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@z-alguns anos que um grupo signi@cativo de em-
presas, dentre elas a SACCO Brasil, argumentam que a
realizagao da Minas Lactea deva ser bianual, assim co-
mo ocorre mundo agra.com todas as eiras tradicionais
do ramo laticinista.

A argumentagao do grupo se alicerga em dois pontos ba-
sicos: o elevado custo de realizagdo e aimpossibilidade
de se ¢riar novos atrativos para o publico~alvo em tao
curto espaco de tempo.

A discussao ganhou corpo e a 02 de julho de 2014, nu
reunido \convocada pela Epamig, em Belo horizonte,
para discutir o adiamento da Feira naquele ano, a bianu-
alidade virou proposta e @i amplamente discutida.

No desenrplar da discussao, a ideia de realizagcao da Mi-
nas Lactea\nos anos impares e de um Congresso Nacio-
nal de Lati¢inios ou de uma Semana do Laticinista nos
anos pares, goi bem recebida.

Na nossa visdo, esta €, de longe, a gormula que melhor
contempla a\todos os interessados. Diminuem-se o
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LATICIMIO “CANDIDO TOSTES "

como também a decisdo de realizar nas dependéncias do
ILCT a Semana do Laticinista, o0 Concurso Nacional de
Produtos Lacteos e a Expolac.

Adatajaestamarcada: 19a21 dejulho.

O evento ogerecera diversos cursos, palestras, painéis de
debates, reunides e etc. Estd programado ainda o lan-
camento de livros, a edi¢ao especial da Revista do ILCT
em comemoracao aos seus 70 anos e a concessao da
medalha Candido Tostes em reconhecimento ao traba-
lho de algumas personalidades com signiqicativa contri-
buicdo para o setor Laticinista.

Apesar.das digculdades economicas e g@nanceiras do
momento, apesar do imenso desagio imposto pelo inicio
de toda e qualquer atividade, SACCO Brasil reag@irma sua
crenga no caminho oratragado.

De verdade, nos acreditamos.que esta decisdo como um
todo, sé trara beneqicios ao setor taticinista Nacional e em
stituto de Laticinios Candido Tostes.

Q trabalho inicial sera,.como ¢ sabido, arduoslaborioso,

cacdo dos organizadores vencera todos estes desaqos €€
sucesso desta gormula ndo tardara a ser cong@irmado!
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de Fora, 19 a 21 de julho de 2016.



Culturas de Protecao: controle natural de fungos
leveduras, e bactérias em produtos lacteos.

A seguranca alimentar € atualmente
o tema de destaque e preocupacgdo
no meio consumidor. O apelo pelo
consumo de alimentos saudaveis e
com composi¢do sustentavel inau-
gura um novo ciclo de pesquisas di-
recionadas ao estilo de vida atual. A
pratica de conservacao ¢ uma cién-
claantiga que tem por principio con-
tribuir para a preservacdo do ali-
mento. O objetivo da conservagdo ¢
possibilitar o acesso dos mesmos
em épocas de escassez. Para tal, é
preciso que o alimento seja seguro
do ponto de vista microbiolédgico e
que mantenha a quase totalidade de
seus nutrientes. E provavel que o
sal, cloreto de sodio, tenha 'sido um
dos primeiros produtos usados para
este @im. Neste caso, a conservagao
e a manuteng¢do do produto em con-
dicdes apropriadas por um periodo
mais longo sdo obtidas por meio da
diminui¢do da quantidade de agua
livre presente no alimento. Outra
@rma de conservagdo usada em
uma parcela de produtos consumi-
dos ainda hoje ¢ a ggrmentacao. Nela
podemos destacar bebidas como o
vinho, a cerveja, o iogurte e os ali-
mentos como os queijos de maneira
geral. Somente com o processo de
@rmentagao do leite, resultando nos
produtos citados como iogurte e
queijos, é que se tornou possivel a
conservagao dos nutrientes protei-
cos encontrados nestas matérias pri-
mas. Durante a g¢rmentagdo de um
alimento lacteo, o consumo da lac-
tose pelas bactérias selecionadas,
promove a produgao de acido latico
e o consequente abaixamento do pH
do meio. A acidigicagdo do produto
pode ser apontada, entre outros pro-
cessos que acompanham a ¢ermen-
tacdo, como o principal contribuinte
para a segurang¢a da produgdo. Ama-
téria prima leite, que anteriormente
perecia em 2 dias passa a manter-se
apropriada por periodos maiores,
mantendo-se em condi¢des @vora-
veis de consumo. Com o mesmo ra-
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Crescimento de contaminantes diversos
em lacteos @esco.
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ciocinio, mantendo-se a germenta-
c¢do e eliminando-se boa parte da 4-
gua ou soro do meio, através das di-
versas etapas de um processo @@bril,
¢ possivel concentrar a matéria pri-
ma e seu valor nutricional na gorma
de um produto,/conservando-o por
anos, inclusive a temperaturas supe-
riores a 12 - 14° C como, por exem-
plo, ¢ o caso dos queijos duros de
baixa umidade. As tecnologias de
conserva¢ao de alimentos usadas
pelas industrias se baseiam na apli-
ca¢do de.uma ou mais combinagdes
para que se estabelecga o controle do
crescimento de grupos de bactérias
contaminantes € ou deteriorantes. O
abaixamento da atividade de 4gua, o
controle do pH e /do potencial de
oxido-reducao, a aplicagao de trata-
mentos térmicos ¢ a adi¢ao de con-
servantes sao algumas das maneiras
de promover a estabilidade, a segu-
ranga e a durabilidade do produto
durante estocagem e venda. Essas
tecnologias devem ser cada vez
mais aprimoradas tendo em vista o
aumento da capacidade produtiva
das industrias de alimentos e a lo-
gistica de distribuicdo desses pro-
dutos, que tendem ser cada vez
maiores € muitas vezes, sob condi-
¢oOes instaveis no mercado.
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As perdas de producao por contami-
nacdo também podem ser tratadas
como um ponto importante num de-
terminado processo, sobretudo nos
dias atuais onde os volumes de pro-

dugdo por tanque sdo cada vez maio-
res, expondo o @bricante a um risco
de dimensdes mais sérias quando
uma contaminac¢ao ¢ detectada.
* Culturas Bioprotetoras.

Os alimentos em geral contém uma
ampla variedade de microrganismos
que podem provocar a deterioragao
e liberagdo de toxinas altamente pre-
judiciais a saude humana. Atual-
mente, uma das possibilidades para
substitui¢do parcial ou total de con-
servantes quimicos, até entao muito
utilizados nas industrias de alimen-
tos, estd na aplicagdo de microrga-
nismos denominados bioprotetores
ou culturas protetoras. A sele¢do e
aplicagdo dessas culturas retarda ou
impede o desenvolvimento de espé-
cies patogénicas e/ou deteriorantes
nos alimentos. As culturas proteto-
ras sao compostas normalmente por
bactérias laticas e propionicas. Elas
podem ser empregadas em todos os
produtos lacteos @grmentados, como
logurtes, leites e bebidas lacteas ger-
mentadas, queijo M. Frescal, Creme
acido, Petit Suisse e Cream Cheese
entre outros. Durante o processo de
@rmentacdo de um alimento adicio-
nado de culturas protetoras, sdo @or-
mados alguns metabolitos antimi-
crobianos como acidos organicos -
latico, acético, propionico, etc.; pe-
roxido de hidrogénio; lacto peroxi-
dase e bacteriocinas que inibem ou
impedem o crescimento das bacté-
rias contaminantes capazes de dete-
riorar ou inviabilizar um alimento
para consumo. Além da produgdo
desses metabolitos as culturas pro-
tetoras constituem-se ainda em um
importante @tor de impedimento da
multiplicagdo de bactérias nocivas
em decorréncia do consumo da lac-
tose e outros substratos necessarios
para o crescimento das bactérias
contaminantes. O processo compe-
titivo de consumo rapido destes
substratos, sobretudo da lactose, por
essas culturas assegura ainda mais a
qualidade do produto.
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Culturas de P[f@ﬁ@@gj@i comntrole natural de fungos
leveduras, @ bactéerias em produtos lacteos.

Evolucdo de langamento de novos produtos entre 2009 e 2014
sem adicdo de aditivos/preservativos por regides
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Bioprotecio - Funcionalidade

Lb. plantarum Listeria monocytogenes

Saccharomyces cerevisiae
Penicillium roqueqorti

Cultura Combate Bacterias Combate Mog@s e Leveduras Aplicagao
Debaryomices hansenii
Kluyveromyces marxianus Leite cru;

Leite pasteurizado

Penicillium roqueqorti

Carnobacterium | Listeria monocytogenes — Queijos
. Clostridia; .
Lb. casei Hetero@rmentativos a Quetjos
) Debaryomices hansenii
Lb. casei e Clostridia; Kluyveromyces marxianus .
. - Quetijos
Lb. plantarum Heterog@rmentativos Saccharomyces cerevisiae
Penicillium roqueqorti
. Clostridia; .
St. thermophilus Heterogermentativos - Queijos
Ec. faecium + Debaryomices hansqnu s e
b ol 4 Kluyveromyces marxianus Leite pasteurizado:
Jptaniaryms — Saccharomyces cerevisiae Feﬁnenta dos ’
Lb. rhamnosus Penicillium roqueqorti
Debaryomices hansenii , _
T Kluyveromyces marxianus . Leite cru; '
. Rhamnosus — Saccharomyces cerevisiae Leite pasteurizado;
Fermentados
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Apoio técnico:
uma certeza constante!

Ao longo de sua existéncia, a SACCO
Brasil tem apostado ¢orte na ampliagdo de seu
capital humano. Assim, com o @rme propoésito de

¢azer mais e melhor, temos o prazer de apresentar nossa
mais recente contrata¢ao: Leonardo dos Santos. Técnico em
Laticinios pelo ILCT em 2010, onde mais tarde ministrou aulas na
disciplina “Sobremesas Lacteas”. Com o passar do tempo, Leonardo
tornou-se, sem duvidas, queijeiro por exceléncia. Com ampla experiéncia

nas areas comercial e industrial, com passagens por empresas como
Fermentech e Vivare. Fez também um treinamento em isolamento, selecao

e lioq@lizagdo de culturas na Mogn Alce, uma tradicional produtora de
culturas laticas de Novara, na Italia. Completou seus estudos na Faculdade Estécio
de Sa, no Rio de Janeiro, onde gormou-se em Administragao e Comercio Exterior.
Bem vindo a SACCO Brasil, caro Leonardo!

lyofast ST:

fermentacao com velocidade controlada!
filagem com muita fibra!
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