das tubulagdes e tanques de es-
tocagem.

A definicdo mais precisa dos parame-
metros de cada etapa da pré-maturagdo
pode passar por uma série de combina-
¢oes possiveis, algumas das quais sao
apresentadas no Quadro I em conso-
nancia com os parametros anteriormen-
te apresentados. Respeitando-se os li-
mites maximos previamente estabele-
cidos, que ndo precisam necessaria-
mente estar de acordo com os niimeros
aqui propostos, a regra geral ¢é facilitar
ao maximo o desenvolvimento das bac-
térias laticas, controlando-se o proces-



so de fermentacao de forma a que o pH
final do leite pré-maturado, ndo seja in-
ferior a 6,45 partindo-se de um leite,
por exemplo, com pH de 6,60 - 6,65 a
20 - 25 °C. Na pratica, de um modo ge-
ral, o fator mais importante serd sempre
a qualidade inicial da matéria-prima.
Leites melhores permitirdo sempre o
emprego de temperaturas mais eleva-
das e doses maiores combinados com
tempos mais curtos, o que sem davida,
constitui-se na melhor situagao por per-
mitir o alcance dos objetivos da pré-
matura¢ao com maior agilidade e por
conseqiiéncia com melhor produtivida-
de.

Situa¢do semelhante sera verificada
com o uso de termofilicos acidifican-
tes, propidnicos e mofos verdes ou
brancos. Uma vez que ndo produzem
acido latico, caso dos propionicos e dos
mofos, ou que apresentam baixa per-
formance na produgao de acido a tem-
peraturas inferiores a 20 °C, caso dos
termofilicos, a pré-maturagdo com es-
tas espécies sempre podera ser reali-
zada com temperaturas mais elevadas e
doses maiores ou mesmo iguais a tota-
lidade do in6culo.

A adicdo de cloreto de calcio, como
parte da operacgao, se justifica pelo fato
de que o tempo de pré-maturacao favo-
rece as reacoes entre o calcio e as pro-
teinas, garantindo de forma ainda mais
eficaz, as ja conhecidas vantagens da

reposi¢ao do calcio em leite pasteuri-
zado e resfriado.

Tomada a decisdo de se adotar o proces-
s0, as conseqiiéncias esperadas apds o
acerto dos pardmetros sdo, em teoria, as
seguintes:

¢ recuperacao da aptidao do leite trata-
do térmicamete a fabricagao;

e induc¢ao da produgio de fragdes nitro-
genadas estimulantes ao crescimento
das bactérias da flora latica acidifican-
te;

o melhor adaptacdo das bactérias ao
seu novo meio de cultura bem como o
aumento da flora total dos queijos, ace-
lerando e melhorando a formacéo de o-
lhaduras mais especificamente e a ma-
turagdo em geral;

¢ diminui¢do do tempo de floculagao,
coagulagdo ¢ fabricagdo em fungdo do
abaixamento do pH.

A este respeito vale ressaltar a impor-
tancia de se controlar o processo de for-
ma a se obter um pH de coagulag@o na
faixa de 6,45 - 6,50. Trata-se de um
objetivo dificil de ser alcangado por via
biologica, o caminho mais facil neste
caso seria pela adicdo de proteinas
acidas, de glucona-delta-lactona ou in-
jecdo de Co,, mas que deve ser perse-
guido pois permite ainda uma maior re-
produtibilidade da coagulagdo ¢ da si-
nérese e 0 aumento do rendimento atra-
vés da diminuigao das perdas de finos.

Apesar de todas as vantagens comenta-

das, nas tecnologias mais modernas, a
pré-maturacdo bioldgica, principal-
mente aquela realizada a quente, tem
sido abandonada. Os principais moti-
vos alegados s3o o aumento do risco de
ataques fagicos e algumas dificuldades
operacionais do processo. Sao racio-
cinios com certa légica mas, ndo esta-
mos plenamente convencidos de que a
pré-maturacao, tal como proposta e dis-
cutida aqui, ndo se constitua num recur-
so capaz de solucionar boa parte dos
imperativos da queijaria de hoje e me-
lhorar a qualidade final dos nossos
queijos.

Para terminar, gostariamos de deixar no
ar duas questdes que talvez possam aju-
dar natomada de decisdo:

® scria imprudente pensar que nos dias
atuais, o advento dos fermentos de uso
direto veio facilitar o controle da ativi-
dade das culturas durante o processo,
tarefa dificil nos tempos dos fermentos
propagados?

e Seriaigualmente ildgico pensar que a
multiplicidade das cepas que compdem
estes fermentos, que as amplas alterna-
tivas de rotagao disponiveis e os cuida-
dos higi€nicos ndo seriam suficientes
para afastar de certa forma os riscos dos
bacteriofagos?

Nos acreditamos que sim e que tudo €
apenas uma questao de experimentar.

Quadro I: algumas combinagdes de parametros para pré-maturagao do leite a frio.

4 Lo 1 Alternativas “A” Alternativas “B” )
cite Cultura Dose Tempo | Temperatura| Dose Tempo | Temperatura
0,10-0,15% [ 12 horas 8al0°C 0,10 -0,15% | 16 horas 5a7°C
Qualidade | Mesofilica 0,15 - 0,20% | 14 horas 6a8°C 0,15-0,20% | 16 horas 6a8°C
Superior 0,20 - 0,30% | 16 horas 5a6°C 0,20 - 0,30% | 12 horas 8al0°C
Termofilica | 0,10 - 0,20% | 16 horas 5a7°C 0,20 - 0,30% | 12 horas 8al0°C
Propionica/| 5. R2ald s, 70 100% 14al16 | g.q00C
Penicillium horas horas
0,10-0,15% | 12 horas | 6a8°C 0,10-0,15% | 14 horas 5a7°C
Mesofilica | 0,15 - 0,20% | 12 horas 5a7°C 0,15 -0,20% | 14 horas 5a7°C
Qualidade 0,20 -0,30% | 12 horas | 5a6°C 0,20 -0,30% | 12 horas | 526°C
Inferior Termofilica | 0,10 - 0,20% | 14 horas 5a7°C 0,20 - 0,30% | 12 horas 8a10°C
L lp)ngi’é%rlliigi 100% f;als“ 526°C 100% 1}‘1‘02;;56 Sa7°C




SACCO BRASIL

CCO Brasi

Ampliando sua linha
de produtos

Estao disponiveisna SACCO Brasil:

o O CLERIZIN, composto em p6 a base
de Nisina com atividade de 1.000 IU/mg. e
apresenta¢do comercial em potes de 500 g.;

e O CLERIZYMA, ou cloritrado de liso-
zyma com apresentacdo comercial em po-
tesde500g. ¢

o O NATACID, com 50% de pimaricina e
apresentagdo comercial em potes plasticos
de100g.

TECNOLOGIA EM LATICINIOS

A SACCO Brasil coloca também a dis-
posi¢do do mercado, a partir deste més, o
seu coalho bovino “ABOMASUM?”. A pre-
parac@o enzimatica serd integralmente pro-

duzida no Brasil e o controle qualidade fi-
cara aos cuidados da SACCO Italia.

O produto apresenta em sua composicao a
quimosina ¢ a pepsina bovinas e seu poder
coagulante ¢ de 1:10.000 Soxhlet.

I O“ABOMASUM?” sera comercializado
somente na forma liquida mas tera trés
apresentacgoes:

e Frascocom 1Kg;

e Galdocom5,7Kg;

e Baldecom22Kg.

SACCO Brasil

Fundada em 2003

Neste mes de julho de 2004 vamos completar
1 ano de operacao na “Terra Brasilis'.
Venha comemorar conosco
em Juiz de Fora na Expomaq 2004.
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SACCO Brasil »

SOFIA: nossa nova analista
financeira e administrativa

Por motivos que fogem absolutamente a
nossa vontade, a Luciane nos deixou este
més. Vai para a Unicamp. Obrigado de co-
racdo e, todo sucesso pra vocé! Valeu!
Agora somos comandados pela Sofia Mi-
chella De Sordi. Paulista de Cacapava, So-
fia é formada em Administragdo de Empre-
sas pela PUC-Campinas ¢ académica em
Direito, Unip, 4° ano. Objetivando cons-
tante melhoria da qualidade e exceléncia no
tratamento com clientes ¢ fornecedores,
possui experién-
cia de mais de
15 anos, volta-
dos a gestao
econdmica e fi-
nanceira, desen-
volvendo proje-
tos que visam a
melhoria de re-
sultados da em-
presa.

SACCO)

Cumprindo sua agenda

1 Neste més julho de 2004, o Infor-
mativo Via Lactea também com-
pleta seu primeiro ano de existéncia. Fo-
ram dias de muita luta para produzi-lo e
conseguir fazer com chegasse as maos
de técnicos, queijeiros e demais profis-
sionais laticinistas, das mais longinquoas
terras brasileiras. Mas foi bela a nossa
procura. Ah, como foi belo juntar todos
estes cacos de sonho e ver a realidade se
espalhando por este imenso Brasil.

Pra gente valeu, e comovaleu!

2 Com o objetivo de debater temas
tecnoldgicos importantes do dia a dia
da producdo de derivados lacteos, a
SACCO Brasil realizou, no dia 30 de
abril, na Universidade Federal de Santa
Maria-RS, oIl Via Lactea RS.
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