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RESUMO

Com o principal objletivo de utilizar lelite concen-~
trado por evaporacio como materis-prims na obtengdo de quel
jos, partiu-se, inielalmente, para a tentativa de obtsr um
gueijo de massa semi-cozida, adotando-se o processo de fabri
cacgho comumente recomendado para esse tipo de queljo.Como pri
m@if& problems conststou-se 3 necessidade da redugdo da quag
tidsde de coalho para cerca de 1/3 da quantidade normalmente
utilizada para cosgulsr leite fluido; esse fator de redugic é
equivalente ap fator de concentragic do lelte, Com essa alteg
ragio obteve-se uma coagulagic relativamente normsl com Tela
cHe s tempo e consisténcis 4o codgule, Virias outras altera-

¢Oes foram introduzidas no corte, tratamento da massa, salga,

ete, mesmo assim nfc fol possfvel obter um queijo satisfatd-
rio, pols o mesmo apresentava-se maltio seco, gquebradige, ocom
sabor marcadamente doce, ndo se assgwalhaéﬁa ers nada a0 quel
Jo esperada.

Partiu~se entio para a tentativae de se obter um
sueijo mais dmide e mais deido, com o intuito de contornar os
vroblemas acima, e fol assim que se testou a tecnclogis do
quedio fuartirclo. Ao se utilizar a tecnologis tradicional pa
pa ssse tipo de queijo, além de problemss semelhantes ao0s ja
verificados, deparou-se com o problems da baixa velocidade de
acidificaglo, assim sendo os resultados nic foram satisfatd-
rios, embora mails promissores gue os obtlidos com s tecnologla
de gueiio de massa seml-cozida. Fmram.f@itas, entdo, algumas

mpdificsgdes na teenclogia, tals como: aumento do teor de gor

iv



dura no leite antes de ser concentrade, pars aproximadamente
L%, e alterou-se substanclalmente o tratamento da massa, uma
vez fgue a Ccoszulsgso passou a ser efetuada dentro das pré
prias fOrmas sliminando-se por completo as operacgies de corte,
Fortante, © produto assim obtido representava 2 siaples coagy
lagay do lelte eoncentrado, sendo gque ocorris apensas uma leve
dessora, em torno de 3%, quando s massa recém-coagulada  era
transladada para uma forma dessoradora comum,

A tecclogla assim defindida deu origem a um  queljo
freseal, muito semelhante ac Minas frescal em forma e aparén
cia, Sus composigdo, entretanto, € bastante distinta, ou se-
ja: L1,5¢ de sdlidos totals, 12,17 de gordura, 11,14 de pro
tefna, 14,77 de lsctose, 2,17 de cinzas e 1,57 de NaCl.,

Ac se comparar esse nove tipo de queljo com o8 quel
Jos tradicionals deve-se ressaltar seu slevado teor de lactg
gse e 0 alte rendimentc, isto devido ae aproveitamento guase
que total dos sdélidos do leite, levando 2 30% de rendimento -
em relagfe ao leite fluido inieial, que é cerca do dobro  do
rendimento obtide no processo tradieianél. Ao ser submetide a
ums analise sensorial, o novo gueljo fol caracterizado pela
textura crem&sg t{pics, aroma apradavel e sabor deﬁe»ﬂsalgada'
e num teste de aceitsglo envolvendo 524 provadores, 77¢ acel

Laram ¢ produlco sem gualguer restricio.



SUMMARY

This work »as undertaken with the purpose of using
in cheese making milk which has been concentrated by evaporation.
At first if was tried fto obtain a semi-cooked curd cheese by
using a traditional cheese making procedure., The first problem
which had to be solved was the adjustment of thedamount of rennet
needed to ccagulate the concgntrated milk, It was found that a
nermal coagulation could be obtained by using c¢lose to 1/% of the
rennel needed to coagulate the equivalent flunid milk, this
indicated that the amount of rennet should be reduced by the
concentration factor. Minor changes were also introduced in the
curd cutting, curd cooking, salting of cheese, etcy even so it was
not possible to obtaln a cheese which could be considered
satisfactory. The cheeses resulted rather dry, cracking easily
and with significant sweet flavor. It presented no similarity to
a semi-cooked curd chesse.

As a second try a type of cheese with more moisture and
more acidlty was chosen. The idea was that the problenms of flavor
and texture could be minimized, then it was used the technology
for the cheese "QuartiroloY. The results obtained were a little
,bett@r, however -the problems were about the same, besides there
wasd an evidence of a very slow action of the lactie culture. The
vasic technology for "Quartirclo" was then modified, the fat
content of cheese was increased by concentrating h¥ whole milk ’
a main change was the sdaptation for obtaining the coagulation
of the concentrated milk directly in the molds and no cutting of
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 the curd had be done, Therefore the resulting cheese  was
nothing more than a caaguiated concentrated milk. Right after
coagulation the curd was turned into a regular mold with holes
in the bottom which allowed some wheying off but no more than
3%,

The above nodifications resulted in the development
of a nev type of fresh cheege vhich had the same shape and
appearence of the "Minas frescal® cheese, howvever its
composition was quite different: h1,5% total solids, 12,1%
fat, 11,1% protein,  4,7¢ lactose, 2,1% ash and 1,5% salt.

) The main difference between the new type of fresh
cheese and a traditional cﬁe is the high lactose content, If
should also be emphasized the high yield, practically all the
milk seolids are retained in the cheese curd and it was possgible
to obtain a yield of 30¥ besed in the initial fluid milk, A
sensory evalualtion of the new cheese indicated a creamy texture,
with a pleassnt salt-sveet {lavor, and in a consumer acceptance
test 779 of 5201 persong accepted the new cheese with ne

eritiolsm,
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INTRODUGEG

A produgio de sorc vem aumentando de modo espantoso,
decorrente 4o crescimento da inddstris gueljeirs em todo o}
mande, Apessr 4¢ sore contsr ums quantidade de sélidos apre-
cidvel, cerca da metade dos sdlidos totais do leite, seu aprg
veitamento ndo tem se mostrade vidvel economicamente , yér
iss0 tem sido considerado um sub-produte indesejdvel na indds
tria de laticinies, constituindo-se num séric agente poluider
dos mansnciais de dpua. |

0 uso de soro integral, tanto na forma 1{guida céma
em pb, traz o inconveniente de problemss digestivos, em fun-
cio da excessiva porcentagem de lactose enm relagio sos demals
sélidos, De wm modo geral, hd preferéncia para o descarte deg
se sub~produto, uma vez gue o seu aproveitzmento tem se mos -
trado de poucs rentabilidade em fungas 4o custo tecnoldgico
paras e extrair o componente mals nobre do soro, que € 2 pro
tefne.

0 aproveltsmento do seoro tem side estimulasdo, princi
paimente nos pafses mals desenvolvidos, e um dos fatores que
mais tem contribuide para esse interesse é.a custs infringideo
sobre as inddstrizs na forma de taxas em fungao da alta capa
cildade poluldors do soro quande descarregado nss redes de irg
tamento de msgotes. Wo infeio da déeada de ?&; o8  trabalhos
com ultrafiltracdo de leite na elaboragéo de gueljos recebe-
ram uhm prande impulso tendo como uma das Justificativaes o -
efeito poluideor do soro. Entretanto, & ultrafiltracdo elimina

do soro somente a parte protéica, a gual & incorperada & mas



sa, sendo portanto de grande interesse sob o ponto de  vista
nutritivo. ¢ permeado resultante desse processo possul toda =
lactose, resultando entdo, numa diminuicgio da capacidade po-
luldera, em relagio aguels do 5070, de apenas 20%.

Sob o ponto de vista tedrico, o ideal seria gque no
processamento de queijos fosse eliminado somente égu&, permi-
tindo assim, um aproveltazmento integral do leite e uma =zolne
gio para o problems poluidor do sorc, gue neste caso nao exis
tiria. A splicagio deste prinefpic pode ser feite atravées da
evaporagho do leite até se oblter um conecentrade cujo teor de
s51idos sguivale ao do gqueijo, e com esSe concentrado  obter
um gueljo sem nenhuma dessora. Existem poucos trabalhos explo
rando esse principlc e em gersl revelam, como malor problems,
a presenga da lactose na massa do queijo conferindo-lhe um sa
bor adoclecado.

Lonsiderande-se 29 vantagens sob o ponto de vista e~
condmico, nutricional e da eliminacio do problema poluidor do
sore, o emprezo de leite concentrado por evaporagio como mate
ria-prima na slaboragio de queljo constitui-se num grande de-
safio tecnoldgico. Como o mimerc de trabalhos abordando esse
assunto € peguenc e carente de dados conclusives, Toi o obje
tive do presente trabazlho asbordar eosse tema visande pesquisar
& posszibpilidade de se oblter um produto qaé'pudesse gsey consi-
deradc um tipo de gueljo, mesmo que apresentasSse algumas Caw

racter{sticas bem distintas.



RIAVISAC BIBLIOGRARICA

0 Sore na Indistria de Queijos

0 soro ¢ definido como o principsl subeproduto da
inddstria queijeira e ¢ constitufdo da fase 1fguida resultap
te da Jessorsgen do codgule a ser transformade em gqueijo.Cer
ca de 85-90% do volume de leite utilizado na fabricacse de
gueijes resulta em soro, o qual contém, aproximadamente, a
metade dos solidos totais do leite, representa&ss por protef
nas soluvelsz, sais e principslmente lactoée {203

Conforme pode ser verifiecado no Quadro 1, a lactg
s sal quase gue integralmente no 8010, © mesmo ggorrendo
com o8 sals solivels. Outro componente importante, sob o pop
to de vists nutricional, € a fragdo protéica do soro que, em
nors representandc 20-25% do conteldo total de protefnas do
leite, ¢ constitufds principalmente de protefnas soldveis -
gue apressntam um valor nutricional superior ao da casefns
(15},  importante observar ainda, ¢ fato de que as vitami-
nas hidroszoldveis sfo também inclufdas no soro (21).

A produgio de sopo vem aumentando de modo espantg
so, resultante do crescimento da inddstria queijeira em todo
o mundo, pols o consumo de quelijos apresenta uaa tendéncis
sscendente, enquanto que o consumo de outros produtes  lde-
tecs se encontra ostatico ou em declinio, conforme mostra o
Susdre 2. Pngusnto gue, entre 1955 e 1974, ocorreu  um aumep
to de mais de 1004 na proporcdo do leife destinado & prody

a0 de gueijos, o lsite consumido na forms 1fquida experimen

W



Juadro 1- Composigdo porgentual média do soro de guelijo ( 1,

£13.

Componentes ?Qrc@atagem.
Kgua 33,5
Extrato Seco 6,5
Matéria Nitrogenada 0,9
Gordura 045
Lactoss 4,5
Cinzas 0,5

pH 64155

ton um decréscimo. P muito diffeil ter-se dados relatives a
producio mundial de soro pois os diferentes pafses possuenm
apenas estat{sticas refsrentes a producio queijeira, sntre
tanto, se a sua produglfo for estimada em cerca de 809 do wvo
lume de leite transformado em queijo, com o3 dados apresentsz
dos no Quadre Z pode-se calcular que a produgfo mundizl  de
soro passou de 26,l; milhGes de ton. em 195% para 85,6 mi
lnfes de ton. em 197, sendo que essa tendencia continua o
correndo, mals ou menos, na mesms proporcac {15, 33). |
Apesar do soro conter uma guantidade de sélidos
totals apr&ciéval, 0 seu aprovelitamento nfc tem se apresenta
dn viavel sconomicamente e por isso tem sido considerado wz
sub-produto indesejavel na industria de laticinios, consti
tuindo um problems para seu descarie, em fuﬂ@ﬁa da peluiqga
{1%), Como nfc se tem estatf{stica detslhada sobre a produgdo
de gore no Brasil, a partir dos dados da produgio anual  de

lasite ate 1979, ealculou-se o montante de laite destinado a



SJusdro 2- Distribuicdo do uso do leite em escala mundial(33),

Utilizaglo do Leite
{milhfes de ton)

Produto
1955 1945 1974 168l (*)
Manteige 85 121 138 135
queljo 3% 50 107 185
Teite conc, & em DO 11 i) 20 25
Leite 1fquide & outres 171 159 122 115
Potal 2EQ &y 387 L50
Utilizacgdo Porcentual

Manteige A x5 - 36 20
ueiio 1% 15 28 Lo
Leits conc. & em pd i i 5 5
Leite ifguide e cutros h9 TS 31 25

{*) dados calculados segundo projecdo estat{stica.



queljo tomando como base 25% da produgdo, calculando  assim
o volume de soro, como pode ser observado no Quadro 3 ( 25 ,
323

Mesmo em pafses desenvolvidos, quase a metade do sQ
ro produzido & descartada, ja em pafses em desenvolvimento cg
mo o Brasil, & porcenlagem desse descarte é ainda malor,pois
guxse todo ¢ soro produzido é langado em rios e esgotos, cay
sando 3érias consequénclas com relagsp & degradagdo  ambien
tall{3).

Jones(35) cita gue a Demanda Bialégiaazée Oxigénio
(BOD) para © soro varia de 32000 s 60000 ppm{mg/l), sendo a
maioria desse BOD devida a lactose. Pensando-se em termos do
volume de soro produzide diarismente por wis gqueljaria, c¢he
ga~-se & conclusdo de ser esta fonte de polulgio bem maior
gque a causada pels propria populagio em varias loealidades ,
pois o descarte de 3785 litros (1000 gal) de soro numa plag
t5 de btratamento de ©5g0108 promove ula  Carga aqulvalen-
te aguels causada por 1800 pessocas.

O soro tem sido usado, tradicionalmente, na forma
1{quida para s alimentagdo animal, apesar da possibilidade -
de problemas digestivos. Quando transformado em pé pode ser
utilizado na alimentagfio humena, entretanto o custo da seeg
gem & alto e hd ainda o fator da pequena disponibilidade de
sorc em uma 56 localidade devido a producdo gqueijeiraser em
garal dispersa, ¢ que torna a industrializagio do sorc  pog
co tentadora. Por todos esses mohtives, ¢ soro nac tem sido a
proveitade de forma positliva em nosso malo, sends quase que
completamente desperdicado(3). Hos paf{ses desenvolvidos a
produgdo gqueijeira é feita por inddstrias de grande porte,as
suals, para combater o3 altos gastos feltos no Tratamentc -

dos rios e esgotos, onde seu montante de soro & descarregadg



Guadre 3~ Produgdo leiteirs no Brasil, quantidade de leite

destinada a queijo e o soro produzido, em tonelg

dag,
Producao Leite para
AND total ds quel jos Sorc
lsite
1975 T ST 378 1 986 845 1 589 476
1976 g 256 gl 2 06l 236 1 651 388
1977 9 565 637 2 391 Lo9 1913 127
1978 Q 782 169 2 s shz 1 956 L3
1879 10 187 228 2 Bhé& BO7 2 037 Lilé

Ponte dosz dados hasicos: IRGE (32).

se¢ interssssaraw pelo aprovelismento desse soro, gque em sua
maioria é transformado em pd & utilizado,tento na suplements
cdo de racgdes destinadas & alimentagdo animal, como na  ali
manﬁagga humans. 08 produtos extrafdos do szoro poden tomar
parte em diversas formulagdes,tals como: refressos, xaropes,
sorvetes, embutidos de carne, sopas, molhos, imitacdes de
leite, produtes de confeitaria e panificagio, queijos fundi
dos ou em pastas, ste (15, 47, 63).

Como conssquencia dos problemss relscionados com o
aprovelitamento do soro, pesquisadores de varios pafses tém
tentado desenvolver tecnologias gqueljeiras alternativas,mnde
se promove ¢ aproveltamento do soro, ou se tenta diminuir o
volume de soro produsido, ou, pelo wanos; diminulr sua capg
cidade poluidora. Nos USA e em diversos pafses europeus, mul
to se tem feito com relagdo a utilizagdo de leite  ultrafil

tradc para slaboragio de queijos (38, 50}, pois ¢ leits wul-



trafiltrade retém todas as proteinas, o que diminui a capaci
dade poluidora do soro. No norte da Furopa existem queljos
tradicionalmente fabricades através da concentragdo de soro
(274 U4T7); ten-se tentado também a fabricaglc de queijos com
sdicdo de conecentrado de proteina sérica ao leite (9,44) e ,
hd sinda, tentativa de utilizacglio de leite concentrade  por
evaporagio na slaboragio de alguns tipos de gueljos, onde a

produgfo de soro & praticamente suprimida {12, 13, 36, L6).

O incremento do consumoe e prﬂﬁu§§¢ de gqueljos vem
cgeupando iuger de destazgue em todo campo laticinista mundial
¢ esse produts vem sendo considerado, na atualidade, como o
mais importante derivado do leite (33). Com isto, tem-se da
do muita stencdo z wodificagbes das tecnologias e aos proceg
gos nido tradicionals de fabricagdo, bem como ao  desenvolvi
mento de novas teencloglas queljeliras (12, 13, 39, 49, 50) .
Tem-se dado énfase também, ao melhor aproveltamento da wmatg
ris-prima evitando-se desperdfcios e problemss de poluigdo ,
como ¢ o ease do sub-produto soro (15, 44), conseguindo-se -
assim um sumenito de rendimento (50) e um maior valor nutri
cional do produte (1).

4 wtilizagdo de leite concentrado na fabricacas de
gqueijo traz como consequencia wums alteragéc na composicio f3
nal do gueljo obtido. Essa alteragdo ﬁapgndar& da concentrg
¢80 inicisl do leite usado, bem como de vériocs fatores, tais
como: guantidade de soro drenado, umidade finml deo  queijo,

guantidade de sal adiciomado e grou de maturacdo (65).



Concentraciio por Ultrafiliragio

Maubois, Mocquot e Vassal (50) desenvolveram um ng
vo processo de elsboraggo de gquelje que recebsu o nome de
"processo MMVY, Nesse procedimento a separagzo das protef
nas antes da formagfo do codgule, leva a um aumento do rendl
mento sm gqueljo ¢ a uma diminuicde no poder poluidor do 85
ro, em fungdo do aproveitamente das protefnas soldvels. Esse
processo utiliza a ultrafiliragac, que consiste no bombeamep
to do leite através de membranas cujos poros permitem 8 pag
ssgem de moléculas pequenas como a égua, lactose e sals , as
quels formam o permeadco ou ultrafiltrado, e retém moléculas
maiores, formando um conceantrado protéice dencminado retido.
Esse retido € entdo utilizade na elaboracfo de queijos, in-
sluinde assim as protefnas soldveis na massa do gueljo resul
tante e, praticamente, eliminandc a dessora, uma vez que o
permesdo j£ equivals ao sorc desse processc, naoc apresentan-
do apenas as protefnas soldveis, o que diminui seu BOD em
cerca de 20%. Esse processamento leva s um aumento de rendl
mento pela inclusdo das protefnas soluveis, o coalho @ utily
zado em mencres proporgfes e o processo, de um modo geral
torna-~-se mais simpliificado. Os testes inicials do .5pracedi
mento MMVY, forasm feitos com a elaboragfo de queijos  fres-
cosy com um tipo de gueljo semi-dureo e quelijo de leite de ea
bra, conseguindo~se resultados satisfatdrios em relagiio  ao
processe tradicional (38, 49, 50).

0s gqueijos Azuis também foram sstudados, utilizan
do técnicss de ultrafiitracido, por Mahaut e Maubois (45), O
leite Integral, apds ser pasteurizade e homogeneizado , eras
ultrafiltrado ate produzir um concentredo dencminado pré -

queijo 1{guido, contendc até 12¢ de protefnas., O queijo obti



do ers salgado através de salga seca e maturade por L5 - &0
dizs. U5 queljos foram iguais ou melhores do gque o controle
obtide pelo processa tradicional.

Maubols e Kosikowski (48) detiveram-se em  estudar
a elaboragao de um tipo de queljo obtide por um processc semg
lhante ao ds nossa Ricota, o qual era elabaradc a partir de
leite desnatade ou integral, podendo ou nao ser misturade com
sero. Bles se propusersm a desenvolver um pProcesss que nac re
queresse a flutuacio do codgule. Inleislmente a ultrafiltra-
gho do leite fol felta atéd 11,5-12,5% de pr&tﬁfﬁaé e, apbs a
aseidifiecsacio, o pré-gueijo 1fguido era aguecido s §oeC, obtep
do-se a precipitagé@o rapldamente @, em seguida, o precipitado
gra misturade cuddadosamente, O gueljo resultante ers embalg
do g guente, resfriado 1logo s segulr & assim estocado. O sa-
bor & 3 texbturs desses gueijos foram preferidos acs 40 queijo
tradicional e, em fungde da diminuigfo das perdas, o rendimen
to fol de 26,7%.

Qh?etaﬁ que € um gqueijo semi-duro, merecen também a
atengao de diverses pesguisadores (i, 3, 67) que utilizaram
v leite ultrafiltrado como matéria-prima, Jacobsen (3L) econse
zuin gqueije de gualidade organclética melhor que o controle e
menos dependente da culturay obteve também um melhor aprovel
txmento do leite & economia de mio-de-ohra. Ja Veissoglow o
colab, (673, trabalhando tanto com lelte de vaca como com lei
te de ovelha, obliveram vantagem na economia de coalho, enirg
tanto s textura do gqueljc Peta obiido fol arencssa, ¢ sabor a-
t{pico & houve permanéncia de alto teor de umidade na massa .
Mesmo com a obtengfo de queijos diferentes doz tradiecionais ,
n industria dinamarquesa (L) tem obtido grande sucesso com a
elaboragac de queljos Feta por ultrafiltragdo, os guais  sdp

totalmente destinados i exportacio,
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Prokopel, Voss e Thomasow {%5) estudaram a fundo
a elaboragio de queljo Camembert com leite ultrafiltrado, ob
tende produtos de boa gualidade e bem aceitas em analises -
senscorials. Com a ultrafiltragio do leite desnatado obtinham
wn retido que continhe 22-26% de sélidos totais e, com adi-
c8c de 60F de ereme, sumentsvam os sdlidos para 30.3h%4 . 0
sguecimento dessa misturs a BOOC durante um minute, fol pre
feride ao de 659C durante 30 minutos em funcio do favorecl
mento da retengdc do sorc e melhoria na consisténcia do cog
gulo. Apos resfriada, a mistura era adicionada de 2,042 de
tulture ¢ eoalho na proporc¢ic de 1/10 a 175 da guantidade =
normalumente reguerida, enguanto que o uso de CaCla pProvon
nfic ser necessario. Foram testadas salga por sSalmoura e sal
ga por adigho de ssl diretamente ao leite concentrado, sendo
gue 8 primeirs mostrou-se mais aceitédvel. Os autyres mostra
ram ainds gque modificacOes feltas na tecnolopia tradicional
para © uso de lelte ultrafiltrado,levaram a um processo mails
simples , com producido de um queljo orpanoleticamente i1
gual ao tradicional, embora tenham ocorrido algumas modifica
¢des na composigdo quimica, tais como:conteudo de cdleio -
duas vezes malor, alto teor de cingzas,permansnsia de pequena
quantidade de lactose e a inclusfo das protefnas solivels
{55, 65, 69).

Covacavich e Kosikowski {17, 18, 19, 39) pesguisa
ragm o uso de lelte ultrafiltrado na fabricacio de queljos -
gque nfo receberam multa atengdo de pesguisadores eurcpeus ,
mas gue 830 de grande impmrténcia nos US4, tals como: guel -
jog "Creddsr®, Musssrela, "Cottage® e "Cream" . Os resulta~
dos obtidos foram os mals diversos, pols por viriazs razdes
asse3 queljos apresentaram malores dificuldades no  empregzo

do leite ultrafiltrado como matéria-prima. Essas dificulda-



des promoveram o desenvolvimento de processos alternativos
como a disfiltragfo, que consiste na adicdo de fpua  ao reti
do para ulbtrafiltrar novamente, como se fosse uma lavagenm do
coneentrado protélco. Foi também testada a fermentagdo 14t
¢a antes & durante a ultrafiltragdo, ou diafiltragfo, wvisap
40 dimimair a lactose no retide.

Ba elaboragdo do queiio Mussarela, Covacevich e
Kosikowski (18) usaram um retido com 33,6% ST que,apds a adi
gdo de creme, era homogeneizado a quente, resfriado a 32¢¢ 3
adicionado de sal, cultura e coalbo. Essa massa, mesmo apds
atingir o pH Stimo de $,3, ndo filava, e o gueijo resultante
nao derretia adequadamente, Aparentemente o problema se relg
cionava com a alta capacidads tampao e com 2 malor guantida-
de de sais de cdlclo insoliveis retidos na massa. Ao ser in
troduzida a diafiltragio com fermentagdo simultdnea, os 55 o)
blemas foram resolvidos » os quelijos resultantes foram satis
fatdrios. No caso do queijo "Cheddar” virios processos de ul
trafiltragdo foram testados, sendo que o produto mais aceitg
vel fol aguele em gque o retids foi obtido por diafiltracdo e
mesmo assim, o gueljo apresentou deficisneis no sabor 2 na
textura. J& para o queijo "Cottage®, esses mesmos autoras
(19) utilizaram virias técnicas de ultrafiltracdo com o  ip
tulto de obter um retido com conteddo méximo de protefnas (
15%), sendo que a diafiltra¢fo com fermentaciio simultfnes -
mostrou~-se mals sceitdvel quanto ao sabor final do produto ,
porém com restrigfes guanto ao codgulo, que mesSmo MOStrando-
se wniforme apresentava defieifneis no ﬁééanvalvimantﬁ da
textura propria e na absorgdo de creme, como também sua cor
& aparéncia gersl nfo foram semelhantes as de um gueljo tra
divional.

Parz & elaboragdo de queijo "Cream” Covacevich e

iz



Kesikowski (17) utilizaram leite ultrafiltradoc e consegui -
ram econcmia de tempe no processamente., O pré~queijo 1{quidc
ers simplesmente coagulado por coagulagio fdeida , eliminando
as {sses de corte, aquecimento e drenagem do soro , entretan-
to 0 tempe de fermentagio fol mais do que o dobro do tempo
gasto na tecnologla tradicional , quando se usava 5% de cul-
tura. Quanto s composicio d¢ quelijo resultante, destacou -
se a presencs de caleio em guantidedes malores do gque ¢ dg
bro daquela 4o queijo comum , 0 que interfere nas caracteris
ticas de firmezs e capacidade tampio do gueijo , embora tra-
ge vantagens matricionalis. A cor apresentava-se mails clara, e
a consisteéncia e textura eram aguém daguelas de um queijo ela
vorado pelo processo tradieional. O ssbor mostrava-se mals -
acido & mais amargo gue o normal quan&a se utilizava cultura
litica comum, porém, quando era associada com  Lactobacillus

bulgariecus, o queijo apresentava-se com zabor superior a0

normal.

O retido, ou o pré-guelio 1fquidag obtide no proces
so de ultrafiltraciZc, pode ser eongelada a «302C, mantido por
meses ¢ ainds  ser normaimente utiliza@a no processamento  de
gueljes, Isto temw vantagens gaaﬂﬁc se utlliza leite de . aﬁiw
mais cuja produgdo leiteira é sazonal ,'camﬂ no caso da ¢
bra, ou para aproveltar excedentes de leite em épacas de su
serproducao. Fsse concentrade protéico obtido da ultrafiltra
¢fo, pode tamwbém ser dessecado s pé para ser cconservado e ,
ser reidratado no momento da fabrieagio  de gueijos (1, 22,

38, B9, Lo,

Concenbracan  nor SraDOTACAQ

Pouea atencic se tem dado a pesgulsas que difundam
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tecnologias com utilizagio de leite concentrado por evaporsg
¢&0 para fabricar queijos, pols a presenca ds lactose e dos
5ais na massa do gquelio slteram substancialméntg a8 caracte
r{sticas tradicionais do produto resultante. Dos pasqulsado
res gue se propussram z utilizar esse tipo de matéria-prima,
a mailoris tinha como finalidade a obtencdo de um nove tipo
de queijo, visando ¢ aprovelitamento dos sdlidos éa leite{l2,
13, 36).

0 infeio da utiliszaclo do leite concentrado por ew
vaporagfo como matéris-prima para a inddstria ds queijos, o
corrau por volta de 1965 com o3 processos Stenne-Hutin, cita
dos por Veisseyre {68) e Furtado (26), onde se utilizava lej
te concentrado por evaporagfBo a2 baixas temperaturas ( maxima
de T19C) até 367 de sblidos totals (1/3 de seu volume). Num
dos procsdimentos desenvoelvidos por esses autorss,denominado
"SH-12", a concentracio sra apsnas temporaria, pols o leite
soncentrado, apés ser semeado com [ a 104 de fermento 1ati-
'cﬁﬁ era deixado maturar até atingir o pH desejado, e entac
diiufdo com sgua gquente (45-500C) até“abter uma poresntagen.
de extrato seco 10% superior aguela do leite original e, sep
do adiclonado de coalho, coasgulava quase iﬁ&&iatamenté. Como
resultado desse trabalho, obtem-se, além da coagulagido mais
rapida, uma coalhada mais firme e um rendimento mais elevado
do gque © obtido , para um mesmo tipo de queljo, pelo processo
tradicional. No cutro procedimento, gue tem produgdo contf-
nus de coalhada e & denominado "SH-13", Stenne e Hutin (1) g
tilizaram leite concentrado ja maturado e resfriado, ao qual
era adicionado coalho em gquantidade normal, em relacdo ao ex
tratoc seco, @ a acac priméria do coagulante ocorris a fric ,
durante um perfodo de 30-45 minutos. Ho momente do reaqueci-

mento, que era feito com agua em temperatura aproprisda, o
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leite coagulava Instantaneamente formando "micro-graos", 0
contato entre leite concentrado e agua aguecida ocorria DS
la injeglo de ambos, através bombeamento, na entrada da mé-
guina “"Paracurd” e, logo apds, esses graos eranm aglomerados
e concentrados formando a coalhada e produzindo sinérese, e,
a segulr, o soro era Separado continuamente., Todas as demais
operagbes eram mais rapidas, havendo entio economia de mio
de obra e um malor rendimento do que o obtido no processc ap
terior. Esses procedimentos permitem a fabricagdo de queijos
classicos, com suas qualidades organoléticas tradicionais "
tais como: Camembert, "Saint-Paulin", Gouda, Fdam, “Cheddary
ete, 8 permite também o desenvolvimente de novos tipos ds
gueljos,

A econcentragao do leite por evaporagdo faz com que
haja © engrossamento das partfeulas de casefna e alguma aglo
merag¢is, © que promove wwa redugido no tempo &a coagulagio em
fungdo do aumento da dimensdo das part{eulas. Entio, a cop
cantragdo leva s uma medificacfo no comportamento do  leite
em pressnga do coalho, provavelmente por agéo ﬁnmulativa_ de
alguns fatores, que sdo : aumento de tamanho das part{cu~
lag, formagdo de aglomerados, aumento da concentragiio de cal
cio na fase aquosa e aumento da concentragdo de fosfocaseina
to. Mesmo apds a diluigdo, o efeito favordvel da concentra -
380 ainda existe, porédm val dimiouindo em funcfo do tempo(l)

Ultimamente, poucos pesquisadores tém se interes
sado em estudar processos com utilizagdo de leite concentra-
do por evaperagio e a maloria dos trabalhos existentes refe
re-se a sua aplicagiio na obtengdio de massa para queijos fun-
dides{lif} .0 procedimento normalmente empregado para ebtenqga
do leite concentrado € a evaporagio em evaporadores de mul~

'tipla efeito, utilizando temperaturas de 50~550C e vicuo ds
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740 mm de mercirio, A concentragic de s8lidos totais mais co
mum & de 34-U0% (1) , ums vez que concentragdes malores favo
recem a cristalizagdo da lactose (24).

Enez (36) desenvolveu, na Checoslovdguie, um  pro
Cas80 para @bteng@a de queljos utilizando leite coneantrado
por evaporagao a 36-40% de sdlidos totais, e com a adigdo
de creme & LOF obtinha uy produto finsl com 654 de gordura-
na matéria seca. Apds a adigdo de cloreto de cdlcio e nitra
to de potdssioc, a mistura ere pasteurizads a B50C, esfriada
& coagulada em pequenas formas especliais (100-200g) sem que
houvesse dessoragen durante o processamento, O queljo era a
cidificado a 18-229C por 16-2l horas até atingir 112,5 ~
123,890 (50-5598H), e entdo desenformado e resfrisdo A tempe
ratura de 59C, na qual se mantinha por atd 14 dias, ou podg
ria ser mantido por até 3 dizs a temperatura ambiente . Em
sua composigdo gufmics possuis 7,99 de lactoze, 5,0¢ de pro
tefna, 1,14 de sais e 264 de gordura; apresentavs consis -
téncia firme e sabor ldtico com aroms dlacetil pronunciado ,
e fol denominado "Laktik®. “. |

Bryzgin e colab, {12) pesquisaram na DRSS, a obtep
¢io de guelioc maturado a partir de leite concentrado a 38 -
42 ST e com 137 de cultura constitufda de S.lagtis e L. ca
Wgaricys. Utilizando CaClp e

toalho, a coagulsglo era felts em 20-30 minutos e a molda

T,

S6i com ou sem adigdo de L.bu

gem realizads em formas cilfndricas; com leve prensagem ha-
via 10-15% de dessora, cujo soro continha 20-2li% de lactose
e até 2% de protefna. Os queijos eram salgados em salmoura
por -6 horas e maturaﬁns'yar 3 a 1% digs a 101200 ¢ 95 -08%
de umidade relativa. 0 produto final apresentava~se com atd
60f de umidade, 30-607 de gordura na matéria seca e 3,7-7,0%

de lactose,



Esses mesmos autores (13) desenvolveraz outrs tec
nologia para utilizagdo de leite concentrade por evaporacgio
visando » obtengio de uma massa que desse maior rendimento
em gueijo fundide. 0 leite pasteurizado a 85-879C era concep
trado sob vdcuo & 55-609C até [O-W2¥ ST, apds ser ssfriado &
temperatura variavel de 38 a 409C, era adicionado de 0,5-
1,58 de cultury de S.lactis e S.thermovhilus (50iuej e adi-
eclonado de coalho para que a coagulagio se grnce§sasse e
2 - 3% horas, sendo que esta era feita nos prdpries reciplen-
tes destinados ac envio & fabrica de gqueijo fundido, nfo o-
corrende, portanto, dessoragem. A massa resuliante possuia
6390 ou pH 5,6 , 12% de gordura, 10,8f de protefna e 17,5%
de lactose, © cloreto de cédleic deu amargor ac produto e por
iss0 nao fol mais utilizado. O produte fundido resultante -
desse concenbrado apresentou as seguintes caracter{sticas :
sabor latico e doce-salgado, odor levemente icido, consisten
cia suave e smenteigeda, e cor branco-amarelada. Na analise
sensorial apresentou-se bastante palatdvel e de consisténcia
suave. Es8se processo mogtrou bhom renéiﬁeﬁtag

¥Mann (48) também cita uwm procedimento semelhante
para & obtenghao de uma massa de leite concentrado para  ser
usada diretasmente na produgao de gueijes fundidos. O leite
concentrado a 48-50% ST, era aquecido a 38-40¢C, eadicionado
de 1,08 de cultura composta de S.lactis e S.thermophilus
1,0 g de coslho em pé para cada 100 litros de leite concen-
tredo & a coagulagio se processava dentro de 2 - 3 horas a
58.409C, ApSs a formegic de codgulo firme, era resfrisdc e
estava pronto pars ser enviado para as fébricss de queije -~
fundide, Us autores desse processc estudsram também virias
modificagfes na fermentagdo e estocagem desse produte ( 35

40 1, & obtiveram Stimos resultados guando 0 leite concep
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trade era incubado a 30-40°C, com a adig¢So de 045% de S.lac-
tis, até uma acidificagdo de 900D,

Princineis Alteracdss ns Fabricacfo de

Obtencdo de Codpulo

A coagulagao mostra-se wm tanto diffeil de eontrg
lar, pois com a propor¢io de coalho ajustada para scompanhar
& concentracgao de protefnas do leite concentrado, a coagula
¢do se mostra muito rdpids (18, 50), & a quantidade de coa
lho poderd ceusar sabor amergo ao produte final (12). Se, ac
contrdric, for utilizada uma quantidade de coslho menor , pa
ra gque a coagulagaoc ocorrs em espaco de tempo maior, o caégg
lo poderd resultar sem firmeza e o queijo perderid sua forma
durante s estocagen ou maturacio (69). ¥a elaboragac de vi
rios tipos de qusijos com leite ultrafiltrado, Maubois g Mog
quot {(49) utilizaram 1/5 a 1/} da gquantidade de.eaalha que
seria usads normalmente, e obtiveram bons produtes, o que -
foi confirmado por Voss (69) ns Tabricaglo de queijo  Camen
bert., Entretanto, Covacevieh e Kosikowski (18), na fabrica
g&o de queijo "Cheddar" eom leite ultrafiltrado, observaranm
que a guantidade de 1/5% de ccalho poderiz ser insuficiente
para a agéo proteolftica durants a meturagdo de queijo.

fuanto éﬂ tratamento do eodgulo, alguns autores fa
4“en uma pequensa prensagzem tentando concentrar masis o teor de
s6lidos pela producdo de alguma dessoragem e assinm eliminam
parte dos sals & lactose (12). Outros autores (35) obtlm o

coagulo sm Formas especials sem furos, podendo ou nie virar
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& massa, apds coagulada, para fOrmas gue também permitam al

guma dessora (69).

Uso de Cloreto de Calelo

C uso do cloreto de cdlcio pars melhorar a coagula
qho do lalte concentrado & questiondvel, pois alguns nutores
acham seu desempenho satisfatério (36), enquante outros sdo
de opiniic gue, apesar de desejavel pars melhorar a coagulg
y80, pode conferir sabor amargo ao produto final (13). Voss
(59) observou qus © uso do cloreto de cileio em gquantidades
elevadas pode levar a uma sinérese muito grande, j& Maubods
e Mocquot (50) conclufram ser desnecessdric o uso do CaCls -

para se obter uma bos coagulagfo,

Use do Fermento

A adigdio de um fermento gque melhor se comporte -
frente ao leite concentrade por evaporagio, produzindo acidi
ficacio o mais ripido e eficientemente possivel, fol a preg
cupagdo de Lapshine e colab. ( 4O, 41). Eles demonstraram -
que na elaboragdo de gqueijo fundido, o uso de 0,54 de fermen
Lo composto de J.lactis ou L.bulgaricus, foram ambos satis-
fatdrios dentro das condigfes por eles desejadas de atingir
& acidificagdo de 90¢D (100%T), em incubacio a 30-359C. J4
dryzgin e colab. (13), utilizarsm uma combinagiio de 35.lsctis
@ L.bulgaricus (50:40) para obter acidificacdo simultinea 2
coagulagdo a 38-L09C por Z - 3 horas, quando o produto final

ara gueljo fundido mas, para a producdc de gueijo maturado,

adicionaram 1-3% de fermento misto de S.lactis e L.gagel,conm

ou sem adigio de L.bulraricus. Covacevich e Kosikowslki (13,

elaborands quelijo "Cresanm”, utilizaram 59 de fermento consti
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tufdo de culturs ldtica comercial, com ou Sem adigdo de L.
bulgaricus (50:%0), sendo que sase mierorpganisme foi  uzado
¢om o intulto de tornar mais rapida a fermentacic. e vencer a
forte eapacidade tampae do préuqueija, apesar de que, guando
usado sozinho, o L.bulgaricus nio fol efetivo @y WESMC  quan
do usado Junto ecom o fermento comercial, o tempo de acidif}i
gagde foi mals que o dobro do normalments nesessirio no nrg
cesso tradicional. Para elaboragdo de queljo Camembert  eom
leite ultrafiltrade, Voss (59) afirma nio ser necessiria s

pré-maturagiio desse leite.

nk

it;’z
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Hos queilos elsborados com leite ultrafiltrado, a
salga por salmoura tenm sido mais utilizaﬁa, entretanto, no
tase do gqueljo Azul, a salga seca provou ser melhor {455 .
Voss (69), trabalhando com gueijo Camembert, tentou a adigio
de sal diretamente ao leite gltrafilirado, mas abservaﬁ que
& queljo tende a ter consisténcias leve e deforms durante s
maturagio, avresentando uma maior dessora, o que resulta em
queljo mutto firme, Mesmo assim, esse procedimento foi consi
derado razaév&l, emhora otasione um retardamento no periodo
de curs. A conclusdo final do autor fol que 3 salga por sal
nours apresentou un resultade muitto bom, apesar de que o tem
PO de salga deveria ser bem dosSado e muito mais curto que pg
ra o processe tradiclonal. Bryzgin e colab. (12), trabalhan-
do na elaboragfo de queijo a partir de leite concentrado por
evyaporacio, constataram que a salge por salmoura também davs

bons resultados, desde que o tempo fosse bem redugido.

My
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Composicio Guimica

A presenga da lactose no leite concentrado e, pog
teriomente, na massa do queije € contestada pelos pesquisado
res gue esbudaram o uso de leite ultrafilﬁyada para produgio
de queijos. Isto levou-os a pesguisa de novos melos de ret}
rar o conteudo de lactosa que a ultrafiltragio deixa no reti
do, como por exemplo:o processo da diafiltragfo, ultrafiltra
gao com fermentagdo, ete ( 18, 19). Jd nos trabalhos realiza
dos com leite concentrado por evaparagge,'a presenca  da lag
tose, que fica gquase que totalmente na massa do guelio, vem
trager um sabor adocicado, que dd uma caracter{stica prdpria
ao produto resultante, tornando-o bastente distinto dos quei
jos tradiclonals (12, 13).

Com relagdo ao conteddo de cdleio, este &  essen-
cialmente alto em ambos 08 casos, ou sejia, tanto no leite ul
trafiltrado quanto no lsite evaporado, o gue pode ser deseja
do sob o ponto de vista mutritive (17).

J& com referéncia a textura e consisténecia, a pre
senga de malor quantidade de sals s protefnas soliveis, leva
a uma certa asperess na massa, originando também sabor e arg
ma diferentes (%, 44). A aspereza da massa pode ser contorng
da pels maior concentragao de gordura no extrato Seco, COnw-
trole da perda de umidade, etc (69)., A lactose pode ainda le
var a uma textura granulosa ou arsancsa, dependendo da sua
concentragfo no queijo, entretanto isso nic ocorrerd se a
concentragio ndo ultrspassar certos limites, sendo que em al

‘guns casos essa caracterfstica j& é prevista e tolerada (13),
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MATERIAL E METODOS

tesrial

Injeialmente fol wutillizado leite integral concentra
do a diferentes porcentagens de sélidos totais em Evaporador
Centr{fugo, marea Alfa-laval, modelo CT-1B, sendo que as cop
di¢tes de funcionamento foram: temperaturas de 55-60°C ¢ preg
s8v na camara de evaporacdo da ordem de -0,70 a -0,75 quilos
por cm<,

Ka fase Tinal dos trabsihos, utilizou-se leite con
econtrado comercial, fornecido pela Laticfnios Mocoea S.A. , com
toor de sdlidos aproximado entre L0 e h2% ;0 qual era mantido
sob refrigeragic atd sua utilizagdo, que ocorria dentro de 2

horas apds o processamento.,

Para & eosgulagio do leite, utilizou-se coalho co-
mercial 1fquido marca Trés Coroas, fabricado pela Ind. e Com,
de Produtos Quimiccs Trés Coroas S.A., Rus Primavera, 58. Ca
rapleulba 2P,

Foi usado cloreto de cdlecio comereial f&bricaﬂa'uég

la Carlo Erba 8,8., sm solugdo a 50%.
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Nas diferentes fazes do experimento, foram emprega-
das vérias culturas, sendo que algumas foram obtidas do Estg
que de Culturas do Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos
PEAA-UNICAMP : culturas termdfilas mistas, iscladas de iogur

te comercial, compostas de Streptococens thermophilus e Lacto
icys e, cultura mesdfila a base de Streptococ-

cus Jactis, que foram mantidas ativas por m@ie de repicagens
em "Litmus Milk"-Difeo ¢ refrigeradas a 5-79C, apds reducho e
coagulagio. Utilizou-se também uma cultura mista comercial ,
preparada pelo Chr, Hansen's lLaboratory A/S -Dinamarca, repre
sentado pela DANILAC Industria e Comércio Ltda( Rua  Victor
Brecheret, 36, S8&c Paulo-SP), Essa cultura srs composta  por
linhagens aromstizantes: Leuconcstoc el am e/ou Leuconos
um e acidificantes: Streptocogcus lactis e Strep

is e, sendo um produte liofilizado fol necesssg

Lrovor

ot doxtrand

ria sue reativagde, através de inoculagdes sucessivas em lel
te em pd desnatado reconstitufdo a 10%€ p.v.,e autoclavado a
1219C por 10 minutos. O conteddo liofilizado ers totalmente g
dicicnado em 100 ml de meic esterilizado e ineubasdo a 21.220C
até coagular., Forsm feitas repicagens sucessivas até a culty
rs sey considereds ativa; ou seja, quando a cosgulagdc se pro
cessava dentro de 24 horas.

As culturas industriais eram preparadas empregandg
se leite comum aquecido & 959C por 30 minutos e esfriasdo &
temperatura de incubagdo, de 32 ou [50C conforme o caso, e ap
tio inoculado com 1% de cultura ou misturs de culturas e ip
cubado a essas mesmus temperaturas.Apés ea&galar§ a8 aulturaa
Industrisis eram esfriadss a 5-79C & assim manti&as até o ag

mento de sua utilizagdo, por um perfodo méximo de 6 horas.
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Utilizou-se equipamentoes comuns a uma planta de la

ticfnios e também, aparelhos e utens{lios de laboratdrio.

Fabricacio de Queljc de Ma

~Leite pasteurizedo e padronizade para 3,29 de gor
durs.

~-Adigdo de cloreto de cdleio na guantidade de 25
gramas para cada 100 litros de leite (250 pom),
~Adigio de fermento compesto de cnltura de S.lactis
e/ou J.gremoris na base de 0,5-2,0% em relagio ao
volume de leite.

~Temperatura do leite na adigdio do coalho: 322C,
~Adigdo de coalho em guantidade suficiente pars que
a cosgulaciio ocorra em 30-40O minutos. 5
~Corte lento, com obtengdo de grios ce§ 0,5 em | de
srasta,

-1% Mexedura: vagsrosa ¢ suave, com duragic de 15
minutos,

~28 Mexeduras e Aquecimento: apds eliminagdo de 1/3
do volume de soro, sdicions-se dgua sguecida a
702C, on se aguece indiretamente através da camiss
do tanque de parede dupla, sumentando-se lentamen
te a temperatura até 380C e continuar a agitagfo
mais rapidamente.

~Dessoragem apés o ponto da massa, que € atingido -
cerca de 30 minutos apds ter-se aguecido s massa a
380C, quando todo o soro deve ser escoado.

~Fré~-prensagem: ¢ feita dentro do tangue com peso
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equivalente no peso da massa, durante 10 minutos,
~Enformagem: ecorta~se pedacos de aproximadamente 3
a I gutlos de masss e molda-se ém foérmas cilfndry
cas de 25 cm de diametro por 13 em de alturs , my
nidas de dessoradores,
~Prensagem: tem a duracgfo de 1} horas, utilizando-
se inicislmente 10 quilos por quilo de queijo dp
rante uma hora, e apds a viragem, 15 quilos por
mals 12-1% horas,
~Salga: realiza-se em salmoura a 18-20¢ dursnte 2l
a 4€ noras e a 10¢0C,
~Cura: durante 90 dias, em camara a 1li~159C e 854
de umidade relativa. Apdés 3 semanas, os gueijos -
sdo parafinados e retornam 3 cdmara para terminar
a maturacéo.

~Uhs, InfﬂrMagﬁaé retiradas da referéncia (26),

Fabricscdo de Quelijo Quartiroioc

~Leite pasteurizado, com teor de gordura entre 3,0
2 3,5%.

~Temperatura do leite na adiclo do fermento meséry
lo: 320C, ) )
~Adigdo do 12 fermento: fermento mesdfilo composto
de culturas acidificantes e aromatizantes( 2edac

tls e/ou S.gremorls, S.diacetilactis e L.glitrove

ruml), na base de 0,7% em relagdo ao volume de lei
te,
-Manter a temperaturs até gue a acidez do leite se

alave de 29n,
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~Aumento da temperatura do leite para 35-3460C,
-Adiclo do 22 fermento: fermento termdéfilo compos

to de J.thermophilus o L.bulgaricus, na base de

1,0% em relagdo ao volume de leite, e deixar agir
por 10 minutoes,

~Adigao de coalho em gquantidade suficiente para
que a coagulagio ogorra em 15-30 minutos,

-Corte lento, com obtengio de griocs com 1,5 em de
arests, descanso da massa durante 5 minutos e pro
ceder a separacio do soro: 90% do soro deve 581
escoado.

~Enformagem: molda-se a massa em pagas de cerca -
de 3 a lj quilos e as férmas sfo empilhadas até um
maximo de &, ou entdo, pode-se fazer uma leve .
Prensagen. |

~Acidificacfio da massa: os queljos dentro das £op
mas sac levados a acidificar em ambiente a 30~
452C e 95% de umidade relativa, Bssa acidificagdo
deve-se prolongar até os gueijos atingirem 70 -
goeh, ou pH 5,3 , o que deve ccorrer dentro de 3
a 5 horas.

~Transferéncia dos queljos para camara a 8%C por 2
horas, a fim de paralisar a acidificagdo e aumenw
tar a consisténcis dos gqueijos o suficiente para
que possam ser retirados das formas.

~Salga: resliza-se em salmoura a 20%, com temperg
tura de 10-152C, dursnte 24 horas.

~Cura: durante 15 dias em camara a 10-15¢C, Ho fi-
nal da cura, so 129 dia, o3 gueijos s8c polvilhg
dos com Tarinha de trizo e embrulhades em  papel

manteiga e estio prontos para serem comercializa
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dos,

~Caracter{sticas do queijo: pasta mantelgosa,cas-
ea fina e pouco consistente, e sabor levemente £
cldo e adoeicado, com um teor de umidade antre
50 e 559,

~Ubs. Informagdes retiradas das referéncias( 7, 8,

§2§ 56 }a

Hidrdlise da Lactose

A hidrélise da lactose fol obtida pela agdo da en
zima B-galactosidase "Maxilact" de Gist-Brocades, Holanda.Ao
ielte fluldo,a temperatura de 3%29°C, adicionava-se 0,2 /1 da
enzima eristalizada e mantinha-se por perfodos de 60, 90 e
120 minutos com a finalidade de se obter 50, 70 e 1004 de hi
drélise, respectivamente (42)., A inativagio da enzims era s
entdo, feita pelo aquecimento do leite a £52C por 30 minu-
t0s{29). |

0 acompanhamento da hidrdlise era realizade atrg

vés de uma adaptacdo do método da Orto-toluidina(10 YR

DeterminacSes Anal{ticas

Amostragen

A amostragenm fol realizada sezundo normas padroni
zadas, Ho caso de lelte fluldo, leite concentrads e 80r0, as
smostras foram retiradas diretaments dos reciplentes apds al

gume agltacic, que visava misturar bem o material, AQAG,Proc,



16019, 16020, 1R14B e 151&9 (6). Para o queljo sram feitos
dois cortes radials retirando amostras em forma de cunha que
eram trituradas em um grsl e a pasta homogenea formada era
utilizada como amostra nas determinagdes, ACAC, Proc. 16016
s 16018 (6),

45 determinagdes de acidez tituldvel no leite flui
do & no soro foram efetusdas atraves de titulacfes com hidrd
xido de sddio W9, segundo ¢ método Dornie (5hi). 4 amostra
do queijo ja triturado, era dilufda em dgzua, filtrada e do
filtrado eram tituladss alfquotas com NaOH ¥/10, até o ponte
de viragem da fenolftalefna, tendo sido os resultados axpras
508 em porcentagem de dcido latico , conforme AOAC, Proe ,
16228 (63, Para o leite concentrado, foi utilizado o mes
mo método deserito para o queijo.

Na determinagao do pH do leite flulde , leite con-
centrado,queijo e soro,ntilizou~se um potencifmetro pH-Mater
Horiba H-5, sendo que para os queijos mais consistentes , fa
zia-se diluigio com dgua destilada e, no caso dos queijos me
nos consistentes a determinacio era felta pela introﬁug%ﬂ di

reta do eletrode na massa do queijo, segundeo o Méi.6.22 (53)

Umids

As determinagOes de umidade foram realizadas em eg
tufs atmosférica a 100-1059C, segundo método de secagem atd
pesc constante, Para o leite concentrado utilizou-se a tég
nica esstabelscida no AQAC, Proc, 18151 (6), ® para o queijo
z técnica referida por Pinto e Houbraken (5h).

Os sélidos totals foram calculados por diferenga a

EE S
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partir da umidade,

Para a andlise do teor de gordura no queijo e lef
te coneentrado, foi empregado o procedimento volumétrico Gep
ber, segundo os Mét., 6.19 e Mdt. 6,13, respectivamente (53),
sendo que para o leite concentrado utilizoun-se uma aliguota

da dilulgio desse leite com dgua destilada na razdo de 1:5,

Lactose

4 p@rcﬁ&ﬁagaﬁ de lactose foi detsrminada pelo metyo
do Gravimétrico através da precipitacio de dxido cuproso, se
gunde técnies descrits pels ADAC, Proc. 16158 (€}, no easc
do leite concentrado e para o queijo,fol usado o métods re
feride ne " Standard Methods for the Examination of Dairy

Products ¥ (30},

Cinzas

Ko determinagdo das einzas fol utilizada mifla a
250%C segundo 0s métodos referides na AOAC {6), sendo o Proec.
16152 adotado no caso do leite concentrade e o Proc. 1622% ,

ne casv 4o queljo.

Para as determinagles de protefna do leite concen
trodo e queljo, fol utilizado o mdtods semi-miero Kjeldahl ,
conforme o Mét, Z.6.8 (53) e que foi deserito para uso em
produtes lacteos por Velfschoon-Pombo {70). G fator smprega

40 pars conversdo da porcentsigem de nitrogénio encontrads 5
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em porcsntagen de protefna foi de 5,38,

Cloreto de Sddio

4 determinagio de cloreto de sédio no queije  foi
reallzads pels titulacso do excesso de nitrato de prats com
ticeisnato de potdssio, segunde o método classico de Yolhard

referidc na AGAC, Froc. 16225 (6),

Calcio

As determinacbes de cdlcio foram feitas pelc métg

do vomplexométrice com EDTA, serundo ACAC, Proc. 38305-D(5).

Féafero

As determinacBes de fdsforo foram reaslizadas pelc
método complexuvmetrico com molibdovanadato de amdniz, segup

do AUAC, Proc. 220h1 (6).

{1ise Sensori

Pars avaliar a aceitag¢io do produto a nivel de
consumider wutilizou-se um questiondric onde o provador indj

cave o nivel da sua sceitabilidaede so produto, Fsse sistenma

{40}, onde s#o usadas olto alternativas, entretsnto, para fa
cilitar a resposta do provador, selecionou-se apenas tras
For outre lado, dentro do item Ycomentarios®, foram acrescen
fadas tres perguntas scbre o produto: "0 gue voce mails gos

tou no produto?? , "0 que vocé menos gostou no produto? U e



“Como voce comaria o produto?® s conforme a ficha apresenta~
da na Figura 1. Foram realizados guatro testss entrevistando
um total de 524 provadores ac acasc, envolvendo funciondrios
& aluncs da UNITAMP,

Para caracterizar o sabor e a textura do queije , fo
ram feltos guatro testes em laboratdrio de Andlise Sensorial,
utilizando uma equipe treinads de 20 provadores. 4 caracterl
zagfo do sabor foi realizada atravds da "Andlise Desceritiva
Cuantitativa"- ADQ (27, 62) e & Pigura 2 mostra quais os atri
butos escolhidos para essa andlise. Ja no caso da  textura
utilizou-se a "Analise do Perfil de Textura de Consumidor® -
(11, 643, sendo os atributos utllizados os mostrados na Figu
ra %, Nums escala de categoria ndo estruturada, representada
por uma linha de 10 ¢om, ancorada nas extremidades esguerda e
direita, pelos termos “Nenhum” e "Forte", respectivemente, os
provadores assinalavam = sus idéia de intensidade aos atribu-
tos de sabor ou textura.

Og resuliados obtidos para eada atributo de sabor e
de texturas, foram analissdos estatisticamente através de Ang

lise de Varianeia (2, 16).
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Figura 1- Modelo de questiondrio usado para o Teste de Acel

tagdo a nivel de consumidor.

Sexo: Mase, () Faiza etaris: 15-30 anos{ )
Fem. { ) 31-45 anos{ )

HES ou mais{ )
Por favor, de sua apreciagio sobre o gueijo.
£ GOSTHEI DO PRODUTO B CO¥ERIA SEMPRE ()

BUOCOMERIA SOMENTE S8 WEO TIVESSE OUTRA E3COLHA ()
EU NUNCA CCOMERIA ESSE PRODUTO ()

Yocé gostaria de fazer outros comentarios?

1} 0 que voee mais gostou no produto?

2) 0 gue voesé mencs gostou no produto?

3% Como voce comeria o produto? COM PEO ()
COM DOCE ( }
COM SOBREMESA ()
PORO { )
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Figura 2« Modelo de gquestionario usado na Anslise Deseritiva

Quantitativa -ADQ.

Home Data: /£ /7

INTRUCOES: Por favor, faca um traco vertical num ponto da
linha horizontal gue melhor descrevas a intensids-
de de cada amtributc das propriedsdes ssnsoriais
abaixo: aroma, Sabor e ssbor residual,.

AROMS ,
——— Henkum Forte

fromatico leite

PP

Aromatico acido

’ L]
Aromatico doce

o G R s O S S A O BCR DO M AR

SARUR
Salgado

Hoee

ABOSrEs

Eeido

T e T AR T

SABOR_RESIDUAL

Amargo

Rango

Dove

Adstringente

Plgatico

oo i e G e e Weh ke ok AR

COMENTARTOS,

3%



Figura %~ Modelo de guestiondrio usado na Andlise do Perfil

de Textura de Consumidor.

Nome Datas_____/ 7

INSTRUCDES: Por favor, faga um trago vertical num ponto da
linhs horizontal que melhor descreve a intensidg
de de ¢ada atribute da propriedade sensorial tex
tura.

TEXTURS

Henhum Forte

Cremosa

Aspera :

secs .

Umida

COMENTARIOS:




RESULTADOS B DISCUSSEO

A idélia original deste trabalhe foi a de se utilizar
lelte concentrado por evaporagaoc para obitencio de guel jos, nyg
ma variagdo do "processo MMVY (50) que usa leite econcentrado
por ultrafiltragdo. O leite ultrafiltradeo possul  composigdo
semelhante a do queijo a ser obtido e se caracteriza pelo a-
proveitamento de todo conteddo protéico do leite, Ja no caso
do leite concentrado por evaporagio, tem-sSe que encarar a pre

senga da lactose, a qual nao ¢ um compenente normal do guelie

4 prine{pic, tentou-se utilizar o leite concentrado
por evaporagic como matéria-prima na obtengio de quelijo atra
yés de processc iradicional, Paras esse primeiro intento, esucg
lneu~3¢ wa gueljoc de massa semi-cozlda, onde o produto a ser
obtido teria, aproximadamente, 55-60% de sélidos totais, sen
doe um gueljo seml-duro semelhante aos queljos tipo Prato, Gou
da ou Bdam (58). A tecnologis bdsica empregada na obtencio
desse queijo (26) estd descrita em Materiais e Métodos,

Ha aplicagdc dessa tecnologia, o primeiro  problema
encontrade fol com relagac ao comportamento do leite avapora
do frente a coagulagio. Desta forms, como primsiroe passe, 68
tudou-se quals o8 princlpals fatores que deveriam ser alters
dos visando obter um codgulo gue mais se asé&malha&sa aquele

normalmente obtide no processamento tradicional.
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Padronlzaceo da Cospulacac do Ieite Concentrado

Iniciou~ge ¢ estudo da coagulagao do leite concentrg
do da seguinte maneira: fixou-se a temperatura de 329C e utl
lizou-se coalho na proporgdo de 0,3 ml por litro de leite (tg
mando como base ¢ volume de leite antes da concentragiol,quan
tidade esta prevismente determinada para a forca do coalho a
229C o coagulagae em 40 minutos. Comparou-se, entdo, a coapy
lagio de leites com diferentes concentracBes de sélidos, cop
seguidos pela evaporacio de um leite fluide normal, do qual ,
& diferentes intervalos, eram retiradas amostrasg de 200ml com
concentracdes de sdlidos variando entre 12,5 & 50%. Observan
4o o comportamento da coagulacao desses leltes, como mestra o
Quadro 4, verificou-se que o8 indfeios de caagﬁl&ggﬁ OTCPTe-
ram em todas as amostras de leite concentrade entre % e 7 mi
mitos, Pars uniformizar esse tipo de observagac, utilizou-se
um #stilete de plagavs, © gual era introduzido no leite em
coagulacio a diferentes intervalos , guando © fio se manti-
nha verticalmente dentreo do eaég&le, era consideradse come o
ponto inicisl ds coagulagao. O aumento da gonsisténcia do gel
fol observedo por um perfc&o de ate 4O minutes, e para unifop
mizar a detesgio dessa fase da coagulagéo, o recipisnte que
continha o coagulo era inclinado em angulo de 30 a U452 e, seo
coapulo se desprendesse totalmente da parede do reciplente e
s# mantlvesse intacto, era considerade como sende o ponte [
nal da coagulacio. U estado de gel consistente ceorreu apensas
nas amostras de leite com concentracdes entre U0 e 2% de s
lidos totals, ou seja, fator de concentracgfc de aproximadameqn
te 3,%:1 , & o tempo gasto na coagulagdc fol em torne de 8 mi
nutos. Assim sendo, esta fol a faiza de concentracao escolhi-

da pars ¢ progsegulmento do estudo.
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Suadro - Tempe de coagulacio e carascterfsticas do sodgulc resultante, em Tungdo da concentragio

de sdlidos totals do leite,

Leite Volume (*) Infeio da ,
Amostra de coslho eoagulagan Tipn de cospulo obtido
{Z237) {ml/1) {min)
% 12,5(%%) 0,30 20-25 Codgulo consistente, de boa aparenciaz, que se
' desprende das paredes 4o recipiente,.
2 32 0,70 7 Codgulo razodvel, ¢ gel formadc & bem menos
consistente gue 1,
3 z8 0,91 3 Codgulo razodvel, consisténeia menor que 2,
4o 0,96 5 Coagulo bom, o gel formado é consistente e se
desprende das paredes do recipients,
L2 1,00 5 { Caégula bom, mesmaz carascteristicas de R
45 1,08 6 Codgulo razodvel, mesmas caracter{sticas de 2.
7 i7 1,13 7 Codgulo pouco consistente, nio se mantém como
um gel estavel.
8 50 1,20 7 Codgulo mole, nio se mantdm como gel.

(*) volume de coalho calculado tomando como base 0,3 ml/1 de leite fluido correspondente.
(¥4} concentragio média do leite fluide.



Considerando~se que a quantidsde de coalho utiliza
da para coagular o lelte concentrado {cerca de 1,0 ml/1 de
lelte concentrado a LOF &7) promoveu uma coagulacio muito ra
pida, ou seja, cerca de 1/5 do tempo tradicionalmente reguari
do, reslizou-se estudos no sentidc de obter s coagulagic den
tro de um perfode de 30-U40 minutos. Novos testes foram elabo
rados flxando-se o fator de concentragdo em arroximadamente -
343:1 (40-42F ST), temperatura de coagulagdo g 32¢C,s variou-
& a quantidade de coalho a ser adicionads mo leite concentra
dc. Os dados apresentados no Quadro 5 indicam que 0,2 a 0,3m1
de coalho sdo suficientes pars coagular um litro de leite con
centrado dentro de 35 a 42 minutos. Esse resultado estd de a-
corde com as observagbes de Maubois e Moequot (50) para o lei
te concentrado por ultrafiltracio, os guais conclufram que o
us¢ de cocalho na proporgéoe de 1/5 a 1/ da guantidade normal
mente empregada, ou seja, em proporgao igual ao inversc do fa
tor de concentragac das pratefnas, seria suficiente para cog
gular um litro de leite concentrado, num mesmo perfodo de tem
Do,

Uma vez conheacendo-se © comportamento do leite eon
centrado frente a coagulagdio, partiu-se para o uso desse lel
te na fabricagdo do queijo escolhido. Uma partida de 30 11
tros de leite concentrado a [OF 5T, fol adicionada de 500 ml
de fermento, 50 ml de solugdo de cloreto de edleic a 50%,9 ml
de coalho 1fquido, e deizada cosgular s ume temperatura  de
320C, 0 codagulo resultante fol cortado, transformando-se em
graos pouco consistentes e que esfacelavam f&éilmﬁnte com &
mexedurs da massa, mesmo sendo essa agitagio leve e suave.Hon
ve apenss uma pequens dessora e ¢ aguecimento néic fol realiza
do através ds adi¢fo de Agua quente, ao invés disto, fez-se a

quecimento indireto até obter-se 38oC,am cerca de 60 minutos.



guadro 5: Tempo de coagulagdo de leite concentrado a H0-l2%

de sdlidos totals, em fungfo da quantidade de coz

Iho,

guantidade de coalho Tempo de coagulagdo
{ml/1 de leite conc) (min}

0,1 60

0,2 L2

Ge3 35

Q. 28

Uy5 17

Hesmo ayés o cozimento,a massa perpaneceu pouso consistente e
o volume de soroc expelido ficou em torno de 18% em relagido aco
volume de leite concentrado. O soro mostrava-se viscoso e es
branguigado, indicando ter havido relativas perda de protefnas
e elevada concentragdo de lactose, ApSs ser colocado em  £or
mas, com capacidade de aproximadamente 3 qailés, munldas de
dessorador, a prensagem inleial foi leve, isto &, bem mais rg
duzids que no processamento normal, aumentando-se wr pouco no
final, sendo gque o tempo total de prensagem fol de 60 ming-
tos, Terminads a prensagem 08 queijos foram levados para a
salga em salmoura, porém, logo gue introduzidos ns salmoura »
os gueljos perderam parte de sus superff&ia, e ao Tinal da
salga, apde UF horas, sua massa tornou-se Aspera e quebradi -
ca. Mesmo assim,os queljos foram levadps a maturar,mas por pe
riodo de apenas 10 dias e, logo a seguir, foram cortados para
serem provados. A sparencis externs era de queijos mmito se-
cus, enguento que internamente, sncontravam-se umidos e mal

compactados, A degustagic, mostraram-se doces, apesar de te
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rem sabor salgado intenso & levemente amargo, ¥ao se asseme -
ihavam =m nads aso queijo de massa semi-cogida escolhido  como
padrao, nem a aualquer outro tipo de gqueljo tradicionalmente
alaborado.

Hove experimento foi feito, com a8 seguintes varia
¢0es no processo: passcu-se a utilizar o dobre da guantidade
.da fermento com ¢ intuite de diminuir a dogura do produto fi
nal, = encurtou-se o tempo de salga para 30 horas, A maturg
gdo foi seguida até o final dos 90 diss, sem que o8  queijos
fossem parafinados, e durante esse perfodo alguns ‘gueijos fo
ram cortades e examinados a diferentes intervalos, Observou-
se  que, até o 259 diam de maturagfo, os queijos perderam -
11,5% de umidade, pois passaram de 43% de umidade para 337
2 o pH apresentou~se em torno de 4,7. Duanto & aparéncia s OS
queljos nio formaram cascs e apresentavam rachaduras tal como
6s anteriores e, ao manuseio, partiam-se com grande facilidg
de, possivelments devido a ma compactagdo de sua massa. Ao fi
nal de 40 dias, haviam perdido ainda mais umidad&, tomando a
aparéncia de queljo Paruesfo, embora mals farinhentos. Quanto
A0 sabor, a dogura permaneceu por até 2 meses mas, apds os 90
diazs de cura, ¢ sabor era éeidsy picante ¢ com alzum amargor,
§nrém,n§ﬁ lembrava, »m nada, as caracteristicas de un  gquel jo
tradicional.

Partindo-se dos resultados obtidos, foram realizados
vAries outros estudos visando alcangar alzuma melhara no guei

Jo Tabricade a partir de leite concentrado.

Hidréitase das lactose

S8 & lactose fosse hidrolisada antes da concentragic

o lelte, talvez se conseguisse obtep gueljo menos doce., Para
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estudar essa hipdtese, foram felitos vdrios pracassameﬁtes, on
de o leite era submetido a agio da B-galactosidase, obtendo-
se 50, 70 e 100§ de hidrdlise, antes do leite ser concentra
do. Isto fol felte com base nas observagdes de Holsinger(3l),
de que a hidrdlise leva a uma utilizagdo mais rdpida da lag
tose, pols a glicose e a galactose formadas seriam mais faeil
mente desdobradas pelos microrganismos do fermento ldtico e
também, porque a maturagfo poderia ser mais rdplda, como ob
servaram Larsen (42}, law (43) e Thomasow e Klostermeyer (66
Intretanto, 08 resultados indlcaram que n&c ocorria a melhora
esparada no sabor dos gqueijos, pelo aantréria, pgorria um  an
menito na dogura, que era proporcional a porcentagem de hidrd-
lise, sendo mais promunclado com 100% de hidrdlise; jé com
50%y praticamente ndo se observava diferenca em relacéio ac -

gueljo elaborado com leite concentrado nio hidrolisado.

Alteracio do Corte

Com ¢ intuito de melhorar a consisténcia e textura -
do gueljo, alterou-se o corte, aumentando o tamanno dos graos
para cerca de 1 cm de aresta; diminulu-se também,a intensida
de da mexedurs, Mesmo assim, o produto final tornou-se ressg

cado, nao havendo melhoria na consisténcia e nem no sabor.

Use de Cloreto de Cdlcic

Com base em referénciss que relacionaram ¢ sabor a-
margo 4o queijo ao uso de clorsto de cdlcio, foram realizados
processamentos tentando eliminar a utilizacio desse aditivo
visando melhorar o sabor.Os resultados revelaram que a coagy
lacan se realizava do mesmo modo, mostrando ndo sé? necesss -
rio ¢ seu uso, com a vantagem do desaparecimsnto do ssabor a

mar j’:{‘i} ®
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levando em conta as observacdes obtidas atd en
téo, chegou-se 3 conelusfoc de que na fabrica¢do de queljo a
partir de leite concentrado, o emprego de uma teecnologia tra
dicional, visando obter um detsrminasdo queijo, nao se mostrou
vidvel, mesmo com alpumas modificagbes. Considerou-se que hoy
ve ums dessora relativamente grande, com perds nao 3o de lag
tose como também de protefnas, isto ¢, dos constituintes gue
tornarism o produto mais rentivel, O rendimento obtido ficou
em torno de %, muito aquém do rendimento tedrico esperado .
gue era de 3%Y, se considerarmos o aproveltamento total do lei
te concentrado. Deparou-se, entretanto, com a possibilidade -
43 obtengao de um nove tipe de queljo, sem a preocupagic  de
compara-lo a nenhum outro tipo 3a existente, conforme algumas
referéneias ja haviam indicado (12, 36). Neste sentido,partiy
S¢ para ¢ estudo da utilizagdo de leite concentrado a L0-I12%
de s6lidos totais como matéria-prima na fabricagic de quei-
J08 4 procurando diminuir o sabor doce do produto final atrg
vés da mixima fermentagio da lactose e tentando contornar o
problemas de consisténcia através de alteragSes no tratamento
da massa, na prensagem, na salga, etc, Talvez, partir opara a
elaboragde de um queljo pequenc, do tlpo frescal, ou de curta

maturagio, visando obter um produto de umidade mais elevada.

Desenvolvimento de Novo Processo

Encontrou-se na literatura, um tipo de queijo que y
tiliza maturagfo do leite e acidificagio da massa, chegando a
um produto com sabor levemente acido e adocicado, consisten -
clia mode e cremosa, bLextura fechada, branda o alge eldstica »

possuindo S0-559 de umidade, Esse queijo, de origem italians
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e denominado Quartircle (23, 28, 51, 52}, € bastante aprecia
do e consumido em alguns pafses da America Latina; por isso ,
pansou-se em adaptar a sua tecnologla para a obtengdo de um
processo de elaboracic de gqueijo a partir de leite concentra-
do, Dentre as teécnicas de fabricagdo do queljo Quartirols, ei
tadas na literatura, adotou-se uma semelhante Aguelas de wuso
no Uruguai (B, %2) e Argentina (7, 56), conforme descrita em
Haterials e Métodos.

Ao se iniciar a uwtilizagdo do leite coneentrads no
processamento de gueljo Guartirelo usando a tecnologia des-
erita, observou-se 0% sepuintes problsmas: apds a adicac  do
primeiro fermento, nido ocorria qualquer modificacdo no pH do
leite, mesmo apds decorridas 2 horas de incubagiao; o corte
foi dificultosc e os graos ficaram disformes; a acidificagio
dos gueijos apds a enformagem fol bem inferior, pois seu pH
ficou em torno de 5,9 ap6s 5 horas., Ao serem colocados na sal
moura, 08 gueljos apresentaram os mesmoes inconvenientes j& -
deseritos anteriorments, ou seja, perda das partes superfi-
ciais, tendéncla a rachaduras, salga muito rdpida, ete, Dois
dias apds a fabricacao, os gqueijos foram avalisdos sensorial
menis e obssrvou-se que possulsm textura aberta e mmito seca;
quanto ac sabor, apesar de muito salgado, era marcadamente do
¢ e algo é&ﬁggraéé?el, | “

fom base nos inconvenientes apresentados, foram fﬁiQ
tas varias modificacgdss na tecenologia, com o objetivo de me -

lhorar o produte final resultante do leite concentrado.

Teor de Gordura

Visande melhorar a consisténcis ds massa, aumentou -

se ¢ teor de gordura do leite, passandc s concentrar leite -



fluido integral, com teor de gordura variando de 3,5 a ,2% .
Essa medida teve sucesso, poils a massa do queljo mostrou-se -
bem mals cremoss que a anterior, ¢ a textura, apesar de abeyp

ta, ja nio fol tio dspers e seca.

fratamento da Masssa

Logo apds o corte do codgulo, a massa foi enformada
sem gualquer tratamento. As formas cheiss de massa foram empi
lhadas dentro do préprio tanque, formando 2 pilhas de 3 far-
mag, de modo a promover uma leve prensagem por um perfodo o
tal de 30 minutos; sendo gue,sos 15 minutos, o3 gqueijos foram
virados e Invertidas as vosi¢des das fOrmas. Apés sssa sobrs
posigao, alpuns queijos asinda foram pransadoes, Com peso da
quatro vezes seu proprio peso, durante 20 minutos, Esses quel
Jos prensados mostraram um rendimento de 15,?% am ralagao ao
leite fluido original, o gue j4 fol superior ao apresentado -
pelo gueijo Quartirolo tradicional, gue € de 10 a 13%; id os
ndo prensados, alcangaram 17,5¢ de rendimento, Mesmo tendo-se
observado ums dessors relativamente volumosa nos queijos ndo
prensados, com uma guantidads de soro de aproximadamente LOY
do ?ﬁiumﬁ do lelits eénaantréd& utilizado, esse rendimento foi
considerado razosvel, Diante desses resultados, optou~se por
ngo realizar a prensagem, fazendo-%e apenasg a.sebrepesiqge -
doz gueijos apds a enformagen.

Com a intengdo de aumentar a coesfo da masss e dimi
nulr & dessora, o corte tradicional foi eliminade, a massa
era subdividida em blocos no tamanho de serem colpcados dire
tamente nas fOrmas, e em seguida, as férmas eram empilha-
das, como anteriormente., Com essa modificacio a dessora foi -

reduglda pars 268, o qus elevou o rendimento para 2L 5%
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Além do ganho em rendimento, os queijos apresentaram a massa
guase totalmente fechada e aderida, textura mais msclaz e eon
sigténela com cremosidade proxima da desejada. Visando melhg
rar ainda mais os resultados, pensou-se entdo em eliminar to
falmente o corte do codgulo. Para isto foram utiliza&ag 5aC0S
clasticos para lorrar as formas, com o intuito de pramaver 'a
coagulagdc do leite concentrado dentro das préprias férmas .
Apds a coagulacdo a massa era virada para outra forma sem o
saco plastico, de modo que permitisse alguma dessora, porem
sem nenhuz tipo de prensagem, nem mesmo sobreposigdo, Obteve
se assim, queijos de muassa totalmente aderlda, lisa, de texty
ra macla e consisténcia cremosa, A quantidade de dessora foi
pequena, licando em torno de 3,54 do volume de leite concen-
trado utilizado; desta forma, obteve-se um rendimento em tor
no de 30%, bastante préximo do rendimento tedrice esperado ’
que £ de cerca de 337, se considerarmos um leite integral com
12,5% 3Ty um fator de concentragdo de 395:1 e 1008 de aprovel
tamento dos sdlidos totals do leite concentrado & ser trans -
formado em queijo. Tinha-se chegado assim, a uma  tecnologia
relativamente simples e que diminuis bastante a mge«de«éﬁra .
Sg comparada com tecnologis tradicional.

9 tamanho adotado até entdio para os queijos, aproxi
madamente 3 quilos, ndc pareceu pritico, visto ser o produto
de pouca consisténcia. Decidiu-se entfo, diminuir o seu tamg
nhe cosgulando o leite em formas menores, semelhantes &5 eme
rregadas para a elaboragao do queljo Minas frescal de 700 gra
mas (11,5 em de altura por 10,5 om de didmetro) porém, sem
perfuragCes, eliminando assim, o uso dos sacos plésticos. Du-
rante a coagulagio, a2 temperatura 4o leite concentradc dentro
da3 [Ormas ers mantida por meio de banho-maria. Logo apds a

coagulagio, a massa era virads ou transladads para dentro de
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ums outra forme de mesmo tamanho, porém com o fundo em forma
de grade, de modo a permitir uma pequena dessora,. Fnecontrou -
e um pequenco problems no momento de se retirar os gueijcs -
dessas formas,visto gque o3 mesmos aderiam 8o gradesdo;  iste
fol resolvido com & utilizagdo de um pequeno cirenlo de papel
de filtro adaptado ao fundo das férmas. As caracter{sticas de
qualidade desses queljos menores, foram idéntices &s dos queli

Jos malores processados anteriormente,

Agidificagao

Conforme foi verificado no infcio da fabricagio de
queljo Quartirole empregando lelte concentrado, a agfo da cul
tura ldtica ocorreu lentamente, ndc atingindo, portanto, a
acidez desejada. Assim sende, fol montado um experimento a ni
vel de laboratdric visando determinar quais as condigdes que
permitirien resolver tal problema, leite em & integral foi
reconstitufdo a 4OZ ST e fol distribufdo em & porgBes de -
200 mi . Uma das amostras foi deixada sem indenlo,come cop
trole, uma outra foi inoculads com 2¢ de cultura termdéfilas -
sonstituf{ds de S.thermophilus e L.bulzaricu

rem inoculadas com 2% de cultura mesdfila, constitufds de

Zy 2 88 demals fo-

E-1agtis. As referidas amostras foram incubadas dz  seguinte
manelras o controle foi incubade & temperaturs awpiente ( 2l
269Gy a com cultura terméfila a U59%Cy as com cultura mesdfi-
la incubadas a 15, 25 e 3290, sendo gue uma delas fol mantida
sob refrigeragio (5.78(),

be acordo com os resultados do Quadro §, o controle
o m amostra mantida s0b refrigerscdo mantiveramese nraticamen
te estavels por atd 2l horas. Na amostra incubada a 15¢C, qua
s& nic houve acidificagdo nas primeiras 5 horas, entretanto,

jé se pdde notar acidificacio apds 14 heras &, ac final de
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tuadro - Desenvolvimente da acidez, medida em pH, de leite em pé reconstitufdo a 407 STy inoculg

do com 2% de cultura & incubado = diferentes temperaturas.,

Tempo de Contrdle(*) Cultura mesdfila Cultura termdfila
incubagio
{horasz) 250 5-~72C 152C 2500 328¢ h5ec
5 642 652 6,1 549 357 546
1l £,2 642 546 it,% 4,8 Ly7

{*) sem adicfo de cultura,



2l horas, o pH chegou a 5,2, As amostras incubadas a 25 =
3280 tiveram comportamentos semelhantes, onde a acldificacéo
J& foi evidenciada spds 5 horas €y a0 final de 2 horas, o pH
de ambas chegou a /1,6, A amostra com cultura termdfila, ineu
bade a 459C, apresentou uma acidifieacdo semelhante & verifi
ceda nas duas amostras anteriores.

Conforme o8 resultados scima, ficou evidenciado que
40 se usar umam porcentagem de cultura de 2% em relagio ao lei
te concentrado, iste é, semelhante & que Se recomenda no  pro
cesso com leite fluldo, a acidificagdo ac nfvel gue se deseja
paras ¢ gqueljo OQuartirolo, ou seja, pl 5,2 , necessitars um pe
r{edo de incubacio superior a 5 horas, seja qual for a cultu
rs e condigbes deo incubacdo. Assim sendo, 0% trebalhos foram
direcionsdos em buses da possibilidade de se medificar o pro
cesso de acidificagdo do queijo para um perfedo maior, utili
zendo somente a culturs meséfila e incubagdo a 15 ou 259C,que
sa0 as temperaturas mais visvels nsa pratica, principalmente -
por nio necessitarem de uma estufa com aquecimento. Nesse sep
tido, fol entio elaborada uma partida de queijo utilizando -
leite integral concentrado a 407 ST e inoeculsdo com  culturs
mesofils na base de 2%, Os 14 gquel jos obtidos nesse experimen
to forem Incubados, ainda dentro das formas, a 15 & a 25eC, a
fim de acompanhar 2 aeidificacio dos dois lotes de queljos -~
nessas temperatuyras, Oz resultados apresentaras uns aeiéifigg
w50 mals lenta do que a verificads nos engaios de labaratéria,
nols ao final de 20 horas, os queljos a 159C apresentarsm um
pi igual & 5,8 & os incubados a 252C, pH 5,7 j;sendo que o pH
de 5,2 somente fol atingido apds 40 horas de ineubagao, em am
bog os casos, Possivelmente, o efeito da coagulagdo tenha afe
tade a veloeldade de acidificagdo,

Considerando-se gque o perfodc de acidificagio de 40
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horss € relativamente longo, foram entfo realizados exparimen
tos com a intengio de diminuir um pouco o tempo de acidifica
A0 através do sumento da porcentsgem de indeulo da eultura
ldtica. leite concentrado a LOF 8T foi distribufdo em porcdes
de 200 ml que foram inoeuladss com 530 4y 540 4 8,0 e 10,07 de
cultura ldtica mesdfila em relagdc ac volume de Jleite concen
trade. Fol adicionado coalho em todas as amostras, ne  mesma
proporgéc jé determinada para leite concentrado (043 m1/1).Lg
go apds a coagulagfo, essas amostras foram incubadas a 150¢
e segulu-se g acidifica¢fo. De acordo com os resultados apre
sentados ne Quadre 7, ficou svidenciado gue a velocldade de a
cidificagio cresce com o aumento da poreentagem de indeulo, s
se usar 3,0f de cultura, somente ac final de 48 horas o pH
chegou em torno de 5,3 , resultado esse semelhante ao obtido
no experimento anterior, na elaboragae de gueijos. Ao se uti
lizar 10f de cultura, o pH de 5,3 fol atingido entre 18 e 24
horas,. Bssa porcentagem Poi usads na elaborsgso de queijos e
foi poss{vel confirmar os resultados, obtendo-se uma acidify
cagfo normal dos queijos,a um pH de 5,%,em um perfodo de 15~
18 horas a 159C, o que provou ser plenamente satisfatdrio.
Embore a porcentagem de 107 de cultura ou fermente
latieco possa parecer elevada, a0 se consiﬁérar o fator de con
centragdo, essa porcentagem equivale a, aproximadamente 3%

s relagdo ao leite fluide,

palra

Tendo a salgas por salmoura se nmogtrado inconvenien
te pars o tipo de gueljo em estudo, pessou~se a testar outros
tipos de salga, Iniclalmente, estudou-se a adigdo de sal  ao
lelte concentrade que era entdo, levado a c&égular, seguindo

s8 88 demails etapas conforme ja descritas., A adicio de 1 a 29
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Wuadro 7- Avidificsgdo de leite concenlreds coagulaio, adicionsds de diferentes porcentagens de

cultura létics mesdfila e ineubsdo g 1520 por ate U& horas,

Porcentagem pH vl apds
de cultura . .
Experimento Leite
Leite +
{(v/v) culturs En i8 h 2k 42 h L n
1 3,0 5,15 Byl 6yl 548 597 5y 543
540 6,1 640 557 545 532 541
8,0 6,0 6,0 545 Selt Sel h,o
1C,0 5% 5,8 5alt 542 540 L,
2 3,0 £,18 549 549 5,8 5,8
540 5y% 5.8 547 547
8,0 3,8 5,8 5,7 546
10,0 §;S 547 545 5311
3 3,C 549 548 548 557 546
8,0 547 556 5,5 5l
10,0 5e7 556 55k 5,2




de NaCl ao lelte concentrade nio foi satisfatdria, pois a mag
sa do queljo apresentou-se maito mole, umida e com pouea fir
meaa para maniter sus forma, tal como foi observado por Thomg
sow (65), Fol também observado um retardamento na acidifican
530 da massa, principalmente ao nfvel de 2%, pois apds 18 ho
ras o pH ainda estavs ao redor de 547. Desse estudo, entretan
to, foi possfvel aproveitar as informagles com relacio a0
teor de sal adequado para se obter um sabor de equilfbrio an
tre 0 doce e o salgado. Chegou-se a conclusio que em torng de
1,5% de sal seriz o mais indicado.

He scorde com as refer@ncias, a salga do queljo Quap
tirolo pode também ser realizada atraveés da salga seca. Assim
sendo, foram feitos estudos ds mods a observar o comporiamen-
to do gqueijo frente z esse tipo de salga &, testou-se tanto o
3al grosso comoc o sal fino, espalhando-se umz rala camada
de sal na superficie dos queijos. O sal grosso, além de confe
rir rugosidade & superffcis dos queijos, promoveu absorgao -
multo desigual, enquanto que com sal fino .a absorgao fol
boa e homogénea. O tempc de salza de 12 horas de cada lado 5
num total de 2f; horas, mostrou-se excessivo, pols 03 queijos
chegaram a absorver até %,5%9 de Wall. Desta forma, © tempo
foi dimimufdo até que se  conseguin reduzir a absorgioc de
sal para cercs de 1,57, o que fol conseguido dentro de 15 -18
horas. Fol entfc estudada a possibilidade de se realizar a
salga durante o perfode de acidificagfo, ou seja, similtanea-
wente ao desenvolvimento da acidez, e os resultados indicaranm
que essa assoclagdo era perfeitamente poss{vel, Para isso, lo
g0 apds & primeirs viragem da massa recém~-coagulada, os quel
Jos receblom uma peguena camsda de sal refinade na superficie
txposta, perminecendo dentro das £rmss e a 152C. Depols  de

? horas, procedis-se a segunda viragem e sg outras suparf]
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eies recebiam a camada de saly e 08 queljns permanecism na Ca
mara até atingir a acidez desejada, perfodo esse igual ao ten
B0 necessario para & salga, 15 a 18 horas, Procurou-se dimen-
slonar a espessurs da camada de sal nos quéijes, de modo que
todo o sal fosse absorvido, nfo havendo portanto, necessida-

de de lavagem do excesso de sal,

Cura e Armazenamento

Apds & salga os queijos foram delxados maturar s

i

gulndo-se as sgpecificagdes recomendadas pars o gueijo Quarti
role tradicionsl, que € o emprego de cdmara a 1500 e 859 de u
midade relativa, durante 15 diss. Apds esse perfodo, observoy
S¢ que 08 queijos haviam perdido multa umidads e sua apargn -
¢ia externa era de superffcie muito ressecada, ¢ que foi mug
to negativo para o produto. Para teniar contornar esse prohle
ma, logo apdés a salga, os queijos Poram embrulhados em papel
alum{nio e levados i maturacZo. Apesar da melhor conservagao
ds umidade, essa embalagem de papel alumfnie nio foi muito
prétiﬁa? principalmente por causs da exsudacdo de 8OrG, causa
da, talvez, pela excessiva acidificagdo, pois o pH dos quej
Jos passow de 5,3 para 4,6, Foi entfo, testado o uso de sa-
cos pldstieos em vez de papel alumfnio e o resultado foi bem
mg Lhor.,

Com relagdo & cura a 159C, tendo sm vista a4 excessi-
¥a acidificagdo, chegou-se 2 conclusdo que, logo apds a acidi
ficagao a 159C, 0s queljos deveriam ser levados para camara -
a G9C visande interromper a acldificagdo, assim, o5 gueijos
resultantes seriam do tipo frescal. Desta forma, logo apds o
desenvolvigento da acidez, que ocorria gimultaneamente 3 sal

e Satdy OF gualjos eram levados para camsra a 59C, onde per
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maneciam cerca de 12 horas sem qualguer protecio ¥isando ep
Xugarem, sendo a segulr colocados nos 58008 plastiecos e esta
vam prontos para serem comercializados. A vida whil desses
queljos sob refrigeracio pdde ser estimada em 1 a 2  semm
nas. Trata~se portanto, de um queijo semelhsnte so Minas fres
¢al no que se refere 20 tamanho, aparéncia, formato, consis-
t@ncia, tipo de embalagen e conservagac, diferindo apenas no

SaDOr,

Comprovagdo da Teenologia Desenvolvida

Uma vez definida = tecnologia para a elaboragao do
guello a partir de leite coneantrado, conforme foi ate agui
descrita, foram realizados quatro processanmentos procurando -
cbservar rigorosamente a tecnologia desenvolvida, a fim de
coBprovar a sua reprodutibilidade e, ao mesmo tempo, caracte
rizar o produto sob o ponto de vista composicional, tendo enm
vista a nova matéria~-prima utilizada. Nesses processamentos R
utilizou-se, por partida, cerca de €,5 8 9,5 litros de leite
concentrado, o qual era adicionado de 0:3 ml de coslho por 1i
tro de leite concentrado e 10f de fermento mesdfilo, obtendo-
82 1% a 1 gueljos, pesando em média cerca de T0OO gramas ca -
da, De acordo com esses dades, o rendimento do gqueijo em rels
¢io a0 leite fluide{28 a 32 litros por partida) ficou sm tor
noe de 30%, portanto, bem préxime do rendimento tedrico de 23,
Assim sendo, cada 100 litros de leite integral, com valor me
dio de 12,5% de sdélidos totais, ao ser concentrado a perea de
41,7% sI{fator de concentragdo 3,3:1), dario origem a cerea
de 30 guiles de quello sontendo uma pﬁfcéﬂtag@w de sdlidos to

tais semelhante a do leite cencentrade utilizado como matéria



prima, Rests observar, entretanto, que os sdlidos perdidos
tom a pequens dessora gue ocorre durante o processamento do
queijoy sfio parcialmente compensados pelos sélidos do fermen
to litice adicionsdo.

Ao se observar o Quadre B, nota-se gque os quelijogs g
presentaram ume composicio muito semelhante & do leite concern
trade utilizado como m&tériawprim&) e gque a reprodutibilidade
entre processamentos fol muito boa. A composicdo  porcentual
media desse novo tipe de gqueljo, difere grandemente daguela
de um gueljo treadicionsl, principalmente pels presenca de al
to teor de lactose, mesmo assim, © seu teor de protefna fica
dentro da faixa dos encontrados em gueijos fresecais (37). HE
que se destacsr também, a incluséo das protefnas soliveils de
alto valor bioldgico, e que sfo normelmente perdidas no pro -
cessamento tradicionsl. O produto apr&semta. ainda, teor cald
rico aprecidvel (59) e pode ser considersdo como de maior va-
lor nutritivo com relag¢fio ao teor de cdleic e fésforo (LA2 mg
de calcio e 303 mg de fésforo por 100 gramas de queijo), sen
do gue esses dols elementos estio equilibrados no guelio  de

*
Torma semelhante a que occorre no leite.

Anflise Sensorial

Durante tode o trabalho, foram reslizadas avaliagles
sengorials que serviram de base para as slteracdes slaboradas
ne processamento do gueijo, até gue ge obteve um produto econ
siderado bom. Apds a tecnologia ji definida, foi entdo reali
zada uma andlise visando avalisr a aceitagfo do oroduto a nf
vel de consumidor e, paralelamente,fez-se  testes em laborg

torio com o intuito de caracterizar o queijo sensorialmente,

sh
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Guadro 9~ Anélise 4o leite concentrado utilizado comp matéris-prims (L) = dos gueilos {37 obiidos

nos guatroe progessamentos,

§

Progesss- oH Sélidoes Gordura Protefna sctose Sais Nall
Totais Minerals _
mento (%3 (%) {3 {7} (%) (€3
L Q L Q L Q L 4 L Q L g Q
1 6,15 5,10 2,2 b1,7 12,5 1245 11,0 11,5 15,0 13,9 2,3 1,9 1,8
2 5,65 5,25  L0,9 40,9 11,8 11,8 11,5 11,4 15,7 14,0 2,0 2,3 1,k
3 8,05 5,30 he,3 42,8 12,0 12,0 11,5 11,4 17,1 15,5 2,3 2,3 1.4
A 5,90 5,20 40,9 40,7 12,0 12,0 10,0 10,0 16,3 15,2 2,6 1,8  1,%
Média 5,94 5,21 41,7 Li,5 12,1 12,1 11,1 11,1 16,3 14,7 2,3 2,1 1,5
Composicho Média dos Jueijos na Base Seca (%)
100 29,2 26,7 25,1 5,0 3,6




Us resultados obiidos no teste de aceitacio a nfvel
de consumidor foran agrupados no Quadro 9 de acordo com oS
dois tipos de procedimento, ou Sejatapresentacdo de queijo py
*¢ @ apresentagic de gueijo acompanhado com doce, no caso -
golabada. A aceltagdo sem restricBes,representada pela afirmg
$do "Bu gostel do produto e comeris sempre”, obteve £7¢ do to
tal das respostas, quando os rrovadores receberam gueijc pu-
ro, & 864 no caso do gueljo com goisbada. Ja a segunda altep
native "Eu comeria zomente se ndo tivesse outra escolha', ob
teve 30 e 147 das respostas, para o queljo puro e com doce R
respectivamente. Assim sendo, a rejeigdo total, reprasentada
pela frase "Eu nunca comeria o produto™, foi mfnima, nfo atip
zindo mals de 3,074 dos provadores, em ambog 0s procedimentos.
Coenforme nods ser verificado, houve uma maior aceitabilidade
por parte do sexo masculino, no caso do gueijoe pure &, no oy
50 do queljo fornecido com doce, a porcentagem  de aceltagio
senm restrigdes aumentou e a rejeigfo fol nula.

Quanto aos comentarios pedidos juntamente com o tes-
i ﬁa_aeaitag%m, foram citados onze at?ibutns diferentes refe
rindo-se 33 duas primeiras perguntas "0 gque vocé mals gostoy
no produto?’ e "0 que vocé menos gostou no produto?® . Dos
atributos cltados, somente trés apareceram com maior frequép
¢is, conforme pode ser visto no Quadrs 10. Com relagic aoc des
tague do que mais gostaram no produto, 33,74 dos provadores
deizaranm de responder qusndo o quelijc fol farn@ciﬁﬁ pUrc 4 e
31,3%% quandc  fornecido conm dﬁae, Dos gue r@sgana@ram, ne ca.
g0 do queljo puro, 7.3% dsstacaranm amnaisteneia, Sabor e
sabor doce &, no caso de gqueljo com doce, esse destaque che -~
gon & 66,2, Ja com relagfo so que menos gostaram no produ -
to, uma malor porcentsgem deixou de responder, ou seja, 52,4

g 635,64 dos provadores, no gaso do queijo purc, ou eom  do
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Jugdro 9- Frequéncila das respostas dadss pelos pro

7adores no tezte ds aceitabilidade do gueiie,

Vimero de Provedoras

o _

Tratamento roereentagen de
| Mulheres Homens Total acelitagao

TESTE EM QUE BE APRFSENTOU O SUEIJC PURO

Zu gostel do produte e comeria sempre 75 136 211 57

fu comeria somente se nido tivesse outra eseolha 43 51 9l 30

Eu nunca comeris o produto Iy 8 iz 3

Totals 122 19% 17 100

TESTE &M QUE BE APRESERTOU © GUEIJO COM pooe

Eu gostel do produto e comeris sempre 89 89 178 &6

Bu comeria somente se nfio tivesse outra escolha 10 “19 29 1h

Eu nunca comeria o produto o 0 0 o

Totais 9% 108 207 100




Quadro 10- Frequéneia que os atributes foram ano

ntados com

relagio aos comentdrios solicitadosy valores em

porcentspen,

Atributog

fuelio oferecido

205 provadores

Pure Com doce
OOQUE VOCE MAIS GOSTOU NO PRODUTOY
Consisténcia cremoss 28,4 33,7
Sabor 2651 57,3 7 30,0 (65,2
Sabor doce 24,5 295
Uutros 99@ 2}5
¥ao resvonderam 3347 31,3
O OOUE VOOR MENOS GOSTGD NO PRODUTO?
Consistencin mole 16,3 17,2 1
Sabor 13,8 35,7 9,1 27,8
Sabor doce 5.6 1,5
Outros 11,9 8,6
Nic responderam 5244 63,6
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ce, respectivamente; indicando entfo, que a maioria dos prova
dores delxou de fazer comentirios negativos. Ja os que respon
deram, destacaram o3 mesmos atributos nas proporgdes de 35,7
2 28,77 respectivamente., Os demals atributos, referidos como
‘outros® no Quadro 10, forsm: apsréneia, cor, odor, sabor dei
do, sabor salgado, sabor doce-salgade, sabor amargo e sabor
residusl , ©s quais nio foram considerados expressivos, uma
vezr gque todos juntos ndo representaram mais do que 12% das
respostas, em nenhun dos casos,

#lnda dentro de comentdrios, foi formulada uma  ter
ceira pergunta  YComo voce comeris o produte?’, a gual foi ip
clufda e¢om o intuito de avalizr a opinido do consumidor sobre
48 formas preferidas para se consumir o queijo sm guestio N
tendo em vista as guatro opgles apresentadas. Os resultados
no Quadre 11 indicaram ums preferéncia ligeiramente maior pa
ra ¢ queljo com doce, embora as outras opgdes tenham sido bem
aueitas,.

Quanto & caracterizagfio do sabor e textura, o Oua
dro 12 spresents os resultados ref&ranﬁés as caracter{sticas
do sabor, indicando gue néo houve predominincia de nenhum a-
tributo, uma vez gque a wmalor média obtida na esesla de
10 em, foi de 3,6 para "aromatico leite", seguido do "sahor
doge” gue obiteve s media de 3:2 « No Quadro 13 estdo os re-
sultados referentes so0s atributos de textura, onde se destaca
a Terewosidade® , com valor médio de 6,17 ; o atributs -
"umidade® também fol apontado, embora com menos expressioc ob-
tendo o valor médio de B4y .

A Andlise de Varianeia realizads com as médias obti
das para cada atridbuto , em cada um dos quatro ftestes reali-
dos para caracterizar o sabor e textura, meétrmu ndo  haver

nenhums diferengas significativa entre os processamentos s 4
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Guadro 1l- Preferéncia na maneirs de consumir o gueijo, em

fungdo das opeles indieadas.

Opgdes Preferencis
(£}

Lom does 37

Com paon 29

Furo 26

Como sobremesa 10

N&c¢ responderam 4

nivel de 54 , o que comprova & reprodutibdilidade da tecnolo
gia desenvolvida paras o gueljo em questao, conforme ficoyu
evidencindo nas andlises gquimicas.

Im resumo, fol possivel caracterizar sensorialmente
¢ queljo como sende um produto de sabor lesvemente doce-salga-
40, de aroma lembrandec a leite, e que alecancou boa aceitagao

por parte do consumidor,
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Quadro 12- Valores medios obitidos pela Andlise Deseritiva Ga

gualro progessamentos,

antitativa do Sabory em quaijos de

Caraeter{sticas Atributos Processamentos
Zengorials P
1 2 3 i Media
AROMA Aromatico leite 3,48 3,63 3Tl 3,46 3 4%
Aromdtico soido 2445 245 2450 2,52 2 U8
Aromatico doce 2,23 2.48 2435 2539 2,36
3ABOR Doce 2495 A3l 3, 3h 2,18 %,20
$algadi} 2,?6 2;&5 3359 27&? 8350
Leido 2464 2435 2,55 2,26 2,45
S4BUOR RESIDUAL Doce 2,65 2481 2,40 2, Th 270
Amargo 1,24 1,10 1,22 0490 1,12
Adstringente 0459 G,5h 3,72 054 0,62
Pléstico 0,17 0,23 0,24 0,22 0,22




Juadroe 13- Valores médios obtidos pela Andlise do Perfil de

Textura, em queijos de guatro processamentos,

Atributos de Processamentos
Texturs —
1 & 3 L Media
Cremosa 652 6,37 6,05 4,01 &,17
Aspera 0,81 0,89 1,22 0,83 0,50
Seca 033? @352 @,?’5 03‘!38 ﬁgcj%
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CONCLUSDES

Fars gue heja & cosgulagdo do leite evaporado em condigles
de tempo e temperatura semelhantes as comumente utilizadas
para o leite fluldo, & guantidade de coalho deve ser redy
zida na proporgdo do fstor de concentragas, lsto €, leite
concentrado & 1:3,3 wutiliza 1/%,3 do coalho necessarie

para coagular o leite antes de ser concentrado,

Os resultados indiceram que a quantidade de cultura 1dties
necessaria para gue 0 gueljo apresente aeldificagio nor-
mal, em térmos prdticos terd gue ser cerca de duas vezes a
quantidade comumente sdieionada ao leite filuido, ou seja,
para ¢ leite concentrado & 1:13,3 , & necessdrio se adi-

clonar 8.10% de oultura,

G problems de consisténcia o zontrols ds dessors nos gquei~
Jos fabricados a psartir de leite concentrado foi resclvido
a contente, ao se adotar o pracédim%ﬁto de aaagplag%c do
lelte dentro de fdrmas especials com tamanho e formato -

igusl ao do quelio que se deselavsa.

U problema do sabor doce devido i presenca de lactose na
massa do queije fof satisfatorisments contlornado na obten
cio de um gqueiio com teor de unidade relativamente elevado

(582) & uma scidez algo acentuada {(pH 5,33,

A comprovagie ds aceitacio do nove tipo de queijo desenvol

vido foi feita através da sndlise sensorial dentre 52l pro

vadores, abordados zo acase, e desses, somente 1,54 rejei

6%



taran totalmente o queijo, 22% aceitaram com slyuma resg-

trigao e 77% sceitaram senm qualguer restricie,

U prineipal fator favordvel & produgio desse novo tipo de
queijo € o guase total aproveitamento dos sdlidos do Jei -
tey, levando a um rendimento de 30%, que & o dohro do rendl
mento ebtido neos gueijes tradiclonais de teor de umidade

spmelhanie.
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