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O sorvete é um sub-
produto do leite, 
comumente con-

sumido e apreciado em 
todas as regiões do Brasil. 
Sendo um produto gelado 
e com uma grande varie-
dade de sabores e textu-
ras, pode ser produzido de 
forma caseira, artesanal-
mente, ou industrial, em 
grande escala. 

A origem histórica do sor-
vete começou com os chi-
neses através de misturas 
de neve com frutas. Esta 
técnica foi passada aos 
árabes, que logo começa-
ram a fazer caldas geladas 
chamadas de sharbete, 
que mais tarde origina-
ram os famosos sorvetes 
franceses sem leite, os sor-
bets. Cujas alterações gas-
tronômicas de prepara-
ção deram origem a gama 
de sorvetes conhecidos e 
apreciados na atualidade.

A composição do sorvete 
é bastante variada, nor-
malmente apresentando 8 
a 20% de gordura, 8 a 15% 
de sólidos não gordurosos 
do leite, 13 a 20% de açú-
car e 0 a 7% de emulsifi-
cante-estabilizante, porém 
pode haver variabilidade 
de acordo com a região e 
os diferentes mercados.

Para a produção do sor-
vete, incialmente adiciona-
-se ao leite o sabor deseja-

do, açúcar e a liga. A liga 
é um estabilizante que faz 
com que as partículas de 
água congelem individual-
mente, formando peque-
nos cristais. Permitindo 
que ao final do processa-
mento não ocorra sepa-
ração da espuma da fase 
aquosa e, esta última, pelo 
fato da água congelar an-
teriormente aos demais 
componentes, não forme 
grandes cristais de gelo 
palatalmente perceptíveis.

A definição “bom” ou 
“ruim” a um sorvete está 
diretamente relacionada 
ao tamanho dos cristais de 
gelo encontrados na mas-
sa. Sorvetes com cristais 
menores possuem maior 
aceitação do público con-
sumidor. 

Para a fabricação de sor-
vetes, a mistura líquida, 
composta pelo sabor adi-
cionado ao leite, açúcar e 
a liga, são batidos no liqui-
dificador para permitir que 
ocorra mistura eficiente. 
Após, congela-se a mis-
tura, retirando-a do con-
gelador somente para ser 
batida em batedeira e para 
acréscimo do emustab.

O emustab é um emulsi-
ficante composto por um 
adjunto tecnológico que 
torna possível a incorpora-
ção de ar à mistura. Sendo 
uma molécula anfipática, 

com parte de sua estru-
tura polar e parte apolar, 
atrai o ar de forma a en-
volvê-lo, constituindo algo 
semelhante a uma micela. 
Este deve ser acrescentado 
à calda somente quando 
esta for batida em batedei-
ra, equipamento que pro-
move a aeração da massa 
do sorvete.

O congelamento após a 
batida final em batedeira 
retém o ar na massa, for-
mando por fim, o conhe-
cido sorvete. Sendo este, 
portando, o resultado do 
congelamento de uma es-
puma. 

O sorvete é um produto 
de extrema rentabilidade, 
cuja fração líquida é capaz 
de superar seu volume ori-
ginal após adição do emus-
tab e do congelamento. 

Assim como o queijo, o 
sorvete também deve ser 
pasteurizado. Contudo, 
não somente o leite deve 
passar por tal procedimen-
to, mas sim, a calda toda, 
pois nem todos os ingre-
dientes podem ser pasteu-
rizados individualmente.

O açúcar quando pas-
teurizado em separado dos 
demais ingredientes pode 
sofrer caramelização e tor-
nar-se inviável para tal uti-
lização. 

Quanto à deterioração do 
sorvete, devido ao arma-

zenamento deste ser na-
turalmente em condições 
de baixa temperatura, há 
menor desenvolvimento de 
microrganismos e, estes, 
quando existentes estão 
diretamente relacionados 
à manipulação inadequa-
da.

O sorvete deve ser man-
tido a uma temperatura 
máxima de armazenamen-
to de -18°C, a qual deve 
ser medida no produto. 
Quando o produto é ex-
posto à venda, é tolerada 

a temperatura de -12°C no 
produto.

O mercado atual tem 
apresentado diversas va-
riedades de sorvete, cujas 
particularidades vão des-
de o tipo de leite utilizado, 
sabores diferenciados e 
inovadores, melhoria das 
características nutricio-
naisaté às formas de ser 
servido. Neste nicho de 
produção destaca-se, por-
tanto, a inovação de um 
produto com séculos de 
história. 
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O aumento na pro-
cura por alimen-
tos de qualidade 

nutricional e sanitária de-
monstra a preocupação 
com uma alimentação mais 
saudável.

As hortaliças são um gru-
po de alimentos essenciais 
para preparar uma refeição 
balanceada. Dentre as hor-
taliças, a alface é a mais 
consumida no país e no 
mundo, provavelmente de-
vido à facilidade e ao baixo 
custo de produção.

A contaminação das al-
faces, como em qualquer 
outro tipo de hortaliça, 
acontece facilmente quan-
do procedimentos de cul-
tivo adequados não são 
seguidos. Os sistemas de 
produção das hortaliças 
são um aspecto relevante 
para o bem-estar da popu-
lação e para a associação 
destes produtos com be-

nefícios à saúde humana. 
Desta forma, a comparação 
entre os vegetais oferecidos 
pela produção convencio-
nal com os provenientes da 
produção orgânica é feita 
frequentemente. Ao prefe-
rirem o sistema de cultivo 
orgânico, as pessoas par-
tem da visão que este pos-
sui maior valor nutricional 
e comqualidade sanitária. 
Porém, estudos indicam 
que a contaminação por 
microrganismos ou por pa-
rasitos dependerá princi-
palmente das práticas de 
produção adotadas na pro-
priedade e das condições 
ambientais, sendo assim 
tanto os alimentos orgâni-
cos quanto os convencio-
nais estariam sujeitos ao 
mesmo nível de risco.Essa 
ideia é ainda mais clara a 
partir do momento que os 
possíveis meios de conta-
minação dos alimentos são 

identificados. A água de 
irrigação, o uso de adubos 
com substâncias contami-
nadas por dejetos fecais ou 
químicos e outros fatores, 
como animais domésticos 
presentes na área de plan-
tio, podem contribuir para 
a contaminação em hortali-
ças. Portanto, pode-se afir-
mar que a contaminação 
pode ocorrer desde o plan-
tio até o processamento, in-
dependente de a produção 
ser convencional ou orgâni-
ca, e também na comercia-
lização e consumo.

As boas práticas agríco-
las no cultivo de hortaliças, 
incluindo o uso de água 
de boa qualidade, de adu-
bo adequado ou composto 
orgânico e a redução de 
contaminações cruzadas, 
favorecem a segurança sa-
nitária destes alimentos 
com tanta importância nu-
tricional.
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UDESC e EPAGRI Realizam Pesquisa nas 
Agroindústrias Familiares de Quilombo e Região
O número expressivo 

de agroindústrias 
familiares e a diver-

sidade de produtos que elas 
produzem despertou inte-
resse na UDESC, através do 
curso de Zootecnia, em rea-
lizar uma pesquisa de campo 
com as famílias dos agricul-

tores. 
O interesse pela pesquisa 

surgiu a partir de uma pales-
tra da EPAGRIjunto ao cur-
so de Zootecnia da UDESC, 
momento em que foi apre-
sentado um dos trabalhos de 
extensão rural da EPAGRI no 
município de Quilombo e re-

gião. O trabalho foi referente 
ao apoio para a constituição 
das unidades de agroindús-
trias familiares e a organiza-
ção do trabalho cooperado 
através da criação de uma 
cooperativa denominada CO-
OPERAQUI.

A equipe de pesquisa está 
composta por professores 
do curso de Zootecnia da 
UDESC e de extensionistas 
rurais da EPAGRI.

Os objetivos do trabalho de 
pesquisa são os de entender 
quais foram os motivos que 
levaram as unidades fami-
liares a partirem para o seg-
mento agroindustrial, como 
estas unidades se constituí-
ram e quais foram os atores 
sociais (entidades, organiza-
ções, pessoas) que contribu-
íram para que isto pudesse 
acontecer. A partir da pes-
quisa de campo serão pro-
duzidos trabalhos científicos 

que poderão contribuir para 
que outros agricultores se 
beneficiem desta experiência.

Complementarmente, nas 

próximas edições do Sul Bra-
sil Rural, serão apresentadas 
experiências que receberam 
a equipe de pesquisa.

Figura 1.Visita da equipe de pesquisa a unidade de agroindústria familiar – Roman 
Alimentos (derivados de cana-de-açúcar) – União do Oeste.

Figura 2.Um dos momentos da entrevista de campo – aplicação de um questioná-
rio com a família Strapasson – (mandioca descascada e congelada) – Quilombo.
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Expediente

Região Oeste de SC Forma Turma de Jovens Rurais

LINA - Leite Instável Não Ácido
Um Problema Grave e Cada Vez Mais Frequente

Beatriz Danieli1 &Kaine Cristine Cubas1

1. Acadêmica do Curso de Zootecnia, UDESC/CEO. Chapecó/SC

A busca pela me-
lhoria da qua-
lidade do leite 

é incansável, e depen-
dente de fatores diver-
sos relacionados tanto 
ao rebanho quanto ao 
armazenamento do lei-
te. Problemas sanitários 
são os mais discutidos 
atualmente, os quais são 
normalmente relaciona-
dos às etapas de higieni-
zação da sala de ordenha 
e do tanque de expansão, 
ao resfriamento do leite, 
a realização do pré-di-
pping e do pós-dipping, 
entre outros.

Pelo motivo da cres-
cente exigência por par-
te do consumidor, a em-
presa que comercializa o 
leite é responsável pela 
realização de testes para 
comprovar e atestar sua 
qualidade. O teste mais 
comum que é realizado 
ainda antes do carrega-
mento do leite na pro-
priedade rural é deno-
minado “teste do álcool 
alizarol”, que tem como 
objetivo, medir a acidez 
do leite, visto que o ál-
cool atua como um de-
sidratante, simulando 
as condições de aqueci-
mento para a pasteuri-
zação na indústria.

Os distúrbios metabóli-
cos bem como os proble-
mas nutricionais e de-
correntes ao estresse por 
calor deixam o rebanho 
dos animaismais vulne-
ráveis e o leite produzi-

dos por estes animais 
sofre com estas mudan-
ças abruptas, pois há al-
teração de suas proprie-
dades físico-químicas, 
perda de valor e muitas 
vezes impossibilidade 
de introdução ao merca-
do, deixando o produtor 
frustrado com a ativida-
de leiteira.

Em situações onde o 
leite é anormal, sem que 
provenha de vacas com 
mastite ou lactação pro-
longada, há a possibili-
dade de que tenha ocor-
rido alguma síndrome 
ou distúrbio metabólico. 

O Leite Instável Não 
Ácido (LINA) é semelhan-
te ao leite considerado 
ácido, produzido pela 
vaca, caracterizado pela 
perda de estabilidade da 
caseína ao teste do álco-
ol que, por sua vez, ain-
da não está totalmente 
esclarecida. É um pro-
blema presente no cam-
po que acomete com fre-
quência nos rebanhos 
leiteiros, resultante da 
reação positiva do leite à 
prova do álcool.

O LINA é um fenômeno 
que tem múltiplas cau-
sas que normalmente 
está associado a trans-
tornos fisiológicos meta-
bólicos, nutricionais ou 
genéticos com implica-
ções na síntese do leite. 
Em bovinos da região 
Oeste catarinense, al-
tas temperaturas asso-
ciadas à alta umidade 

Figura. Animais na sombra das árvores desfrutando do conforte térmico em pastagem perene de verão de boa qualidade 
associada a disponibilização de água em cada piquete - sistema de produção que pode contribuir para diminuir a ocorrência 
da LINA.

Reação negativa (esquerda) e positiva (direita) ao teste do álcool

do ambiente acarretam 
o estresse por calor no 
animal e provocam di-
minuição da ingestão 
de alimento, o que cau-
sa um desequilíbrio no 
consumo de proteína 
e energia. Com isso, a 
alimentação não aten-
de 100% das exigências 
nutricionais dos animais 
e, ainda, a pastagem é 
afetada pelas condições 
climáticas. O proble-
ma ocasiona alterações 
físico-químicas do leite, 
caracterizadas por di-
minuições na quanti-
dade de sólidos totais, 
da estabilidade térmica, 
capacidade tamponan-
te e, consequentemente, 
transtornos na produção 
de derivados lácteos.

Considerando que o 
leite é pago pela negati-
vidade ao teste mencio-
nado, o descarte do leite 
dificulta o desenvolvi-
mento do produtor no 

setor leiteiro, já que este 
não terá o retorno econô-
mico desejável nesta ati-
vidade. 

O LINA é encontrado 
com maior frequência 
em vacas da raça Holan-
dês do que na Jersey, 
pelo fato desta última ser 
mais rústica e tolerante 
ao calor. Relatos com-
provam que a incidência 
de LINA se agrava em 
períodos de estaciona-
lidade, onde a oferta de 
pastagem de qualidade 

é diminuída e, portanto, 
há um desbalanço nutri-
cional que pode causar 
a instabilidade do lei-
te. O problema pode ser 
diminuído com uso de 
tamponantes, como sais 
de bicarbonato ou for-
necimento de volumoso 
(como o feno de quali-
dade), com o objetivo de 
promover maior rumina-
ção e salivação, melho-
rar o ambiente ruminal 
e evitar as alterações na 
síntese do leite. 
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Quinta-feira (29/01):Frente fria em deslo-
camento por SC provoca aumento de nebu-
losidade e pancadas de chuva com descar-
ga elétrica, rajadas fortes de vento e granizo 
isolado, do Oeste ao Litoral Sul pela manhã e 
na tarde e noite em todas as regiões. Tempe-
ratura alta com sensação de abafado, dimi-
nuindo no final do dia.
Sexta-feira (30/01): Sol com poucas nuvens 
em SC com chuva na madrugada no setor 
norte do Estado. À noite chuva fraca e iso-
lada no Litoral e Vale do Itajaí. Temperatura 
amena principalmente no período noturno.
Sábado e domingo (31/01 e 01/02): Pre-
sença de sol em boa parte do dia, em SC. En-
tre a tarde e noite mais nebulosidade e chuva 
isolada, principalmente do Meio Oeste ao Li-
toral. Temperatura em elevação. 

TENDÊNCIA de 02 a 11 de fevereiro de 
2015
Nesse período persiste a condição de panca-
das frequentes de chuva em SC, entre a tar-
de e noite, típicas de verão, associadas ao 
calor e à umidade alta. Temperatura elevada 
no período.

Previsão do Tempo - 3 meses
Janeiro, Fevereiro e Março de 2015
A previsão para o trimestre janeiro/feverei-
ro e março é de chuva próxima a acima da 
média climatológica na maior parte de SC. 
A chuva tende a ficar dentro da média. Es-
pecialmente no mês de janeiro a chuva será 
mal distribuída, podendo ocorrer com maior 
volume e intensidade em algumas locali-
dades, sobretudo no Meio Oeste, Planalto 
Norte, e Litoral Norte. No Extremo Oeste e 
Litoral Sul, persiste a condição de períodos 
de escassez de chuva e/ou estiagem, que 
podem comprometer agricultura e pecuá-
ria, e o abastecimento de água. Eventos de 
chuva intensa podem ocorrer em qualquer 
época do ano. No verão são mais frequen-
tes, acumulados significativos de chuva em 
curto espaço de tempo, resultando em totais 
superiores à média climática mensal, o que, 
dependendo da vulnerabilidade da região, 
pode colocar a mesma em estado de atenção 
e/ou alerta.
As temperaturas devem manter a tendência 
dos últimos meses, acima da média clima-
tológica no trimestre, com pelo menos duas 
a três ondas de calor mais intenso no verão, 
normal para a época do ano. Para o mês de 
janeiro de 2015 não há indicativo de onda 
prolongada de calor intenso.

IndicadoresTempo

Gilsânia Cruz - Meteorologista
Setor de Previsão de Tempo e Clima

Epagri/Ciram / Site: ciram.epagri.sc.gov.br

 

Fontes: 
Instituto Cepa/DC – dia 28/01/2015 
* Chapecó 
1 Cooperativa Alfa/Chapecó 
2 Ferticel/Coronel Freitas. 
3 Feira Municipal de Chapecó (Preço médio) 
4 Frigorífico Palmeira Ltda/Palmeira 
Obs.: Todos os valores estão sujeitos a alterações. 

Suíno vivo  
- Produtor independente 
- Produtor integrado 

R$ 
R$ 3,75 
R$ 3,65 

Frango de granja vivo R$ 1,97 

Boi gordo - Chapecó 
- São Miguel do Oeste  
- Sul Catarinense 

R$ 138,00 
R$ 135,00 

S/Inf. 

Feijão preto (novo) S/Inf. 

Trigo superior ph 78 R$ 31,00 

Milho amarelo R$ 22,00 

Soja industrial R$ 54,00 

Leite–posto na plataforma ind*. R$ 0,85 

Adubos NPK (9:20:15+micro)1 

                       (8:20:20)1 

                       (9:33:12)1 

 
59,00 sc 
55,20 sc 
61,00 sc 

 

Fertilizante orgânico2 
Farelado - saca 40 kg2 
Granulado - saca 40 kg2 
Granulado - granel2 

 
10,80 sc 
15,00 sc 

355,00 ton 

Queijo colonial3 13,00 kg 

Salame colonial3 13,00 – 17,00 kg 

Torresmo3 16,00 – 19,00 kg 

Linguicinha 11,00 kg 

Cortes de carne suína3 5,50 – 14,00 kg 

Frango colonial3 8,80 – 9,60 kg 

Pão Caseiro3 (600 gr) 3,50 uni 

Cenoura agroecológica3 2,00 maço 

Ovos  3,75 dz 

Ovos de codorna 3 3,50 dz  

Peixe limpo, fresco-congelado3 
- filé de tilápia 
- carpa limpa com escama 
- peixe de couro limpo 

 
22,00 kg 

10,00 – 11,00 kg 
12,00 kg 

Mel3 10,00 kg 

Pólen de abelha3 (130 gr) 13,40 

Muda de flor – cxa com 15 uni 10,00 – 12,00 cxa 

Suco laranja3 (copo 300 ml) 1,50 uni 

Suco natural de uva3 (300 ml) 2,00 uni 

Caldo de cana3 (copo 300 ml) 1,50 uni 

Banana prata do rio Uruguai3 2,50 kg 

Calcário 
- saca 50 kg1 unidade 
- saca 50 kg1 tonelada 
- granel – na propriedade  

 
12,50 sc 
8,00 sc 

116,00 tn 

Dólar comercial 
Compra: 2,5791 
Venda: 2,5797 

Salário Mínimo Nacional 
                          Regional (SC) 

788,00 
810,00 – 960,00 

Receitas de mãe para filha
Rio das Antas 

Bolo de Nozes

- 1 colher (sopa) de margarina ou manteiga;
- 3 xícaras (chá)de farinha;
- 2 ovos;
- 2 xícaras (chá)de açúcar;
- ½ copo de leite;
- 1 colher (chá) de Royal
- 2 xícaras (chá) de nozes.

Modo de preparo:
Misture a manteiga, os ovos e o açúcar batendo 

até obter uma massa homogênea, depois acres-
cente o leite e a farinha aos poucos (alternando 
os dois itens). Por último, coloque as nozes, o fer-
mento e misture.

Coloque para assar numa forma untada com 
banha e enfarinhada (a forma com furo no meio 
deixa o bolo mais bonito)

Aqueça o forno por 10 minutos e coloque para 
assar em uma temperatura de 250º C. Retire do 
forno antes do bolo ficar bem marrom por fora e 
a massa não grudar mais no palito de dente. 

Deixe esfriar, desforme e está pronto.

Cobertura:
“Minha Bisavó, Hildegard Schievelbein, fazia 

esse bolo na Páscoa, quando os parentes vinham 
visitar. Era assado em forno de tijolo. É nessa 
época que se colhem as nozes e quando o gosto 
delas é melhor porque estão fresquinhas”

Receita e Depoimento de Andréia Tamagno – 
Comunidade de Novo São Paulo.

- Comunidade Salto Rio das Pedras
Fonte: Epagri – Boletim Didático n 110
Obs.Atualmente, para preservar a qualidades 

das nozes pós colheita, pode-se descasca-las e 
guardá-las no freezer. 

Datas comemorativas
Janeiro

29/01 – dia da Hospitalidade
30/01 – dia da Não violência e da Paz
31/01 – dia da Solidariedade
31/01 – dia mundial do Mágico
01/02 – dia do Publicitário
02/02 – dia de Iemanjá
05/02 – dia Nacional da Mamografia

Receita

Agenda

17ª Itaipu Rural Show
De 28 a 31 de Janeiro

Pinhalzinho - SC


