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Assunto: Novas tecnologias em industrias de laticinios

Util e agradavel

Novos ingredientes e tecnologias desenvolvidas por
empresas e centros de pesquisas auxiliam industrias de
laticinios a elaborar produtos inovadores e economica-
mente viaveis

Elton Alisson

Uma tecnologia' utilizada comercialmente desde 1929, aplicada
no processamento de leites fluidos a partir de 1997 e ja difundida
em alguns paises da Europa, pode aportar em breve no Brasil
por meio do Centro de Pesquisa e Desenvolvimento de Laticinios -
(Tecnolat), do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ltal). Desde
2004, pesquisadores do Centro de Pesquisa Brasileiro estdo se
dedicando a um amplo estudo com o objetivo de possibilitar a
adaptagdo da tecnologia de microfiltragdo no Pais. A implantagéo
do processo, que retira quase a totalidade dos microrganismos do
leite sem submeté-lo a altas temperaturas, resultaria em um produto
diferenciado, com sabor e propriedades distintas dos comumente
encontrados no mercado brasileiro. Mas um obstaculo que
precisava ser superado para utiliza-lo no Brasil era sua viabilidade
econdmica. O que os pesquisadores do Tecnolat comprovaram no
final de 2007 que é possivel.

“Comparei o leite UHT com o microfiltrado”, diz o pesquisador do
instituto, Manuel Carmo Vieira, que explica que a larga utilizagdo
da microfiltracdo em paises como a Franga pode ser consequéncia
de uma rejeigdo do consumidor ao sabor dos leites que passam por
processos de aquecimento acentuado, como os UHT - conhecidos
como “de caixinha” ou longa vida. De acordo com Vieira, as altas
temperaturas conferem ao leite um sabor “de cozido®, considerado
pelos especialistas da area um defeito de sabor. Porém, no Brasil, o
consumidor esta habituado ao sabor do leite aquecido. E, por-isso, a
aceitagdo do leite microfiltrado depende de um resgate do aprego
do consumidor pelo gosto do leite cru.

“Se algum laticinio se interessar em implantar a microfiltragao, tera
que ter a consciéncia de que, durante os primeiros meses ou o
primeiro ano, vai ter que trabalhar o consumidor. Porque havera
a necessidade de fazer um trabalho de marketing que remeta ao
sabor e as qualidades nutricionais do leite tomado antigamente,
mas com uma qualidade microbiolégica muito superior”, alerta o
pesquisador.
N

Pesquisa - Na microfiltragdo sdo utilizadas membranas
semipermeaveis — espécies de filtros -, que retém os microrganismos,
sem utilizar tratamentos térmicos agressivos, e, além de proporcionar
ao leite um sabor “ndo cozido", mantém as proteinas e vitaminas,
preservando as propriedades nutricionais e os conseqlentes
beneficios a saide. E ha a.possibilidade de alia-la a um tratamento
térmico mais brando, aproveitando as potencialidades de cada uma
das tecnologias. Para desenvolvé-la no Brasil, os pesquisadores




o Tecnolat foram orientados nas primeiras etapas pelo
orientador da técnica, o francés Jean Louis Maubois. Em
sequida, realizaram algumas adaptagbes no processo,
para adequa-lo a realidade brasileira, e comprovaram
seus beneficios. Na etapa seguinte, de comprovacio de
sua viabilidade econdémica, foram confrontados os niveis
de investimento e custos de dois projetos de implantagao
de fabricas processadoras de leite, em que uma utilizava
a tecnologia UHT e a outra a de microfiltragao, e ambas
tinham capacidade de produgao diaria de 100 mil litros
de leite fluido. As conclusdes foram que os dois processos

apresentam vantagens e desvantagens econdmicas..

De acordo com os autores do estudo, o equipamento
necessario para o leite UHT é mais caro que o empregado
na microfiltracdo. Em-comparagdo, o leite microfiltrado
necessita de-refrigeragdo durante a armazenagem e a
distribuicdo, enquanto o leite longa vida pode ficar em
temperatura ambiente. Entretanto, as unidades industriais
que produzem leite microfiltrado sdo tao lucrativas quanto
as que fabricam leite UHT. Como continuidade do estudo,
os pesquisadores do Centro tém o objetivo de divulgar os
dados obtidos nas etapas ja concluidas, principalmente por
meio de treinamentos de transferéncia do conhecimento.

Inovagao — Mas, se por um lado, essa tecnologia ainda nao
esta sendo utilizada no Brasil pelas empresas processadoras
de leite, por outro os fabricantes de queijo no Pais tiveram
o privilégio este ano de ter acesso, em primeira mao, a
um novo ingrediente que quebrou os paradigmas de
coagulantes. No final de junho, a Chr. Hansen langou na
América do Sul uma nova geragao de Quimosina Produzida
por Fermentagao (QPF), a Chy-Max M‘(

Segundo a empresa, o novo ingrediente oferece mais de
tudo que é importante para os fabricantes de queijos
mundiais, uma vez que a especificidade da enzima para a
coagulagdo do leite é cinco vezes melhor que a da geragao
.anterior de QPF, e 25 vezes melhor que o coagulante
microbiano obtido do microrganismo Rhizomucor miehei,

desenvolvido no inicio dos anos 1970,

“As inovagdes no mercado de coagulantes acontecem, em
média, a cada vinte anos. As Ultimas duas foram da Chr.
Hansen", afirma o diretor de marketing, enzimas e testes
kits da empresa, David Stroo, que afirma que a inovadora
e patenteada nova geragdo de QPF desenvolvida pela
companbhia oferece importantes beneficios e comparagao
com o coalho animal, os coagulantes microbianos e a
primeira geragao de QPF.

"Ela apresenta um custo mais baixo por tonelada de queijo,
maior rendimento e melhor sabor de queijo, vida util
prolongada, melhor controle de processo e soro de alto
valor, tem aprovacdo Kosher e Halal e é adequada para

todos os tipos de queijos”, afirma. Ainda segundo Stroo, a

QPF de.primeira geragdo é utilizada em mais de 50% da
produgao mundial de queijo. E avalia que o mercado de

queijo esta crescendo, principalmente, em valor, dado que
os pregos de leite e de queijo aumentaram drasticamente
nos ultimos meses de 2008. "O aumento médio de valor
durante o ano passado foi de 10%, enquanto o crescimento
do consumo gira em torno de 2,3% ao ano no mercado
global, que movimenta 14,5 milhdes de toneladas anuais” diz
Stroo, que revela que o ingrediente foi langado inicialmente
na América do Sul em razdo do grande volume de queijos
produzidos na regiao.

Queijos - Um dos mais produzidos pelas inddstrias de
laticinios no Brasil é o queijo prato que, por se tratar de um
queijo tipo maturado, antes de ser colocado no mercado,
necessita ser estocado por.um periodo minimo de 25 a 60 dias
em camaras frias, sob condi¢des controladas de temperatura
e umidade, a fim de adquirir sabor, textura e aparéncia
caracteristicos. Este periodo de estocagem, chamado de
maturagao, representa um custo para o laticinista, que-acaba
comercializando o produto precocemente, comprometendo
a qualidade sensorial do queijo, principalmente o seu sabor.
Mas pesquisadoras do Ital verificaram que a adi¢do de

Lactobacillus helveticus (LH) no processamento do queijo

prato melhorou a qualidade sensorial do produto num
menor periodo de tempo, considerando uma maturagdo
ideal de 60 dias.



A idéia do uso de LH partiu da
pesquisadora Izildinha Moreno que,
em sua tese de doutorado, analisou
queijos de varias regides do pais e
detectou a presenca desta espécie
bacteriana em alguns deles. Estes
queijos  apresentavam qualidade
superior, em relacdo aos que nao
continham LH. A partir destas
informagdes, as pesquisadoras do
Centrode Pesquisa e Desenvolvimento
de Laticinios (Tecnolat) continuaram
os estudos para descobrir a fungéo e
o impacto do LH no processamento,
nas caracteristicas e na diminuigdo do
tempo de maturagdo do queijo prato.
Parte deste estudo foi desenvolvida
pela aluna de graduagdo Izabella
Loscalzo, cuja pesquisa de iniciagdo
cientifica foi premiada no Il Congresso
Interinstitucional de Iniciacdo
Cientifica. O trabalho da bolsista
Pibic/CNPq foi avaliar, durante 60 dias
de estocagem, o comportamento da
protedlise (degradagdo da proteina),
principal reagdo que ocorre durante
o periodo de maturagdo do queijo
prato. As pesquisadoras Leila Spadoti
e lzildinha Moreno orientaram o
trabalho.

A protedlise foi avaliada por métodos
quantitativos e qualitativos. Além
disso, foi realizada uma andlise
sensorial durante a estocagem para
avaliar o sabor do produto.

Queijos elaborados com cultura lactica
tradicional para queijo prato (cultura
acidificante e aromatizante-LD) foram
comparados a outros elaborados
com fermento tradicional mais L.
helveticus. Observou-se que o uso da
cultura LH levou a obteng¢do de um
queijo com boa qualidade sensorial,
em termos de desenvolvimento de
sabor agradavel e redugdo do sabor
amargo, cerca de 20 dias antes do
queijo ndo adicionado da cultura
LH. "“Este resultado é interessante

tanto para laticinistas quanto para

consumidores, uma vez que permite a
colocagdo no mercado de um dqueijo
prato de boa qualidade com menor
tempo de maturagdo’, diz Spadoti.
“Com autilizagao do LH, o consumidor
tera a sua disposigao um queijo prato

de melhor qualidade sem ter de pagar
mais caro por isso. Tal fato pode
estimular ndo apenas o aumento do
consumo interno, mas também a sua
exportagdo”, completa a pesquisadora.
Segundo as pesquisadoras, a adigio
de LH a formulagdo do queijo prato é
de implantagdo viavel e ndo acarreta
grande aumento aos custos de
produgao.

A equipe do Tecnolat-Ital pretende

prosseguir com estudos nesta area.
"Vamos continuaro trabalhorealizando
estudos mais aprofundados a respeito
da caracterizagdo das enzimas
produzidas por L. helveticus, que sdo as
responsaveis pelo desenvolvimento do
sabor e, principalmente, a redugdo do
amargor, para, quem sabe, desenvolver
um ingrediente bioldgico”, conclui
Moreno.

Soro do leite - Um residuo da
fabricagdo de queijo, outro ingrediente
que vem ganhando destaque na
formulag¢do de produtoslacteos éosoro
de leite. Considerado um transtorno
para os laticinios, em especial os
pequenos e médios, o produto, que,
se descartado no ambiente, torna-se
um poluente (consome oxigénio' na
agua e exala mau cheiro no solo); é
de dificil transporte e as alternativas
para seu aproveitamento sdo poucas
e caras. Para se ter uma idéia do
problema, para cada tonelada de leite,
30% é transformado em queijo e o que
sobra é soro. Em contrapartida, possui
uma caracteristica que ndao pode ser
desprezada, mesmo diante de tantos
obstaculos: é muito nutritivo, rico em
proteina e sais minerais. Um trabalho
realizado pela aluna de graduagdo da
Escola Superior de Agricultura “Luiz
de Queiroz" Maria Elisa Caetano Silva,
e orientado pelas pesquisadoras do
Ital Maria Tereza Pacheco e Adriane
Antunes estudou o aproveitamento do

. soro de leite em um iogurte probidtico.

Silva avalia o reflexo que o trabalho
realizado pode ter para os diferentes
setores envolvidos. “A aplicacdo de
soro de leite em produtos lacteos

atende a um apelo ambiental de ndo-

descartar esse residuo. Além disso, as
proteinas de elevado valor nutricional

e funciona! cue s3ao comumente
descartadas podem ser recuperadas
e aplicadas em produtos alimenticios.
Outra importante contribuigdo é que
o trabalho realizado pode servir de
suporte para a realizagao de outros
estudos nessa linha, por meio da
utilizagéo de um ingrediente funcional”,
detalha. Pacheco trabalha, desde 2002,
buscando possiveis usos que evitem o
descarte do material, mas que sejam
acessiveis para laticinios de pequeno
e médio porte. “E um incémodo
muito grande para os laticinios que
nao dispéem de uma tecnologia mais
avangada ter que encontrar um destino
para o soro do leite”, conta. A pesquisa
realizada pela equipe no ambito do
Programa Institucional de Iniciagdo
Cientifica (Pibic), do CNPqg (Conselho
Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico), trabalhou
com o desenvolvimento de produtos’
lacteos probidticos utilizando um
coacervado - resultado de interagao
entre a proteina do soro de leite e
um polissacarideo que permite a
precipitagdo das  proteinas sem a
geragdo de residuos.

Como o polissacarideo também é
um material comestivel, resulta em
um processo limpo, que ndo acarreta
nenhum tipo de poluente. Pela primeira
vez, as pesquisadoras se dedicaram
a verificar a viabilidade de utilizar o
coacervado em um produto acabado.
Antes, os estudos eram direcionados
ao seu desempenho como ingrediente
funcional. E a escolha de um iogurte
probiético para essa  primeira
tentativa se deve, além de a unido de
caracteristicas capazes de promover
beneficios a salde, aos atributos
tecnolégicos dos ingredientes.

“As proteinas do soro de leite, por
suas propriedades nutricionais,
favorecem as culturas probiéticas;
isso j& é comprovado. S6 que ndo
sabiamos como se comportaria a
proteina ligada ao polissacarideo”,
esclarece a pesquisadora. Os resultados
evidenciaram que o coacervado nao
afeta o crescimento das culturas
probidticas. Foi obtido, assim, um
iogurte estavel, mas que ainda precisa



er seu sabor melhor estudado.
tryalmente, Maria Teresa continua
-zalizando trabalhos nessa area.

Aplicagdes - Outras empresas
crasileiras  que estdo realizando
wrabalhos de aplicagao do soro de leite
em produtos lacteos sdo a Fermentech
¢ a Globalfood. Na Expomaq deste
ano a Fermentech apresentou uma
bebida lactea ndo fefmentada e rica
em soro de leite e fibras, que foi
produzida pensando solucionar o
oroblema de unir derivados de leite
com notas citricas. Ja a Globalfood
criou uma linha de sobremesas a
base do ingrediente, como um pudim
cremoso, uma sobremesa gelificada
de morango e um suco de beterraba
e morango. Mas, de acordo com o Ph. D.
em ciéncia dos alimentos e gerente de
projetos da empresa, Murilo Hadad
Pires, o fato de nao existir uma lista
positiva de ingredientes para produtos
lacteos acaba inviabilizando diversas
aplicacdes do proprio soro de leite.

“Dé para fazer muita coisa com soro
de leite, que é uma matéria-prima
nobre, tem uma grande variagdo de
qualidade, e precisamos desenvolver
sistemas de ingredientes cada vez
mais complexos para atender as
necessidades de aplicagdo dele.

Mas ndo ha uma legislagdo especifica
para isso. Para conseguir registrar
um novo produto é praticamente
impossivel”, avalia Pires, que credita o
aumento da utilizagdo do ingrediente
na formulagdo de lacteos no mercado
brasileiro as  necessidades de
simplificagio e diminuigdo de custos
dos produtos. O que representa um
grande desafio. “O que realmente
motiva e movimenta a inddstria sdo
produtos mais simples, como uma
bebida lactea, tipo achocolatada, com
75% de soro de leite, tanto fermentada
como UHT. E transformar isso em um
produto que seja agradavel e estavel
requer muito mais criatividade nesse
mercado em que estamos do que

um evoluido”, avalia o especialista
que atuou no desenvolvimento de
produtos -inovadores durante cinco
anos na Alemanha. Representantes
da DSM no Brasil, segundo Pires,
em alguns casos, a Globalfood
acaba realizando testes industriais
de novos ingredientes e tecnologias
desenvolvidas .pela gigante do setor,
porque sdo mais faceis de serem
realizados no Brasil do que na Europa.
‘A DSM é .uma fonte de novos
ingredientes e novas tecnologias. Eles
trabalham com pesquisas de ponta,
envolvendo peptideos e aminoacidos,
por exemplo. Mas, talvez, falte para
eles a parte de aplicagdo, que é
exatamente um dos nossos trunfos, de
conciliar a parte académica com a de
aplicagdo”, analisa Pires, ressaltando
que nao é possivel haver inovagao
em ingredientes e novas tecnologias
sem certificagdo técnica. O que as
empresas brasileiras atuantes no setor
fazem com maestria. b



