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ecnologla de Produtos de Orlgem

Animal - A Bioquimica e a Tecnologia da
Producao de Sorvetes

SUELEN SERAFINI', JUNIOR GONGALVES SOARES' & ULCEMAR DIAS KESSLER?

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

sumido e apreciado em
todas as regioes 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 histérica do sor-
vete comecou com os chi-
neses através de misturas
de neve com frutas. Esta
técnica foi passada aos
arabes, que logo comeca-
ram a fazer caldas geladas
chamadas de sharbete,
que mais tarde origina-
ram os famosos sorvetes
franceses sem leite, os sor-
bets. Cujas alteracoes gas-
trondmicas de prepara-
cao deram origem a gama
de sorvetes conhecidos e
apreciados na atualidade.

A composicao do sorvete
é bastante variada, nor-
malmente apresentando 8
a 20% de gordura, 8 a 15%
de soélidos nao gordurosos
do leite, 13 a 20% de acu-
car e 0 a 7% de emulsifi-
cante-estabilizante, porém
pode haver variabilidade
de acordo com a regidao e
os diferentes mercados.

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

do, acucar e a liga. A liga
€ um estabilizante que faz
com que as particulas de
agua congelem individual-
mente, formando peque-
nos cristais. Permitindo
que ao final do processa-
mento nao ocorra sepa-
racdo da espuma da fase
aquosa e, esta ultima, pelo
fato da agua congelar an-
teriormente aos demais
componentes, nao forme
grandes cristais de gelo
palatalmente perceptiveis.

A definicao “bom” ou
“ruim” a um sorvete esta
diretamente relacionada
ao tamanho dos cristais de
gelo encontrados na mas-
sa. Sorvetes com cristais
menores possuem maior
aceitacao do publico con-
sumidor.

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

O emustab € um emulsi-
ficante composto por um
adjunto tecnologico que
torna possivel a incorpora-
cao de ar a mistura. Sendo
uma molécula anfipatica,

' Académicos do Curso de Zootecnia. Chapecé. UDESC/CEO. E-mail: suelen_serafini@hotmail.com
2 Professor Orientador. Departamento de Zootecnia. Chapecé. UDESC/CEO.

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

O congelamento apds 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 &€ um produto
de extrema rentabilidade,
cuja fracao liquida é capaz
de superar seu volume ori-
ginal apos adicao do emus-
tab e do congelamento.

Assim como o queijo, o
sorvete também deve ser
pasteurizado. Contudo,
nao 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 acucar quando pas-
teurizado em separado dos
demais ingredientes pode
sofrer caramelizacdo e tor-
nar-se inviavel para tal uti-
lizacao.

Quanto a deterioracao do
sorvete, devido ao arma-

zenamento deste ser na-
turalmente em condicoes
de baixa temperatura, ha
menor desenvolvimento de
microrganismos e, estes,
quando existentes estao
diretamente relacionados
a manipulacdo inadequa-
da.

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

a temperatura de -12°C no
produto.

O mercado atual tem
apresentado diversas va-
riedades de sorvete, cujas
particularidades vao des-
de o tipo de leite utilizado,
sabores diferenciados e
inovadores, melhoria das
caracteristicas  nutricio-
naisaté as formas de ser
servido. Neste nicho de
producao destaca-se, por-
tanto, a inovacdo de um
produto com séculos de
historia.

) - PIONEIRA (ANEXO AQ SUPERALFA) PALMITAL
0 Sicoob MaxiCredito conta CENTRO GRANDE EFAPI
Ny > SA0 CRISTOVAO SANTA MARIA
com 33 agéncias, 8 delas em Chapeco. PASSO DOS FORTES MARECHAL BORMANN

Encontre a mais proxima de vocé.

Y¥sICO0B

MaxiCrédito




Quinta-feira, 29 de Janeiro de 2015

Seguranca Alimentar e Nutricional
Assocliada a Producao de Hortalicas

BETHINA PONTES MODEL', BRUNA KELM TEIXEIRA', LUANA CADAVAL BORDIN', MORGANA BALBUENO FERREIRA', CASSIA REGINA NESPOLO?

aumento na pro-
cura por alimen-
tos de qualidade

nutricional e sanitaria de-
monstra a preocupacao
com uma alimentacao mais
saudavel.

As hortalicas sao um gru-
po de alimentos essenciais
para preparar uma refeicao
balanceada. Dentre as hor-
talicas, a alface é a mais
consumida no pais e no
mundo, provavelmente de-
vido a facilidade e ao baixo
custo de producao.

A contaminacao das al-
faces, como em qualquer
outro tipo de hortalica,
acontece facilmente quan-
do procedimentos de cul-
tivo adequados nao sao
seguidos. Os sistemas de
producao das hortalicas
sdo um aspecto relevante
para o bem-estar da popu-
lacdo e para a associacdo
destes produtos com be-

neficios a satide humana.
Desta forma, a comparacao
entre os vegetais oferecidos
pela producdo convencio-
nal com os provenientes da
producao organica € feita
frequentemente. Ao prefe-
rirem o sistema de cultivo
organico, as pessoas par-
tem da visao que este pos-
sui maior valor nutricional
e comgqualidade sanitaria.
Porém, estudos indicam
que a contaminacdo por
microrganismos ou por pa-
rasitos dependera princi-
palmente das praticas de
producao adotadas na pro-
priedade e das condicoes
ambientais, sendo assim
tanto os alimentos organi-
cos quanto os convencio-
nais estariam sujeitos ao
mesmo nivel de risco.Essa
ideia é ainda mais clara a
partir do momento que os
possiveis meios de conta-
minacédo dos alimentos sdo

identificados. A agua de
irrigacdo, o uso de adubos
com substancias contami-
nadas por dejetos fecais ou
quimicos e outros fatores,
como animais domeésticos
presentes na area de plan-
tio, podem contribuir para
a contaminacao em hortali-
cas. Portanto, pode-se afir-
mar que a contaminacéo
pode ocorrer desde o plan-
tio até o processamento, in-
dependente de a producédo
ser convencional ou organi-
ca, e também na comercia-
lizacao e consumo.

As boas praticas agrico-
las no cultivo de hortalicas,
incluindo o uso de agua
de boa qualidade, de adu-
bo adequado ou composto
organico e a reducao de
contaminacdes cruzadas,
favorecem a seguranca sa-
nitaria destes alimentos
com tanta importancia nu-
tricional.

Referenciais:

RODRIGUES, C. S.
Contaminacdao microbio-
logica em alface e couve

comercializadas no va-
rejo de Brasilia-DF. Mo-
nografia (Graduacdo) -

Universidade de Brasilia

1Académica do Curso de Nutri¢ao, UNIPAMPA, Itaqui, RS; 2Professora Adjunta, Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), Itaqui, RS.

UDESC e EPAGRI Realizam Pesquisa nas
Agroindustrias Familiares de Quilombo e Regiao

numero expressivo
de agroindustrias
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 familias 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
extensao rural da EPAGRI no
municipio de Quilombo e re-

Figura 1.Visita da equipe de pesquisa a unidade de agroindustria familiar - Roman

L ~

Alimentos (derivados de cana-de-aguicar) - Unido do Oeste.

CREDITO RURAL

gido. O trabalho foi referente
ao apoio para a constituicao
das unidades de agroindus-
trias familiares e a organiza-
cao do trabalho cooperado
através da criacdo de uma
cooperativa denominada CO-
OPERAQUIL.

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

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

SICOOB

— UnB. Brasilia, 2007.
SANTOS, R.H et al.
Efeito residual da aduba-
cdo com composto orga-
nico sobre o crescimen-
to e producao de alface.
Pesquisa Agropecuaria
Brasileira, v.36, n.11, p.
1395-1398, 2001.

Figura 2.Um dos momentos da entrevista de campo - aplicagao de um questiona-
rio com a familia Strapasson - (mandioca descascada e congelada) - Quilombo.

que poderao contribuir para
que outros agricultores se
beneficiem desta experiéncia.

Complementarmente, nas

A forca que vocé precisa para vencer
os desafios.

proximas edicoes do Sul Bra-
sil Rural, serdo apresentadas
experiéncias que receberam
a equipe de pesquisa.

v
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LINA - Leite Instavel Nao Acido
Um Problema Grave e Cada Vez Mais Frequente

busca pela me-
lhoria da qua-
lidade do leite

€ incansavel, e depen-
dente de fatores diver-
sos relacionados tanto
ao rebanho quanto ao
armazenamento do lei-
te. Problemas sanitarios
sdo os mais discutidos
atualmente, os quais sao
normalmente relaciona-
dos as etapas de higieni-
zacao da sala de ordenha
e do tanque de expansao,
ao resfriamento do leite,
a realizacdo do pré-di-
pping e do pds-dipping,
entre outros.

Pelo motivo da cres-
cente exigéncia por par-
te do consumidor, a em-
presa que comercializa o
leite € responsavel pela
realizacao de testes para
comprovar e atestar sua
qualidade. O teste mais
comum que € realizado
ainda antes do carrega-
mento do leite na pro-
priedade rural €& deno-
minado “teste do alcool
alizarol”, que tem como
objetivo, medir a acidez
do leite, visto que o al-
cool atua como um de-
sidratante, simulando
as condicdoes de aqueci-
mento para a pasteuri-
zacao na industria.

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

dos por estes animais
sofre com estas mudan-
cas abruptas, pois ha al-
teracao de suas proprie-
dades fisico-quimicas,
perda de valor e muitas
vezes impossibilidade
de introducéao ao merca-
do, deixando o produtor
frustrado com a ativida-
de leiteira.

Em situacoes onde o
leite € anormal, sem que
provenha de vacas com
mastite ou lactacao pro-
longada, ha a possibili-
dade de que tenha ocor-
rido alguma sindrome
ou disturbio metabdlico.

O Leite Instavel Nao
Acido (LINA) é semelhan-
te ao leite considerado
acido, produzido pela
vaca, caracterizado pela
perda de estabilidade da
caseina ao teste do alco-
ol que, por sua vez, ain-
da nao esta totalmente
esclarecida. E um pro-
blema presente no cam-
po que acomete com fre-
quéncia nos rebanhos
leiteiros, resultante da
reacao positiva do leite a
prova do alcool.

O LINA é um fenémeno
que tem multiplas cau-
sas que normalmente
esta associado a trans-
tornos fisiolégicos meta-
boélicos, nutricionais ou
genéticos com implica-
coes na sintese do leite.
Em bovinos da regiao
Oeste catarinense, al-
tas temperaturas asso-
ciadas a alta umidade

Reacdo negativa (esquerda) e positiva (direita) ao teste do alcool

1. Académica do Curso de Zootecnia, UDESC/CEO. Chapec6/SC

BEATRIZ DANIELI' &KAINE CRISTINE CUBAS'

Figura. Animais na sombra das arvores desfrutando do conforte térmico em pastagem perene de verao de boa qualidade
associada a disponibilizacdo de agua em cada piquete - sistema de producao que pode contribuir para diminuir a ocorréncia
da LINA.

do ambiente acarretam
o estresse por calor no
animal e provocam di-
minuicdo da ingestao
de alimento, o que cau-
sa um desequilibrio no
consumo de proteina
e energia. Com isso, a
alimentacdo nao aten-
de 100% das exigéncias
nutricionais dos animais
e, ainda, a pastagem ¢
afetada pelas condicoes
climaticas. O proble-
ma ocasiona alteracoes
fisico-quimicas do leite,
caracterizadas por di-
minuicoes na quanti-
dade de solidos totais,
da estabilidade térmica,
capacidade tamponan-
te e, consequentemente,
transtornos na producao
de derivados lacteos.
Considerando que o
leite € pago pela negati-
vidade ao teste mencio-
nado, o descarte do leite
dificulta o desenvolvi-
mento do produtor no

setor leiteiro, ja que este
nao tera o retorno econo-
mico desejavel nesta ati-
vidade.

O LINA é encontrado
com maior frequéncia
em vacas da raca Holan-
dés do que na Jersey,
pelo fato desta ultima ser
mais rustica e tolerante
ao calor. Relatos com-
provam que a incidéncia
de LINA se agrava em
periodos de estaciona-
lidade, onde a oferta de
pastagem de qualidade

é diminuida e, portanto,
ha um desbalanco nutri-
cional que pode causar
a instabilidade do lei-
te. O problema pode ser
diminuido 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-
cao e salivacao, melho-
rar o ambiente ruminal
e evitar as alteracdes na
sintese do leite.
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Tempo

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 manhad e
na tarde e noite em todas as regioes. Tempe-
ratura alta com sensagdo 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. A noite chuva fraca e iso-
lada no Litoral e Vale do Itajai. Temperatura
amena principalmente no periodo noturno.
Sabado e domingo (31/01 e 01/02): Pre-
senca 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 elevagdo.

TENDENCIA de 02 a 11 de fevereiro de
2015

Nesse periodo persiste a condi¢do de panca-
das frequentes de chuva em SC, entre a tar-
de e noite, tipicas de verdo, associadas ao
calor e a umidade alta. Temperatura elevada
no periodo.

Previsao do Tempo - 3 meses

Janeiro, Fevereiro e Marco de 2015

A previsao para o trimestre janeiro/feverei-
ro e marco € de chuva proxima a acima da
média climatologica na maior parte de SC.
A chuva tende a ficar dentro da média. Es-
pecialmente no més de janeiro a chuva sera
mal distribuida, 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 condicdo de periodos
de escassez de chuva e/ou estiagem, que
podem comprometer agricultura e pecua-
ria, e o abastecimento de agua. Eventos de
chuva intensa podem ocorrer em qualquer
época do ano. No verdo sao mais frequen-
tes, acumulados significativos de chuva em
curto espaco de tempo, resultando em totais
superiores a média climatica mensal, o que,
dependendo da vulnerabilidade da regido,
pode colocar a mesma em estado de atencao
e/ou alerta.

As temperaturas devem manter a tendéncia
dos ultimos meses, acima da média clima-
tologica no trimestre, com pelo menos duas
a trés ondas de calor mais intenso no veréo,
normal para a época do ano. Para o més de
janeiro de 2015 nao ha indicativo de onda
prolongada de calor intenso.

Gilsania Cruz - Meteorologista
Setor de Previsao de Tempo e Clima
Epagri/Ciram / Site: ciram.epagri.sc.gov.br
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Receitas de mae para filha
Rio das Antas

Bolo de Nozes

Ingredientes:

- 1 colher (sopa) de margarina ou manteiga;
- 3 xicaras (cha)de farinha;

- 2 ovos;

- 2 xicaras (cha)de acucar;

- % copo de leite;

- 1 colher (cha) de Royal

- 2 xicaras (ché) de nozes.

Modo de preparo:

Misture a manteiga, os ovos e o acUcar batendo
até obter uma massa homogénea, depois acres-
cente o leite e a farinha aos poucos (alternando
os dois itens). Por ultimo, 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)

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

Deixe esfriar, desforme e esta pronto.

Indicadores ‘;

Suino vivo R$
- Produtor independente R$ 3,75
- Produtor integrado RS 3,65
Frango de granja vivo R$ 1,97
Boi gordo - Chapec6 R$ 138,00
- Sdo Miguel do Oeste R$ 135,00
- Sul Catarinense S/Inf.
Feijao 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+micr0)1 59,00 sc
(8:20:20)" 55,20 sc
(9:33:12)" 61,00 sc
Fertilizante organico’
Farelado - saca 40 ng 10,80 sc
Granulado - saca 40 kg2 15,00 sc
Granulado - granel® 355,00 ton
Queijo colonial® 13,00 kg

Salame colonial®

13,00 — 17,00 kg

Torresmo® 16,00 — 19,00 kg
Cobertura: S
L hi 11,00 k
“Minha Bisavo, Hildegard Schievelbein, fazia e p— 2
esse bolo na Pascoa, quando os parentes vinham Cortes de carne suina 5,50 — 14,00 kg
visitar. Era assado em forno de tijolo. E nessa Frango colonial® 8,80 — 9,60 kg
época que se colhem as nozes e quando o gosto Pdo Caseiro® (600 gr) 3 50 uni
delas é melhor porque estéo fresquinhas” ) -
Receita e Depoimento de Andréia Tamagno — Cenoura agroecologica 2,00 mago
Comunidade de Novo Sao Paulo. Ovos 3,75 dz
- Comunidade Salto Rio das Pedras Ovos de codorna 3.50 dz
Fonte: Epagri — Boletim Didaticon 110 —— - -
Obs.Atualmente, para preservar a qualidades Peixe IIH{PO, _fresco-congelado
das nozes pos colheita, pode-se descasca-las e - filé de tildpia 22,00 kg
guarda-las no freezer. - carpa limpa com escama 10,00 — 11,00 kg
- peixe de couro limpo 12,00 kg
Mel® 10,00 kg
q d Pélen de abelha® (130 gr) 13,40
gen al Muda de flor — cxa com 15 uni 10,00 — 12,00 cxa
Suco laranja® (copo 300 ml) 1,50 uni
Suco natural de uva® (300 ml) 2,00 uni
172 Itaipu Rural Show Caldo de cana® (copo 300 ml) 1,50 uni
De 28 a 3 1 de Janeiro Banana prata do rio Uruguai® 2,50 kg
1 : _ Calcario
Plnh&lZlnhO SC - saca 50 kgl unidade 12,50 sc
- saca 50 kg1 tonelada 8,00 sc
- granel — na propriedade 116,00 tn

Datas comemorativas

Janeiro
29/01 - dia da Hospitalidade
30/01 - dia da Nao violéncia e da Paz
31/01 - dia da Solidariedade
31/01 - dia mundial do Magico
01/02 - dia do Publicitario
02/02 - dia de Iemanja
05/02 - dia Nacional da Mamografia

Délar comercial

Compra: 2,5791
Venda: 2,5797

Salario Minimo Nacional
Regional (SC)

788,00
810,00 — 960,00

segurosicoob.com.br ® (49) 3361 7000
Ouvidoria: 0800 725 0996

Fontes:

Instituto Cepa/DC — dia 28/01/2015
* Chapecé

! Cooperativa Alfa/Chapecé

? Ferticel/Coronel Freitas.

3 Feira Municipal de Chapecé (Prego médio)

4 Frigorifico Palmeira Ltda/Palmeira

Obs.: Todos os valores estao sujeitos a alteragdes.
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