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RESUMO

Com a finalidade de acelerar e facilitar o processo
de salga, este trabalho visou fabricar o queijo tipo Prato, va
riedade Lanche, adicionando o sal diretamente na massa granula
da, apos a separagao do soro e antes de uma pequena pra-prensa
gem. As demais etapas do processamento sequiram as recomenda
cbes do Instituto de Laticinios "Candido Tostes”.

Ensaios preliminares indicaram que ha necessidade de
pequenas alteragoes na tecnologia, a fim de obter uma massa um
pouco mais ymida para compensar & desidratacao provocada pelo
sal. As mudancas efetuadas foram: maturacao do leite antes da
adigao do coalho, corte da massa em tamanho ligeiramente maior,
ponto da massa um pouco mais cedo e maior pressac na prensagem
final.

Foram testadas as proporgles de 2,03 2,285 2,5; e
3,0% de sal. Proporgdes acima de 2,0% deram origem a queijos
ligeiramente salgados, duros e Com deficiencia de cura. Houve
inibicao da cultura latica de forma progressiva com relagdo ao
aumento do teor de sal. Os queijos experimentais fabricados
ysando 2,0% de sal na massa apresentaram um teor final de sal
de 1,6% e umidade de 40%. Estes resultados, juntamente com as
caracteristicas organolepticas, foram praticamente jguais aos
verificados nos gueijos fabricados tradicionalmente com salga
em salmpura, ficando assim demonstrado a yiabilidade de se efe

tyar a salga na massa para este tipo de gqueijo.



SUMMARY

With the purpose of facilitating and accelerating
the salting of “Lanche” cheese, a variety of "Prato” Brazilian
cheese, this work was undertaken to study the possibility of
performing the salting process directly in the drained curd
particles shartly before a preliminary pressing in the cheese
vat. A1l the other steps followed the standard manufacturing
procedure recommended by the “Candido Tostes” Dairy Institute
in Juiz de Fora, MG - Brazil.

The results obtained in the preliminary phase of
this work indicated a need of slight modifications in the usual
manufacturing procedure in order to compensate the potential
dehydrating effect of salt in direct contact with the curd.
Increasing the milk acidity before adding rennet,cutting the
curd into slightly targer particies, stopping the cooking prg
cess a little sooner and applying more pressure in the final
pressing were, fundamentally, the modifications introduced.

The following amounts of salt added to the curd par
ticles were tested: 2.0%, 2.25%, 2.5%, and 3.0%. Additions
above 2.0%, besides inhibiting the ripening of the cheese, pro
duced hard and salty cheeses. The effect of inhibition of Tlac
tic culture increased progressively with the increase in the
propartion of salt added. |

Experimental cheeses which received 2.0% sal in the

curd had a final salt content of 1.6% and a moisture content



of 40%, which were in very good agreement with the results
obtained with control cheeses. The same was true for the flavor

and body texture.



INTRODUGAD

A salga @ uma etapa fundamental na fabricagio da
majoria dos queijos, podendo influenciar profundamente nas ca
racteristicas finais do produto. 0 sal participa nas enUmeras
transformacbes biogquimicas gue ocorrem durante o0 processamento
g, especialmente, durante a cura dos queijos.

A maneira de adicionar 0 sal e a fase do processamen
to em que & feita esta adigdo, dependem de varios fatores, sen
do o principal deles ¢ tipo de queijo. Dos metodos de salga co
nhecideos, a salga na massa € a gque permite uma melhor dosagenm
e distribuigac uniforme do sal no queijo. Este metodo, alem de
economico.e o mais apropriado para mecanizagao do processo de
fabricacido de queijos. E o método empregado na fabricag2o dos
queijos Cheddar e Coliby, que sao de massa semi-cozida como 0
queijo Prato.

0 queijo tipo Prato e um dos mais fabricados no Bra
sil & &, tradicionalmente, salgado por salmoura. Este metodo de
salga, alem de demorado e de dificil controle do teor de  sal
nos queijos, © pouco economico devido ao excesso de manuseio e
custos elevados na manutencao da saimoura.

Tendo em vista os aspectos mencionados, o presente
trabalho teve como cbjetivo estudar a viabilidade de efetuar
a salga do queijo tipo Prate, variedade Lanche, adicionando o
sal diretamente na massa antes da enformagem. 0Os queijos expe

rimentais, assim obtidos, foram comparadoes com OS fabricados



de maneira tradicional, atraves de analises de sal, umidade,
acidez e julgamento das caracteristicas organolépticas,  apos

trinta dias de cura.



REVISAO BIBLIDGRAFICA

Queijo Tipo Prato

Saracterizagéo

0 queijo tipo Prato foi introduzido no Brasil pelc
laticinista dinamarques Th Nielsen, que iniciou sua fabricacao
no sul de Minas Gerais, aproximadamente em 1930, Nac se conhe
ce exatamente a origem da denominacgac "Prato®. Considera-se
que este queijo e uma adaptacdo da tecnologia do queijo Gouda
(holandes) ou do Pategrﬁs (argentino). Como sua fabricacio @
hem diferente da dos tipos mencionados, o gueijo Prato node
ser considerado como um tipo de queijo nacional, sendo um dos
mais apreciados e o mais fabricado no Brasil (62).

0 queijo tipo Prato pode ser definido como sendo 0
queijo de massa semi-cozida, prensado, curado, obtido a partir
de leite pasteurizado e adicionado de corante. Caracteriza-se,
principaimente, pela sua coloragao amarelada; massa macia g
levemente elastica; sabor suave e ligeiramente acido; ‘textura
fachada, Ou com peguenos olhos ovalares. 0 tamanho e o formato
podem variar de acordo com a variedade considerada. Possui

tros variedades: Lanche, Cobocd e Esferico, cuja tecnologia di

fere uma da outra em pequencs detalhes, resultando em produ
tos muito semelhantes. Na realidade, costuma-se, Na maioria
das fabricas, partir-se de uma mesma massa e enforma-la nos

moldes proprios de cada variedade, Admite-se ainda a existen



cia das variedades Mini-Lanche, Cilindrica e Estepe {28, 62 ¢

71}.

Composicao

A legislacao brasileira nao fixa a composigao do
gueijo tipo Prato, apenas cita as caracteristicas que o produ
tp deve apresentar com relagao a formato, peso, crosta, consis
téncia, textura, odor e sabor (45). Desta forma, no Brasil,
ainda nio existem normas tecnoldgicas para uniformizar a fa
hbricacac deste tipo de queijo, resultando, conseqguentemente,
em diversas variedades cuja composicdc e caracteristicas de
gualidade sac muito variaveis. Diversos trabalhos (7, 10, 66 &
71) tém demonstrado isto, como pode ser visto nos Quadros 1 e
2. E importante notar, nestes resultados, a grande variagac no

teor de umidade por exemplo, © gue resulta em produtos bastan

te diferentes um do outro.

Quadro 1. Composigac Percentual Madia do Queijo Tipo Prato

Componentes Sequndo Botelho (10) Segundo Behmer (7}
Umidade 43,0 35,5
Gordura 28,0 26,0
Proteinas 28,6 32,0
Cloreto de sodio 2,2

6,0
Restduo mineral 2.9

Ecido latico 1.4 -




Quadro 2. Composigac Percentual _Media do Queijo Tipe Prato e
suas Variedades Coboco & Lanche.

Componentes Prato Coboco Lanche

_ | Segundo Souza {71)
Umidade | 32,2 39,5 38,4

Gordura 28,1 27,3 28,2
Proteinas 28,6 28,5 27,8
Cloreto de soadio 2,2 2,1 2,4
ResTduo mineral 2,9 2,6 3,)

Ecido latico 1,4 1,3 1,2

Segundo Sarafva (66)

Umidade 36,7 38,1 35,8
Gordura 27,7 27,1 31,1
Proteinas 29,2 27,7 27 51
Cloreto de sodio 2,8 2,2 2,5
Residuo mineral 3,3 3,9 3,3
Kcido latico 1,0 0,958 1,1

Mesmo em resultados de trabalhos recentes (65) podem
ser encontradas variagoes notaveis, como & mostrade no Quadro
3, F interessante notar a enorme variagao enire partidas elabg

radas dentro das mesmas condigoes experimentais.



Quadro 3. Composicac Percentual do Queijo Tipo Prato, Varieds
de Lanche, segundo Sandoval e Colaboradores (65)

Componentes Data das partidas
9/8 24/6 8/7 2/7 16/7 30/7

Umidade 40,2 37,5 28,9 34,9 30,4 27,5
Gordura 38,7 49,5 33,3 39,9 39,6 31,4
Cloreto de sodio 1,0 2,1 1,5 3,3 3,3 1,9
Residuo mineral 3,3 3,5 3,4 2,9 4,2 4,8

Fabricagao

Apesar do queijo tipo Prato ser o mais fabricado no
pafs, a bibliografia sobre o seu processamento g muito escassa.
0s trabalhos mais antigos referem-se &penas a uma tecnologia
tipo caseira sem um enfoque cientifico (14, 44, 54 e 78}. Mes
mo em trabalhos mais recentes nao ha concordancia quanto aos
detalhes de fabricagac. Entretanto, 2 majoria das referencias
citam a tecnica de fabricagao preconizada pelo Instituto de La
ticInios "Candido Tostes" (7, 62 e 71), cujo fluxograma e in
formagoes técnicas saoc apresentados no capitulo de Material e

Metodos deste trabalho.

Defeitos

0s principais defeitos que ocorrem no gueijo tipo
Prato sio: estufamento, deficiencia de cura e defeitos na crog
ta., Tais defeitos podem ser atribuidos ao desuso, ou mal empreg
go de cultura latica apropriada, 2 contaminagCes excessivas, @

a falhas durante a elaboracdo e manuseio dos queijos (6 e 55}.



A flora }atica normal do gueijo tipo Prato & compos

ta dos generos Streptococcus e Lactobacillus, frequentemente

associada com a flora contaminante composta principaimente por

coliformes, Mussoi (48), estudando a flora contaminante do
queijc_Prato, encontrou contagens de coliformes entire 303 2
105 colonias por grama, em 50% das amostras; sendo © genero

Staphylococcus sempre negativo e o© genero Micrococcus presente

em todas as amostras. As contagens de leveduras oscilaram ep
tre 10 8 106 g a de fungos entre ?04 a 306 colonias por  gra
ma de queijo. Souto {70) encontrou as seguintes porcentagens
em relacao ao total do grupo: E. coli 75,23 A. aerodenes 14,6;
A. cloacae 6,8 e E. freundii 13,4, Encontrou ainda estafilo

cocos em 21,7%, leveduras em 76,5% e fungos em 7,5% das  amos

tras examinadas.

Efeitos da Salga

Desde os tempos mais remotos que o sal & um reconhg
¢ido ingrediente em alimentos. Ho caso de queijos, & sus fun
cio & de grande valor tecnologico e cada vez mais a atengao
dos pesguisadores se voita ags probtemas relacionados a salga
de queijos (25 e 81).

A salga e uma etapa essencial na fabricagao de guase
todos os tipos de gueijos, com excecao de alguns poucos tipos
nio curados. 0 sal no gueijo, além de influir no sabor,  exer
ce importante fungao de controle da umidade, textura e cresci
mento microbiologico. Durante 2 cura, a sua fungae  inibidora
controla o crescimento de microrganismos, tanto desejavels <0

mo indesedaveis, selecionando assim, a flora tipica que, prati
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camente, define cada variedade de queijo (1, 16, 63 e 6475,

A maturagaoc normal de um queijo exige uma certa por
centagem de sal na sua composigdo. 0 queijo nio salgado pode
curar mais rapidamente, porem, além de ndo ter o sabor tipico
do sal, muitos sabores e aromas caracterIsticos sao perdidos,
tornando o gueijo insipido (64). Pode ainda, desenvolver sabo
res indesejéveis, como & o caso do sabor amargo (73 & 75). 0
sal, juntamente com ¢ acido latico, serve de fundo para sabg
res mais distintos e delicados provenientes de ocutros componen
tes como proteinas, gordura, lactatos, citratos, etc, 0 sabor
tipico de cada variedade de queijo, resulta de um perfeito
equilibrio entre estes componentes e os produtos de degrada
gao dos mesmos, tais como: acidos acético, propidnico, butiri
co, caproico, caprilico e caprico; eésteres, cetonas, peptideos,
aminoacidos, etc. (19, 22, 74 e 80).

0 sal afeta a taxa de maturagao dos gueiijos, retar
dando & promovendo transformagbes bioquimicas. Em consequéncia,
a cura & mais Tenta, porem mais controlada. Inibe certos tipos
de bactérias e ativa outras, o mesmo acontecendo com as enzi
mas, alem de ajudar na ?ibefagéo das enzimas das calulas de
microrganismos mortos no queijo. Atua na solubilizacao de fra
coes proteicas e compostos de degradacgiao das proteinas, tornan
do-0s disponiveis ao ataque enzimatico. 0 sal altera tambeém, o
equitibrio Acido-base e a relagdo entre dgua livre e agua liga
da no queijo, ¢ que modifica a velocidade de perda de umidade
e constituintes sollveis no queijo (15 e 16).

0 principal efeite do sal & sem duvida a sua influen

ria sobre o desenvolvimento microbiano no gueijo. Alem do seu
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efeito sobre & agua disponivel, através da alterac3o da pres
sao osmotica, o sal possui um efeito bacteriostdtico especifi
co. Possui tambem efeito sinerg¥stico sobre ocutros agentes an
tibacterianos. As diferengas na tolerancia ao sal dao origem a
condigoes de crescimento seletivo, de modo a favorecér a flora
desejada (22 e 27).

As concentracoes de sal nos queijos estao, geralmen
te, entre o ponto de estimulagao (1 a 3%) e o limite maximo de
crescimento (5 a 10%) da maioria dos microrganismos presentes
no queijo. 0 grupo coliforme tolera ate 6,5% de NaCl, o grupo
13tico até 4%, ja as bacterias butiricas sdc mais  sensiveis,
tolerando no maximo 2%. Apesar da maioria das bactérias forte
mente proteoliticas serem sensiveis ao cloreto de sodio nas

concentragoes usuais, o Bacterium linens, principal agente de

cura do queije tipo Limburger, pode Crescer em concentragoes
de ate 15% (16, 18 e 22).

As bacterias produtoras de acido latico, estreptoco
cos principalmente, s3o relativamente sensiveis ao sal, e os
nfveis de tolerancia sao influenciados pelas condigoes culty
rais {40, 41 e 59), Isto parece explicar as divergencias en
tre os resultados obtidos por varios pesguisadores. Segundo Or
la-Jensen (51), as bactérias laticas nao foram inibidas por
2,5% de NaCl em meic de peptona-dextrose, havendo, poerem, con
sideravel inibicdo a 5,5% e total inibigao a 10%. Entretanto,
gquando © meio utilizado foi Jeite, notou-se freguente estimulg
cio até 2%, sendo que a inibigao comegou a 3% e chegou a ser
total a 6% de NaCl (43). Outros autores (2% e 69) chegaram a

conclusoes semelhantes, mas Rasic (59) nao notou inibigao total
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a 6% de NaCl., Walter e colaboradores {79) estudaram a producao
de acido na massa do queijo Cheddar 10g0 apbds a salga. A maio
ria das linhagens de S. lactis nae foi inibida por 1,6 a 2,0%
de Nall, enquanto que a maioria das linhagens de S. cremoris
ja mostrou ligeira inibigac a 1,4%, sendo que 2,0% as inibiu
quase que completamente,

0s microrganismos patogénicos sado mais sensiveis &
agao do cloreto de sodio, sendo as formas bacilares majs sensy
veis que o5 cocos (5). A concentragac de sal no queijo parece
ser um dos fatores que controlam o Cl. botulinum; quante wmais
maturado & ¢ gueijo menor & a guantidade de sal necessaris pa
ra inibi-1o0. Entretanto, o efeito controlador do sal deve ser
considerado cuidadosamente, visto que os estafilococos, causa
dores de intoxica¢bes de varios tipos, podem ser estimulados,
gm vez de inibidos, por concentragoes slevadas de sal. Meios
contendo de 5 a 10% de Nall sao usados para detectar € enume

rar Staphylococcus aureus (16). Pode ainda haver crescimente

de estafilococos antes ou durante a fabricagdo  dos queijos
(46). Queijos com teores de sal relativamente elevados e de
baixa acidez teém sido implicados em varios casos de intoxica
cao alimentar por estafilococos (2 e 16). Com relagac a afloto
xina, o teor normal de sal em queijos nao e suficiente para
inibir sua produgac, no entanto, a ocorrencia desta toxina em
queijos & bem menor do que em produtos ricos em carboidratos
{67).

A salga influi na solubilidade dos compostos nitroge
nados, verificando-se a maxima peptizagao gquandoc a concentra

cao de Nall na massa 8 cerca de 5%. Em presenca do sal & massa
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absorve umidade e, em consequéncia, as transformagoes da caseq
na pelo coalho e a atividade enzimitica das bactérias sio faci
litadas. 0 sal tambem contribuyi para & formacao da crosta do
queijo pela eliminacdo rapida da agua da superficie externa {19,
33 e 61},
A percentagem de sal inflyi, profundamente, na quali
dade dos queijos. Quantidade insuficiente da origem a queiijos
pastosos, de textura aberta, com sabor e¢ aroma de fermentado,
porém, salga excessiva retarda a maturagao produzindo queijos
secos e duros, de casca gretada, sem sabor e aroma caracteris
ticos (80 e 74).
Em resumo, o sal exerce os seguintes efeitos no quei
Jo:
Confere sabor.

- Aumenta a conservagao por suprimir o crescimento de microrga
nismos indesejaveis.

. Controla o crescimento de bactérias produtoras de dcido 1dti
co & outros tipos de microrganismos desejaveis.

. Promove transformagoes fisico-quimicas na massa, que influem
ne processo bioquimico da maturagdo ou cura.

. Facilita a eliminagao do soro residual, completando a des
50ra.

. Promove formagdo de crosta, que facilita a manipulagio e con

servagao do queijo.

Métodc de Salga

A salga consiste na incorporacao de sal comum a0

queijo, de maneira direta ou indireta, em alguma etapa do seu
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processamentoc. A salga & considerada direta quando ¢ sal & adi
cionado antes da prensagem, como nos casos de salga no leite,
ne soro, ou na massa. E indireta quando a salga €& efetuada no
queijo ja pronto, ou seja, apos a prensagem. Neste tipo de sal
ga o sal & incorporado ao gqueijo atraves da salmoura, ou de
sal seco distribuide na superficie dos gueijos. A salga pode
ainda ser mista, no caso de ser efetuada por dois ou mais me

todos, durante a fabricagao (3, 61 e 64).

Salga no Leite

A adigaoc de sal ao leite antes da coagulagdic & uma
pratica pouco comum. E aconselhavel como controle de crescimen
to microbiano nos casos de leite altamente contaminado, princi
paimente com coliformes. Todavia, esta e .uma pratica normal pa
ra certes tipos de queijos orientais, como o queijo egipcio Do
miati (20). Ribeirc (61) recomenda adicoes de 0,3 a 0,5% de
sal ao leite destinado a fabricagao de gueijo Minas, toda vez
gue se duvide da qualidade do leite,

A adigao de sal ao leite aumenta o tempo de coagula
cao, reduz a consistencia do coagulo, retarda o desenvolvimen
to da acidez pela cultura Tatica e reduz a velocidade de drena
gem do soro. Porém o rendimento em queijo & aumentado pela in
corporagao de sal a massa e pela retengdo de maior porcentagem
de agua na coalhada por ser menos consistente {20 e 68).

0 aumento do tempo de coagulagaoc pela adigdo de sal
ao leite ndo & completamente entendideo, existindo, entretanto,
varias hipoteses que tentam explicar o fendmeno. Sendo a reni

na uyma proteina do tipo globulina, pode ser precipitada pelo
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cloreto de sddio, e, portanto, sua acao & retardada por guanti
dades crescentes de sal (20). Heinemann (26) afirma que o clo
reto de sGdio, até uma concentragdo de 0,9%, acelera a agdo da
renina, depois passa a inibi-Ta. J3a Davies e Davis {15) afir
mam que o sal estimyla a agdo da reninz de modo que a inibi
¢ao da coagulagdo deve-se a um efeito anti-bacteriano, ou pu
ramente fisico, em vez de um efeito anti-enzimatice. Foi obser
vado tambem que a presenca de sal no leite reduz, apreciavel
mente, o pH necessario para a coagulagio 3cida do leite {40 e
41). Ja a redugdo da consisténcia do coagulo, pode ser explica
da pela troca de fons de calcio pelos ions de sBdio, com forma
¢ao do caseinato de s6dio, ou um complexo caseinato de s&dio-
calcio. Estes sdo hidrofilicos e por absorverem majs agua, o

coagulo resultante & mais macio (64 e ?5)‘ 

Salga no Soro

A salga no soro & uma pratica bastante comum na  fa
bricagao de queijos de massa semi-cozida, como o tipo Prato,para
inibir os microrganismos produtores de gas, especialmente 0%
do grupo coliforme. 0 sal & adicionado ao soro guando a massa
estd cortada e pronta para a cocgdo. Esta pratica visa, basica
mente, 0 controle microbiologico, uma vezr que a salga definiti
va & efetuada por outro método. No caso do queijo Prato &8 c¢o
mum adicionar ao soro cerca de 0,3% de NaCl em relagao ac vo
Tume do leite (61). A salga no sorc sdo deve ser usada quando a
qualidade do leite exigir, pois o aspecto.da massa e alterado,
tornando-se aspera, sem brilho, aparentando conter menos gordy
ra., Alem disto, dificulta o aproveitamente posterior do soro e

ha ume perda do sal nele dissolvido (64 e 71).
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Salga na Massa

A salga na massa & um método simples e direto, que
permite uma melhor dosagem e distribuicao uniforme do sal no
queijo. E tambem um processo econdmico, uma vezr que nao  ha
grandes perdas de sal e o tempo de processamento e, significa
tivamente, reduzido. 0 sal & misturado aos granulos de massa,
depois da separagao do soro e antes da enformagem., No casc em
que os granulos estejam unidos ou aglutinados em um 30 bloco
de massa, devido a pre-prensagem, OuU repouso prolongado, esta
deve ser fragmentada ou picada em peguenos cubos, antes da adi
cao de sal (61 e 64},

0 sal deve ser adicionado em tres ou quatro porgoes
com intervalos de cerca de dez minutos entre uma adigao e ou
tra, ¢ apos cada adicao a massa deve ser bem revolvida. Ao ter
minar as adigoes, a massa deve ser deixada em repouso no pro
prio tanque, até gque o sal esteja completamente dissolvido ap
tes de ser efetuada a enformagem (74 e 75). A adigao de todo ¢
sal de uma so vez resulta, geralmente, em perda excessiva de
gordura e umidade, alem da ma incorporacas do sal, devido a
formagic de uma pelicula rigida na superficie dos granulos de
massa, que dificulta a posterior absorgao de sal (82).

A absorgdo do sal pela massa & influenciada  direta
mente por fatores que afetam as taxas de difusao, tais como:
irea superficial dos granulos, agitagdo, tempo de salga. teor
de gordura, umidade e temperatura da massa (11 e 72). A quantj
dade de sal a ser usada depende, da umidade e acidez da massa,
do teor de gordura do leite empregado e do teor de sal deseja

do no gueijo; existindo, inclusive, tabelas que fornecem a por
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centagem de sal a ser adicionado em funcio do teor de gordura
do leite empregado (39, 74 ¢ 75}. Segundo estudos com o quei
Jo tipo Cheddar (16), apenas cerca de 60% do sal adicionado &
retido no queijo, o restante & perdido no soro durante g salga
e enformagem (5%), e durante a prensagem {35%).
Para controlar o teor final de sal nos queijos, cuja
salga & feita na massa, virios autores (74, 75 e 82) tém reco
mendado as seguintes precaugdes:
. Adicionar ¢ sal em tres ou quatro porgles.
Evitar varjagoes bruscas na temperatura da massa durante a
adigao do sal,.
Usar a proporgao correta de sal em relagao 3 quantidade de
massa no tangue,
Usar ¢ tipo adequado de sal.
Nao trabalhar a massa antes que o sal esteja completamente
dissolvido.
Evitar o uso de tangues com fundos desiguais, que podem pro
vocar acumulo de soro com grande quantidade de sal em solu
¢ao.
A salga na massa e usada para o queijo Cheddar e ©
um processo indispensavel quando se deseja mecanizar ou automa

tizar o processo de fabricagao de um tipo de queijo (30 e 52).

Satga por Saimoura

A salga por salmoura ou salga umida & um dos metodos
mais empregados. Consiste em mergulhar 035 gueijos, ja prensa
dos, em solucao de cloreto de sodio, cuja concentragio varia

com 0 tipo de queijo, usualmente entre 18 a 30% (16). Segundo
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Ponce e Pineiro (58) & salmoura deve possuir 18-20% de NaCl,
quando se trata de queijos macios, 22-24% para queijos semi-du
ros, podendo ser saturada (36-36%) para queijos duros. Para o
queijo tipo Prato usa-se salmoura a 18-20%, com uma acidez en
tre 15 a 250D e temperatura entre 10 a 150C (71).

A concentragao de sal usada na salmoura influencia a
qualidade dos gueijos., Salmouras muito concentradas podem ori
ginar queijos de crosta grossa, com fendas, de massa dura e
excessivamente salgados. Com salmouras pouco concentradas, a cas
ca do queijo pode tornar-se viscosa, mal formada e com exsuda
¢30 de gordura (61 e84). A temperatura e a duragao da salga de
vem, iguaimente, ser controladas, a fim de ndo prejudicarem as
fermentagoes e a qualidade geral do produto (17 e63).

A acidez da salmoura pode afetar, significativamente,
a qualidade dos queijos, Existe um valor Otimo de pH para cada
tipo de queijo, o qual deve ser, geralmente, proxime do pH do
proprio queijo {34). No caso de queijos semi-duros {como o ti
po Prato) o pH deve estar entre 5,0 e 5,2, ou 15 a 259D (33 e
37). Entretanto, & necessario considerar-se que o pH & mais
constante do que a acidez titulavel, devido ao aumento da ca
pacidade tampao com o “envelhecimente” da salmoura (34). 0 uso
de salmoura muito acida pode alterar a superficie dos queijos,
tornando~a mole e viscosa, dificultando assim, a formagao de
uma crosta normal {33). Por outre lado, pouca acidez retarda a
salga, alem de favorecer o crescimento de bacterias proteo1fti

cas {16 & 33).

Para o queijo tipo Prato e recomendado salmoura pre
parada a partir de sal puro e agua filtrads, devendo ser fervi

da por quinze a vinte minutos. E a salga deve ser efetuada em



tanques azulejados, ou de ago inoxidavel, nunca em recipientes
metalicos comuns {71, 62 e 84),

A penetragac do sal no queijo da-se por difusao osmo
tica (23, 42 e 56}, cuja velocidade & influenciada pela concen
tracao, acidez e temperatura da salmoura, e pelo tamanho, for
mato, umidade e textura do gueijo {11, 12, 33 e 50). O coefi
ciente de difusao aumenta com a elevagao de temperatura da sal
moura, e decresce com o aumentc de gordura e diminuigao da umi
dade do queijo, nao sendo, entretanto, afetado pelo pH, concen
tragae da salmoura e tempo de salga (23)., As leis de Fick sao
aplicaveis ao calculo da penetragdo de sal no queijo (83), e o
teor de sal absorvido pode ser calculado a partir da concentra
¢ao da salmoura, da duragao da salga e de uma constante gue
relaciona a capacidade absorvente com a forma e dimensdes do
queijo (31).

Com o uso repetido a salmoursa, alem de diminuir pro
gressivamente a concentragao de sal, torna-se cada vez mais im
pura devido a substancias liberadas pelos queijos, tais como:
calcio, nitrogénioc proteico, lactose, acido latico, etc. Este
"envelhecimente” da salmoura pode permitir o crescimento de mi
crorganismos indesejaveis, que provocam alteragGes no pH, alem
de produzir sabores estranhos. Certos micrbrganismos podem ain
da se estabelecer na crosta dos gqueijos e provocar defeitos di
versos (13 e 36). Desta forma, além de ser sempre necessario
restabelecer a concentracao de sal e a acidez da salmoura, es
ta deve ser periodicamente filtrada e fervida (71 e 84}, Ou
sybmetida a outros tratamentos que produzam resultados vantajo

s0s {33 e 34).



21

Salga Seca

A salga seca ou superficial & o processo de salga
mais antigo e - consiste na distribuicdo do sal na superfi
cie dos queijos, formando uma camada de ] a 2 mm de espessura.
Este método & bastante usado em queijos nap curados come o Mi
nas frescal, ou queijos curados por mofos; podendo ainda, ser
usada como salga suplementar em queijos duros (9, 61 e 64).

No processo de salga seca o sal absorve a umidade do
queijo e forma uma salmoura que se difunde lentamente por pres
sa0 osmotica, portanto, o sal nio est: prontamente disponivel
¢ 8 absorgdo sO comeca apos a sua solubilizagao. Assim sendo,a
umidade do queijo e a facilidade de dissolucio do sal influen
ciam, grandemente, 2 velocidade da salga. £ste metodo @ mais
tento gque a salga por salmoura, exige mais mdoc de obra e hi um
maior desperdicio de sal, & portanto, um método pouco econdmi
co, alem de dificultar a mecanizagdo do processo de fabricagdo
do queijo (11, 12, 56 e 71).

A salga seca pode ser.continuada durante a maturacio
com a finalidade de controlar as fermentacdes, dando origem a
gueijos de crosta mais fina, de aroma e massa mais suaves(57).
No caso de queijos curados superficialmente como o Camembert,
esta pratica cria condigdes de crescimento seletivo que permi

te o desenvolvimento do P. camemberti, inibindo outros micror

ganismos interferentes (76). 0 mesmo ocorre em queijos com
oihaduras como os do tipo suigo, onde o sal ajuda no controle
do numeroc e tamanho das olhaduras, por permitir um melhor de
senvolvimento das bactérias propignicas na parte mais dinterna

do queijo, onde o sal demora a chegar (64).
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Especificacio do Sal

0 sal empregado em qualquer metodo de salga deve ser
inodoro, limpo, de boa qualidade quimica e bacteriologica, e
possuir composig¢do que nic interfira com a maturacao do queijo
hem ocasione defeitos de sabor, ou de coloragio. Deve ser isen
to de substancias amargas como sulfato de sadio, de cilcio, ou
de magnesio; e cloreto de magnésio, ou de potassio (47). A e
gislagdo vigente recomenda o uso de sal refinado e esteriliza
do {21 e 45),

Para o caso de salga na massa, recomenda-se o sal de
graos mais grossos ouw em flocos. No caso de salga seca & pre
ferivel o uso de sal fino para nac arranhar a crosta do queijo

(75, 76 e 77).



23

MATERIAL E METODOS

Materia Prima

0 leite empregadoc na fabricacio dos queijos experi
mentais foi do tipo U, recebido na usina piloto do Instituto
de LaticTnios “Cindido Tostes". 0 leite encontrava-se em bom
estade de conservagao, possuinde acidez entre 16 a 180D (0,16
a 0,18% em acido 1atico) e um teor médio de gordura de 3,86%.
¢ leite era submetido ao beneficiamento normal, ou seja, fil
tragdo, pasteurizagdo em pasteurizador de placas a 729C por 15

segundos e padronizagao a 3,6% de gordura.

Cultura Latica

Partiu-~se da cultura 1iofilizada "QUEIJOBAC AC*®, for
necida pela Biolacto Indistria e Comércic Ltda (Avenida dos An
dradas, 430 - Juiz de Fora - MG). Tratava-se de uma cultura

composta de linhagens de Streptococcus lactis e Streptococcus

cremoris.

A reativagao da cultura foi feita por inoculagdes su
cessivas, utilizando-se como meio de cultura leite em po desna
tado reconstituido a 10% p.v., e autoclavado & 1219C por 10 mi
nutos. Todo o contelido liofilizado foi adicionado, de uma 5o
vez, em 100 ml de leite esterilizado e incubado a 259C até coa
gutar. A seguir, foram feitas inoculagGes sucessivas ate com

pleta reativagao, utilizando-se como indculo 1% da cultura re
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cém coagulada. A cultura foi considerada ativa quando a coagu
lagao se processava em 16 a 24 horas.

A cultura industrial era preparada utilizando-se tedi
te aquecido a cerca de 959C por 1 hora, esfriado a 250C e inp
culade na base de 1% com uma cultura ativa preparada em Jeite
esteril. Ao atingir 75 a 809D de acidez, a cultura industrial

era resfriada imediatamente a cerca de 50C & assim mantida ate

o momento de usar.

Coagulante

Como coagulente enzimatico do leite, foi usado o coa
Tho microbiano em po "Meito Rennet", fabricade pela Meito San
gye Co Ltda e fornecido pela Casa Tozan $.A. Com. e Ind. ({Rua
Espirita, 75 - Sdo Paulc -~ SP). No momenfc de ser utilizado, ¢

coalho era dilufdo a 1:10 em agua contendo 5% de NaCl.

Corante

Foi utilizado corante vegetal liguido, extraido da
semente de urucum atraves de solugao alcodolica de hidroxido de

potassic; fornecido pela Biolacto IndiUstria e Comercio Ltda.

Cloreto de Calcio

Foi utilizada solugio de cloreto de calcio a 50%, for

necida pela Biclacto Industria e Comercio Ltda.
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Sal

Foi usado sal refinado da Companhia Salinas Perynas,

com a seguinte granuiometria:

Diﬁmet?o da Porcentagenm Porcentagenm
peneira retida acumulada

mm

0,59 - -

0,35 14 14

0,30 11 25

0,25 36 61

0,18 24 85

0,15 15 100

Equipamentos Diversos

Foram utilizadas na fabricacao dos queijos, tanques
retangulares de paredes duplas, em ago fnoxidavel e com capaci
dade para 400 litros. 0 corte do coagulo e as demais operacgodes
do processamento foram efetuadas utilizendo-se equipamentos co
muns a uma industria queijeira, tais como: liras, agitadores,

formas, prensas, etc.

Fabricacao do Queijo Prato, Variedade Lanche

De uma forma geral, seguiu-se a tecnica de  fabrica
¢3o recomendada pelo Instituto de Laticinios "Candido Tostes"’,

cujo fluxograma e informagles técnicas sdo apresentades a se

guir:



Fluxograma

Fermento

Coalho

Leite integral

¥

Filtracao

¥

Pasteurizagao

¥

Padronizagao

Ll

Coagulagac

+
Corte
+

Agitacgao constante

¥

Cozimento da massa

+

Separagao do soro

+

Pre-prensagem

¥

Enformagem

¥

Prensagem

+
Salga
+

Embalagem
¥

Cura

26

Clorets de calcio

Lorante



27

Informagoes tecnicas (28)

. Leite de boa qualidade, acidez até 190Qp.
Gordura 3,6%.

Fermento:

S. lactis efou S. cremoris, na base de 1 a 1,5% em

retagao ao volume de leite.

Cloreto de calcio: 50 m} de solugdo a 50%, para cada 100 11

tros de teite {250 ppm).

Corante: 8 m] para cada 100 1itros de leite.

Temperatura do leite na adigao do coalho 329C,

Coalho: 2,5 g para cada 100 litros do leite,

Tempo de coagulagdo 45 minutos.

Corte lento e grao n¢ 3,

Agitagao constante ate o ponto.

Cozimento da massa: Cerca de 20 minutos apds o corte comega

o aquecimento moderado e gradativo, ate atingir

419C no inverno, ou 429C no verao.

0 aquecimento pode ser:

1 - Direto - adiciona-se agua a 809C na proporgao
de 20-30% do volume do leite; neste caso, reti
ra-se igual porcentagem do sorc, antes de adi
cionar a agua.

2 - Indiretoc - usa-se vapor Ou agua guente na cami

sa do tanque,

Ponte de massa: quando oS graops s& apresentarem ligeiramente

duros e elasticos, ou seja:
- um punhado de graos ao ser forcado na mao unem-
se, porem separam-se com certa facilidade.

- 0s graos come¢am a ringir guando mastigados.
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Obs. Tempo medio do corte ao ponto 1,5 hr,

Dessoragem final: todo o soro & escoado.

Pre-prensagem no tangue, por um periodo de 20 minutos, utili
zando pressao correspondente a 2 vezes 0 peso da
massa.

Enformagem utilizande-se formas proprias da variedade.

Segunda prensagem: 13 a 15 hr, dependendo do tamanho do quei
jo, utilizando-se pressdao correspondente a 20~ 30
vezes ¢ peso do queijo.

Salga: 24 a 72 hr, dependendo do tamanho do queijo, utilizan
do-se salmoura a 18-20% de NaCl.

Cura: 30 a 90 dias a 13-189C. 0 crescimento de mofos deve

ser evitado.,
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Analises

As analises da materia prima e dos queijos, foram
efetuadas em laboratorio normalmente equipado para anidlise qui

mica de leite e derivados.

Amostragem

No caso do leite, as amostras foram retiradas direta
mente do tangue apds uma boa agitacao a fim de homogeneizar
bem ¢ produto. No caso de gqueijos, com auxilio de uma sonda es
pecial, era extraida uma porgao no sentide de maior eixo  cen
tral, e duas em sentido perpendicular a primeira e em pontos
diagonalmente opostos, como no esquema abaixo. As porgoes as
sim retiradas eram misturadas e trituradas em um gral ate for
mar uma pasta bem uniforme, que era entac utilizada nas diver

sas determinagoes.

Esquema de amostragem dos gueijos

Gordura

As determinagoes de gordura no leite, foram efetua
das utilizando-se o aparelho “Milko Tester MK III", da Foss

Electric do Brasil Ltda (Rua Jose Maria Lisboa, 207 - Sao Pay
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to, SP). Foi tambem utilizado o m&todo volumétrico Gerber (24

38 e 49).

Acidez

As determinagOes de acidez no leite, foram efetuadas
atraves de titulagoes com solugdo de hidroxido de sodio N/9,
usando-se fenoifaleina como indicador, segundo o metodoe Dornic
(24). Ja para os queijos, utilizou-se NaOH 0,1 N, sendo os  re
sultados expressos em porcentagem de acido Jatico (4. ¢ pH,

tanto do leite como do queijo, foi determinado atraves de um

potenciometro comum (35 e 49).

Umidade

As determinagCes de umidade no queijo, foram efetuz
das em estufa atmosferica a 100-1109C, segundo o método de se

cagem ate peso constante (35).

Sal

A porcentagem de sal nos queijos foi determinada pe
ta titulacao, com tiocianato de potassio, do excesso de nitra
to de prata adicionada, seguindo-se uma modificagao do metodo

de Vollard (4 e 24).

Julgamento dos Queijos

Ao serem submetidos as analises quimicas, os queijos
eram tambeém julgados com relagao as suas caracteristicas de
qualidade, ou seja, aparencia geral, consisténcia, textura,cor

& sabor.

A Gltima série de partidas experimentais foi tambem
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analisada sensorialmente, através de um teste de diferenga,

usando-se o metodo de comparacdo pareada (32 e 53). A  equipe

de provadores compunha-se de 1) elementos nao treinados e as

provas foram realizadas no Laboratdario de Analise Sensorial da
Faculdade de Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual

de Campinas, sob a orientagao da Prof. Ruth Garrutti dos San

—

tos.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

Com o objetivo de fazer a salga do queijo tipo Prato
diretamente na massa, em substituigdo & saiga tradicional por
salmoura, foram realizadas uma série de fabricagles experimen
tais procurando obter um produto final comparavel com o obtido
tradicionalimente.

Na fase preliminar, foram fabricadas uma serie de
partidas de queijo tipo Prato, variedade Lanche, empregando-se
a técnica do Instituto de LaticTnios "Candido Tostes", tendo
como unica alteracdo a salga que era efetuada diretamente na
massa. |

Dos tanques de fabricacgao industrial de 2000 1litros
por partida, eram retiradas porgées de 10 kg de massa, imedia
tamente apods a separagao do soro e utilizadas na fabricacao
de gqueijos experimentais, efetuando-se a salga na massa. 0 satl
era adicionadc a2 massa de uma $0 vez e esta era bem revolvida,
por cerca de 10 minutos, para evitar aglomeragao e assequrar
yma distribuicdo uniforme do sal. Logo apos a salga, a massa
era pre-prensada por 20 minutos, enformada ¢ prensada normal
mente, obtendo-se cerca de 9 gueijos de 1 kg por partida. Nes
ta fase preliminar, foram realizadas l0partidas experimentais,
sendo 5 com adigao de 2,5% de sal (SM-2,5%) e & com 3% {SM-3%).
Como controle, foram separados gueijos da producao normal, pro
venientes dos tanques correspondentes e salgados em saimoura

durante 24 horas (SS). Apos secagem por cerca de 24 horas em
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ambiente a 159C, a fim de enxugar a superficie externa, todos
05 guetjos foram embalados em "Cryovac™ e curados a 150C. Apos
15 e 30 dias de cura, os queijos foram analisados quanto a umi
dade e teor de sal.

0s resultados apresentados nos Quadros 4 & 5 indica
ram gue, sob o ponto de vista pratico, nic houve diferencas gn
ire os teores de sal e umidade nos queijos curados durante 15
e 30 dias. Nao houve tambem grandes variacdes nos teores de
sal nos gueijos salgados por salmoura (S3), no entanto, varia
c0es apreciaveis puderam ser verificadas nos gueijos salgados
diretamente na massa (SM). 0s queijos que receberam 3% de sa)
na massa, apresentaram um valor medio de 2,32% de sal contra
1,94% nos que receberam 2,5%. Portants, cerca de 77% do sal
adicionado foi retido no queijo.

Com relagao aos teores de umidade, alem da relativa
variagao entre as partidas, foi verificado gue a grande majo
ria dos queijos salgados na massa, apresentou umidade infe-
rior ao controle. Porém, considerando-se apenas 0§ valores mé
dios, somente o0s queijos salgados a 3% diferiram apreciaveimen
te do controle. Estes queijos apresentaram tambem massa quebra
diga e ligeiramente mais clara, apesar de conterem a mesma pro
porgao de corante.

Os resultados preliminares indicaram que os niveis
de sal utilizados foram um pouco elevados em relacdoc ao contro
te, especialmente o nivel de 3%, Também, a salga na massa deu
origem a queijos mais desidratados e com deficiencia de cura,
possivelmente devido & inibigao da cultura 13atica. Desta forma,

foi realizada uma segunda serie de partidas experimentais pro
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Quadro 4. Porcentagens de sal nos queijos de salga na Mmassa
(SM) e por salmoura (SS), apos 15 e 30 dias de cura.

15 diag 30 dias
Partidas
5K~ 3% 58 SM~-3% 58
i 2,3 1.7 2,3 1,8
b 2,0 1,6 2,0 1.8
3 2.3 1,6 2,3 1,7
4 2,4 1,5 2,4 1,7
5 2,6 1,5 2,6 1,7
Media 2,32 1,58 2,32 1,74
SM-2.,5% 58 SM-2,5% 5SS
6 2,2 1,6 2,2 1,6
7 2,0 1,8 2,0 1,8
8 1,9 1,8 1,8 1,7
g 1,8 1.7 1.8 1,7
10 2,0 1,5 1,9 1.7

Media 1,98 1,68 1,684 1,70
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Quadro 5. Porcentagens de umidade nos queijos de salga na mas
sa {SM) e por salmoura (SS), apds 15 e 30 dias de cu

ra.
15 dias 30 dias
Partidas

SM-3% 55 SM~ 3% 55
] 36,9 41,0 36,2 40,4
2 36,3 40,2 36,8 40,1
3 38,4 39,4 37,9 38,8
4 39,0 39,0 38,7 39,6
5 38,0 41,0 4¢,1 37,0
Madia 37,7 40,1 37,9 39,2

SM-2,5% 55 SM-2,5% 8%
6 39,4 43,0 39,0 42,9
7 40,2 40,0 39,7 39,9
8 41,8 42.3 41,6 41,8
9 41,2 42,0 40,0 40,3
10 41,4 42,3 40,2 40,4

Media 40,8 41,9 40,1 41,8
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curando modificar ligeiramente a tecnologia numa tentativa de
corrigir os problemas observados. Estas alteragoes visaram,
principalimente, compensar a desidratagao da massa e a tnibi
gac da cultura provocadas pelo sal,

Para aumentar a acac do fermento latico, foi efetua
da uma maturacdo do leite pela incorporagao da cultura 20 a 30
minutos antes da adi¢ao do ¢oalho, para que houvesse um maior
desenvolvimento dos microrganismos laticos. Durante esta maty
racag a acidez do leite aumentava até 199D, o que correspondia
um aumento de 2 a 39D. A proporgaoc da cultura latica foi tam
bem auymentada de 1,5 para 2,0% e o cozimento foi efetuado a
uma temperatura maxima de 400C, em vez de 41-420C. Esta altera
cao foi baseada nas informagCes da literatura relacionada conm
o queijo tipo "Cheddar” principalmente, cujas recomendagoes
sio no sentido de usar no maximo 40¢C, quando se emprega cultu
ras de §. lactis ou S. cremoris, a fim de evitar a  inibigao
destes microrganismos (8). Na intens3ao de aumentar a umidade
final do queijo, o coagulo foi cortado em tamanho um  pouco
maior ou seja, entre o tamanho 2 e 3, e o ponto foi dade um
pouco mais cedo.

Tendo em vista as alteragfes na fabricagao, estas
partidas experimentajs foram feitas em separado, utilizando-se
400 1itros de leite em cada uma. Foram realizadas um total de
5 partidas, sendo a massa resultante de cada partida subdividi
da, apds a separacaoc do soro, em 4 lotes de, aproximadamente,
10 kg e cada lote recebeu 0s seguintes tratamentos:

1 - Adicao de 2,0% de sal na massa {SM-2%)
z - Adicdo de 2,25% de sal na massa {SM-2,25%)
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3 - Adigao de 2,5% de sal na massa (SH-2,5%)
4 ~ Salga por salmoura (558}

Nestes experimentos, o sal foi adicionado em 3 por
goes, mistyrando~se bem apbs cada adicao. As demais operagoes
seguiram como nos experimentos preliminares. Todes os queijos
foram curados durante 30 dias e submetidos a determinagbes de
sal, umidade e pH. 0 Quadro 6 mostra os teores de sal, indican
do que a retengao de sa) no queijo foi, aproximadamente, a mes
meé verificada nos experimentos preliminares. Houve uma indica
¢ao de major retencdo percentual nos niveis que receberam me

nor proporgao de sal na massa (80% para SM-2%). 0s teores me
dios de sal foram 1,695 1,73; 1,77 & 1,75% para SM-2%,; SM-2,25%;
SM-2,5% e SS, respectivamente, indicando pouca diferenga entre
05 tres niveis utilizados.

No Quadro 7, os resultados das determinagBes de umi
dade indicaram que todas as partidas, cuja salga foi efetuada
ng massa, apresentavam teores de umidade ligeiramente mais ele
vados, indicando boa resposta as alteragGes na tecnologia vi
sando aumentar a umidade final do queijo. 0 mesmo ocorrey com
respeito a agac do fermento, originando queijos com uma media
geral de pH em torno de 4,7. Considerando que o pH desejado
era ao redor de 5,1 (37), estes queijos estavam muite zcidos.
Todavia, julgando-se pelas caracteristicas sensoriais, o resul
tado global foi bastante bom. 05 queijos obtidoes com a salga

na massa a 2%, apresentaram-se, de um modo geral, melhores do

que ¢ controle inclusive,
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Guadro 6. Porcentagens de sal nos gueijos de salga na massa
(SM)} e por salmoura (S8}, apos 30 dias de cura,

Partidas SM-2,0% SM-2,25% SM-2,5% S35
1 1,82 1,87 1,89 1,84
2 1,84 1,88 1,92 1,99
3 1,53 1,57 1,69 1.53
4 1,49 1,54 1,52 1,53
5 1,76 1,79 1,83 1,88

Media 1,69 1,73 1,77 1,75

Quadro 7. Porcentagens de umidade nos queijos de salga na mas
sa {SM} e por salmoura (3S5), apos 30 dias de cura.,

Partidas SM-2,0% SM«2,25% SM-2,5% 38
1 41,9 43,72 42,2 39,1
2 44,7 45,5 44,7 41,8
3 43,7 43,1 472 .4 39,4
4 45,0 43,4 43,3 41,8
5 41,3 41,9 41,3 38,8

Media 43,3 43,4 42,8 40,2

Baseando-se nos resultados bastante promissores des
t3 segunda serie de experimentos, foi realizada uma terceira
serie seguindo-se o mesmo procedimento e as mesmas alteragdes

na tecnologia. Entretanto, como as respostas com relacao ]
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umidade e acidez foram ligeiramente superiores ao desejado,
procurou-se compensar isto fazendo-se 3 maturacao do Teite
por menos tempo, ou seja, um aumento na acidez do leite de 0,5
a 1,090 e usando-se de 1% de cultura 13tica. Durante o tratamento da
massa, procurou-se reduzir o tempo de processamento de modo g
diminuir a acidificagdo. Tambem, o ponto da massa foi dado 11
geiramente mais duro que na experiencia anterior, de modo
2 produzir gqueijos com umidade mais proxima da desejada, ou se
ja, 40%. A prensagem final foi aumentads para 30 kg por kg de
quetjo, visando uniformizar a umidade e diminuir as aberturas
mecanicas verificadas nos experimentos anteriores.

Considerando-se gue o nivel de 2,0% de sal na massa
foi o que apresentou melhores resultados nos experimentos ante
riores, nesta serie de tres partidas foi utilizado apenas este
nfvel, A massa obtida dos 400 litros de lteite foi dividida em
duas porgoes, sendo uma de aproximadamente 10 kg uﬁi%izada na
fabricagao do controle e a outra de aproximadamente 30 kg, em
pregada no preparc de queijos com adigao de 2,0% de sal na mas
sa. Us queijos assim obtidos foram curados por 30 dias, e a 5e
guir analisados quanto ao teor de sal, umidade, acidez tituyli
vel e pH. Foram também submetidos a uma andlise sensorial para
avaliagao das diferengas entre ¢ controle e o queijo de salga
ng massa.

Os resyltados, apresentados ne Quadro 8, indicaranm
que, praticamente, ndo houve diferengas entre o3 queijos expe
rimentais & seus respectivos controles. Apesar de nao tevrem
side realizados um nimerc suficiente de testes sensoriais, que

justificassem uma avaliacao estatistica, os resultados da anj
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lise sensorial, no Quadro 9, indicaram que 0 queijo tipo Prato

de salga na massa, ndc $0 & bastante semelhante ao fabricado

tradicionalmente, como mereceu dos provadores uma lTigeira pre

ferencia.
Quadro 8. Porcentagem de sal, umidade, de 3cido 13tico e oH,
nos queijos de salga na massa {SM) e por saimoura
(SS), apos 30 dias de cura.
SAL UMIDADE pH ACIDEZ
Partidas
SM~2% 8§ SM-2% sS SM-2% 85 SM-2% 8%
1 1,68 1,69 39,8 39,5 5,2 5,0 1,12 1,22
2 1,57 1,57 37,1 37,8 5,1 5.1 1,22 1,86
3 1,587 1,99 42,4 41,2 5,0 5.0 1,18 1,78
Media 1,61 1,64 39,8 40,6 5,1 5,0 1,16 1,22
Quadro 9. Grau de diferenga e preferencia entre 08 queijgs de
salga na massa (SM) e por salmoura (S8}, apos 30
dias de cura.
Grau de diferenga Preferencia
Partida
Nenhum Pequeno Regular Grande SM-2% S8
1 5 12 4 1 g 9
2 7 13 ] ] 9 6
3 7 11 Z Z 8 7
Total 19 36 7 4 25 2z
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Além das informagdes relacionadas com a salga na
massa, o presente trabalho mostrou ser feitamente possvel con
Erolar a umidade e acidez do queijo Prato. Como foi benm enfati
zado na revisdo bibliogrifica estes dois parametros sio de ex
trema importancia e 2 nossa indistria carece destas informa
¢oes. Pelos resultados, foi possivel verificar que 4 umidade
de 40% e acidez de 1,15 a 1,25% em acido Tatico, ou pH  entre

5,1 a 5,2, coincidiram com as caracterfsticas organoléepticas,

comumente, desejadas em um bom queijo Prato.
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CONCLUSOES

Os resultados obtidos no presente trabalho permiti
ram formular as sequintes conclusdes:

1 - Foi perfeitamente vidvel a fabricagao do queijo tipo Prato,
variedade Lanche, fazendo a salga na massa, entretanto fo
ram necessarias pequenas modificagoes no processo de fabri
cagac tradicional, a fim de compensar a desidratagac provo
cada pelo sal.

z -~ Queijos fabricados efetuando a salga na massa, na base de
Z% de sal apresentaram caracteristicas fisico-quimicas e
organclépticas muito proximas das dos queijos fabricados
tradicionalmente, fazendo a salga em salmoura.

3 - Salga na massa em proporgdes de sal superiores a 2Y% dey
origem a queijos desidratados e com deficiencia de cura, o
isto ocorreu de forma progressiva com relacdo ao aumento
do teor de sal,

4 - Queijos com 40% de umidade e acidez de 1,15 a 1,25% em aci
do Yatico, ou pH entre 5,1 a 5,2, apresentaranm caracteris
ticas organclépticas que coincidiram com as desejadas em

um bom gueijo Prato.
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