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Qualidade do Leite:

Influéncias no
rendimento de fabricacao
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GENTE QUE AMA QUELO DANISCO.
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ESCOPO DE NOSSO ENCONTRO

* Mamite

* Refrigeracao do leite
 NSLAB

* Bacteridofago
 Composicao do leite
* Rendimento

* Consideracgoes finais
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INTRODUCAO

Rendimento: Assunto imensamente abordado na ultima década
no cenario industrial, decorrente da evolucao e automacao de
nossas industrias;

Qualidade da Matéria-Prima: Ainda é um ponto fraco nos elos
gue determinam a qualidade de um queijo;

A qualidade do produto final € diretamente proporcional a
qualidade da matéria prima;

Conhecimento (histdérico) de cada regiao;

Unidao = Controle de Qualidade, Politica Leiteira, Producao e
Direcao.
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INTRODUCAO

Uniao

Controle de Qualidade, DIRECAO
Politica Leiteira,
Producao e

Direcao.

PRODUCAO

POLITICA
LEITEIRA
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QUALIDADE DO LEITE

O leite € um alimento muito proximo da perfeicGo - Hipscrates

COMPOSICAO DO LEITE

COMPOSICAO PROPORCAO
Agua 87,3

Lactose 4,6

Proteinas 3,8
Gorduras 3,6

Sais Minerais 0,7

“Vacas no pasto,
bucho atestado,
leite nas bilhas!...

José Cerejeiras Fontes

”
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A Mastite provoca uma série
de alteracdes na composicao
fisico quimica do leite:

O teor de proteina total nao muda,
mas suas fracdes sim:

% caseina, a-lactoalbumina e
B-lactoglobulina (sintetizadas na
glandula) diminuem,

% soroalbumina e imunoglobulinas
(derivadas da corrente sanguinea)
aumentam,

K
fermentech

A. Clinical maslitis
(with symplom)

B. Subclinical mastlilis
(often withou!t symptom)

Diagnosis by laboratory
methods such as bactenal
growth or cell count

IPIRE

DANISCO.

Udder: swelling
redness, Soreness

Milk: blood, Rakes
or clots, watery
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CCS - A contagem de * Aumento no teor de cloretos e
células somaticas no leite

reducao de K e Ca: diminuicao
da firmeza da coalhada.

* Aumenta a perda de finos e
gordura no soro.

e Aumento no teor de catalase,
fosfatase alcalina e xantina
oxidase: reducao da atividade
do fermento (plasmina).

 Diminui a sinérese do grao
durante a fabricacao, alongando
o tempo de producao.
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MAMITE

»
fermentech

INFECGAO NO UBERE
( MAMITE )

"4 N

AUMENTO DE LEITE ALTERA SUA
CELULAS SOMATICAS COMPOSICAOD

4

PRODUZEM ATIVADOR
DO PLASMINOGENIO

{

PLASMINA E ATIVADA

b

N

PASSAM ACLEITE | mulp

SE >2x 10

PRODUZEM PROTEASES

{

PROTEOLISE

PROTEOLISE

COMPONENTES ANTI-BACTERIANDS
INIBEM FERMENTO LATICO

DANISCO.
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MAMITE

Grafico 2 - Relacion 'm ina (gr/100mi)
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MAMITE

Diferenga na composigao do leite segundo
contagem de celulas somaticas normais ou

100
gl \ Medida Normal | Contagem de | % do
E 99 b células alta | normal
i 985 \ Solidos tolais 131 | 12.0 92
3 o N Lactose &7 40| 85
> 915 n\ Gorcura 4.2 3.7 a8
E i 5 | Elnram_s._ B 0.Ca1 0147 161
B e Prateina total 3.6 36| 100
al , . ‘ Caseina 2.8 2.3 a2
0 250 500 75 1000 Proteina do sfve] 0.8 1.3 162
MILK SOMATIC CELL COUNT (x1000) — : — - —

Sodio ocs|  ooea| 12
O rendimento é afetado pela contagem de (LS Ll AT et
células somaticas = acima de 250.000, se F'H 6.6 6.9 105

observam efeitos negativos Aidade da
) Lipase 1.49 1.73 1186

David Barbano, 1993 u“lﬂ' dﬂ' g' au

ae acidez 0.64 1.17 183

altas
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MAMITE

A
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Esse grafico é um convite a matematica:

Rendimento Mussarela / Faixa CCS

115
ii 10,93
10,69
105
10
9,52
95
9
85
<400 4003 700 > 700

Santiago, S. — Milk Point, acessado 2018

1.000 litros de leite abaixo de 400 mil células/ml, produzem 105,04 kg de queijo a RS 12,00 = RS 1.260,00;

1.000 litros de leite acima de 700 mil células/ml, produzem 91,49 kg de queijo a RS 12,00 = RS 1.097,89.
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MAMITE
RENDIMENTO (PTN)

Recuperacao de proteina no queijo Cheddar, em funcao da contagem
de células somaticas e do tempo de refrigeracao do leite.

. ¢ LEITE REFRIGERADO LEITE REFRIGERADO
CELULAS SOMATICAS / ml 1 DIA 5 DIAS

408.000

814.000

* Adaptada de Barbano (1993)
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REFRIGERACAO DO LEITE

MUDANCAS FiSICO-QUIMICAS:
(Influéncias no Processamento)

* Transferéncia parcial das fracdes caseinicas (B-caseina)
da micela para o soro, solubilizando-se (aumento da
perda de finos e gordura no soro).

e Parte do calcio e fosfato micelar se transfere para a fase
aquosa do leite (tendéncia de uma coalhada mais mole).

 Maior hidratacao das micelas de caseina (aumento no

tempo de coagulacao e maior dificuldade de expulsao
de soro).

> TEMPO DE ESTOCAGEM, > POSSIBILIDADE DE AUMENTO DAS MUDANCAS
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REFRIGERACAO DO LEITE

Tableau 7 W Influence du refroidissement du lait sur son comportement vis-a-vis de la
présure (Léone et al., 1981).

Lait refroidi et conservé a 2-3 °C*
20h 48 h 08 h
Temps de floculation 107 11 [14
Résistance a la rupture 86 i 04
Résistance a la déformation 94 9% 90
Pertes de fines dans le sérum 108 119 123

2. Moyenne des résultats de 5 déterminations exprimées en pourcentages des valeurs du (émoin, lait frais

420 °C.
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REFRIGERACAO DO LEITE

MUDANCAS MICROBIOLOGICAS:
(Problemas Causados pelas Proteases e Lipases)

Aumentam as possibilidades de crescimento de bactérias psicrotroficas
(Pseudomonas, Enterobacter) que podem causar varios problemas no leite
e no queijo (contagens superiores a 1 x 10° ufc/ml comeca-se a ter perdas
no rendimento);

Sao destruidas pela pasteurizagdo, mas produzem enzimas (proteases e
lipases) termorresistentes;

Proteases — degradacdo parcial
da B e k-caseina liberando
peptideos e NPN (perda de
rendimento).

Lipases — hidrélise da gordura
do leite e do queijo liberando
acidos graxos. No queijo
provocam problemas de
rancidez.

=
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REFRIGERACAO DO LEITE

atividade de enzimas extracelulares

e Desenvolvimento de sabores e
odores indesejaveis;

* Gelificacao do leite UHT;

* Reducao no rendimento durante a producao de queijos.

 Durante a maturacao dos queijos “as proteases” podem liberar
peptideos de baixo peso molecular que sao responsaveis pelo
surgimento de sabor amargo.
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REFRIGERACAO DO LEITE

Psicrotroficas

TEMPERATURA TEMPO CONTAGEM / ml | PERDA CASEINA

1 dia 1 milhao 0,3%

RIGIER > 1 milhdo 1,0%

van den Berg et al, 1996 ( Holanda )
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REFRIGERACAO DO LEITE

Mesmo com um leite A (MA) QUALIDADE DO LEITE...
meio ruim, consegue-se

fazer um bom queijo...? :
Influence of colony count on quality of cheese

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

<200,000  Nochange

<Imillion  Danger of slightly reduced cheese quahty
<l0million  Danger of significantly reduced cheese quality
<100million  Greatly reduced cheese quality
>100 million  Unsuitable for cheese

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------




AT PO

o -
fe rmentech DANISCO.

\M@ﬂﬂé

XXV Seminaric
23 der mano - Feira de Santanc -84

NSLAB: Non-Starter Latic Acid Bacteria — Bactérias produtoras de acido
latico nao provenientes do fermento;

E uma flora de bactérias secundaria que se desenvolve
espontaneamente nos queijos e fermentados;

Alguns grupos podem resistir ao processo de pasteurizagao -
termoduricos;

" Starter
!:!::‘

8- \X.

NSLAB sao principalmente lactobacilos
heterofermentativo facultativos.

Lb. paracasei, Lb. casei, Lb. plantarum,
Lb. curvatus;

Key
o Factory A
o Factory B

'/ NSLAB : a Factory C

Sem controle;

Log starter and NSLLAB densities (cfu/g cheese)

Contribuem na maturacao.

Months
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Composicao desta flora é determinada pelo tipo de queijo, fatores
geograficos e também pela estacao do ano;

Em queijos especificos sao muito desejaveis por diferenciar o sabor do
mesmo, porém na grande maioria sao responsaveis por muitos defeitos;

Podem também chegar ao queijo e através de re-contaminacao do leite,
pois estas bactérias também estao presentes
no ambiente da fabrica e superficie

de equipamentos;

As novas IN 76 e 77: A tentativa de se
minimizar as NSLAB;

Estima-se que 80% dos defeitos nos queijos
e possam ser provenientes das NSLAB.
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NSLAB Contagem bacteriana (mil UFC/mL) cossor, 2013
1.413 Empresa C
Empresa A
Os 3 elos da cadeia se
complementam
182
209 62

2 - | .

' PRODUTOR CAMINHAO SILO

PRODUTOR CAMINHAO SILO

Apresentou a mais alta CBT no
momento do processamento e,
portanto, foi a industria que mais
“perdeu” qualidade.

Referéncia e exemplo a ser seguido.
A CBT extremamente baixa proveniente
da analise do leite coletado nos
produtores, mantida apods o transporte
e bem controlada também até o
momento do processamento.
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NSLAB

ATUACAO DAS NSLAB

0.0090 Ackification rate evolution v
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NSLAB
FATORES LIGADOS AO SURGIMENTO DAS NSLAB

FATORES PRIMARIOS FATORES SECUNDARIOS

1) Contagem inicial do leite cru; 1) % Umidade do queijo;

2) Condicdes de processamento; 2) % Sal na Umidade;

(Frequéncia de CIP, pasteurizador) _ _
3) Velocidade de resfriamento;

3) Contribuicao do cultivo adicionado.

(carga de células e tipo de cultivo) 4) Temperatura de estocagem.
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CONTRIBUICAO DO

Temperatura de
estocagem

Infra

estrutura estrutura
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* Bacteriofagos (Fagos) sao parasitas bacterianos
(virus)

* Necessitam das bactérias para sua multiplicacao.

e S3o muitos pequenos (10X menor do que as
bactérias).

» S3o feitos principalmente de proteinas (cabeca e
cauda). O material genético esta na cabeca.

e Sua estrutura os torna muito robustos e dificil de
eliminar, além de sua termorresisténcia.
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* Tipico de fabricas maiores
* Termorresistentes
* Muito especificos

* \etor: soro, residuos de soro
no piso, cantos, etc

* Centrifugas de soro dentro da
area de fabricacao

* Higiene deficiente
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* Devido a elevada resisténcia dos
4 bacteriofagos ao tratamento térmico,
BACTERIOFAGO boas praticas de fabricacao nao sao
suficientes para sua erradica-lo.

4 Level of
phages
—————————————————————————— CRITICALLEVEL _
// ; »
T T T T T T fermentations
sanitation

A utilizacao de uma uUnica cultura tendera a construir
um nivel critico de fagos e provocar falhas na fermentacao.
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* A utilizacao de 2 ou mais rotacdes de
BACTER'()FAGO culturas, ajudam a estabilizar o nivel

de bacteriéfagos na planta.

b Level of

phages

Starter B

Starter A

CRITICAL LEVEL

I PIRY

DANISCO.

T

sanitation

Rotacdo de culturas mantém os bacteriéfagos
por um longo periodo abaixo do nivel critico.

»
>

fermentations
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COMPOSICAO DO LEITE

Lactose

Gordura Proteinas

Minerais LEITE

IMPACTO DA CASEINA

Agua (87,5%)

N-nao proteico

Soro proteinas

5,5 %

Caseina II

77 %

17,5%

QUENO
Proteinas
27% Agua (45%)
(caseina)

Minerais
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COMPOSICAO DO LEITE

COMPOSICAO TiPICA DO LEITE DE VACA

Proteinas 3,2%

(Prot. do soro) (0,6%)

(NNP) (0,1%) | ~
(W,
Lactose \ S )

WITEHEIS AP
Solidos totais '
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COMPOSICAO DO LEITE

CASEINA

Em relacdo as proteinas, considera-
se sobretudo a caseina, que é a
fracao coagulavel pelo coalho e que
ao formar uma rede (paracaseinato
de calcio) "aprisiona", em
diferentes proporcoes, os demais
elementos do leite, como gordura,
lactose, sais minerais, etc.

Consequentemente aumentando-se
o teor de caseina do leite, o
rendimento da fabricacao é
visivelmente aumentado.

»
fermentech
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DANISCO.

Caseina: estrutura micelar

coloadal

™ Fosfato céldo

UEMICELAS

Zonas carbondla
teminas da
K-{ateina
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COMPOSICAO DO LEITE

v"'_":a...ﬂ

VARIACAO DO TEOR DE CASEINA DO LEITE

2,85

2,75

2,65

2,60

2,55

=i Brasil

e Brgentina

2,45 «

g ELIFOTE
2,35

2.9%

2,20

2,15

2,05
JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ
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Ex. Uma Industria de 100.000 litros/dia : com rendimento de
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NDIMENTO

100.000L / 9,5 = 10.526 Kg de queijo

se caseina do leite:  2,3% ‘ 2,5% = 0,2%
100.000 L x 0,2% = 200 Kg de caseina a mais
sabe-se que: 1 Kg caseina ‘ gera em média 2,76 kg queijo
(Mucchetti, 2008)
sendo assim teremos aproximadamente 552 Kg a mais de queijo

Assim: 10.526 Kg + 552 Kg = 11.078 Kg de queijo

»
fermentech

100.000L/11.078Kg = 9,02L/Kg

552 kg x RS 12,00 = RS 6.624,00 a mais por dia

I PIRY

DANISCO.
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RENDIMENTO ECONOMICO X TECNICO

RENDIMENTO ECONOMICO - o controle de “ litros de leite/ Kg de queijo”

(auxilia calculo dos custos)

RENDIMENTO TECNICO - controle mais amplo no qual se considera a

Composicao do leite, composicao do soro, e a transferéncia dos

constituintes do leite para o queijo.
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RENDIMENTO

Desnaturacao de Soro proteinas sob diferentes
tratamentos térmicos, por 14 segundos

TEMPERATURA (°C) | % DE DESNATURACAO

4,3
6,1
12,3

van den Berg et al, 1996 ( Holanda )
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RENDIMENTO

Efeito tedrico no rendimento:

% DE DESNATURACAO | AUMENTO RENDIMENTO

van den Berg et al, 1996 ( Holanda)
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RENDIMENTO CIFRAS DE TRANSICAO

Ex. Fabricacao de 500 litros de queijo Emmental, obtivemos os seguintes dados:
- 45 kg de queijo (515Kg leite - 45 Kg queijo = 470 Kg soro / 1,027 = 457,5 litros soro

5 e
Constituintes | Leite (%) Soro (%) (%) Tran:c..lgao b/ .~
queijos Transicao ST

Gordura ’ ’ leite 500 L x 11,58 = 57,90g EST

Proteina 3,3 ) soro 457,5Lx6,4 = 29,25g EST

Lactose 4,53 ) : 57,9 100%
Minerais 0,75 ] . X =50,52% p/soro
11,58 6,4 , 49,28% p/queijo
1,030 1,027
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CONSIDERACOES FINAIS

* Monitorar os parametros que sao realmente relevantes para a producao de
gueijos (caseina, CCS, periodicidade de coleta);

* Entender e precisar os volumes dentro de todo processo produtivo;
e Utilizar e interpretar os dados de analise para que gerem informacdes Uteis;
* Higienizagao para reducao dos niveis de bacteridéfagos e NSLAB;

e Otimizar linhas de coleta para que nao se exceda a frequéncia de no maximo
48 horas;

 Adotar um programa de incentivo para diminuir
CCS e CBT e consequentemente obter maior teor |
de caseina e menor problemas tecnologicos;

* Estima-se que em média uma reducao de
100.000 CCS/mL provoca um aumento de
1,3% no rendimento!
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CONSIDERACOES FINAIS

2?7?
S Infraestrutura, Logistica,

falta de Incentivo....

Abandonar ou Incentivar???

Programas de incentivos e
Pagamentos por qualidade

Quais sdo os Rumos do Setor em nosso pais???

IN 76 e 77: Depois de sabermos toda a influéncia da qualidade do leite nos
custos e Rendimentos Vild ou Solugdio para o Futuro???

Quais sdo as
alternativas?

Tecnologias e Expertise. Bioprotetores, Concentrados Proteicos.
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CONSIDERACOES FINAIS
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e “Opropdsito do aprendizado é crescer, e nossas
mentes, diferentes de nossos corpos, podem continuar
crescendo enquanto continuamos a viver.”

Mortimer Adler

P d
— fermentech

DANISCO. GENTE QUE AMA QUELIO
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Glaucio Perobelli Costa
tel: 11 95617.4798 « glaucio@fermentech.com.br

QUPOND
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DANISCO. EMTE QUE AMA CQUELID




