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RESUMO

O queijo ¢ um produto alimenticio consumido em grande escala pelos brasileiros devido a sua
variedade de caracteristicas. Os queijos artesanais de leite cru sdo produtos vivos, que
apresentam texturas, sabores e aromas Unicos, resultado da ligacdo intrinseca que possuem com
os diferentes territdrios, climas, pastos, modos e tradigdes do fazer artesanal de cada regido. A
maturagdo do queijo colonial artesanal ¢ uma parte de suma importancia, pois € ela que garante
a inocuidade do mesmo, quando respeitados os padroes de tempo e temperatura, assinalando
entdo a conformidade com a legislacdo, além de atribuir os aromas e sabores caracteristicos
desse tipo de queijo. O objetivo deste trabalho foi determinar as caracteristicas tecnoldgicas de
um queijo colonial artesanal de leite cru durante um periodo de maturagdo de 63 dias. O queijo
foi elaborado pelo laticinio Balbinot, em outubro de 2021, no municipio de Guaraciaba - SC,
com inspe¢do municipal. Os queijos foram transportados em caixas isotérmicas para o IFSC
Sdo Miguel do Oeste e maturados em camara climatizada a 9 °C de temperatura e 85% de
umidade e analisados no tempo 1, 28 e 63 dias quanto aos pardmetros tecnoldgicos de cor,
textura e capacidade de derretimento. Os resultados obtidos indicam que para a cor, a maturagao
teve um efeito significativo, apresentando efeito positivo significativo de (p<0,05), tanto no
interior, quanto na casca dos queijos. Para a textura, verifica-se que com o passar do tempo de
maturagao, tanto a dureza da casca, quanto do interior do queijo vai se elevando, devido a perda
de agua, que ocorre durante a maturacao. Na capacidade de derretimento, observa-se que a
capacidade de derretimento desse queijo vai aumentando conforme o tempo de maturacao
aumenta, observando-se a diferenca estatistica significativa de (p<0,05) durante os periodos de
maturagdo de 1, 28 e 63 dias. Por meio desse estudo pode-se concluir que para o pardmetro
tecnologico de cor, depois de 63 dias de maturagdo esses queijos apresentam-se claros e com
coloracdo amarela, com maior luminosidade e intensidade do amarelo apresentada na parte
interna do queijo, para o parametro fisico de textura o queijo apresenta-se com maior nivel de
dureza conforme maior for a maturagdo e para capacidade de derretimento, observou-se maior
capacidade de derretimento conforme o periodo de maturagdo avangasse.

Palavras-chave: Queijo colonial do Extremo Oeste Catarinense; RTIQ; Capacidade de
derretimento; Cor; Textura.



1 INTRODUCAO

Os queijos artesanais sdo produzidos em todo o territorio nacional, tendo caracteristicas
especificas para cada regido, por esta razao ele ¢ muito importante culturalmente, além de ser uma
tradi¢do, vinda de tempos atras. A cultura e tradi¢do da fabricagao de queijo artesanal influencia
na renda familiar, como forma de gerar emprego, manter tradi¢des e manter a cultura de
determinadas regides (SEBRAE, 2008).

A denominacgao dos queijos esté ligada a seu local de origem ou de maior produgdo, como
por exemplo os queijos Serra da Canastra ou Canastra, Serro, Cerrado, que predominam no estado
de Minas Gerais; os queijos manteiga e coalho comumente conhecidos na regiao Nordeste. No
Sul, os mais conhecidos sdo os Serrano e Colonial. H4 ainda os queijos chamados de especiais,
que sdo baseados nos europeus, sendo o Parmesao, Tipo Provolone, Tipo Gorgonzola, Tipo Gouda
e Reino, os mais produzidos no Brasil (SEBRAE, 2008).

Como consta no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) geral de
producdo de queijos (BRASIL, 2006), a pasteurizac¢do do leite para queijos ¢ obrigatoria quando
maturacao deste for menor que 60 dias em temperaturas inferiores a 5 °C. Visando adequacdes
higiénico-sanitarias, produtores de queijo de redes familiares, efetivam a pasteurizagdo na
produg¢do do queijo, o que remete a perda de caracteristicas do queijo tradicional. Essa
descaracterizacdo ocorre devido a efeitos negativos na aplicagdo da pasteurizagdo, como:
decréscimo na capacidade de coagulacdo do queijo, insolubilizacdo do calcio, perda da flora
microbiana que ¢ benéfica para a maturagdo do queijo e que agregam no aroma e sabor do produto
final (YOON; LEE; CHOI, 2016).

O queijo artesanal colonial comumente ¢ fabricado com leite cru, semiduro e com sabor
forte, tendo casca fina, lisa e uniforme, com cor amarelo-palha e macia, apresentando estrutura
interna, esbranquicada e pequenas olhaduras nao uniformes (TESSER, 2014).

Por defini¢do queijo artesanal: ¢ aquele elaborado com leite cru da propria fazenda, com
métodos tradicionais, com vinculagdo ao territdrio de origem, conforme Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) estabelecido para cada tipo e variedade, sendo permitida a
aquisicao de leite de propriedades rurais proximas desde que atendam todas as normas sanitarias
pertinentes (S. Catarina, 2018)

Neste contexto aliado com a preocupagdo referente a legislacdo vigente no Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) sobre queijos artesanais de leite cru, este estudo
visa elucidar as caracteristicas tecnoldgicas do queijo elaborado com leite cru durante o processo

de maturagdo.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 OBTENCAO DO LEITE E CONTROLE DE QUALIDADE DO LEITE CRU
REFRIGERADO

O leite ¢ um liquido nutritivo, produzido pelas glandulas mamarias das fémeas dos
mamiferos, possuindo cor branca ou amarelada, com odor agraddvel e sabor adocicado
(ORMOND, 2006).

A média dos principais componentes quimicos do leite s3o dgua (87%), matéria gorda
(4%), proteinas (caseina e albumina), com 3%), lactose (5%) e sais minerais (1%). Na
industrializacao do leite, ha alguns fatores que devem ser levados em conta para obter produtos
de alta qualidade, como ser livre de tuberculose (LOVATO, 2013).

Segundo a Instrucdo Normativa n° 76 de 26 de novembro de 2018, para o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de leite cru refrigerado, o leite cru
refrigerado ¢ o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e destinado aos
estabelecimentos de leite e derivados sob servigo de inspecdo oficial. Em sua refrigeragao
e transporte devem-se observar alguns limites maximos de temperatura, como o
recebimento do leite no estabelecimento com 7 °C, com limite maximo de até 9 °C. A
conservacao deste leite, bem como sua expedi¢do no posto de refrigeracdo deve ser de 4
°C, ja a conservagdo do leite na usina de beneficiamento ou nos laticinios antes de sua
pasteurizagdo deve ser de 4 °C (BRASIL, 2018).

Segundo a IN n° 77 de 26 de novembro de 2018, o estabelecimento que ird receber
o leite cru deve realizar o controle diario do leite, com o controle da temperatura, teste do
alcool/alizarol com concentragdo minima de 72% v/v, teste de acidez titulavel, indice
crioscopico, de densidade relativa, do teor de gordura, teor de sélidos totais e teor de solidos
ndo gordurosos, entre outras analises (BRASIL, 2018).

O leite cru refrigerado deve atender algumas caracteristicas sensoriais, como, o leite
deve ser um liquido branco opalescente homogéneo e deve ter um odor caracteristico. Para
os parametros fisico-quimicos, esse leite deve ter um teor minimo de gordura de 3,0
gramas/100 gramas, deve conter teor minimo de proteina total de 2,9 g/100 g, conter teor
minimo de lactose anidra de 4,3 g/100 g, com teor minimo de s6lidos nao gordurosos de
8,4 g/100 g, solidos totais de no minimo 11,4 g/100 g, acidez titulavel entre 0,14 ¢ 0,18
centésimos, expressos em gramas de acido latico/100 mL, a estabilidade do alizarol em sua
concentracdo minima deve ser de 72% v/v e com densidade relativa a 15 °C entre 1,028 e

1,034 (BRASIL, 2018).



Quadro 1 - Parametros fisico-quimicos para controle do leite cru.

Determinacao Leite cru refrigerado
Temperatura max. (°C) <7
Gordura (%) >3
Soélidos nao gordurosos (%) > 8,4
Solidos totais (%) >11,4
Acidez (% em &cido latico) 0,14a0,18
Alizarol (%) >72
Proteina (%) >29
Lactose (%) >43
Contagem padrao em placa (UFC/mL) <300.000
Contagem de Células Somaticas (CCS/mL) <500.000

Fonte: Instrugdo normativa n® 76 de 2018 (BRASIL, 2018).

O principal fator a ser analisado na qualidade do leite cru refrigerado sdo a contagem de
células somaticas (CCS), pois elas ttm numero de globulos brancos aumentado em caso de
ameaca de algum patdgeno ou infecgdo, por esse motivo a contagem dessas células revela a
situacdo da vaca e do leite produzido (BRASIL, 2018).

O leite cru refrigerado nao deve ter substancias estranhas em sua composi¢ao, como
agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes de acidez e reconstituintes de
densidade. Nao deve conter residuos de produtos de uso veterinario e contaminantes acima do
permitido nas normas regulamentadas pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ) de queijos. O leite cru refrigerado deve apresentar limite maximo de Contagem Padrao
em Placas de 300.000 UFC/mL antes de seu beneficiamento, além de apresentar limite
maximo de Contagem de Células Somaticas de 500.000 CCS/mL. E proibido também o uso
de aditivos ou coagulantes de tecnologia no leite cru refrigerado (BRASIL, 2018).

A tecnologia de industrializa¢do do leite serve para evitar e prevenir contaminagoes,
eliminando sujidades com processos de peneiramento ou filtragcdo, com a eliminacao de
microrganismos patogénicos com tratamento térmico, essas condi¢cdes favorecem o

processamento e obtengdo de produtos derivados do leite (FRACASSO; PFULLER, 2014).



2.2 ORIGEM DO QUENJO

O queijo ¢ um produto lacteo produzido em grande variedade, tanto de sabor, quanto
de forma, em todo o mundo. E comumente aceito que o queijo surgiu no crescente fértil, entre
os rios Tigres e Eufrates, ha cerca de 8.000 anos atras, tendo relatos ainda em paredes de
civilizagdes ao leste do mediterrAneo. Durante a chamada revolucao agricola, ocorrida com a
domesticacdo de plantas e animais, observou-se a acidificacdo do leite e a separagdo de uma
“massa” com o soro, sendo que essa “massa” resultava em um alimento muito nutritivo (DE
PAULA, 2009).

Hé consideragdes que suas variagdes podem ter surgido em fungdo dos locais de
armazenamento, localizagdo geografica da produ¢do do mesmo, tendo como espécies do
animal, alimentag¢do, microbiota endogena do leite e sua composi¢ao quimica (FOX et. al,

2000).
2.3 MERCADO DE QUEIIO

Na Espanha sdo consumidos cerca de 7,5 a 8 kg de queijo/ano/pessoa, semelhante ao
Uruguai. Na América Latina, a Argentina ¢ o pais que mais consome queijo, com 12 kg de
queijo/ano per capita. No México sao consumidos 2,5 a 6 kg/ano/pessoa, no Peru sao
consumidos até 4 kg de queijo por ano. No Chile, o consumo de queijos vem aumentando, em
menos de 6 anos o consumo de queijo aumentou mais de 60%, sendo consumidos 9,5
kg/pessoa em 12 meses (AGRADI, 2021).

Segundo dados da Associacdo Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ) o consumo
brasileiro de queijos ¢ de 5,5 kg de queijo por habitante no ano. Na producao, o Brasil fica
entre os cinco maiores do mundo, atrds de paises como Estados Unidos, Alemanha, Franga e
Italia. No Brasil a producao ¢ de 1,2 milhdes de toneladas ao ano, ja nos Estados Unidos, esse
namero chega a 5,3 milhdes por ano e em seguida aparecem paises como Alemanha, Franga
e Italia, apresentando 2,2; 2,0 e 1,2 milhdes de toneladas por ano, respectivamente (LEAO,
2021).

No Brasil, os queijos mais consumidos pelos brasileiros sdo o mozzarella, queijo
minas, requeijdo e queijo prato, respectivamente. Os maiores consumidores sdo o Rio de
Janeiro, Pernambuco, Sdo Paulo, Distrito Federal, Minas Gerais, Rio Grande do Norte, Goias,
Paraiba e Mato Grosso. Para o queijo mozzarella, os maiores consumidores sdo o estado de

Sao Paulo, Mato Grosso e Distrito Federal, além de Sao Paulo ser o estado que mais compra



queijo parmesao. O Rio de Janeiro ¢ lider em consumo per capita de queijo prato, seguido de

Bahia, Sao Paulo e Pernambuco (SIQUEIRA, SCHETTINO, 2021).

Quadro 2- Percentual de consumo per capita por regido brasileira comparado com a média
nacional.

PRODUTO NO NE SE SU CO
QUEINIO MINAS 16% 19% 31% 0% 102%
QUENNO MOZZARELLA 37% 2% 30% 33% 114%
QUELIO PARMESAO 20% 7% 62% 2% 62%
QUEIIO PRATO 37% 4% 94% 103% 26%
REQUEIJAO 0% 57% 141% 116% 83%
TOTAL DE QUEIIOS 29% 1% 128% 119% 94%

NO: Norte; NE: Nordeste; SE: Sudeste; SU: Sul; CO: Centro-oeste. Fonte: (IBGE, 2021)

2.4 LEGISLACAO PARA PRODUCAO DE QUEIIOS

De acordo com a Portaria n° 146 de 07 de margo de 1996, se entendem por queijo, o
produto fresco ou maturado obtido pela separagdo parcial do soro do leite, do leite
reconstituido ou de soros lacteos, coagulad

os pela acdo fisica do coalho, de enzimas e bactérias especificas, acidos organicos,
combinados ou isolados, com boa qualidade para uso alimentar, com ou sem unido de
substancias alimenticias, especiarias, condimentos, aditivos, aromatizantes e/ou matérias
corantes (BRASIL, 1996).

De acordo com a Instru¢ao Normativan® 62, de janeiro de 2011 (BRASIL, 2011),
designa-se o leite, sem outra especificacio como sendo o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta e em condi¢des de higiene, com vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais ¢ denominado segundo a espécie de que se proceda,
sendo a mistura de leite de outras espécies de animais diferentes permitida desde que sua
denominac¢ao de venda do produto seja constatada, bem como informada na rotulagem junto
da porcentagem do leite de cada espécie.

Entende-se por queijos frescos, os que ja estdo prontos para o consumo, logo apos a

sua fabricacdo, (sendo feito por coagulacdo acida). O queijo maturado é o que sofreu trocas
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bioquimicas e fisicas necessarias nas variedades das caracteristicas do queijo (feito por
coagulagdo enzimatica). Os queijos recebem sua denominacdo, nos produtos em que a base
lactea ndo possui gordura e/ou proteinas de origem nao lactea (BRASIL, 1996). O Quadro 2

mostra a classificacao dos queijos, de acordo com a Portaria n°® 146/1996 (MAPA, 1996).

Quadro 3 - Classifica¢ao de queijos de acordo com o conteudo de matéria gorda no extrato
seco e umidade em porcentagem.

. ~ Porcentagem de . ~ Porcentagem de
Classificagdo sordura (%) Classificagdo umidade (%)
Extra Gordo ou Duplo Minimo de 60% Baixa umidade (queijos de massa Até 35.9%
Creme dura)
Gordos 45.0 . 59.9% Média umidade .(queuos de massa 36,0 2 45.9%
semidura)
Semi Gordo 25,0 2 44,9% Alta umidade (queijos de massa 46,0 2 54,9%
branda ou macios
Muita alta umidade (queijos de massa | Umidade ndo inferior a
0

Magros 10,0:224,9% branda ou mole) 55,0%

Desnatados <10% —

Fonte: BRASIL (1996).

Um dos ingredientes obrigatorios na preparacdo do queijo € o leite ou leite
reconstituido, semidesnatado, desnatado ou soro lacteo. Além do leite, outro ingrediente
obrigatorio ¢ o coagulante apropriado, podendo este ser de natureza fisica, quimica, bacteriana
e/ou enzimatica. Os queijos devem obedecer aos requisitos fisico, quimico e sensoriais de
acordo com cada variedade (BRASIL, 1996).

Segundo a portaria n°146/1996 do MAPA, o leite a ser usado na fabricagao de queijos,
deve ser higienizado e submetido a pasteurizagdo ou ha tratamento térmico que possa garantir
a inocuidade do produto. Nao sendo obrigatorio o uso de tratamento térmico, do leite
higienizado, que for destinado a elaboragao de queijos em que passem por processo de
maturacdo a temperatura superior a 5°C por 60 dias.

Até poucos anos atras, havia muita burocracia e empecilhos para a venda legal de
produtos preparados de forma artesanal, principalmente produtos como queijos, mel, pescados
e embutidos. Foi entdo que se criou o selo ARTE, em 2019, pelo MAPA, que permite que
produtos artesanais possam ser vendidos livremente no territorio nacional. Esse selo d4 maior

garantia de qualidade e seguranga aos consumidores, além de assegurar que a producao
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artesanal respeite as boas praticas agropecuarias e sanitarias (BRASIL, 2019).

A Lei n° 13.680/2018, determina que os produtos sejam submetidos a inspe¢do dos
orgdos sanitarios dos estados e do Distrito Federal. O produto artesanal seré identificado em
todo o pais, por um selo tnico com indicacao de ARTE (BRASIL, 2019).

Com a Lei n° 13.860, de 18 de Julho de 2019 (MAPA) e a criacao deste selo foi de
extrema importancia principalmente para pequenos produtores, principalmente de produtores
de queijos artesanais, tendo mais de 170 mil produtores brasileiros que serdo beneficiados por
este selo (BRASIL, 2019).

Para a obtencdo do selo ARTE brasileiro, as queijarias interessadas devem apresentar
boa potabilidade de 4gua e controle e monitoramento da mesma; implantar manuais de boas
praticas de fabricagdo (BPF) a fim de garantir a inocuidade e conformidade do produto com
os regulamentos técnicos, além de aplicar rastreabilidade para os queijos o que ira permitir
acesso as informagdes do produto, como lote, matéria prima, destino e localizagao (BRASIL,
2019).

Sdo considerados produtores de queijos artesanais, aqueles que preservam a cultura
regional na elaboragdo de seus queijos, empregando técnicas tradicionais, empregadas as boas
técnicas agropecuarias e de fabricagdo. Conforme a Lei, ndo € considerada queijos artesanais,
aquele feito em industrias de laticinios, mesmo que em seu registro os responsaveis tenham
autorizagao de inserir nos rétulos os termos “artesanal” e “tradicional” (BRASIL, 2019).

O queijeiro artesanal € responsavel pela identidade, qualidade e segurancga sanitaria do
queijo, devendo ser cumpridos os requisitos sanitarios estabelecidos por lei. E permitida a
comercializagdo do queijo artesanal em todo o pais, devendo ser cumpridas as exigéncias

sanitarias (BRASIL, 2019).
2.5 TECNOLOGIA DE QUEIIOS

2.5.2 Padronizacao do leite
No processo de padronizagdo, inicialmente ocorre uma separagao do leite integral,
uma parte ¢ armazenada e o restante passa por uma centrifuga desnatadeira, entdo, o leite ¢
dividido em: o creme com elevado teor de gordura e o leite desnatado (ALVES, 2014).
Na fabricacao do queijo artesanal de leite cru nao ¢ feita padronizagdo da gordura do
leite, pois € ela que da as caracteristicas sensoriais unicas do queijo (OS AUTORES, 2022).
A composic¢do do leite usado na producao determinara o tipo de queijo obtido, tendo

a porcentagem de gordura uma influéncia muito grande na qualidade do queijo, pois, quanto
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mais gordura o leite tiver, menor sera a umidade do queijo no final do processo. Na
coagulacdo, a gordura permanece na superficie, ocasionando falta de homogeneidade no
coagulo. No dessoramento, uma parte da gordura ¢ levada pelo soro, aumentando conforme o

teor dela no leite aumenta (ARAUJO, 2004).

2.5.3 Tratamento térmico

O tratamento térmico consiste em expor um material a uma certa temperatura e hd um
determinado tempo, essa combinagao de tempo e temperatura ¢ de extrema importancia, pois
ela garante as modificagdes que o material ird sofrer, auxiliando na eliminagdo dos
microrganismos patogénicos € na maior vida de prateleira do produto.

Ha trés tipos de tratamento térmico ou pasteurizagdo, sendo elas a pasteurizacao lenta,
pasteurizagao rapida e a Ultrapasteurizacao (UHT). A pasteurizagdo lenta vai de 65 a 69 °C
por um periodo de 30 minutos, a pasteurizagao rapida tem temperaturas de 72 a 75 °C por um
tempo 15 a 20 segundos. Também tém a pasteurizagdo UHT em que utiliza temperatura de
135 °C por 3 a 5 segundos.

Certos tipos de queijos sdo fabricados com leite ndo pasteurizado, atualmente o
equipamento mais utilizado na pasteurizagcdo e produgao de queijos, € o trocador de calor a
placas (FRACASSO; PFULLER, 2014).

Existem diversas vantagens associadas a utiliza¢do da pasteurizagdo como método de
conservacao de alimentos, entre elas estao, a eliminacao de patogenos sensiveis ao calor, como
os causadores da tuberculose e da salmonelose, garantem as atividades microbioldgicas e
enzimaticas desejaveis, além da ocorréncia de processos bioquimicos, fisicos e
microbiologicos, favorecendo no sabor e aroma dos queijos (ALVES et. al, 2006).

Entretanto, existem algumas desvantagens relacionadas a aplicagao desse método, uma
delas ¢ que a pasteurizagdo ndo garante a esterilizagdo do produto, mas apenas a sua
descontaminagdo, sendo necessaria a associagdo a outros métodos de conservagdao, como
refrigeracdo, congelamento, atmosfera modificada, embalagens selados e aditivos
(antimicrobianos) (NIEHEUS, 2004).

Outra desvantagem ¢ o fato de que a pasteurizagdo pode eliminar compostos sensiveis
ao calor, como proteinas e enzimas no leite (BINOTI; RAMOS, 2015).

A pasteurizacdo, apesar de ser eficiente e amplamente implementada na industria
alimenticia, exige conhecimento e cuidados especificos. Isso ocorre, pois, o produtor precisa
decidir quais métodos de pasteurizagao serdo adequados. Além disso, ¢ valido pensar se a

pasteurizag¢do em si ¢ o melhor método para garantir a qualidade e o aumento de vida 1til do
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produto (SPERS, 2003).

A produgdo de queijo a partir de leite cru € recomendada para queijarias que produzem
seu proprio leite ou que utilizam leite de propriedades bem proximas e, também, onde se tem
o controle total da qualidade dessa matéria prima que esta sendo utilizada. O leite cru ¢
utilizado porque a pasteurizacao desnatura as proteinas, altera o sabor e elimina também os
microrganismos benéficos (bactérias laticas, fermentos) responsaveis pelas caracteristicas
especiais dos queijos artesanais. A padronizagdo dos processos levam a perda da diversidade
de caracteristicas dos queijos artesanais (SANTOS, 2010).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) n° 76 o leite
pasteurizado ¢ o leite fluido submetido a um dos processos de pasteurizacdo previstos na
legislagdo vigente, envasado automaticamente em circuito fechado e destinado a consumo

humano direto. E proibida a pasteurizacio de leite previamente envasado (BRASIL, 2018).

2.5.4 Coagulacao do leite

A coagulacdo do leite ¢ feita com auxilio do coalho, composto de uma mistura de
enzimas, com fun¢do de precipitar a caseina, formando um coagulo firme, com tempo
determinado. A coagulacdo do leite nada mais ¢ que a formagao de um gel (coalhada). A
obten¢ao deste gel pode ocorrer por acidificacdo ou agdo enzimatica, esses dois mecanismos
dao origem a queijos totalmente diferentes (MARTINS, 2018).

Utilizam-se temperaturas na faixa de 32 a 35 °C, permitindo boa agdo enzimatica do
coalho e crescimento de cultura latica. Para queijos macios, usam-se temperaturas mais baixas
e para queijos mais duros, usam-se temperaturas mais altas. Temperaturas abaixo de 20 °C e
acima de 50 °C a coagulagdo se torna muito lenta e acima de 60 °C nao ocorre (KROLOW;
RIBEIRO, 2006).

H4 no mundo, cerca de 1000 variedades de queijos, sendo que somente 30% da
producdo de leite no mundo ¢ destinada a queijos. Todas essas variedades se enquadram em
trés “tipos” de acordo com o método de coagulacdo do leite, sendo que temos a coagulacao
enzimatica (75% dos queijos), coagulacdo acida ou latica e a coagulag@o por combinacdo de

aquecimento com adicao de sal ou 4cido (DE PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).

2.5.5 Corte da coalhada
O corte do coagulo deve ser feito no momento adequado, se realizado antes, ocorre
rendimento menor em queijo, pelas perdas de proteina e gordura, ja se realizado depois do

ponto, ele estara muito rigido, tornando a dessora mais dificil, com queijos com variagdes de
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umidade. O ponto de corte do codgulo € observado pela sua resisténcia, entao sdo feitos testes
para verificar o ponto do corte, se estiver no ponto, forma-se uma fenda Unica retilinea e sem
fragmentacdes do codgulo. A coagulagdo acida, o ponto de corte se verifica por determinagdes
de pH e/ou acidez titulavel (BARROS, 2009).

Essa etapa tem por objetivo aumentar a area superficial das particulas de massa,
permitindo a expulsdo do soro e o aquecimento mais uniforme de todas particulas de massa
do tanque, se as particulas forem menores, maior serd a sinérese ¢ menos umidade serd
resultante no queijo (DE ARAUJO; ANDRADE, 2009).

O queijo ¢ obtido pela concentragdo do leite, em que proteinas e gorduras sdo
concentradas na coalhada, o restante dos compostos soliveis sdo removidos no soro. O soro
retém 55% dos nutrientes do leite, sendo que o soro representa de 85 a 90% do volume do leite,
em que as proteinas, vitaminas, sais minerais € a lactose sao os compostos s6lidos que mais sao
encontrados no soro do leite. Se for utilizado coagulagao acida na producao de queijos, estes
sdo consumidos frescos, ja a produgdo de queijo por coagulagdo enzimatica, os queijos passam
por um periodo de maturagdo. A maturagdo ¢ uma etapa na qual os queijos sdo armazenados
em uma camara com umidade e temperatura controladas e nesta etapa ocorrem alteracdes
sensoriais dos queijos (DE PAULA, 2009).

De acordo com Perry, (2004), o restante do liquido residual chamado de lactosoro, ¢
aproveitado como matéria-prima na producdo de iogurtes, ricota e outros produtos. A
classificacdo dos queijos altera de acordo com as caracteristicas, como tipo de leite utilizado,
tipo de coagulacao, teor de gordura, tipo de casca, consisténcia da pasta, tempo de cura e
outras caracteristicas. De acordo com a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), os queijos se
classificam de acordo com o teor de gordura (GMS) e o seu teor de Umidade (HBNG),

calculando-se com as formulas apresentadas na Figura 1.

Figura 1 - Férmulas para calculo de teor de gordura e teor de umidade.

GMS = L><10'I}

m,—m,

m
HBNG = —*—x100
m,—m,
Fonte : Perry, 2004.
Onde: M, representa a Massa de Matéria Graxa, M, representa Massa Umida e Mt
representa a Massa Total, em gramas. Tendo escalas de HBNG<1 (queijos extra duro) a

HBNG>67 (queijos macios) e GMS>60 (queijos muito gordurosos) a GMS<10 (queijos
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nao gordurosos) (PERRY, 2004).

Para o corte, usa-se liras, podendo ser horizontais ou verticais. A distancia entre os
fios ¢ maior, com cerca de 1 a 2 cm, nas liras usadas na fabricacao de queijos moles e nos
duros ¢ de 0,5 cm. Verifica se o corte foi efetuado no ponto certo e com os cuidados
necessarios através de exames do soro, devendo estar limpido e esverdeado, se ocorrer de

ter coloracdo leitosa, isso indica que ocorreram perdas excessivas de massa no soro

(FRACASSO; PFULLER, 2014).

2.5.6 Agitacao e cozimento da massa do queijo
Apbs o corte, comega a elimina¢do do soro, surgindo duas fases, uma com maior
densidade, denominada de massa, e outra aquosa, denominada de soro. Para evitar que graos
de massa precipitam, dificultando a dessora, faz-se a agita¢ao dos graos, sendo que no inicio,
a agitacao dos graos ¢ mais lenta e com o tempo ela vai se intensificando, conforme os graos
vao ficando mais firmes, permitindo as particulas formam novas ligagcdes intermoleculares
que ocasionam a firmeza do coagulo e separando o soro (LAMPERT; DALL AGNOL, 2019).
Em queijos de massa crua e macios (Minas Frescal), ha fabricantes que usam a
agitacdo com periodos de repouso, ja em queijos mais duros e firmes, a agitacdo ¢ continua.
O ponto de massa ¢ determinado pela consisténcia, elasticidade, cor e densidade dos graos
e controle de acidez do soro. Normalmente o ponto de massa ¢ verificado por compressao

manual dos grios de massa (FRACASSO; PFULLER, 2014).

2.5.7 Dessora e moldagem da massa do queijo

Ap0s atingir o ponto de massa, ela serd separada do soro, por drenagem, para enfim
ser moldada, o soro deve ser retirado rapidamente e com eficiéncia, evitando a perda do
controle da acidez da massa, que tende a aumentar bem rapido enquanto fica submersa no
soro. ApoOs se retirar o soro, a massa sera colocada em formas para moldagem, principalmente
em preparacdo de queijos mais imidos como o Minas Frescal e Gorgonzola, ou pode ser
submetida a pré-prensagem no tanque para produzir queijos semiduros e duros, ou pode-se
deixar fermentar. Essa fermentacdo produz mudangas quimicas, com queijos de massa filada,
Mozzarela, Provolone ¢ Cheddar (MELLO; ARMACHUK, 2013).

A moldagem tem por finalidade unir os grdos de massa e eliminar o restante do soro,
obtendo o bloco de queijo final. A pré-prensagem ¢ realizada no préprio tanque de fabricagao,
com objetivo de iniciar a formag¢do de um bloco de massa por aglomeracao dos graos e facilitar

a divisdo para enformagem e prensagem final (FRACASSO; PFULLER, 2014).
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2.5.8 Prensagem do queijo

Usa-se esta operacao para determinar a completa separagdo do soro da massa, tornando
mais ou menos solida e resistente, tendo forma definida e bom aspecto comercial, seu principal
objetivo ¢ transformar as particulas da coalhada em uma massa compacta e que facilite seu
manejo (MOREYRA, 2014).

Esta etapa ndo ¢ aplicada a todos os tipos de queijos, pois em queijos moles dispensam
esta operacao, o processo destina-se a grande maioria dos queijos duros e semiduros, iniciando
a formacao de um bloco com a aglomeracao dos graos, o que facilita a divisdo da massa para
a enformagem e prensagem final (FRACASSO; PFULLER, 2014).

Conforme o tamanho e género do queijo, a pressdo vai variar, sendo de 4 horas para 6
a 8 vezes o peso da massa em queijos de pequeno tamanho e 24 horas com 25 vezes seu
proprio peso para queijos grandes. A prensagem deve ser gradual, pois uma pressao maior
comprime a capa superficial do queijo, podendo bloquear a saida do soro, formando pequenas

bolsas (FRACASSO; PFULLER, 2014).

2.5.9 Salga do queijo

Os métodos mais comuns da salga dos queijos sdo a utilizacao de salmouras, a salga na
massa e a salga a seco, sendo os dois ultimos utilizados em poucas variedades de queijos,
podendo ser salgadas também na salmoura. Os queijos sdo salgados quando estes forem
suficientemente livres de soro (LAMPERT; DALL AGNOL, 2019).

A salga permite maior conserva¢do do queijo, dando sabor a massa, auxiliando na
eliminagdo do soro e favorecendo a formacao da casca. O sal utilizado deve ser puro, fino e
seco, com quantidade variando de 2 a 5% em peso, de queijo (LAMPERT; DALL AGNOL,
2019).

O sal causa influéncia nos fendmenos fisico-quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
que ocorrem durante a maturagdo do queijo. O sal ainda tem papel importante no queijo,
melhorando o sabor do queijo, complementagao da dessoragem do queijo, favorece a liberacao
da 4gua livre da massa, importante papel na sele¢do da flora microbiana do queijo, interfere na
regulacdo do conteudo de soro e da acidez, assegura a conservagdo, inibe germinacdo dos
microrganismos que causam inchamento, influéncia na consisténcia do queijo e na formacao da
casca (AUER, 2014).

O teor de sal no queijo deve ser controlado, pois pode acarretar em diversos problemas
durante a maturagdo, por isso devem-se conhecer todos os fatores que afetam o processo de

salga na salmoura (DE PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).
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2.5.10 Maturacio do queijo

A cura dos queijos ¢ um fendmeno complexo, variando de queijo para queijo. Um
produto ainda nao curado ¢ insipido, inodoro e de massa rigida, a cura em temperaturas baixas
processa-se mais lentamente, proporcionando produto mais fino (ARAUJO, 2004).

Os queijos devem ser virados para garantir, além da uniformidade na cura, um aspecto
exterior bom. Os queijos mais duros devem ser banhados em agua salgada ou empilhados a
secar, nos queijos moles, se deve espalhar, na superficie, a gordura que for sendo liberada pela
massa (ARAUJO, 2004).

Quando se utiliza leite cru para a produgdo de queijo, a elimina¢do dos patdogenos
ocorre através da maturagdo. Durante a maturagdo, as principais alteracdes fisico-quimicas
que controlam o crescimento de microrganismos em queijos ocorrem em funcao do contetdo
de 4gua, da concentracdo de sal e do pH (MARTINS, 2006).

A perda de dgua ¢ natural durante a maturacdo do queijo, de modo que a redugdo da
umidade acontece junto ao aumento da concentracdo do sal no queijo. Por sua vez, a acidez
do queijo cresce em funcao da producao de acido latico pelas bactérias laticas, diminuindo o
pH. Estes fatores levam a uma diminui¢do na atividade da agua, contribuindo para o controle
microbiologico (PINTO, 2008).

Ao longo da maturagdo, os controles da temperatura e da umidade relativa sdo de
extrema importancia para a redu¢ao da microbiota indesejavel. Sabe-se que, estes fatores sao
agentes condicionantes que tornam o desenvolvimento da flora desejavel ou indesejavel do
queijo viavel. Essas condi¢des junto com o tempo de maturagdo sdo necessarias para que cada
tipo de queijo tenha suas caracteristicas (SALGADO, 2017).

Esse controle torna o processo de maturacdo caro, pois demanda, em geral, de
instalagdes especiais. Devido a isso, muitos produtores acabam comercializando seus queijos
antes do tempo adequado de maturacdo. Este fato representa um risco a satide do consumidor
(ABREU, 2015).

A maturacao de queijos ¢ muito complexa, sendo influenciada tanto pela composicao
e qualidade do leite, como também pelas condi¢des do processamento. E, portanto, um
processo fundamental na fabricacdo de queijos de leite cru, capaz de melhorar sua qualidade
microbioldgica, mesmo quando existe a presenca de patogenos (SOUZA, 2002).

Este processo envolve mudangas fisico-quimicas, microbioldgicas e bioquimicas que
resultam no desenvolvimento das caracteristicas finais do produto e garantem que o queijo

seja um alimento com qualidade microbiolédgica adequada (DE PAULA; DE CARVALHO;



18

FURTADO, 2009).

Essas mudangas resultam na producdo de algumas substincias que contribuem no
aroma e sabor dos queijos, como aldeidos, 4cidos graxos livres e peptideos
(MELLO;ARMACHUK, 2013).

Nas reagdes bioquimicas, tem-se a proteolise, glicolise e lipdlise, degradando as
proteinas e lipideos, dando aroma, sabor, cor, consisténcia e até mesmo a textura dos queijos.
As caracteristicas fisico-quimicas modificam a quantidade de proteinas, lactose, lipidios e até
mesmo na agua do leite, alterando de acordo com a época do ano, temperatura e umidade do

local (BE; HERBERT, 2021).
2.6 PRODUCAO E CARACTERISTICAS DO QUEIJO ARTESANAL

De acordo com o decreto n°® 9.918 de 18 de julho de 2019, sdo classificados como
artesanais, os produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal, produtos
comestiveis elaborados com predominancia de matérias-primas de origem animal de producao
propria ou de origem determinada, resultantes de técnicas predominantemente manuais
adotadas por individuo que detenha o dominio integral do processo produtivo, submetidos ao
controle do servigo de inspecdo oficial, cujo produto final de fabrico ¢ individualizado,
genuino e mantém a singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
produto.

Sabe-se que ha um grande movimento realizado por pesquisadores e especialistas em
queijos para valorizar o produto, visto que ha uma grande diversificacdo de queijos, em virtude
dos ingredientes, fabricacdo com o leite cru logo ap6s a ordenha, leite aquecido, tempo de
maturacdo, temperatura ¢ umidade durante a maturacdo, entre tantas outras varidveis
(NETTO, 2011).

No Brasil, ha a produ¢do de queijo com leite cru e a referéncia que tem-se dessa
producdo ¢ a Franca, pois ¢ o pais que tem a maior variedade de queijos produzidos com leite
cru, porém o Brasil também ¢ conhecido como um dos principais produtores de queijos
artesanais com leite cru, sendo a regido de Minas Gerais a mais famosa, muito embora todo o
pais tenha producdo. Também vale dizer que cada uma das regides brasileiras produz queijos
diferentes (CRUZ, 2012).

Segundo a portaria n® 146 o leite cru ¢ a matéria-prima recém-ordenhada, que serd
utilizada para a producao de queijos artesanais sem passar pelo tratamento térmico, chamado

de pasteurizag@o. A pasteurizacdo ¢ um tratamento térmico brando, que utiliza temperaturas
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inferiores da de ebuli¢do (da dgua) e tem como objetivo eliminar alguns micro-organismos
indesejados (ndo esporulados, ou ndo formadores de esporos e patogénicos) no leite. Portanto,
faz-se ainda mais necessario o conhecimento e a utilizagdo das Boas Praticas Agropecudrias,
que controlam a satde do animal e higiene, e as Boas Praticas de Fabricacdo, que sao
requisitos minimos obrigatdrios que devem ser adotados para a producao de alimentos de
forma a minimizar a possibilidade de contaminacao.

A lei n° 13.680, de 18 de Julho de 2019 (MAPA), diz que queijo produzido com leite
cru reflete as caracteristicas sensoriais, nutricionais e microbiologicas deste leite, por isso, o
cuidado deve ser redobrado, devido a relagdo estreita entre o que havera no queijo e o que esta
no leite.

E de se salientar que o uso da pasteurizagio, apesar de muito importante, elimina
grande parte das bactérias, caso estejam presentes no leite, ou seja, micro- organismos que
ndo causam doengas ao consumidor, mas prejudicam o queijo. Contudo estes problemas
podem ser controlados pelas Boas Praticas. Entdo, esse tratamento deixa de ser bom e se torna
ruim para o produto final, pois acarreta a desaromatizacdo do leite, e, consequentemente do
queijo (FIGUEIREDO 2018).

Também ¢ importante ressaltar que os produtores devem ter conhecimento sobre
condi¢des higiénico-sanitarias para a producdo de queijos, pois, este deve prezar por um
alimento seguro ao consumidor, além de manter uma boa imagem perante seus clientes. Além
de tudo isso, a matéria-prima de ma qualidade resultard em um produto de ma qualidade, e
que, um queijo de boa qualidade e principalmente os de longa maturacao, t€m um valor de
mercado mais elevado que queijos mais simples (PERETTI, 2003).

Existem centenas de queijos artesanais pelo Brasil, que variam de regido para regido,
e até de produtor para produtor. Entre os mais conhecidos e suas caracteristicas, tem-se: o
Serrano (RS e SC), com sabor suave que se intensifica com o tempo de maturacdo, apresenta
casca amarela e firme e ¢ mais comum redondo; o Colonial ¢ um icone da gastronomia gaticha,
com receita que veio dos imigrantes italianos, produzido na area serrana do estado do RS (e
também SC), por fora ¢ amarelo e duro, e por dentro, eldstico; o Canastra, com cerca de 20
dias de maturagdo ja estd 6timo para consumo e, quanto mais curado, mais sabor e picancia
adquirem. E o queijo Minas o mais conhecido entre os artesanais; o Araxa, produzido também
em Minas, ¢ suave, mas de sabor complexo, quando maturado, tem casca amarela e sem
fissuras e a massa com poucos furos, e quando fresco, é parecido com o Canastra; e Serro que,

por ser produzido em um local mais quente de Minas, costuma ser consumido fresco. Para os
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maturados, em 15 dias ja estdo prontos, com casca fina e rigida; o Coalho, tradicional no
Nordeste, mas principalmente em Pernambuco, tem uma massa ndo muito borrachuda e a cor
puxa mais para o branco; e o Marajo, que talvez seja um dos mais inusitados, por ser feito
com leite de bufala, ¢ suave, de cor quase branca e de massa compacta, sendo
preferencialmente consumido fresco (KRONE, 2009).

A maior regido produtora de queijos do pais ¢ a sudeste, mais precisamente o estado
de Minas Gerais, com cerca de 30 mil familias envolvidas em todo o processo, o estado € o
maior produtor do pais, alguns dos principais tipos de queijos brasileiros sdo de 14, como o

Canastra, e Serro, o Salitre e o Araxa (CRUZ, 2012).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVOS GERAIS:

Determinar as caracteristicas tecnologicas de um queijo colonial artesanal de leite cru

durante a sua maturagdo, queijo produzido em Guaraciaba - SC.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Acompanhar a elaboragdo e a maturacdo do queijo artesanal de leite cru em camara de
maturacdo a 9°C, com 85% de umidade, por um periodo de 63 dias.
e Determinar as caracteristicas tecnoldgicas do queijo durante a maturagdo, de cor,

textura e capacidade de derretimento do queijo.
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4 MATERIAIS E METODOS
4.1 AMOSTRAS DE QUEIJO COLONIAL ARTESANAL

Os queijos coloniais artesanais foram coletados em uma queijaria de pequeno porte,
localizada no municipio de Guaraciaba - SC, a qual produz o leite e o processa na propriedade rural
em um empreendimento devidamente estruturado e sob inspe¢ao municipal.

O queijo foi elaborado a partir de leite cru, recém ordenhado e passou pelas seguintes etapas
de processamento: filtragdo, coagulacdo enzimadtica, corte, agitagdo e aquecimento, dessoragem,
salga na massa, enformagem e prensagem, esses t€m peso de aproximadamente 500 gramas e
formato redondo totalizando 15 pegas. No dia seguinte ao da elaboragdo, as amostras foram
coletadas e transportadas ao IFSC - Sao Miguel do Oeste em caixa térmica refrigerada com gelo

reciclavel.
42 MATURACAO DO QUEIJO COLONIAL

Os queijos foram maturados em estufa incubadora BOD (Biochemical Oxygen Demand)
durante 63 dias no Laboratorio de Leites e Derivados do IFSC - Sao Miguel do Oeste. O
monitoramento € controle da temperatura ¢ umidade foi feito diariamente por termohigrometro

digital.

Fonte: Os autores, 2021

4.3 DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS DO QUEIIO

Os queijos foram maturados durante 63 dias (nas condi¢des mencionadas acima) e avaliados
no tempo 1, 28 e 63 dias de maturagao, tais dias foram escolhidos por serem o inicial, o mediano

e o final do tempo de maturagdo, analisando o queijo obtido através de leite cru maturado, quanto
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as caracteristicas tecnologicas de cor no interior € na casca do queijo, textura e capacidade de

derretimento, como descrito a seguir.

4.3.1 Cor

Empregou-se colorimetro Delta Color (Figura 2), com iluminante D65, para a analise de
cor, tanto da casca, quanto do interior dos queijos, e, avaliou-se os parametros L*, a* e b*,
seguindo o sistema CIELAB, onde foram feitas 10 repeticdes para cada lado do queijo. Os
parametros L*, a* e b*, definem as cores do objeto a ser analisado, onde o L* refere-se a
luminosidade deste objeto, variando do preto ao branco, o a* mede o croma no eixo vermelho-

verde e 0 b* mede o croma do eixo amarelo-azul (LOURENCO, 2004).
Figura 2 - ESPACO DE COR CIE L* a* b*
L=100

L=0
Fonte: Lourengo, 2004

4.3.2 Textura

As amostras de queijo foram avaliadas com o analisador de textura TA-XT2i (Texture
Technologies Corp., Scarsdale NY, EUA) com 10 (dez) repeticdes. As amostras foram cortadas
em cubos com arestas de 2 cm com auxilio de uma faca, as cascas foram removidas, ap6s cortados
os cubos elas foram armazenados em geladeira a 4° C para padronizagdo da temperatura, em
seguida, retirados de um a uma e avaliados quanto a dureza. As amostras foram pressionadas até
o momento do rompimento através de “probe” tipo faca HDP/BSK, “blade set with knife”, com
velocidade de teste, pré-teste e pos-teste de 5,0 mm/s, com forca do trigger de 20 g e 30 mm/s de
distancia, obtendo-se a for¢ca de quebra ou ruptura das amostragens em grama (ZHENG

et.al,2016)
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Fonte: Directindustry

4.2.3 CAPACIDADE DE DERRETIMENTO

O preparo da amostra, para avaliar a capacidade de derretimento, foi feito conforme a
metodologia de Narimatsu ef al., (2003), adaptada da seguinte forma: com o auxilio de um incisor
cilindrico com diametro de 2 cm, as amostras de 3 mm de altura foram acondicionadas em placas
de Petri e determinado o diametro inicial com paquimetro, em seguida as amostra foram
acondicionadas em estufa, aquecida a 105 °C por 7 minutos, para que aconteca o derretimento do
queijo, posteriormente a amostra foi resfriada, em temperatura ambiente durante 30 minutos, para
que ocorra a estabilizagdo e possibilite a avaliagdo da expansdo do derretimento, que sera

determinado pela medi¢ao em paquimetro.

Fonte: os autores Font:SP Labor

Para se obter uma boa estimativa de capacidade de derretimento dos queijo,s foi realizado
10 replicatas, calculando-se posteriormente os resultados em porcentagem (%), através dos dados

iniciais e finais do didmetro do queijo, seguindo a equagao:

Equacido 1 - % Capacidade de derretimento

% capacidade de derretimento = (Df — D1)

Di
Onde: Df = diametro final; Di = diametro inicial.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 MATURACAO DO QUEILIO

Os queijos foram maturados em estufa incubadora BOD durante 63 dias (Biochemical
Oxygen Demand) e o monitoramento e controle da temperatura e umidade foi feito diariamente por
termohigrometro digital. A temperatura foi controlada de forma automatizada pelo equipamento e
a mesma variou de 9 + 2°C e umidade relativa foi ajustada diariamente por meio de um vaporizador
de 4gua manual instalado dentro da cAmara, a umidade variou de 80 a 90%, os queijos foram virados

diariamente até os 30 dias e em seguida a cada 7 dias.

‘

Queijo com 63 dias de maturagdo - Fonte: Os autores

5.2 CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS

Os queijos foram analisados apos 1, 28 e 63 dias de maturagdo em relagdo aos parametros
de cor interna do queijo (Quadro 4), cor da casca (Quadro 5), dureza do queijo (Quadro 3) e

capacidade de derretimento (Quadro 6).

5.2.1 Cor

Para a determinacdo da cor, os parametros L* a* b* foram avaliados, onde L* indica a
luminosidade, variando em uma escala de zero (preto) a cem (branco). A “luminosidade” indica o
quanto esse alimento reflete ou transmite a luz e quanto maior o valor de L* mais claro serd o
objeto. O parametro a* varia de -60 a 0 (verde) ao 0 a +60 (vermelho), o parametro b* varia do azul
(-60 a 0) ao amarelo (0 a +60) (BE; HEBERT, 2021).

A cor ¢ um parametro de avaliacdo de qualidade muito importante, sendo, junto de outros
parametros, ferramenta fundamental em algumas avalia¢des, como na contaminagdo do alimento,
deterioragdo, tempo de prateleira (shelf-life), além de sua visualizagdo, sendo primeiro parametro
para os consumidores (BE; HEBERT, 2021).

Segundo (PERRY, 2004) a gordura do leite, temperatura, exposi¢ao a luz e o tempo de

maturagao estdo ligadas a cor dos queijos.
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Quadro 4 - Analise de cor interna do queijo colonial artesanal de leite cru

Tempo de maturacao (dias) L* a* b*
1 14,79 + 0,85 2 1,29+ 0,23 2 9,14+ 0,272
28 3,63+0,82° 2,13+0,40° 586+1,18°
63 2,90+ 0,23° 1,21 +£0,32°¢ 3,66+ 0,39 ©

Os valores fornecidos sdo as médias das dez repetigoes + desvio padrao. Resultados com letras diferentes na mesma
coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). L* = luminosidade; a* varia de verde ao
vermelho, b* varia do azul ao amarelo.

Os resultados colorimétricos apresentados no Quadro 4, indicam que a etapa de maturagao
dos queijos exerce efeito estatisticamente significativo na cor interna.

Quanto ao parametro L* (luminosidade) percebe-se que essa diminui durante a maturagao
do queijo, contudo ndo houve diferenca estatistica entre o periodo de 28 até 63 dias de maturagao.
Além de que para a andlise de L* obteve-se dificuldade devido ao distanciamento da lamina
medidora do equipamento em relagcdo a peca de queijo o que gerava sombra, por isso obteve-se
resultados baixos (Os autores, 2022).

Comparando estes resultados com estudo desenvolvido por Furtado (2008), verificaram
queijos com valores de L* entre 69,04, 71,03 e 67,21, durante o periodo de maturacdo de 60 dias,
ou seja, queijos mais claros.

Para o parametro a*, os valores apresentados neste estudo para maturagdao de 63 dias
variaram de verde ao vermelho, observa-se valores muito perto ao zero, quando comparados aos de
Furtado (2008), os valores de a* ficaram entre 9,94, 13,38 ¢ 7,15, indicando que esses queijos eram
mais avermelhados do que os deste estudo.

O parametro b*, obteve resultados de 9,14, 5,86 e 3,66, ou seja, tonalidade amarelada, os
resultados de Furtado (2008), foram entre 42,6, 48,84 ¢ 37,85, obtendo valores maiores que do

estudo em questdo e indicando uma coloracao amarela mais intensa.

Quadro 5 - Resultados obtidos para a analise de cor da casca dos queijos coloniais produzidos
de forma artesanal e industrial

Tempo de maturacio (dias) L* a* b*
1 14,88 £ 0,73 2 -0,70 £ 0,27 2 10,75+ 0,452
28 448+ 1,42° 287+1,12° 7,15+2,70"
63 2,10+0,14°¢ 1,52+0,37 ¢ 2,86+0,18¢

Os valores fornecidos sdo as médias das dez repetigoes + desvio padrdo. Resultados com letras diferentes na mesma
coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). L* = luminosidade; a* varia de verde ao
vermelho, b* varia do azul ao amarelo.
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Os resultados colorimétricos apresentados no Quadro 5, indicam que a etapa de maturagao
dos queijos exerce efeito estatisticamente significativo na cor da casca dos queijos.

Nos resultados colorimétricos da cor da casca do queijo, para o parametro L*
(luminosidade), nota-se que houve diminui¢ao durante a maturagdo, obteve os resultados de 14,88,
4,48 e 2,10, quando comparado ao de Furtado (2008), com resultados de L* em 72,17, 74,37 e
69,56, apresentando coloragdo mais clara.

Para o parametro a*, obteve valores de -0,70, 2,87 e 1,52, com coloragdo proéxima ao zero.
Comparados com os valores de Furtado (2008), os valores de a* foram entre 12,41, 14,07 e 10,1.
Esses valores sao maiores que os do presente estudo, indicando que este queijo apresenta coloragdo
mais avermelhada.

O parametro b* apresentou valores de 10,75, 7,15 e 2,86, apresentando coloracdo amarelada,
o estudo de Furtado (2008), apresentou valores para o parametro b* de 46,81, 49,64 ¢ 42,49,

indicando uma tonalidade amarela mais intensa.

5.2.2 Textura

A textura estima a forga necessaria para comprimir o alimento entre os dentes molares,
desta forma, quanto maior o valor, mais firme sera o queijo. Do contrario, baixos valores de textura
referem-se a queijos mais macios. A mastigabilidade refere-se a energia necessaria para desintegrar
o alimento durante a mastigacdo. A mastigabilidade correlaciona-se com a textura, uma vez que,
quanto maior a textura do queijo maior a energia necessaria para desintegrar. Na figura abaixo sdo
apresentados os parametros de textura encontrados para o queijo colonial artesanal de leite cru,

maturado por 63 dias (OS AUTORES, 2022).

Quadro 6 - Resultados da textura das amostras de queijo colonial artesanal de leite cru durante a
maturacgdo de 63 dias.

Tempo de maturacio (dias) 1 28 63

Dureza (kg) 0,89 7,35 16,04

Os valores fornecidos s3o as médias das dez repeticdes. Resultados com letras diferentes diferem estatisticamente entre
si pelo teste de Tukey (p<0,05).

No quadro 6 pode-se observar aumento na textura do queijo com o aumento dos dias de
maturagdo, o aumento da textura dos queijos, especialmente da casca, esta diretamente relacionada
a perda de 4dgua durante a maturacdo. Vale ressaltar que o sistema utilizado para maturar queijos
nao possui controle da umidade automatizado, ou seja, a umidade era controlada manualmente com
o auxilio de um umidificador instalado dentro da BOD. Esse controle ndo ¢ o ideal, levando a uma

amplitude de umidade dentro da cAmara maior do que o recomendado. A umidade interna da camara
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de maturacdo estd diretamente relacionada com a perda de dgua pelo queijo e pela formacao de
casca, mais ou menos espessa. Conforme avanca o periodo de maturacdo, maior energia sera
necessaria para a mastigagdo (mastigabilidade), devido ao aumento da textura e da coesividade na
mesma propor¢ao (OS AUTORES, 2022).

De acordo com (BE; HERBERT, 2021), a gordura desenvolve a maciez em queijos quando
distribuida na matriz protéica de caseina, quando ¢ removida, ha maior interagdo entre as proteinas
e, portanto, a estrutura do queijo se torna mais firme.

Leites que possuem menores teores de gordura implicam em um queijo de massa
borrachenta e mais dura, com diminuicao da coesividade, a gordura desenvolve a maciez em queijos
quando distribuida na matriz protéica de caseina; quando ¢ removida, ha maior interagdo entre as
proteinas e, portanto, a estrutura do queijo se torna mais firme (BE; HERBERT, 2021).

A medida que o queijo matura, ele torna-se mais coeso, pois as suas particulas estdo mais
unidas e torna-se mais dificil a desintegracao do mesmo (FURTADO, 2008).

Os queijos produzidos a base de leite cru apresentam caracteristicas sensoriais mais intensas,
devido a existéncia de uma microbiota nativa, o que ndo ¢ observado em queijos elaborados a partir
de leite pasteurizado. A textura ¢ o parametro sensorial mais marcante em um queijo colonial (BE,
2021).

O perfil de textura ¢ realizado em dois ciclos um de compressdo e um de descompressao de
uma amostra de alimentos a fim de simular a mastigagao e analisar os diversos parametros de dureza
(F), forga maxima aplicada no primeiro ciclo da compressao da amostra (FURTADO, 2008).

Obteve- se como resultados que a temperatura de armazenamento e as propriedades
quimicas de teor de gordura, NaCl, proteina e umidade, alteraram significativamente as
propriedades de textura da amostra. O teor de gordura correlacionou-se positivamente com a
adesividade, mas negativamente com firmeza e mastigacdo da amostra (BE, 2021).

Quanto maior as interagdes entre seus componentes, mais coeso ¢ o queijo, apresentando
maior resisténcia a ruptura e, portanto, mais rigido. A coesividade do queijo aumenta com a
diminuic¢do do conteudo de gordura, pois este se torna mais elastico e pode resistir & deformagao
exigindo for¢a maior para a ruptura (PINHEIRO; PENNA, 2004).

A gordura, o teor de sal, o teor de umidade, o tipo de coalho e a temperatura sdo fatores que
podem afetar a elasticidade final do queijo, e quanto maior o teor de sal, menor sera a protedlise e,
portanto, menor serd a elasticidade da massa (FURTADO, 2008).

A textura de um queijo ¢ regulada em grande parte pelo teor de célcio. Queijos duros
apresentam teor de umidade baixo e teor de calcio alto; queijos semiduros possuem menor teor de
calcio e maior teor de umidade e apresentam textura longa, com boa elasticidade e flexibilidade da

massa (FURTADO, 2008).
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5.2.3 Capacidade de Derretimento

A capacidade de derretimento pode ser definida como a facilidade em que o produto
analisado se espalha ou retrai quando submetido a aplicagao de calor. O queijo no entanto sofre um
processo de transformacgdo chamado de protedlise o que proporciona uma mudanca de fase nas
proteinas do queijo, fragilizando a matriz proteica o que resulta na perda da estabilizagdo da
estrutura do queijo durante o aquecimento, fazendo assim o mesmo derreter (SAGRILLO;
FERNANDA SAVACINI, 2015).

Segundo Rudan (1998) existem caracteristicas que interferem diretamente na capacidade de
derretimento, podendo prejudica-la, seriam elas por exemplo as baixas taxas de gordura, baixa
protedlise e pH mais elevado o que torna o queijo mais firme e para tanto menos expansivo.

Como a capacidade de derretimento estd inteiramente ligada com a aceitabilidade do
consumidor ¢ interessante discutir a apresentacao de tal queijo, que por exemplo se assemelha muito
com o queijo prato, para seu uso e finalidade (NARIMATSU et al., 2003). A capacidade de
derretimento dos queijos, associa-se a variabilidade onde o mesmo pode ser utilizado, por exemplo,
um queijo com menor capacidade de derretimento, pode ser utilizado em churrascos juntamente
nos espetos, ja um queijo com capacidade de derretimento elevada, ¢ muito conhecido pelo seu uso
em pizzas, torradas e demais lanches onde se ¢ desejado o queijo derretido (Silveira, 2009).

O Quadro 7 apresenta os resultados obtidos nas 10 repeti¢des da amostra de queijo artesanal

de leite cru ap6s o periodo de maturagao de 63 dias.

Quadro 7 - Capacidade de derretimento de queijo colonial artesanal de leite cru

Tempo de maturacio (dias) Capacidade de derretimento (%)
1 -1,8+8,402
28 551+9,52°
63 16,90 £ 5,05 ¢

Os valores fornecidos sdo as médias das dez repetigoes + desvio padrdo. Resultados com letras diferentes na mesma
coluna diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

O quadro 7 indica a capacidade de derretimento do queijo colonial artesanal que no primeiro
dia encolheu pois o queijo era muito fresco, a quantidade de umidade era alta ¢ aumentada a medida
que o tempo de maturacao aumenta, sendo observada diferenga estatistica significativa (p<0,05)
entre os tempos de maturagdo 1, 28 e 63 dias. Pode-se observar que no dia 1° de anélise, a
capacidade de derretimento foi negativa, o que ¢ uma indicacdo de um queijo fresco, e bem umido,
esse encolhimento da massa do queijo se da através da liberagdo de umidade retida no queijo, o que

quando liberada através do calor d4 ao queijo ndo maturado um encurtamento em seu tamanho (OS
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AUTORES, 2022).

Pode se observar que no dia 1° de andlise, a capacidade de derretimento foi negativa, o que
¢ uma indicac¢do de um queijo fresco,

No estudo realizado por Lampert e Dall Agnol (2019) a capacidade de derretimento dos
queijos artesanais coloniais obtidos na cidade de S3ao Miguel do Oeste, tiveram variacdes
semelhantes com as do estudo atual, variando de -9,33 + 4,57 a 9,22 + 5,46, com periodo de
maturagdo de 7 a 10 dias, o que demonstra a caracterizagdo da produgdo artesanal de queijo a partir
do leite cru no extremo oeste catarinense.

Em pesquisa realizada por Be e Herbert (2021) os dados colhidos de derretimento de queijos
artesanais coloniais de diferentes produtores da regido de Sao Miguel do Oeste apresentaram média
geral de 63,42 + 15,57%, o que condiz semelhanga com os dados do estudo de Silveira (2009), onde
o mesmo estudava a capacidade de derretimento dos queijos prato. Esta diferenca de
comportamento pode se dar devido a relacdo de tempo de maturagdo do queijo, onde o mesmo
sofreu o processo por 30 dias, também aos indices de umidade e de protolise que o queijo
apresentou, lembrando que os mesmos estdo direcionados diretamente a capacidade de derretimento
dos queijos, podemos relatar uma maior presenga do processo nos queijos referidos nesta pesquisa.

Ja Alves (2017) em seu estudo procurou em queijos coalho, realizar a substituicdo parcial
de cloreto de sédio pelo de potassio, com o sentido de averiguar mudanga na capacidade de
derretimento do mesmo, porém ndo obteve resultados significativos, ndo apresentando assim
diferenca estatistica significativa. Em analise sucinta sobre esta substitui¢ao parcial do cloreto de
sodio pelo de potassio, percebemos que o queijo coalho tem caracteristicas de resisténcia a
mudangas quando passa pelo processo de aquecimento, dando a entender assim a ndo altera¢do no

derretimento perante a substitui¢do em queijos coalho.
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6 CONCLUSOES

Em todo territério de nosso pais existe uma grande variedade de queijos, € mais
especificamente na regido Sul, estd o queijo colonial artesanal. Considerando os resultados
obtidos em relagao a este produto, ha uma grande variabilidade de caracteristicas nos queijos
coloniais artesanais, o que difere eles entre si ¢ o leite utilizado e como ¢ o manejo do rebanho
principalmente quando se refere a alimenta¢do do mesmo.

A avaliacdao de cor mostra que apds 63 dias de maturagdo o queijo analisado apresentou
coloragdo clara predominantemente amarela, sendo que a parte interna dos queijos apresentaram
maior luminosidade ¢ intensidade da cor amarela. Quanto as caracteristicas de textura, observa-
se que os queijos apresentaram-se apos o periodo completo de maturagdo, dureza e coesividade
elevada. Analisando os aspectos da capacidade de derretimento, observa-se o aumento gradativo
conforme o passar dos dias, apontando assim um queijo apds o periodo de maturagdo com
atributos de um queijo prato, que ¢ caracterizado por ter um baixo indice de derretimento.

Para a elaboracdo de queijos coloniais artesanais nem sempre se utiliza como matéria
prima o leite cru, porém a utilizacdo do mesmo quando respeitado os parametros exigidos por
legislagdo em tempo e temperatura de maturacgao trds ao queijo além de garantir de inocuidade,
caracteristicas, fisico-quimicas e sensoriais que ndo se apresentam em queijos pasteurizados, pois
a pasteurizacdo elimina a microbiota presente no leite, o que garante a inocuidade do produto,
mas retira caracteristicas sensoriais especificas do queijo, perdendo assim propriedades muito
importantes que a microbiota do leite d4 ao queijo.

Para se produzir essa tipicidade de queijos, sdo diversidades de barreiras encontradas e por
tanto uma dificuldade em sua producao, até mesmo pela complexidade da cadeia produtiva, por
envolver diversos subsistemas, desde o inicio até o fim do ciclo da producao, para tanto deve-se
sempre buscar seguir os conceitos das boas praticas de fabricacao, como subsidio minimo para
producdo, tendo assim uma garantia de seguranca e qualidade no produto final para os
consumidores.

Quando se fala em eliminagdo de patogenos em queijos obtidos a partir do leite cru entra
em vigor uma etapa muito importante da elaboracdo de queijo colonial artesanal, que ¢ a
maturagao, esta etapa ¢ de suma importancia quando se trata de queijos elaborados a partir do leite
cru, pois ela ird garantir a inocuidade do mesmo quando respeitar os parametros estabelecidos na
portaria n°146/1996 do MAPA de tempo e temperatura, que além de garantir a inocuidade do
produto ird atribuir ao queijo caracteristicas fisico-quimicas peculiares deste tipo de queijo.

Os dados obtidos nesse estudo contribuem com a caracterizagdo do queijo colonial

artesanal do extremo-oeste catarinense, podendo agregar conhecimento em todos os sentidos, mas
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principalmente para que um dia seja possivel uma producao e comercializagdo mais facil e sem
preconceitos desse tipo de queijo, conscientizando a populagdo de que esse queijo ndo causara
mal a satde dos consumidores, e pode ser ttil para a elaboragdao de um Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade deste produto o que acarretara principalmente no que foi citado acima, ja

que hoje em nosso estado ndo ha RTIQ para esse tipo de produto.
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