NOS desejamaos «

| OS NOSSOS
ngredientes

as suas
=xcelénclias




VIALACTEA

Sacco System, grupo biotecnolégico italiano
lider no desenvolvimento de culturas microbianas,
probidticos, enzimas e solugdes inovadoras para 0s
setores de alimentos, nutracéutico, farmacéutico e
agro-veterinario, anuncia a aquisigado da Sacco Brasil,
e da Biolnsumos, no Uruguai. As duas empresas, que
ha anos colaboram com o grupo como distribuidoras,
passam agora a fazer oficialmente parte da familia
Sacco System com as novas denominagdes Sacco
System Brasil e Sacco System Uruguay.

Esta operagao representa um passo estratégico
no percurso de crescimento internacional do grupo e
consolida a sua presenga na América Latina, uma regiao
considerada chave para o desenvolvimento futuro do
setor biotecnoldgico.

"O investimento na América do Sul confirma a
vontade do grupo de dar continuidade a sua viséo
global, em um contexto particularmente favoravel
a inovagdo em biotecnologia e a expansado das
atividades. A operacgao reforca ainda a presencga
do grupo nos mercados atuais e abre novas
oportunidades de desenvolvimento, consolidando a
posi¢cao da Sacco System entre os principais players
internacionais do setor.

A integragao das duas empresas permitira ao grupo
atuar mais proximo dos mercados locais, aumentando a
capacidade derespostaeapersonalizacaodas solugoes.
A América Latina confirma-se, de fato, como uma regiao
em forte crescimento da demanda por probiéticos, pos-
bidticos e solucdes naturais, impulsionada também pela
crescente atengao a ingredientes biotecnolégicos de
alta qualidade. A experiéncia acumulada pela Sacco
Brasil e pela Biolnsumos representa um valor agregado
fundamental para a consolidagdo e expansao das
atividades do grupo na regiao”, afirma Carlo Appennini,
Executive Director Food da Sacco System.

Oaumentodadosee/oudaconcentragaodocTudo
comegou em 1872 com o Cagllificio Clerici em Cadorago
(Como) e, apds diversas aquisicdes, em 2016 nasce a
Sacco System, que hoje representa uma referéncia
internacional do Made in Italy em biotecnologia. Com um
faturamento que em 2024 atingiu 172 milhdes de euros,
0 grupo é reconhecido globalmente pela produgao de
culturas alimentares, probidticos, microrganismos e
enzimas de alta especializagao.

Gragas a um know-how desenvolvido ao longo de
mais de 150 anos de atividade, a Sacco System fornece
ingredientes inovadores e solugdes personalizadas para
as industrias de alimentos, nutracéutica, farmacéutica e
agro-veterinaria em mais de 110 paises.

Um dos grandes diferenciais do grupo € a sua
colecao de cepas (ceparia), que reune mais de 6.500
cepas bacterianas, considerada uma das mais amplas
e qualificadas do mundo. A Sacco System investe
ainda 6% de seu faturamento anual em pesquisa e
desenvolvimento, reafirmando uma forte vocagao
cientifica e um compromisso constante com a inovagao.

Outro elemento distintivo € a sua natureza de
empresa familiar, hoje liderada pela quarta e quinta
geracao da familia Verga, que continua a direcionar
O grupo para um crescimento global sustentavel e de
longo prazo.

O processo de internacionalizagdo da Sacco
System teve inicio em 2003 e levou a abertura de filiais
na Franga, Suécia, Japao, Estados Unidos e Australia. A
aquisicado daBiolnsumos e da Sacco Brasil, empresas sul-
americanas especializadas em solugdes biotecnologicas
para a industria de alimentos, representa mais um passo
a frente na estratégia de fortalecimento global do grupo.

Essa expansao reflete plenamente a filosofia
empresarial da Sacco System, baseada em uma
atividade continua de pesquisa capaz de antecipar as
tendéncias do mercado. Prova disso sdo as humerosas
colaboragdes com universidades e centros de pesquisa
internacionais, que atualmente resultam em mais de 50
projetos ativos.

Para apoiar a sua presenga global, a Sacco
System conta ainda com unidades produtivas em
Skurup (Suécia) e Franksville (Wisconsin, EUA), além de
um laboratério de pesquisa em Brisbane (Australia).

Com esta aquisicao, a Sacco System reforga
ainda mais 0 seu compromisso com a sociedade, o meio
ambiente e 0 mercado por meio do proposito “Nurturing
the World", promovendo uma biotecnologia sustentavel,
inovadora e proxima das necessidades das empresas e
dos consumidores em todo o mundo.



O corante natural de urucum € oresultado da extragao de pigmentos
das sementes do urucuzeiro - Bixa orellana, uma planta nativa na
América Tropical e é amplamente usado na fabricagdo de queijos
continentais como o Prato, o0 Gouda, o Estepe, 0 Reino e etc. Além de
conferir cor e melhorar a atratividade visual de produtos, sua origem
natural e sustentavel atende a demanda crescente por ingredientes
“Rotulo Limpo” e alinhados as tendéncias globais de saudabilidade.

Usado ha anos pelos queijeiros no Brasil, o urucum sempre
atendeu as necessidades para a qual € usado. Entretanto,
nestes ultimos anos tem sido comum a sua descoloragao em
queijos fracionados e sobretudo nos fatiados, constituindo um
defeito visual desastroso.

O problema ocorre em forma e intensidade variada. Uma vez
embalados em materiais transparentes, desembalados, fracionados
ou fatiados, quando expostos ao ambiente e a luz, principalmente de
ldmpadas fluorescentes e LED, os queijos apresentam descoloragao
externa ou interna. O periodo de exposicdo necessario para a
alteragdo é variavel, mas pode ocorrer, por exemplo, em menos de
24 horas - Figuras |, ll e lll.

Os queijos da Foto | foram cortados e apos exposigao por alguns
dias apresentaram a descoloragao. O queijo da direita foi novamente
cortado, cerca de 1cm abaixo do corte inicial logo antes da fotografia.
Neste momento a sua superficie ndo apresentou a descoloragao
Como 0s outros dois, porém, algum tempo mais tarde descoloriu. O
queijo da Figura Il passou pelo mesmo esquema daqueles da Figura .

A estabilidade da bixina ou da norbixina sob certas condigoes,
como calor, luz, oxigénio, temperatura, agentes oxidantes como acido
peracético e cloro, e tipo de solvente foi tema de varios estudos e a
sua degradagao na presenga de oxigénio e luz direta ndo é novidade.
Presume-se que essa perda de cor se deva a oxidagao, acelerada por
estes fatores, pelo pH e pela atividade de agua.

Em se tratando de queijos naturais, o calor provavelmente ndo e
responsavel pela degragdo. A exposi¢ao a luz direta, sem duvidas,
acelera a degracdo da norbixina, que € a forma hidrosoluvel do
urucum por meio de oxidagao. O oxigénio contribui para a oxidagao
assim como o pH do meio e a baixa atividade de agua. Os produtos
da degradacao sao a isomerizagao do pigmento primario em trans-
bixina afetando o equilibrio da cor, a oxidagao adicional criando varios
compostos volateis de decomposicao da bixina. Aparentemente a
cor esbranquicada aparece com mais frequénncia em queijos com
pH mais elevados como, por exemplo 5,40 — 5,50. A cor rosea,
também resultante da oxidagdo do urucum, esta mais presente em
queijos com pH entre 4,80 a 5,10. Coincidéncia ou nao, os queijos
Prato fabricados da Figura |, estavam com pH na faixa de 5,40 a 5,60.

Passando da teoria a pratica, a experiéncia demonstra que no
processo de fabricagdo, a pré-prensagem e a prensagem, quando
insuficientes ou mal conduzidas, podem contribuir, com a ocorréncia
do problema. A afirmacgéo se baseia no fato de que o defeito aparece
com frequéncia nas olhaduras mecanicas presentes nas massas
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Figura I: Queijo Prato cortado e exposto ao ambiente.

Figura II: Queijo Prato fatiado em bandeja.

Figura lll: Queijo Prato fatiado em bandeja.

mal prensadas. Prensagem insuficiente
gera oclusao de ar/oxigénio nas olhaduras
mecanicas facilitando a oxidagao. A Figura lll
ilustra este fato com absoluta clareza.

A conteporaneidade do problema
coincide fortemente com o aumento do
volume de fatiamento de queijos e 0 uso das
lémpadas fluorecentes e de LED nos pontos
de venda, nos levam a crer que, efetivamente
a exposicao a luz e ao oxigénio sao realmente
os dois fatores que mais contribuem com
a descoloragdo. Estudos realizados em
Cheddar e Colby revelam a presenca de
coloragao rosea é decorrente de oxidagao do
urucum pela exposicao a luz e ao oxigénio.

A coloragdo rosea predomina no
inicio, mas avanga progressivamente
para aparéncia esbranqui¢cada, devido a
varios fatores. Observou-se também que
a velocidade e a intensidade da ocorréncia
aumentam com o incremento dos “lumens”
das lampadas. Quanto mais forte a lampada,
maior seu efeito sobre o corante. Na Figura
IV, é perfeitamente possivel ver o efeito da luz
na superfiicie do queijo. A zona amarela, de
forma arredondada, é exatamente a regiao
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na qual estava adesivada a etiqueta/rétulo do produto,
cuja embalagem era transparente.

Em embalagens opacas como o aluminio, por exemplo,
o fendmeno nao ocorre. Em atmosfera mofica, os fimes
com baixa barreira ao oxigénio facilitam o processo em
comparagao com filmes de alta barreira.

A Figura V € um exemplo interessante sobre a
contribuicdo do oxigénio na descoloragdo. NO6s nao
sabemos o graude barreiradaembalagem, masasuabaixa
flexibilidade forma rugas, nas quais, uma certa quantidade

de oxigénio ¢ retida e exatamente nestes locais, ocorre a Figura Il Descoloragéo de urucum na regido com olhos mecénicos.

descoloragao. A descoloragdo ocorre também com mais — N —
frequéncia nas soldas das embalagens, mais propicia a

presenca de algum percentual de oxigénio.

Efetivamente, ndao sabemos como solucionar
o defeito, que carece de estudos. Entretanto, a partir
destas provaveis causas acima relatadas, relacionamos
alguns pontos no intuito de colaborar pelo menos com a
minimizagao do problema.

O aumento da dose efou da concentragao
do corante, ndo parecem solucionar ou amenizar o
problema, até porque o aumento da dose mudaria 0
padrao de cor do queijo.

E curioso observar que em queijos como o Prato
esférico com olhos e Reino, este ultimo inclusive com
dose maior de corante, normalmente ndo apresentam
o problema. Olhando para as fabricas, observa-se um
cuidado maior com estes queijos nestas operagoes.
Queijo mais bem prensado tem menos oxigénio dissolvido
na massa e, portanto, menor possibilidade de descolorir.

O uso de fermentos bem ajustados com a curva
térmica de fabricagcdo, com boa atividade e em doses
corretas, contribui com a fermentacgao e a sinérese. Nao
ha duvidas de que ambos, quando bem conduzidos sao
importantes para o controle do problema. A correria com
a fabricagao do Prato, fermentagao insuficiente, entrada
na salga com pHs mais elevados, etc. pode facilitar o
aparecimento do defeito. Entende-se que a entrada na
salga com um pH inferior a 5,40 é um fator que contribui
para evitar o problema.

Figura IV: Descoloragdo de urucum.

Figura V: Descoloragdo nos veios da embalagem por presenca de oxigénio.

EMBALAGEM
+ SUSTENTAVEL

Os produtos SACCO System estdo de cara
nova, Mas a qualidade continua a mesma.
Nosso compromisso segue firme - o que muda
é s6 a embalagem.

=-63% Plastico usado na produgdo
-61% Petrdleo consumido na produgdo
-62% Emissoes nocivas

-72% Agua utilizada na produgao
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