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RESUMO: Uma nova alternativa para a padronizacdo da gordura
no extrato seco (GES) em queijo-prato é apresentada, A determinacao
do teor em casetna, mediante uma titulagdo com formaldetdo, é o uni-
co pré-requisito analitico para realizar a padronizacdo. Com base no
teor de caseina determinado, calcula-se o teor de gordura que deve ter
o leite para se produzir queijo-prato com 35, 40, 45 € 50% GES. O cdl-
culo do teor de govdura é feito graficamente. Para se fabricar queijo-pra-
to com 45% + 1% GES é necessdrio padronizar o leite a uma relagcdo
caseina: gordura entre 0,88 e 0,92. E necessdrio controlar {ou modificar)
as perdas de umidade durante a fabricacdo para a producdo de queijos
com diferentes GES, porém com um mesmo teor de dgua na massa de-
sengordurada do queijo.
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variam, quando se mantém constantes as
condi¢des de fabricagio.

Os componentes sélidos do queijo,
principalmente a caseina e a gordura, en-
contram-se no leite em forma de solugdo A percentagemn de gortura do leite
coloidal e suspensfo, formando perto de recuperada como (ueijo varia entre 85 a
55-60% do seu extrato seco total. Perto 93%, segundo indica a literatura, sendo
de 51-52% dos s6lidos do leite ficam nos para queijo Prato e Minas, em média,
queijos Prato ¢ Minas durante a fabricacdo, igual a 84% e 88%, respectivamente:

enqua.n.to qu? aprox‘lmadamente 48%_ des- Gordura e Proteina no leite para fabricagido
ses sOlidos sdo perdidos no soro. Mais de de queijo Prato ¢ Minas”
Pl s 90% dos sdlidos totais do queijo sdo for-
EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS mados por caseina e gordura, sendo que a i ' _l
— EPAMIG — casefna forma uma rede fibrosa, £3poTyo- % da gordusa tetal no queijo % da gordura totat no soro
. . o - sa, na qual os globulos de gordura ficam 84% (Prato) L6% (Prato)
Revista do Instituto de Laticinios ‘Candido Tostes”, n.1 — 1946 — s | ¥ . 1 . 88% (Minas) ©12% (Mipas)
Juiz de Fora. Instituto de Laticinios “Candido Tostes”, 1946 presos, ou mecanicamente oClusos segun.- #% da groteina totl no qucijo % da proteina tota no soro
v ust 93 ¢ ! do alguns autores; entretanto, de acordo . 33?5,‘:;;‘;’3)' 2 s
. . m. ¢
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los de gordura, podem-se formar ligagGes
conhecidas come “cross-links” entre os
componentes da mambrana e a matriz do
gel da caseina.

E evidente, entio, que o rendimen-
te do queijo varia na medida em que as
quantidades de caseina e gordura no leite

E necessdrio destacar que o aprovei-
tamento da gordura do leite depende, em
grande parte, do teor em proteina do mes-
mo. Em 1979, FURTADO & WOLFS-
CHOON demonstraram que € preciso esta-
belecer uma relagio Gtima entre os teores
de gordura e proteina no leite para asse-

1/ Trabalho apresentado durante o Vili Congresso Naclonal de Laticfnios

2{ Professores e Pesquisadored do GERENLET

CPAMIG
aixa Postal. 183 — 36.100 — luiz de Fora. MG .
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gurar um rendimento mdximo da gordura
na fabrica¢io de queijos Prato e Minas.

A Figura 1 mostra a correlagio
existente entre o rendimento do queijo e
o teor de proteina e gordura do leite; o
grifico é autodemonstrativo: o rendimen-
1o varia de acordo com as mudancas sazo-
nais nos teores de gordura e proteina do
leite; observase também que a relagio

Revista do ILCT

ndo € consistente em determinadas épocas
do ano, o que provavelmente reflete as va-
riacBes na proporgio das diferentes fracGes
protéicas. )

A Figura 2 mostra a variagde sazonal
no teor ¢ na composicio de proteina do
leite, determinada num estudo realizado
‘na Irlanda. Observa-se nitidamente que a
percentagem] da caseima sobre a proteina
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Fig. 1 — Correlagiio entre o rendimento queiiei}o e teor
de gordura e protelna no leite em Ontério, Canada {Irving, 1974).
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total do leite mostra uma significante va-
riagio sazonal, o que tem implicagdes im-
portantes no rendimento leiteiro; essa va-
riagdo (% caseina/proteina total) pode ser
de 2% durante uma mesma época de fabri-
cacdo. O rendimento queijeird € uma me-
dida importante da eficiéncia do processo
de fabricacdo; expressa-se normalmente
em termos de volume (litros) de leite/pe-
so unitdrio de queijo (kg) ouem kg leite/
kg queijo.

A Figura 3 mostra a variacio sazonal
do rendimento queijeiro em duas fdbricas
escocesas que, no inicio do verdo e no
topo do outono, atingiram os rendimen-
{0s minimos e mdxinos, respectivamente.
Temos que lembrar que esses estudos re-
ferem-se a andlises realizadas no hemisfé-
rio norte, razdo por que os graficos devem
ser cuidadosamente examinados; além dis-
so, as Figuras 1, 2 e 3 correspondem a

Janeiro/Fevereiro de 1985 Pag. 5

pesquisas realizadas em trés paises: Cana-
dd, lrlanda e Escocia, e nfo tém que estar
necessariamente inter-relacionadas; elas
servem, entretanto, para mostrar muito
bem as variaces sazonais entre rendimen-
to queijeiro, gordura e proteina (caseina
do leite).

A Figura 4, tomada num trabalho rea-
lizado na Alemanha pelo Professor Kay
(1956), mostra ainda mais claramente,
que ndo somente o rendimento, mas tam-
bém o teor de gordura no extrato seco e
com isto a qualidade do queijo ¢ afetada
quando s¢ mantém um mesmo teor de
gordura no leite do tanque & ndo se consi-
dera a varia¢do no teor de proteinas (ca-
sefna) do leite. Isto ¢ freqlientemente en-
contrado no Brasil, onde é praxe, por e-
xemplo, padronizar o ano todo para um
mesmo teor em gordura.

Nossa inten¢do nio € a de discutir

M J J4 A 5 0O N DJ-F M

Fig. 2 — Variagdo sazonai na composi¢io protéicado leite. |~ | TR UTL T
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Fig. 3 — Variagdo sazonal no rendimento queijeiro em duas fabricas
escocesas {rendimento corrigido para 35% umidade). Banks et alfi, 1981).
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Fig. 4 — Variagdo da gordura no extrato seco {GES} no queijo por desconsiderar o teor em
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rendimento em fun¢do da padronizagio
do leite; isto tem sido discutido por vérios
autores segundo se verifica na literatura
especializada. Baseados justamente na Fi-
gura 4, apresentada pelo Professor Kay, de-
cidimos realizar um estudo de padroniza-
¢do de queijos, especialmente da gordura
no extrato seco, com base em proteinas
do leite. Para isso, foi desenvolvida uma
técnica rdpida, simples, bastante acurada
e de fdcil aplicagio em qualquer laticinio.
Primeiramente, tem-se que determinar o
teor de caseina do leite, 0 que se consegue
com a utiliza¢do de solugdo de hidréxido
de sodio n/10, fenolftaleina a 1%, formal-
deido 35-40% e sulfato de cobalto a 7%;
precisa-se também de uma pipeta de
176 mf. 1 ed4mb

O procedimento analitico indica as
seguintes etapas:

1} Fator de acidez do formaldeido

&0 EPAMIG ido 3540% + 1 m -

ndido Tostes

nolftaleina + 17,6 mf dgua; titular com
NaQH n/10 até cor rosa persistente, ano-
tar m¥s gastos;

2) Padrio de cor = 17,6 m{ leite +
I m CoSQ, a 7%;

3) Titulacdo da caseina = 17,6 m€ lei-
te + 1 mf fenolftaleina, titular com
NaOH n/10; ap6s, adicionar 4 m¥ formal-
defdo 35-40% e titular novamente com
NaOH n/10 até cor do padrio; anotar m¥s
gastos na segunda titulagdo:

43} Percentagem de caseina no leite =
(m® gastos 2%titulacdo (3) - fator formal-
derdo (1) x 0,8335.

Para leites de mistura (21 amostras)

. encontramos um teor médio de 2.67%

com esse método ¢ 2,69% com o de Kjel-
dahi, ndo existindo diferengas significati-
vas 4 5% de probabilidade (LOURENCO
&WOLFSCHOON. 1982).

Uma vee determinado o teor de casel-
na do leite, ¢ necessdrio deduzir na Figu-
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g 0 TABELA | — Padronizagio de Leite para Queijo Prato
2 // 45% GES Baseado no Teor de Caseina do Leite
8
2 . = Escala Escala Fabricagdc
s Lot Especificagdo Pesquisa | Industrial | Industrial Normal
- /
Leite
i [ % casefna 2,75 2,50 ?
- A - % gordura 3,10 2,80 36
s / g
/ L 35 Queijo
-1 % gordura 25,8 24,5 2994 323
J % exirato seco 56,8 54,8 59,71 £4,89
% GES L 454 44,7 49,60 £35,13
13 % H,O/MDQ | 58,2 59,9 57,5
Data 30/06 03/11
% CASEiNa
| froRMOL) vembro) o mesmo teor de gordura no ex-

24 s 32
Fig. 5 — Relacdo entre o teor de casefna,
o teor de gordura e a GES em queijo-prato,

ra §, o teor dé gordura para o qual deve
ser padronizado o leite do tanque, visan-
do obter queijo-prato com teor de gordu-
ra no extrato seco {GES) entre 35 e 50%
segundo desejado. Nos determinamos ex-
perimentalmente que, para se fabricar um
queijo-prato com 45 * 1% GES, € neces-
sirio padronizar o leite do tanque a uma
relac@o caseina/gordura enire 0,88 ¢ 0,92.

A Tabela 1 mostra um exemplo tipi-
co da nossa pesquisa.

A Tabela 1 mostra resultados obtidos
em nivel de pesquisa e em escala industrial,
A manipulagdo da gordura e caseina ¢ uti-
lizada para melhorar a qualidade ¢ o ren-
dimento queijeiro; menores perdas no so-
ro devem ser obtidas quando se padroniza
com base na férmula dada; além disso, ¢é
muito mais ficil controlar o teor de umi-
dade do queijo, se partirmos de um leite
padronizado a uma relagdo fixa caseina:
gordura. A umidade na massa desengordu-
rada do queijo (H,0/MDQ) pode ser au-
mentada, diminuindo-se a relacdo casei-
na/gordura e vice-versa, e isto tem signi-
ficado econdmico considerdvel, j4 que o
teor de umidade (H, O/MDQ}) afeta tanto
o rendimento queijeiro quanto a aprecia-
¢do organoléptica do queijo. A Tabela 1
mostra que, mantendo-se fixa a relagdo
caseina: gordura, pode-se obter em dife-
renites €pocas do ano (ex.: junho e no-

trato seco do queijo e, com isto, dar um
passo para melhorar a qualidade dos nos-
$0s quetjos.

Resumindo, poder-se-ia dizer que, a
medida em que aumenta a relagio casei-
na: gordura no leite de fabricacdo, diminui
o teor de gordura absoluto e relativo
(GES) no queijo e aumenta o teor de umi-
dade. Enfatiza-se aqui a importancia des-
te dltimo conceito, que € um parametro
qualitativo e quantitativo da qualidade e
rendimento queijeiros. Segundo o Profes-
sor Schulz, um excelente queijo Gouda
ou Edam deve mostrar um teor de H, O/
MDQ de 58%, sendo permitido um maxi-
mo de 60% sem detrimento na qualidade
do produto, o que implica num teor abso-
lute de umidade de 45,1% para queijo
com 50% GES. As condi¢Oes para a ma-
nutengio do teor de umidade na massa
desengordurada do queijo dependem de
modificagdes (expulsio de umidade da
coalhada) na tecnologia de fabricagdon. A
seguinte Tabela exemplifica nitidamente
este fato, onde se demonstra que nfo ¢ sa-

1
TABELA 2

GES ciG GES G% |H0% [H0%
Desefado Cbtido | Queijo § Queijo | MDQ

45 0,90 | 4535 24,5 | 46,2 612
40 1,08 | 392 19,7 | 49,8 62,0
35 1,34 | 343 170 | 504 60,7

tisfatorio se limitar a padronizar a casei-
nafgordura do leite em fung¢io de uma
GES desejada, mas também € «essencial
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controlar a intensidade da sinérese e de-
sidratagiio da coalhada. Na Tabela abaixo,
praticamente nenhum dos trés queijos
preenchem o requisito de um teor mdxi-
mo de 60% de umidade na massa desen-
gordurada do queijo.

ABSTRACT

A New Method for Standardization
the fat in Dry Matter Content of Prato
Cheese - The new method for standardiza-
tion the fat in dry matter content for
Praio cheesemaking is based on the casein/
fat ratio of the cheese milk. The casein
content of milk is determined by means
of formaldehyde titration and using the
casein value the fai content of the cheese
milk is obtained by interpolation on a
graph. It is also necessary to controll or
modify the moisture expulsiom during
manufacturing in order to obtain cheese
with different fat in dry matter contents
but with same moisture in the non-fatty
substance.
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DURANTE AS COMEMORA-

DESINFETANTE
ANTIOXIDANTE
PRODUTO NATURAL NAO TOXICO

PREVENTIVO NATURAL DE AMPLO ESPECTRO DAS DOENGAS PRODUZIDAS POR
BACTERIAS, FUNGOS, ESPOROS E VIRUS.

® & PRODUTO NATURAL!!
| @

K[‘] L O DESINFETANTE NOBRE, IDEAL E MODERNO

- PRODUTO DE ORIGEM NATURAL, seu composto ative é o DF100 “EXTRATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT”
estabilizado fisicamente, integrado por pequenos elementos trago quimicos naturais de: Ac, ASCORBICQO (Vit, C), Ac.
DEHYDRO-ASCORBICO (Vit. C), Ac. Palmitico, Glicéridos, Familia do TOCOFEROL (Vit. E), Aminoacidos, Grandes

Grupos de Amonia afins, e nao identificado Grupo Metil-Hidroxi,
QUALIDADE ESPECIAIS DO “KILOL-L**

01 - PRODUTO COM PODEROSO E AMPLO ESPECTRO GERMICIDA, eliminando microrganismos ainda em altas
diluicdes. Agdio eficaz contra BACTERIAS GRAM-POSITIVAS e GRAM-NEGATIVAS, FUNGOS, ESPOROS e

VIRUS.

02 - PRODUTO ATOXICO, nao 56 para 0 HOMEM como também para os ANIMAIS.

03 - PRODUTO COM PODEROSA ACAO RESIDUAL.

04 - PRODUTO QUE TEM OTIMA ESTABILIDADE, INCLUSIVE NA PRESENGA DE MATERIA ORGANICA.

05 - PRODUTO COM EXCELENTE HOMOGENEIDADE, com relagao a sua composicao quimica natural. :

06 - PRODUTC COM SOLUBILIDADE TOTAL EM AGUA, em todas as proporgoes.

07 - PRODUTO COM EXCELENTE PODER GERMICIDA EM AGUAS DURAS.

08 - PRODUTO TOTALMENTE BIODEGRADAVEL, ndo contaminando o MEIO AMBIENTE.

09 - PRODAUTO NAC CORROSIVO, néo atacando materiais metalicos, nem tingindo ou desbotando outros materiais.

10 - PROBUTO NAO METALICO.,
11 - PRODUTO NAO VOLATIL.

12 - PRODUTO NAO IRRITANTE A PELE OU OLHOS DO HOMEM OU ANMAIS.
13 - PRODUTO COM EXCELENTE PODER DE PENETRAGAQ, répida e eficaz.
14 - PRODUTO COM ALTISSIMO PODER “ANTIOXIDANTE”, atuando eficazmente sobre sujidades, graxas, gorduras e

matéria orgénica.

15 - PRODUTO GUE E SELETIVO, atuando s6 sobre microrganismos patogénicos por natureza.

16 - PRODUTO QUE NAO AFETA A FLORA INTESTINAL DOS ANIMAIS.

17 - PRODUTO QUE NAQ CAUSA O APARECIMENTO DE CEPAS RESISTENTES, a sua agao germicida.

18 - PRODUTO COM OTIMA AGAO DESODORIZANTE, e ainda com olor agradével.

19 - PRODUTO FACIL DE DOSIFICAR, mesmo para pessoas menos avisadas.

20 - PRODUTO QUE E MUITO ESTAVEL A LUZ, temperaturas até 160°C e mudangas bruscas ambientais,

21 - PRODUTO ALTAMENTE ECONOMICO, j& que trabalha eficazmente em altas diluicoes.

22 - PRODUTO QUE NAO TEM CONTRA-INDICAGOES, nem precisa de equipamentos especiais para seu manuseio.

APLICACOES DO “KILOL-1 '

COES DO DECIMO ANIVERSA-
RIO DA EPAMIG, NO ANO PAS-
SADO, O CEPE/ILCT PROMOVEU
AMISTOSOS ENTRE EQUIPES
DE VOLEI BASQUETE F FU-
TEBOL, REUNINDO FUNCIO-
NARIOS DE BELO HORIZONTE (A'
E DE JUIZ DE FORA. NOSSA ,

CAPA MOSTRA AS FEQUIPES
PARTICIPANTES.

- Nos Laticinios.

- Na Bovinocultura.
- Na Caprinocultura.
- Na Equinocultura. - Ma Qvinocultura

- Nos Zoolégicos. - Nos Laboratérios.
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- Nos Frigorificos.

- Nos Matadouros/Abatedouros,
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- Mos Hospitais e Clinicas.

- Na Avicultura,
- Ma Suinocultura.
- Na Cunicultura.
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Piuiitiiii , .
. €vem o trem.
E, na mesma linha,

" em sentido contrério,

vem outro trem.
Dentro dos trens,
sacolejando sobre os
dormentes e trilhos,
vemn a vida.

Vem a esperanga.

A vontade de chegar.,

O desejo do encontroe.

Juventino Luz,
guarda-freios,

sai calmamente da
Sua guarita, com
lanterna e alavanca.
Ele sabe o que pode
acontecer se nao fizer
o seu trabalho, mas,
ainda assim, nfo se
afoba. Introduz a
alavanca entre os
trilhos e repete aquilo
que vem fazendo ha
quase 30 anos:

desvia as linhas,

Os trens passam.
Cada um rumo ao
seu destino.

E la se vio, levando
avida e os

! sentimentos.

= Gente.

O maior
valor
davida.

Revista do ILCT 40 (237) : 11-5 11985)

SENSIBILIDACE DA PROVA DE
WHITESIDE NA DETECCAO DE LEITE MASTITICO
EM NIVEL DE USINA DE BENEFICIAMENTO™

Sensibility of the Whiteside Test on the Detection
of Mastitic Milk Industry

Antonio Nader Filho 1/
Oswaldo Durival Rossi Jdnior 1/
Ruben Pablo Schocken-Tturrino 2/
Eliana Maria Cembranelli 3/

fémeas ou 2,0% dos quartos.

RESUMO: Foram submetidas ao California Mastitis Test {CMT),
497 vacas lactantes em 17 propriedades rurais produtoras de leite tipo
2, na regido de Ribeirdo PretofSP. Através do isolamento e identifica-
cdo dos agentes etiologicos, a mastite bovina foi confirmada em 59
{11,1%) fémeas reagentes, tendo esta prevaléncia variado entre 0% {pro-
priedade Q) e 50% (Propriedade J). Simultaneamente, na using de be-
neficiamento, o leite de conjunto procedente de cada propriedade foi
submetido ¢ prova de Whiteside, corn o objetivo de verificar a sensibili-
dade desta prova na detecgdo de leite mastitico. Os resultados obtidos
evidenciaram elevada sensibilidade da provae de Whiteside, de modo a
revelar a presenga de leite mastitico nas amostras procedentes das pro-
priedades, cuja prevaléncia da doenga foi igual ou superior a 8,0% das

SUMMARY

497 lactating cows from 17 farms
producing type B milk in Ribeirdo Preto,
State of Sao Paulo, Brazil, were submited
to the California Mastitis Test (CMT). Bo-
vine mastitis was confirmed on 59 (11.1%)
reagenfs females through the isolation
and ideantification of the etiologics agents.
The prevalence varies between 0% (farm
Q) and 50% (farm J). Simultaneaously,
at the milk industry, the whole milk com-
ming from each farm was submited to the
Whiteside test in order to verify the sen-
sibility of this test in the detection of
mastitic milk. The resulis showed an ele-
vated sensibility of the Whiteside test,
been able to detect the mastitic milk in
the samples from the farms wheie the
prevalence was equal or higher than 8.0
of the females or 2,0% of the quarters.

INTRODUCAO
Nag atuais condi¢bes de producdo,

é muito freqiiente a possibilidade do leite
oriundo de uma fémea mastitica ser in-
corporado ao leite de vacas normais (San-
tos & Moreira, 1977), podendo este fato
alterar a eficiéncia-do processo de pasteu-
rizagdo, constituindo-se, portanto, em
ameaca a satide piblica (Giesecke, 1979).

As provas mais utilizadas na rotina
do Servigo de Ihspe¢iio nos estabeleci-
mentos industriais para a detecgio de
leite mastitico, sfo representadas pela
prova de pus, pesquisa do teor de clore-
tos ¢ prova de Whiteside (Nader Filho et
alii, 1984).

{*} Projeto de Pesquisa Financiado pela CPE —
UNESP,

1/ Departamento de Higiene Veterindria e Sau-
de Publica da Faculdade de Ciénclas Agrdrias
¢ Veterindrias Campus de Jaboticabal —
UNESP.

2/ Departamento de Microbiologia da Faculda-
de de Ciéncias Agréarias e Veterinarias Cam-
pus de Jaboticabal — UNESP,

3/ Servigo de Inspegdo — Ministério da Agricul-
tura,
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Segundo Correa & Correa (1979), 4
prova de Whiteside caracteriza-se pela
formagdc de uma massa viscosa, associa-
da 4 ocorréncia de grumos e estrias, de-
vido 4 reagdo entre os leucdcitos poli-
morfonucleares presentes no leite e a
solugdo de hidréxido de sédio. A gra-
dagdo desta rea¢do permite detectar a
presenca de quantidades anormais de
leucteitos no leite, decorrentes de pro-
cessos inflamatdrios da glindula mamd-
ria.

Nader Filho et alii {1984) analisando
comparativamente as provas de Whiteside,
pesquisa do teor de cloretos e prova de
pus, verificaram. maior sensibilidade e es-
pecificidade da prova de Whiteside, que
revelou a preseng¢a de leite mastitico nos
latsses procedentes das propriedades onde
a prevaléncia da doenca era igual ou supe-
rior a 6,98% das fémeas ou 1,74% dos
quartos.

. Tendo em vista as poucas informa-
¢tes disponiveis sobre a eficiéncia das
provas utilizadas pelo Servico de Inspe-
‘¢80, realizou-se o presente trabalho com
o objetivo de verificar a sensibilidade da
prova de Whiteside na detec¢ao de leite
mastitico, em nivel de usina de beneficia-
mento.

MATERIAL E METODOS

Foram submetidos ao California Mas-
titis Test (Schalm & Noorlander, 1957),
497 vacas em lactagdo em 17 proprieda-
des rurais produtoras de leite tipo B, lo-
calizadas na regifo de Ribeirdo Preto/SP.
A escolha destes animais era efetuada ao
acaso, sendo analisadas cerca de 60% das
fémeas lactantes em cada propriedade.

Diante dos resultados positivos ou
suspeitos, colhiam-se em tubos de en-
sajo esterilizados, 50 m¥% de leite dos
quartos reagentes, obedecendo-se as
normas de assepsia propostas por Veis-
seyre {1972). Em seguida, estas amostras

i d te-
g‘)EPAMlG em caixas de mate

e por™), contendo cu-
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hos de gelo, sendo transportadas para o
laboratorio do Departamento de Higie-
ne Veterindria ¢ Satide Publica da Facul-
dade de Ciéncias Agrdrias ¢ Veterindrias
Campus de Jaboticabal - UNESP.

No referido laboratério, as amos-
tras eram submetidas ao exame bacte-
riolégico, representado pelo isolamento
e identificagdo dos agentes etioldgicos
(APHA, 1976}, com o aobjetivo de con-
firmar a presenca do processo infeccioso
entre as fémeas reagentes ao CMT, em
cada propriedade estudada.

Simultaneamente, o leite de conjun-
1o de cada rebanho, contendo inclusive
o produto das féineas reagentes ao CMT,
era analisado na Usina de Beneficiamen-
to. Assim, na plataforma de recepgio,
apds a homogeneiza¢do do leite contido
nos latdes, cothiam-se cerca de 500 mg,
de acordo com a técnica utilizada na roti-
na do Servicode Inspecdo, ou seja, uma
mistura do produto de todes os latSes
procedentes do rebanho a ser analisado.

Em seguida, estas amostras eram sub-
metidas & prova de Whiteside, realizada
em uma placa de vidro, sobre a qual jun-
tavam-se duas gotas de solucdo de hidré-
xido de sédio 1IN e cinco gotas de leite.
A leitura era efetuada logo apds a homo-
geneizagdo, realizada através do usc de
bastdo de vidro, sendo consideradas po-
sitivas as amostras que apresentavam a
formag¢do de codgulos, fléculos, filamen-
tos ou massa viscosa e, negativas, as
amostras cujo aspecto do leite ndo varia-
va (Murphy & Hansen, 1941).

RESULTADOS

A Tabela 1 mostra a distribuic@o do
ntimero de fémeas e quartos analisados
através do CMT e, dos quartos reagentes,
segundo os rebanhos produtores de leite
tipo B, estudados na regiZo de Ribeirdo
Preto/SP. Observa-se que, 59 (11,9%)
femeas ¢ 68 (3,4%) quartos, mostraram-
se reagentes i prova do CMT.
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TABELA 1 — Distribuigdo do Niimero de Fé- TABELA 2 - Distribui¢io das Amostras Posi-
meas e Quartos Reagentes ¢ Analisados Atra- tivas ao Exame Bacteriologico, segundo o Ni-
vés da Prova do CMT, segundo os Rebanhos mero de Fémeas e Quartos Reagentes ao CMT,
Produtores de Leite Tipo B, Estudados na Re- nos Rebanhos Produtores de Leite Tipo B, na
gifo de Ribeirdo Preto/SP. Regido de Ribeirdo Preto/SP, 1984.
Fémeas Quartos Fémeas Positi- Quartos Positi-
Reagen- Reagen- Rebanhos| Rea- vas Rea- vos
Rebanhos es | Anali-] o | Anali- gentes No| % gentes } of
sadas sados
Nel % | N9 [nofa | M@ A. 6 |6l2s0 8 |s8|83
B 3 3] 86 3 321
A 6 (250 24 81831 96 C 4 3| 6,0 4 4|20
B 3 (86|35 |3|21]140 D 7 l7is2l 7 1733
C 4180 50 4 12,0 | 200 E 6 6 (20,7 ] gl 6,9
D 7 (13,2 53 713,31 212 " F 4 41125 4 4131
E 6 120,71 29 8169 116 G 3 31100 4 4133
F 4 (1251 32 413,11 128 H 3 3| 81 4 4|27
G 3 (1001 30 41331 120 1 2 2137 2 2:0.9
H 3181 37 412,71 148 i 5 5 1500 7 70117,6
I 2137 54 209|216 K 1 1| 7.7 1 1|19
J 5 (50,0} 10 TQI’J‘,G' 40 L 2 2 110,5 2 2126
K 1| 7,71 13 1119 52 M 4 4 |200| 5 5]6,2
L 2(10,5] 19 2126 76 N 3 3194 3 3|23
M 4 320,0( 20 5162 80 O 2 11 3.3 2 21 1,7
N 3194 32 ! 3]23]| 128 P 4 (21133 4 (4|67
0] 2] 67 30 21,7 120 Q — | - — | -
P 4 1267 15 4 16,7 60
Q S R I R el B 56 Total 59 |55111,1| 68 (68|34
Total 59 [11,9] 497 |68 3.4 | 1988 superior a 8,0% das fémeas ou 2,0% dos

A Tabela 2 mostra a distribuicdo
das amostras positivas ao exame bacte-
riolégico, segundo o nimero de fémeas e
quartos reagentes a prova do CMT, nos're-
banhos produtores de leite tipo B, estuda-
dos na regido de Ribeirdo Preto/SP. Veri-
fica-se que, 55 (11,1%) fémeas e 64
(3,2%) quartos, mostraram-se positivos
a0 exame bacteriologico.

A Tabela 3 mostra a prevaiéncia da
mastite bovina nos rebanhos produtores
de leite tipo B, na regido de Ribeirdo Pre-
to/SP, segundo o ndmero de fémeas e
quartos analisados, e os resultados obti-
dos na prova de Whiteside. Observa-se
que a prova de Whiteside foi capaz de
revelar a presenca de leite mastitico nas
amostras procedentes das propriedades,
cuja prevaléncia da doeriga,Tob igual ou

quartos.

DISCUSSAQO E CONCLUSOES

« A andlise dos dados inseridos nas
Tabelas 1 ¢ 2, revela que a prevaléncia
(11,1%) da mastite bovina verificada em
17 tebanhos produtores de leite tipo B,
na regidio de Ribeirdo Preto/SP, foi se-
melhante 3 determinada por Nader Filho
et alii (1983), em Barretos/SP, porém
foi inferior s observadas por Lange-
negger et alii (1970), no Rio de Janeiro,
Harrop et alii (1975), em Permnambuco,
Ferreiro et alii (1981) em Minas Gerais
¢ Nader Filho et alii (1984), em Jaboti-
cabal/SP, cujas prevaléncias foram de
10,26%, 200%, 14,5%, 143% e 16,6%,
respectivamente. Segundo Nader Filho et
alii (1983), este fato talvez possa ser atri-
tatdora adanis leal umes medidesopo;
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TABELA 3 — Prevaléncia da Mastite Bovina
nos Rebanhos Produtores de Leite Tipo B,
na Regidc de Ribeirdo Preto/SP, segundo o
Nimero de Fémeas e Quartos Anaiisados, e
Resultados Gbtides na Prova de Whiteside,
1984. -

% de % de Prova
Rebanhos | Fémeas | Quartos de
Doentes | Doentes | Whiteside

J 50,0 17,5 positiva
A 250 8,3 positiva
E 20,7 6.9 positiva
M 20,0 6.3 positiva
P 13,3 33 positiva
D 13,2 33 positiva
F 12,5 31 positiva
L 10,5 26 positiva
G 10,0 3.3 positiva
N 94 6,3 positiva
B 8.6 2,1 positiva
H 80 20 positiva
K 7,7 1.9 negativa
C 6,0 1,5 negativa
1 3.7 0.9 negativa
O 33 0.8 negativa
Q - - negativa

fildticas, representadas principalmente
pela realizacao didria da prova da “cane-
ca telada”, exigida pelo Servico de Ins-
pecdo nos estdbulos produtores de leite
tipo B. Esta prova permite a detecgio de
fémeas infectadas, cujo afastamentio da
linha de produgdo determina a eliminagio
de importante fonte de infecgdo do re-
banhao.

A andlise dos dados constantes na
Tabela 3 evidencia elevada sensibilidade
da prova de Whiteside na detec¢fo de
ieite mastitico em nivel de usina de bene-
ficiamento, uma vez que esta prova foi
capaz de acusar a presenga de leite anor-
mal nas amostras procedentes das pro-
priedades, cuja prevaléncia da doenga
foi igual ou superior a 8,0% das fémeas
ou 2,0% dos quartos. Nader Filho et
aliji (1984) analisando as amostras de
seis rebanhos produtores de leite tipo

inn raaifn ds Rarretos/SP, verificaram

A)EPAM'G da prova de White-

—
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side na detecgdo de leite mastitico em
nivel de usina de beneficiamento, uma
vez que esta prova foi capaz de acusar a
presenga de leite anormal nas amosiras
procedentes das propriedades, cuja pre-
valénciz da doenga foi igual ou superior
a 6,98% das fémeas ou 1,74% dos quar-
tos.

Os resultados obtidos, analisados ¢
discutidos no presente trabalho, eviden-
ciaram elevada sensibilidade da prova
de Whiteside na detecgfo de leite mastiti-
co em nivel de usina de beneficiamento,
todavia diante da auséncia de maiores
informacdes sobre o assunto objeto deste

* trabalho, acredita-se que haja necessidade

de novas investigagdes.
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A cada més, o Informe
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XIll CONCURSO NACIONAL DE PRODUTOS LACTEOS:
' ANALISE ESTATISTICA

X1l Nationai Contest of Dairy Products:
Statistical Analysis

F. Amaral Rogick 1/

RESUMOQ: Procuramos, neste trabalho, fazer a andlise dos resulta-
dos do XIIT Concurso Nacional de Produtos Ldcteos, realizado no Ins-
tituto de Laticinips Cindido Tostes, Juiz de Fora, MG. 1984,

INTRODUCAO

Nio ¢ fdcil traduzir e interpretar, em
numeros, as decisdes pessoais dos prova-
dores, obtidas através de seus Grgdos sen-
soriais. A avaliagio hedobnica ¢ de tal mo-
do inerente ao julgador, tio pessoal, que
algumas vezes, dois juizes ddo notas, sig-
nificantemente diferentes, 2 um mesmo
produto. Se o julgamento é dificil, rela-
tivamente dificil é a sua interpretagdo
matermndtica.

REVISAO DA LITERATURA

Poucos sdo os trabalhos, de dmbite
nacional, em que a andlise estatfstica
foi empregada na interpretagio dos re-
sultados de julgamento dos produtos

lacteos (Rogick, 1983).
MATERIAL E METODO

Copias xerograficas dos resultados do
julgamento, sob anonimia em relagao aos

produtos e aos juizes, foram fornecidas
por Furtado (1984), coordenador da Co-
missdo Organizadora do Concurso. Foram
catalogadas 42 fichas, referentes a sete
produtos ldcteos e seis jufzes: Doce de
1site Pastoso, queijos Estepe, Prato Lan-
che 1 kg, Prato Lanche 2 kg, Minas Pa-
dronizado, Parmesao e Requeijao Cre-
moso; e juizes J1,J2,J3, 14,15 e J6.

O critério de julgamento dos latici-
nios seguiu a mesma técnica dos traba-
lhos anteriores. Quanto aos degustado-
res, o principio foi colocar as notas de
cada um dos juizes em seis classifica-
¢Oes diferentes, segundo os seis produtos
testados, usando-se para isso o quadrado
latino 6 x 6. A correlagdo foi feita calcu-
lando r, Pearson, e a significdncia pelo
teste t.

As técnicas matemdticas foram rea-
lizadas obedecendo ds recomendagdes de
Azevedo e Campos, 1978, e Pimentel Go-
mes, 1982,

APRESENTACAO DOS DADOS E ANALISE ESTATISTICA

1 - LATICINIOS

L1 Doce de Leite
Li.1 - Desvio padrio 27,63

E1.2 - Meédia do somatério dos pontos atribuidos pelos seis juizes ¢ erro padrdo da

média 486,50 £ 11,28

[.1.3 -~ Coeficiente de variacio 5,68%

[.14 - Qualidade: média geral 81,08 pontos, variando de 75,33 a 87,83; 12quali-
dade: 19 lugar; 23 qualidade: 20 ¢ 32 lugares.

1/ Pesquisador éientifico,' B.VML M8 Sed.Agry Sio Pl :_;
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L2 Queijo
1.2.1 - Andlise de varidncia
Desvio padrio 10,97
Tratamentos (lugares), teste F = 46,64 *
Blocos (variedades de queijos), teste F= 507 *
*% Significdncia P < 0,01
122 - Andlise das médias das notas atribuidas pelos seis juizes

[.22.1 - Médias e erro padrio das médias dos tratamentos ou lugares obti-
dos pelos queijos

Lugares: 12 527,33, 2051200, 30497,00, 49480,83, 59465,17 ¢ 6044433; £+ 448

1.t

1.2

&2 EPAMI

instituto de Laticinios

1.2.2.2 - Médias e erro padrfo das médias dos blocos ou variedades (ou ti-
pos) de queijos

- Estepe 497,50, Lanches 1.485,00, Lanche 2.490,67, Minas 469,83,
Parmesdo 487,17 e Requeijdo 496,50; + 4,48
Comparagdo entre as médias dos tratamentos ou lugares obtidos pe-
los queijos
Teste de Tukey: Houve diferenca significativa, P < 0,01, entre as
médias dos 19 e 32 lugares, 12¢ 49, 1Qe 59, |Qe 60, 20¢ 40, 20¢
59,20 6Q,30e 59,30 ¢ 69, 4Q¢ 62. Houve diferenca significativa,
P < 0,05, entre 52 e 6°. Ndo houve diferenca significativa, P >
0,05, entre 19e 20, 2Q¢ 39, 40 59 lugares.
Comparagdo entre as médias dos blocos ou variedades (ou tipos)
de queijos.
Teste de Tukey. Houve diferenca significativa, P < 0,01, entre as
médias dos queijos Estepe e Minas, Minas e Requeijdo. Houve di-
ferenga significativa, P < 0,05, entre Lanche e Minas. Ndo houve
diferenga significativa, P > 0,05, entre os demais contrastes.

1223 -

1.2.24 -

I.L1.3 - Coeficiente de variagao 2,25%
124 - Qualidade: média geral 81,30 pontos, variando de 78,31 (Minas) a §2,92
(Estepe); 24 qualidade: Estepe, Requeijdo, Lanche 2, Parmesdo, Lanche 1.
H — JUIZES
II.1.} - Andlise de varidncia

Desvio padrido 5,69
Tratamentos (pontos ou notas), teste F = 1,52 NS
NS Nio significancia P> 0,05
Andlise das médias
I1.2.1 - Meédias e erro padrio das médias dos tratamentos ou dos pontos (ou notas)
atribuidos aos laticinios, pelos juizes J1 80,50, J2 82,67, J3 83,33, 14
82,50,J575,50eJ681,17; £2,32
IL.2.2 - Compara¢do entre as médias dos pontos (ou notas) atribuidos, aos latici-
nios, pelos juizes
Teste de Tukey: Ndo houve diferenca significativa, P> 0,05
thte de variagfio 7,03%
"eral dos seis juizes 80,95, variando de 75,50 (J5) a 83,33 (13)
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Estudo da moda (Mo, Pearson) 83,62, mediana (Md) 81,84 e média geral (in) 80,95.
Sendo m < Md < Mo, a curva assimétrica é negativa.

Estudo da correlagdo entre os juizes

Teste de Pearson: Houve correlagio positiva significativa entre os quatro pares de jui-
zes estudados,

12213083 4 P< 001; M4el60,78 P < 0,01; J1eJ20,78 *%P< 0,0l e
JNel50,73%P< 005

DISCUSSAO
I — LATICINIOS

Doce de leite

Somente uma variedade de doce de leite foi apresentada a julgamento. Doce de leite
em pasta (RIISPOA, Art. 659, 1952 e 1962), classificado também doce de leite cre-
moso ou em pasta (NTERAB, NTA 56, 1978), chamado ainda pastoso.

I1.1,1.1.2,L1.3 e .14 — Houve em pontos, diferengas entre as colocagBes dos do-
ces de leite, especialmente entre os 19s ¢ 695 lugares. As amostras colocadas em 4Q,
5Qe 6Q lugares ndo atingiram o nivel de 22 qualidade: 80 pontos no minimo;as outras
foram de 12 e 22 qualidades: 85 pontos no minimo. O coeficiente de variagdo 5,68%
mostra a dispersdc de vaiores; o desvio padrio foi 27,63. A média do somatério dos
pontos dados pelos seis juizes, 486,50 * 11,28, ¢, a média geral 81,08 mostram a
relativa qualidade dos doces de leite. A pontuaco seguiu o critério do RXIIICNPL,
1984.

Queijo

Seis variedades ou tipos (NTERAB, NTA 11, 1978 ¢ RIISPOA. Art. 608, 1952 e
1962) — 36 amostras — foram estudadas: Estepe, Prato Lanche de 1 kg, Prato Lanche
de 2kg, Minas Padronizado, Parmesdo e Requeijio Cremoso.

L2.1 - Segundo teste F, andlise de varidncia, houve diferenga significativa, ao nivel
de 1% de probabilidade, P < 0,01, entre os tratamentos (lugares), e, entre
0s blocos (variedades ou tipos de queijos). Isso é explicdvel pela relativa
dispersao de valores: médias dos lugares, variando de 527,33 £ 4,48 (19) a
444 33 + 4 48 (69), e, médias das variedades ou tipos de queijos, variando de
497,50 + 4,48 (Estepe) a 469,83 + 4,48 (Minas), 1.2.2.2,1.2.23 e 1.2.24.
A andlise das médias, em relagdo aos lugares e as variedades (ou tipos) — se-
gundo teste de Tukey — mostra em quase todos os casos diferenca significa-
tiva ao nivel de 1% de probabilidade, P < 0,01, entre os lugares, e em quase
todos os casos diferenca nio significativa, P > 0,05, entre as variedades (ou
tipos).

O melhor queijo apresentado foi o Estepe, bons o Requeijdo, Parmesio,
Lanche 2 e Lanche 1 ; inferior foi o de Minas.

1.2.2 - O coeficiente de variagdo, 2,25%, mostra a boa precisio do trabalho e a rela-
tiva dispersdo de valores.
Segundo ¢ Art. 602 § 190-59,§29-3¢ §30-3do RIISPOA, 1952 e 1962;

NTA 11-3,11 a, h; ¢ do NTERAB, 4078y /RAIHCERL (98400 Cadins @
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comportaram como de 28 qualidade: Estepe, Lanche 1, Lanche 2, Parmesfo
¢ Requeijao. O Minas nfo atingiu o minimo exigido: 80 pontos.

I — SUIZES

IL1ell.l.]1 - Mostra a andlise de varidncia que, segundo teste F, nZo houve diferenca sig-

nificativa a 5% de probabilidade, P > 0,05, entre os pontos atribuides indi-
vidualmente pelos juizes, a cada laticinio. Houve uma quase eqiiidade do
valor das notas entre todos-os juizes, salvo o J5; este fol um juiz assazrigo-
roso. .
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tos (69) a 87,83 (19), médias das notas dos seis juizes.

4 - De 13 qualidade foi o doce de leite classificado em 19 lugar; de 22 qualidade fo-
ram os de 2Q¢ 39; os produtos de lugares 49, 52 e 6@ ndo atingiram 80 pontos,

B — Queijo

5 - Houve diferenga significativa, P < 0,01, entre os resultados de classificacio e en-
tre as variedades (ou tipos) de laticinio.

6 - Sob o aspecto geral. os produtos foram de 24 qualidade, 81,30 pontos, a média
dos somatorios das notas atribuidas pelos seis juizes foi 487,78 £ 4 48,

7 - Considerando-se os lugares em que se classificaram, a varia¢fio foi de 78,31 (Mi-

I1.2 O teste de Tukey nfo mostra diferenca significante, P > 0,5, entre todas as médias. .
] o 03 | 50 d Iho dos iui lati 5 nas) a 82,92 (Estepe).
I3 o coeﬁ(‘nenteﬂde variagdo, 7,03%, revela a precisdo do trabalho dos juizes € a relativa ! 8 - De 2% qualidade foram o Estepe, Lanche 1, Lanche 2, Parmesdo e Requeijdo.
pouca dispersdo dos valores. | ; e
| O Minas nao atingiu 80 pontos.
I1.4 A média geral dos seis juizes, 80,95 * 2,32 pontos, variando enire 75,50 (J5) e 83,33 i
espelha o aspecto genérico do julgamento. E -
(J3), esp pecto g Julg II — JUIZES
IL5 A curva foi assimétrica negativa, m << Md </ Mo, mostra respectivamente os valores :
80,95, 81,84 ¢ 83,62. f 9 - 'Os Membros da Comissdo Julgadora fizeram um bom trabatho, coerente e har-
1.6 Houve correlagio positiva significativa ao nivel de 1% de probabilidade, P < 0,01 en- i monioso; todos um tanto rigorosos na apreciacao, destacando-se nesse aspecto
tre J2 e J3, J4 ¢ 16, 11 e J2; significncia ao nivel de 5% de probabilidade, P < 0,05, 045,
entre J1 e J5. Os valores de r mostram a coeréncia dos juizes, a0 atribuir as suas ! 10 - Néo houve diferenga significativa, P > 0,05 entre as notas atribufdas pelos seis
respectivas notas. ! jurzes: média geral 80,95 pontos.
11 - Houve correlagfo positiva significativa entre os valores dos pontos atribuidos
HI — LATICINIOS 1 pelos juizes testados, P < 0,01 (J2 ¢ J3,J4 e J6,J1 e J2) e P<<0,05(J1 e J5).
o . y . . | Il — LATICINIOS E JUIZES
II1.1 As médias gerais dos pontos dos doces de leite, dos queijos e dos juizes, respectiva-
mente 81,08, 81,30 ¢ 80,95 evidenciam a uniformidade do critério dos provadores, 12 - A Comissio Coordenadora do Concurso agiu muito bem, promovendo antes do
€ a precisdo e o rigor da andlise estatistica. Foi um dos mais coerentes, logicos e har- inicio das provas, uma reunido para debate e discussZo das normas e dos critérios
moniosos resultades, jd observados. Os membros da Comissao, coordenador e juizes, de julgamento.
agiram com af:ertol, uniformidade e harmonia. As notas do J5, em relagdo aos outros 13 - E preciso evitar o extremo rigor (J5) e a benevoléncia das notas atribuidas por
juizes, foram inferiores. alguns juizes.
A correla¢ao positiva mgmficatwa (P {0,01 e P < 0,05) entre quatro pares de juizes, S ARY NTERAB, NTA 11 ¢ 56 — Normas Técnicas
colabora, com os seus niimeros, para evidenciar os bons resultados do julgamento. UMM Bspeciais o . ) )
. . . speciais Relativas a Alimentos e Bebi-
Os comentdrios sobre o queijo Minas Padronizado continuam a ser os mesmos dos We have tned.to‘ show in t.hls paper das. Doce de Leite. Seer. de Estado da
trabalhos anteriores: o produto estd nitidamente correndo para um queijo de massa the results of statistical analysis of the Salde. Decreto 12.486, de 20/10/78.
semicozida. XII Dairy Products National Contest, PIMENTAL GOMES, F. Curso de Estatistica
held at the Dairy Institute ‘Cindido Tos- ix;;irln;?n;ul.ss %1 ;g2 Livraria Nobel 5.
tes’, Juiz de Fora, MG. 1984. RHSPC‘)A‘“’ ‘P‘{“ 0.5 RS '
~ — Regulamento da Inspeciio Indus-
CONCLUSOES . trial ¢ Sanitdria dos Produtos de Origem
) REFERENCIAS Animal. Tiivlo VIII. Capitulos IV e V.
I — LATICINIOS Decreto  30.691, de 25/06/62. M.A.
A — Doce de leite AZEVEDO, A.G. e CAMPOS, PILB. Estatis- Brasilia, DF 1952 ¢ 1962.

1 - Houve diferenca entre os resultados da qualidade e dos lugares obtidos pelas
amostras.

2 - Sob o aspecto geral, os produtos foram de 22 qualidade, 81,08 pontos; a média

sjomatdrios das notas atribuidas pelos seis juizes foi 486,50 + 11,28.

tica B:ésica. 32 edigdo Livros Técnicos e
%entlficos Editora. Rio de Janeiro, RIJ.
78.

FURTADO, M.M. Comissio Organizadora do
X1 Concurso Nacional de Produtos Lic-
teos. EPAMIG - CEPE - ILCT, CNL-004/
84 (Mod.), Juiz de Fora, MG. 1684.

ROGICK, F.A. XII Concurso Nacional de Pro-
dutos Lacteos: Andlise Estatistica. Rev.
ILCT. 38 e 39 (230 e 231): 35-40 ¢
41-47, Juiz de Fora, MG. 1893 ¢ 1984.

RXILCNPL — Regulamento do XIIT Concurso
Nacional de Produtos Licteos. EPAMIG,

Ziepam
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siderando-se os lugares em que se classificaram, a variacdo foi de 75,33 pon- ILCT, CEPE. Juiz ¢e Fom, MG. 1984,
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FORMULAGAO DE SAISEMULSIFICANTES PARA A
ELABORAGAO DE REQUEIJAO CREMOSO
E DE OUTROS QUEIJOS FUNDIDOS *

Emulsifying Salt Formulations in
"Requeijdo Cremoso’’ and Processed Cheeses

Ariene Gimenes Fernandes 1/
José Leonardo Etore do Va.lewl /
Sonia D. da Silva Campos 1/
Emilia E. M. Mori 1/

RESUMO: Em fase preliminar, foi feito um levantamento das
. caracteristicas dos diferentes citratos e fosfatos disponiveis no mercado
nacional (N), além de se detectarem os compostos que deveriam ser
importados (I). A seguir, as misturas dos sais foram elaboradas e carac-
terizadas em nivel de laboratorio, utilizando-se os seguintes compostos:
citrato de sodio (N), monofosfato bissédico (1), pirofosfato deido de
sadio (N}, pirofosfato tetrassédico (N), tripolifosfato de sédio (N) e
hexametafosfato de sodio (1.

Inicigram-se, entdo, os testes em nivel de planta-piloto, pelos
quais foram selecionadas seis misturas para requeijdo cremoso (R, a
R.) e nove para queijos fundidos, blocos (B a By}, sendo uma delas
comum aos dois tipos de queijos (Rg = B,).

Andlises sensorigis e fisicas do requeijio cremoso demonstraram
que ¢ produto ideal deve ter consisténcia bem cremosa.

Os processamentos de queijos fundidos blocos fatidvels apresenta-
ram resultados promissores em relagdo 4 viabilidade recnoldgica das
misturas. Com excegdo dos processamentos com as misturas By, By e
Batedeira de manteiga . B4, que devem ser otimizados, todas as outras formulacSes derant bons

Egﬁagﬁizggﬁ quetjos quanto ds propriedades de corte, cor, textura, consisténcia e
* 1.000 litros ou sabor, dentro das presentes condigdes de trabalho.
500 kg de creme De modo geral, os resultados obtidos foram considerados promis-
* 1288 ﬂt'%i%‘:eme oo sores, jd que permitiram provar a viabilidade tecnologica de diversas
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vou a vaniagem do uso desta metodologia
para O transporte. a longas distancias.
surgin o inconveniente de uma separagio
da proteina e da gordura no produto. De-
pois de exaustivas investiga¢des para solu-
cionar este problema, Gerber e Stettler
(33). em 1911, obtiveram o queijo pro-
cessado, que consistia em solubilizar o
paracaseinato de cdlcio da matéria-pri-
ma. por mejo de calor, usando citrato de
sédie como agente peptizante. Apds o
resfriamento da mistura, obtinha-se um
gel mais ou menos firme e homogéneo,
que foi chamado de queijo processado.

Os queijos processados se caracteri-
zam por uma consisténcia definida, uma
estrutura tipica e um conteudo de casei-
na intacta (mimimo 12%) necessdria para
a estabilizacdo da emulsdo. Portanto, a
matéria-prima deve ser selecionada e
combinada, de acordo com o produto
final que se deseja obter.

Atualmente, para a elaboracio de
queijo fundido é feita uma mistura de
queijo, agua e sais emulsificantes e, a
seguir, a pasteurizagdo da mistura para
obtencdo do produto final. Tal produto
deve ter fluidez suficiente para ser enva-
sado convenientemente, devendo manter
suas caracterfsticas durante o armazena-
mento (20).

De modo geral, requeijo cremoso €
o produto obtido pela adigio de vm sal
emuisificante e dgua as proteinas e gordu-
ra do leite, a0 mesmo tempo que se aque-
ce e se agita a mistura (2, 10), sendo que
esta definicdo também € adequada para
outros tipos de queijos fundidos. Na ela-
boragio de requeijdo cremoso, normal-
mente se utiliza massa fresca obtida por
meio de coagulagio enzimica do leite, da
acidificacdo através de fermentos ldticos
selecionados, ou entfio pela acidificagdo
direta do leite aquecido (13). Por outro
lado, outros tipos de queijos fundidos
sa0 geralmente elaborados, a partir de

: * “0s em diferentes estd-
L) EPAMIG 33). 0 “Queio Bran-

-
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co Latino-Americano™ e o coprecipitado
também podem ser utilizados como ma-
téria~prima na fabricagdo do queijo fun-
dido (5, 6, 22, 27, 42, 48). O coprecipi-
tado é constituide de caseina e de pro-
tefnas do soro precipitadas por meio de
calor ¢ deido. A albumina estd presenie
em maior quantidade, e ndo deve ser su-

perior a 10% em relac@o 3 massa total.

Também podem ser utilizados cremes.

fermentados. que dio um certo sabor
caracterfstico ao produto final (9. 23).
Um esquema geral de fabricagdo de queijo
fundido ¢ apresentado na pdgina 15.

Verifica-se, atualmente. um conside-
rdvel aumento na producdo brasileira de
queijos fundidos, destacando-se o requei-
jdo cremoso. Assim € que a producio de
queijo fundido, pasteurizado, fatiado e de
requeijdo aumentou de 4.909.878 kg em
1972 (36), para 12.977.000 kg em 1981
(31) (Quadro 1).

Deve-se salientar, também, qua a
quantidade de sal emulsificante utilizada
(cerca de 8-15% em relagdo ao teor pro-
téico total da massa ou 3% em relagdo ao
peso da massa) permite que este produto
seja  considerado como matéria-prima
para o processamento de queijos fundidos.

No Brasil, os sais emulsificantes nor-
malmente utilizados sfo adquiridos no
mercado internacional ji formulados, ou

.5eja, como produtos pronios, especifica-
dos para cada tipo de queijo fundido que
se quer obter {queijo fundido ¢remoso,
bloco ou requeijio cremoso). Por outro
lado, consultando-se a literatura nacional
especializada, pode-se inferir que existe
verdadeira caréncia de estudos referentes
a0 assunto, visto ndo se ter conhecimento
de desenvolvimento de pesquisa na drea.
Esta situa¢do, analisada como um tedo,
evidencia uma dependéncia indesejdvel da
inddstria de laticinios naciona! em relagao
ds fontes externas de suprimento. Com as
restricoes impostas & importagio de insu-
mos, seria desejivel que se desenvolves-
sem, em nosso Pafs, estudos acerca de sais
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emulsificantes para requeijfo cremoso e,
também, para outros tipos de queijos fun-
didos, visando diminuir essa dependén-
¢ia do exterior, bem como aumentar a
disponibilidade interna de tecnologia.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

[Legislagdio Referente a Queijos Fundidos

Os tipos basicoslecc beijiy fandidas
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sdo (33):

— queijo fundido em bloco;

— queijo fundido fatidvel;

— queijo fundido cremoso.

As. diferencas entre eles consistem do
tipo de matéria-prima e de sal fundente
empregados no processo, ¢ dos teores de
gordura e de umidade contidos no produ-
to final.

Requeijdo cremoso pode ser conside-
rado como um tipo de queijo fundido cre-
moso, sendo que o termo cremoso ou un-
tdvel pode ser aplicado para queijo fundi-
do, cuja consisténcia permita que ele seja
espalhado com a faca 4 temperatura am-
biente (24).

Segundo o Riispoa (2) queijo fundi-
do € o produto obtido da fusdo, em con-
di¢bes apropriadas, da massa de queijos
maturados, adicionade ou nfo de condi-
mentos.

A denominacao do queijo principal
que entrou na composicdo do fundido
pode ser incluida na sua rotulagem.

No fabrico de queijos fundidos e re-
queijdes é permitido, pelo DINAL. o em-
prege de fosfato dissodio, do citrato ou
tartarato de sodio € hexametafosfato de
s6dio, misturados ou ndo, no limite maxi-
mo de 3%, calculado em relacio 4 maté-
riaz-prima a ser fundida (comunicado
DINAL, 09/81).

Qutro emulsionante s6 pode ser em-
pregado apos prévia aprovagio do SIPA.

E também autorizado pelo DINAL,
o emprego de dcido sbrbico e seus sais
como conservadores em queijos pasteuri-
zados em fatias e nos queijos fundidoes, no
limite miximo de 0,1% (comunicado
DINAL. 15/81).

Este queijo serd designado “queijo
pasteurizado™, quando obtido da fusdo a
vicuo de queijo especialmente fabricado
para a finalidade ¢ manipulado em apare-
lhagem propria.

“*Requeijdo” ¢ o produto obtido pela
fusdo de mistura de creme_com massa de
datlfada, Mesora 1y amadn’
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“Requeijao do Norte™é o produto re-
sultante da fusfo, em condigBes préprias,
de manteiga derretida com massa ou
coalhada de leite integral ou desnatado,

filada e salgada. Neste produto permite-.

se a adi¢do de gorduras de origem vegetal
ou animal, misturadas ou n%o 4 manteiga,
em proporcdes aprovadas pelo SIPA; o
produto final assim preparado nfio pode
obter classificagio superior 4 de segunda
qualidade. A rotulagem do produto indi-
card a natureza e percentagem das gordu-
ras estranhas adicionadas.

Os requeijfes podem ser embalados
em caixas de madeira ou de papelio. O
papel impermedvel que os envolve pode
ser tratado por substincias antimofo,
aprovadas pelo SIPA.

A legislagio do estado de $do Paulo
(7) define requeijdo como sendo o pro-
duto obtido da fusFo da mistura de creme
com massa de coalhada dessorada e lava-
da, de leite integral ou desnatado, cru ou
pasteurizado.

Segundo esta legislagdo, o produto
serd designado, de preferéncia, “‘requei-
jao™, “requeijdo de creme”, seguido do
nome fantasia ou comercial. Maior pro-
porgio de creme dard requeijio macio,
mole (requeijdo de creme) e menor propor-
¢do dard requeijo mais duro (requeijio
comum).

Caracterfsticas organolépticas:

— aspecto: massa mole ou pastosa;

-~ €or: branco-creme, homogénea:

— cheiro: préprio;

— sabor: préprio (enire adocicado e
ligeiramente 4cido e levemente
salgado;

— lipidios de leite: minimo de 30%
p/p na matéria seca.

Outros tipos de queijo podem ser fa-
bricados, com aprovagio prévia dos res-
pectivos padroes pelo SIPA, apés defini-
¢do das caracteristicas tecnologicas, orga-
nolépticas e quimicas.

A classificagio dos queijos, segundo
o Riispoa, serd realizada pelos industriais,
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nos proprios estabelecimentos e controla-
da pelo SiPA.

Todos os preparados quimicos xpos-
tos d venda para fabricagfo de queijos, de
procedéncia nacional ou estrangeira, s6
podem ter aplicagdo na inddstria queijei-
ra depois de aprovados pelo SIPA.

Considera-se “data de fabricagdo”
dos “queijos frescos”, ‘fundidos” e “re-
queijdes”, o.dia de sua elabora¢@o, que
deverd ser inscrita na propria crosta ou na
etiqueta aderente dos queijos.

Os queijos maturados defeituosos,
ndo considerados impréprios para consu-
mo, podem ser reaproveitados na fabrica-
¢ao de gueijo fundido.

Parimetros Fundamentais para o Proces-
samento de Queijo Fundido

A massa a ser fundida e os sais emul-
sificantes determinam as caracteristicas
essenciais do queijo fundido. Além disso,
uma série de pardmetros podem influen-
ciar ou mesmo acelerar o processo, de
acordo com o grau de sua participagio
(1_L, 15), podendo-se destacar, dentre
eles, os fatores térmicos, quimicos e me-
cdnicos aplicados no produto. No entan-
to, devido 4 complexidade do termo em
questfo, procurou-se focalizar a discus-
sdo da bibliografia consultada, sobre a
agdo dos sais emulsificantes na fusio de
queijos de um modo geral.

— Sajs emulsificantes para a elabora-
¢do de queijo fundido.

Bonell (4) dividiu o processo fisico-
quimico da fusdo de queijos na presenga
de sais emulsificantes, nos seguintes gru-
pos de rea¢les simultineas:

— extragdo de cilcio da proteina;

— solubiliza¢do da proteina, ou seja,

peptizacdo e dispersdo;

— “intumescimento” efou hidrata-

¢do da proteina;

— estabilizagdo do pH. e

— formagdo da estrutura durante o

resfriamento.

Oz cajs emulsifican’es possuam afini,
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dades bem caracteristicas com o cdlcio,
com 0 qual se combinam por precipitagdo
ou mediante a formagdo de complexos.
Por meio deste segundo processo, a para-
caseina insolivel se transforma em uma
proteina relativamente solivel, a caseina.
Deste modo, o queijo se transforma de
seu estado semi-sélido, coagulado ou flo-
culado, até atingir o limite de solubilida-
de, o que depende, portanto, ndo somen-
te do tipo de queijo como também dos
sais emulsificantes empregados.

De acordo com Gordon e Meyer (17,
'33), a primeira e a principal tarefz de um
sal fundente € a capacidade de solubilizar
a caseina com formacio de um sal homo-
géneo e essa capacidade aumenta paralela-
mente com o poder de fixagio do célcio.
Em segundo lugar, os sais fundentes
devemn peptizar a caseina que Se encontra
em estado heterogéneo, em virtude da in-
fluéncia biclégica e do meio ambiente,
bem como de alteragBes que ocorrem no
queijo.  Por meio desta peptizagio,
obtém-se uma estabilidade da emulsio ou
suspensdo, ou seja, do produto final. Em
seguida a esse efeito primdrio no sistema
caseina e sal fundente, ocorre uma série
de efeitos secunddrios. A peptizacio e
suas caracteristicas fisicas, tais como re-
dugio da estrutura da massa e alteragGes
no estado de hidratacdo da caseina sdo
identificadas, como o efeito cremificante
dos sais fundentes.

Considerando~se as diferentes pro-
priedades dos diversos grupos de sais
emulsificantes, é importante, ao se prepa-
rar uma mistura para um determinado
fim, que a relag#o entre os vdrios compo-
nentes seja correta. Essa relagio depende
do tipo, idade, pH, grau de maturagdo e
estrutura do queijo usado como matéria-
prima, bem como das caracteristicas do
produto desejado, pois a composi¢co do
sal interfere na fusdo da massa, na quali-
dade e no oH do produto final. Sendo as-
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de efeito positivo sobre o processo de fu-
530 ¢ a subseqiiente estabilidade no arma-
zenamento, sejam incrementadas, e as ne-
gativas sejam compensadas, ao ponto de
ndo mais se manifestarem (14 ).

Para quefjos jovens (sem maturagdo),
constituidos praticamente s6 de casefna
ndo degradada, é necessdrio um sal com
grande poder cremificante, pois este tipo
de matériz-prima sofre transformacGes
lentas {33).

Ao contrdrio, se o queijo for relativa-
mente velho ¢ a caseina estiver bastante
degradada (estrutura curta) deve-se usar
um sal que ndo modifique ainda mais a
Inassa.

Massa dcida exige um sal alcalino e
vice-versa,

O sal fundente tem que dar uma boa
emulsao dentro de uma determinada faixa
de pH, que & limitada de um lado, pela es-
trutura do queijo e do outro lado, pela
durabilidade do produtg. Os valores osci-
lam na faixa de 5,4 a 6,2. Se o pH for
abaixo de 5,4 prejudica a estrutura, o pa-
ladar e tende a dar uma textura granulosa.
Se o pH for acima de 6,2, tem-se o perigo
de reduzir a durabilidade do queijo, além
do risco de alteragGes no sabor ¢ na estru-
tura (gosto salgado, amargo, saponino, se-
para¢do de gordura). Queijos na faixa de
pH 5,5 a 5,7 tendem a adquirir consistén-
cia solida, ao passo que com valor acima

de 5,7 (5,8-6,1) tornam-se mais pastosos

@: u3_§’ ﬁa ﬁ: ﬁ)

“A quantidade de sal fundente 2 ser
adicionada ¢ determinada em fun¢do do
tipo de queijo natural, do teor de umida-
de do queijo natural e do queijo fundido,
e até certo ponto, também do valor de pH
do queijo natural. Na prética, a quantida-
de necessiria geralmente varia de 2,5 a
3,5%, sendo calculada em relagdo 4 massa
de queijo natural empregada.

Fundamentalmente s6 se deve adi-
cionar a quantidade de sal fundente estri-

T
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negativa sobre a emulsdo, pois em lugar
da agdo inicialmente dispersante ¢ emulsi-
ficante, aparece um efeito de precipita-
¢do, assinalado por eliminagdo mais ou
menos intensa de gordura e de dgua,
quando o ponto 6timo & ultrapassado.

O sal fundente pode ser utilizado
anidro ou em solugGes preparadas com

4gua a cerca de 50°C, mexendo sempre.

Nunca se deve despejar a dgua sobre o sal,
pois, neste caso, © sal fundente formard
grumos & sb se dissolverd com muita difi-
culdade e lentidao (33).

Alguns investigadores afirmam que
um sal fundente ideal € aquele que combi-
na um cition alcalino monovalente, com
um anion polivalente (18, 46). Os sais de
‘cations monovalentes s3o mais efetivos do
que os polivalentes.

Na tentativa de explicar o sistema
encontrado no queijo fundido, tem sido
sugerido que este seja Uma SUSPENsdo, de
éleo em dgua, protegida e estabilizada pe-
lo gel formado pela caseina hidratada e o
agente emulsificante.

Nas emulstes do tipo 6leo em igua,
as gotas de Gleo tém carga elétrica negati-
va. De acordo com a teoria da tensao su-
perficial, os agentes emulsificantes sfo
absorvidos na interface dleo-dgua, impe-
dindo, deste modo, perdas de carga e a

conseqilente coagulagdo das gotas de dleo
(35).

Em resumo, um sal emulsificante
deve ter as seguintes propriedades (29,
33,47

— agir como solvente das proteinas;

— promover a emulsdo da gordura e
da dgua;

— agir como uma pelicula protetora
ao redor do glébulo graxo, para
estabilizar a emulsdo formada;

— controlar o pH final;

— aumentar a capacidade de reten-
¢Ao de dgua;

— ao esfriar, a emulsdo formada deve
solidificar, formando um queijo
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com boas quatidades de corte ou
de untabilidade;

— nio deve influir no paladar ¢ no
aroma do produio final;

— ndo deve se decompor ou recrista-
lizar durante o armazenamento do
queijo fundido;

— ser soluvel em pouca dgua;

— ter agfio bacteriostética.

Os primeiros sais fundentes utilizados
foram os derivados do 4cido cftrico, po-
rém, nos ultimos anos, foram introduzi-
dos sais dos 4cidos fosforicos e polifosfo-
ricos. Além destes, existem outros com-
postos que também podem atuar como
emulsificantes, porém, nio tém sua apii- -
cacdo difundida devido a problemas tec-
nolégicos ou econdmicos. Os tartaratos,
por exemplo, embora tecnicamente ade-

_quados para o processo, levam & produgao

de arenosidade e, por isso, foram descar-
tados. Lactatos e acetatos sio totalmente
improprios como emulsificantes. Sais de
sodio de varios cidos orginicos tém sido
estudados, mas nenhum deles tem adqui-
rido importéncia comercial até o momen-
to (33).

Em resumo, pode-se concluir que,
apesar das muitas possibilidades tedricas,
apenas trés grupos de sais emulsificantes
sao realmente cotados do ponte de vista
pritico: citratos, monofostatos e polifos-
fatos.

1 — Citratos

Sdo trés os sais produzidos: citrato
monossédico, dissédico e trissddico.

O citrato é bem solivel, possui bom
poder de dissolugdo da proteina, mas 0s
queijos processados com ele mostram pe-
quena tendéncia de absorver dgua e a es-
trutura se mantém firme e pesada. O
queijo assim processado mantém as pro-
priedades do queijo original. isto ¢, se a
estrutura for longa permanecera longa, o
mesmo ocorrendo com a estrutura curta.

tamente necessdria para uma dissolugdo

: de corpo firme, textura suave e
perfeita. O excesso pode causar influéncia P ’

Por isso, seu uso se limita a queijos em

!A)EPAMIGentre os diversos compo-

-7 “mitir que as propriedades
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blocos ou porgdes que precisam permane-
cer firmes e nio cremosas. S0 podem ser
usados para queijos cremosos, se for utili-
zado como matéria~prima unt queijo su-
permatuiado e de estrutura curta. As
desvantagens dos citratos sio (33):

— propriedades bacteriostiticas de-

ficientes;

— falta de agdo cremificante;

— tendéncia de manchar o queijo;

— uso de quantidades maiores: 50%

a mais de citratos em relagfo aos
polifosfatos.

Por outro lado, Thomas (47) afirma
que 0 Unico sal utilizado no processamen-
to de queijo & o citrato trissddico
(Na;CgH;0,). Este sal é bem soluvel,
apresenta sabor salino caracteristico e, em
solugdo, precipita ions cdlcio como citra-
to de cdlcio insolivel. Jd o citrato de po-
tdssio confere um sabor amargo ao queijo,
que se acentua durante o armazenamento.

Queijos processados com citrato
trissédico tém ponte de fusdo mais alto
do que o feito com outros sais emulsifi-
cantes. Além disto, citrato trissddico
aumenta o pH do queijo de 0,3 a2 0,5 uni-
dades, dependendo do poder-tampdo do
queijo natural.

De acordo com Tempieton e Sommer
(46) o uso de citrato trissédico dd melho-
res resultados do que os outros sais comu-
mente utilizados, como, por exemplo, pi-
rofosfato alcalino, metafosfato de sédio e
mesmo uma mistura de partes iguais de
fosfatos mono e dissddicos. Por outro la-
do, ainda segundo Palmer e Sly (46), ndo
se deveria utilizar mais do que 3% deste
sal em relagfo 20 queijo natural, nem
tampouco usar queljo jovem como maté-
ria-prima. Neste tltimo caso, ¢ queijo
fundido se apresentard pegajoso, a menos
que se utilize dcido para reduzir o pH. Os
referidos autores afirmam ainda que os
melhores resultados sfo obtidos com
queijo de média matura¢do, recomendan-
do mesmo a adi¢do de pequena proporgdo

!A)EPAMIGao citrato trissédico, no caso
=
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de queijos de matura¢do média ou ionga.-

A taxa recomendada seria a de nove par-
tes de citrato para uma parte de fosfato
dissddico.  Estudos realizados por Tho-
mas (47) sobre a utilizagao dos citratos
mono e dissédicos permitiram concluir
que o uso destes sais geralmente ndo pro-
duz boa emulsificaggo. Isto se deve a alta
acidez dos referidos sais, o que poderia
ser compensado pela combinagdo com
sais emulsificantes alcalinos. O mesmo
autor conseguiu resultados varidveis com
o citrato trissédico, dependendo do guei-
jo natural empregado, porém, os queijos
fundidos resultantes eram sempre mais
macios do que os controles.

II — Fosfatos

Os fosfatos utilizados como agentes
emulsificantes podem ser divididos nos se-
guintes grupos:

1) Monofosfatos: sais do 4cido orto-

fostérico. _

2) Fosfatos condensados.

a) Polifosfatos (cadeias):
— oligofosfatos (2-10 fosfatos)
e polifosfatos de alto peso
molecular.
h) Metafosfatos (anéis)
3) Outros fosfatos condensados(anéis
e cadeias ramificadas).

1 — Monofosfatos

Os ortofosfatos sio formados pela
neutralizacZo do dcido fosférico com car-
bonato de sodio. O processo de neutrali-
zacfo forma, progressivamente, fosfato
monossddico, dissadico e trissodico. Se-
gundo Faiare (8), os fosfatos mono e dis-
sédico, formam solu¢Ges-tampdo entre
pH 6,5 e 7,5. O fosfato trissédico € um
sal emulsificante alcalino, que eleva bas-
tante 0 pH do queijo. Thomas (47) cita
experimentos em que 3% deste sal elevam
o pH do queijo processado de 1,0, ao pas-
so que, nas mesmas condicdes, o citrato

4
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trissodico aumenta o pH de 0,35, Oalto
pH resultante do uso do ortofosfato tris-
sodico produz uma rdpida deterioragio
do produto, tanto do ponto de vista qui-
mico quanto do microbioldgico, e a pro-
dugdo de um sabor salgado e amargo.

Os monofosfatos tém forte agdo-
tampdo e os melhores resultados com
monofosfato dissédico sdo encontrados
quando o queijo na “forma sol” € ajusta-
do para um pH entre 6,0 - 6,3. A mistura
com monofostato monossédico para re-
duzir o pH ndo d4 resultados satisfatérios,
sendo preferivel a adi¢do de 0,2 - 0,3% de
4cido citrico. Os monofosfatos também
ndo provocam cremificagio da massa, que
permanece rala, e ndo sdo adequadas para
produzir queijos processados de alto teor
de gordura. Outro efeito secunddrio € o
aparecimento de um sabor a sabdo produ-
zido pelos monofosfatos e pode se desen-
yolver, também, uma certa arenosidade
devido 4 formagdo de monofosfato de cdl-
cio cristalino (3).

De modo geral, os ortofosfatos tém
pouca capacidade de se ligar ao cdlcio em
pH inferior a 6,0 (47).

Segundo vdrios autores (34, 47), o
fosfato monossédico (NaH,PO,4) nfo de-

ve ser utilizado como Gnico sal fundente,

jé que ndo produz uma boa emulsifica-
¢do, produzindo separacio de gordura,
proteina e dgua, tanto para queijos matu-
‘rados como para aqueles de curta matura-
¢do.

O fosfato dissodico (Na,HPO,) nio
¢ um emulsificante forte e, segundo Pal-
mer ¢ Sly (34), deveria ser misturado com
outros emulsificantes. Enquanto Temple-
ton e Sommer (45) desaconselham o uso
de mais de 2% do fosfato dissodico para
evitar amargor no produto final, Thomas
(47) reporta. ter obtido os melhores resul-
tados quando utilizou de 4-5% deste sal.

. Ao usar 3% de fosfato trissodico
(Na3PO,), Thomas (47) obteve um quei-
jo. processado muito macio e ficil de fa-
tiar, porém, de qualidade geral pobre.
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Sendo assim, nfo se recomenda o uso des-
te sal como tnico agente emulsificante.

2 — Fosfatos Condensados

Estes compostos sdo obtidos por
meio da desidratag@o térmica de ortofos-
fatos pri}nfirios ou secunddrios, ou da
mistura deles. Eles se distinguem dos or-
tofosfatos por suas propriedades fisico-
quimicas especificas. Dependendo do
grau de neutralizacio do dcido fosférico
e das condi¢Bes de preparo, so obtidos
diferentes tipos de fosfatos condensados.
O nimero de dtomos de fosforo por mo-
lécula indica o grau de condensagio (50).

Os fosfatos condensados podem ser
divididos em dois grupos (47): polifos-
fatos (cadeias) e metafosfatos (anéis).

® Polifosfatos

Sdo fosfatos de cadeia linear, em que
os primeiros componentes da série sdo
chamados oligofosfatos ¢ variam de pi-
rofosfato ao decafosfato. Ji os poli-
fostatos de alto peso molecular ocorrem
como misturas de polifosfatos, com di-
ferentes comprimentos de cadeia, como é
o caso do sal de Graham que apresenta o
valor n (na férmula peral dos polifosfa-
tos) situado na faixa de 30 a 300 (32).

Férmula geral de um polifosfato:

0 0

NaO Il “ ON:
\P=O—0—|P— 0——P< )
NaO/ ONa ONa

1

Os polifosfatos apresentam as seguin-
tes caracteristicas (47): .

— Cobrem uma ampla faixa de pH
(2,5 a 120) e apresentam capacidade
tamponante bem variada, dependendo do
grau de condensagdo do fosfato. O con-
trole do pH final do queijo pode ser obti-
do pelo uso de mistura de polifosfatos.

— As caracteristicas desejadas’ na
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mistura de sais emulsificantes podem ser
alcancada, variando-se a proporgdo de
polifosfato presente. Em geral, as capaci-
dades de formar complexos, de dispersdo
e de estabilizacio da emulsdo aumentam
com o grau de polimerizagFo.

— Os polifosfatos apresentamn maior
capacidade de unifio com o cilcio do que
os outros fosfatos, o que significa maior
capacidade de converter a paracaseina
insolivel em forma mais solivel.

— Os polifosfatos possuem, também,
efeito peptizante e hidratante sobre as
proteinas, além de nfo interferir no sabor
natural do queijo.

Pirofostatos

Os pirofosfatos sfio os primeiros
membros da série dos fosfatos condensa-
dos, sendo que os mais utilizados como
agentes emulsificantes sfo o pirofosfa-
to alcalino (NasP,04) e o pirosfato
dcido (Na,H; P, 05).

De modo geral, a solubilidade ¢ a
propriedade de ligar o cdicio dos difosfa-
tos s30 muito pequenas, ao confrario da
agio-tampdo que & muito forte. De todos
os polifosfatos, os difosfatos tém a mais
forte agdo de absorver umidade. Embora
possuam excelente agdo cremificante, o
uso tdo somente de difosfato leva 4 super-
cremificagdo e¢ a um endurecimento da

textura, Este € um dos defeitos mais.

comuns 1o processamento de queijo fun-
dido. Outro inconveniente € a possibili-
dade de causar arenosidade devido 4 for-
macio de difosfato de cilcio. Por estas
razdes, os difosfatos nio devem ser usa-
dos sozinhos como sais emulsificantes,
mas sim em combinagio com outros poli-
fosfatos de alto peso molecular, pois t8m
excelente agdo-tampdo. Podem ser usa-
dos na fabricagdo de queijo fundido un-
tavel e particularmente em queijos fun-
didos com alto teor de gordura (33).
Thomas (47) constatou em laboraté-

g‘A) EP AMIGle 3% de pirofosfato alca-

“- Jm aumento de 04 a 0,75
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no pH do queijo durante o processo.
Palmer e Sly (34) reportaram que o
pirofosfato é um fundente mais poderoso
que o ortofosfato de s6dio, especialmente
para queijos muito maturados.
Geralmente, os pirofosfatos tendem a
se hidrolisar a ortofosfatos, durante o pro-
cessamente e 0 armazenamento.

Tripolifosfatos

O tripolifosfato, Nas;P;0,,, ¢ tam-
bém conhecido como trifosfato ou tripo-
lifosfato pentassddico. Este sal é estdvel
em solugdo aquosa 4 temperatura ambien-
te ¢ pH igual a 7,0. A temperaturas maio-
res, o sal se hidrolisa, originando uma
molécula de ortofosfato e uma molécula
de pirofosfato, com a subseqiiente hidro-
lise a ortofosfato (3). Experimentos rea-
lizados por Thomas (47), utilizando 3%
de tripolifosfatos, produziram um queijo
firme, pouco pegajoso, facilmente fatid-
vel, com elasticidade relativamente alta e
de boa qualidade geral. Por outro lado,
combinagbes de trifosfato com ortofos-
fato trissédico, na faixa de 10 a 50%, re-
sultaram em um produto de boa quali-
dade, porém mais macio do que o contro-
le, a0 passo que percentagens maiores de
ortofosfato na mistura produziram quei-
jos de qualidade regular.

Sal de Graham

Sal de Graham €, de fato, uma mis-
tura consistindo predominantemente de
polifosfatos de alto peso molecular. E um
agente emulsificante dcido, que tende a
diminuir o pH do queijo de 0,03 a 0,2
unidades, dependendo do poder-tampio
do queijo natural. Sal de Graham combi-
na com o célcio, para formar complexos
saltveis (30).

Por outro lado, este sal € hidroliza-
do em solugfio aquosa a uma velocidade
que depende grandemente da temperatura
e do pH (49). Isto dificulta o controle do
pH -¢ diminui a estabilidade da emulso
durante o processamento ou estocagem.
deste modo, recomenda-se que o sal de

Revista do ILCT

Graham seja sempre utilizado em mistu-
ra com outros sais emulsificantes. Tho-
mas (47) obteve os methores resultados
experimentais, quando da utiliza¢io de
10% de sal de Graham com 90% de citra-
to, tripolifosfato ou pirofosfato.

De modo geral, pode-se inferir da
literatura especializada, que todos os
polifosfatos de alto peso molecular tém
boa propriedade de dissolver as protei-
nas, embora sua a¢ap cremificante seja
mais lenta do que a desejada. Estes sais
sfo particularmente adequados para
queijos em blocos e porgles de textura
mais firme (21).

Os polifosfatos, de modo geral, tém
boa a¢fo bacteriostitica.

e Metafosfatos

Sac fosfatos condensados que tém
estrutura de anel.

InvestigagBes recentes (47) demons-
traram que o trimetafosfato de sédio nio
¢ um bom agente emulsificante, ao con-
tririo do tetrametafosfato de sddio, com
o qual se consegue obter um queijo fun-
dido macioc e homogéneo. Isto porque o
tetrametafosfato apresenta capacidade de
se unir a0 cdlcio semelhante 4 dos agentes
emulsificantes comuns, além de ser esti-
vel durante o processamento e a estoca-
gem.

De acordo com Scharpf (41), qual-

-quer discuss@o sobre os efeitos dos fosfa-
‘tos na qualidade dos queijos fundidos

deveria necessariamente levar em consi-
deragdo os seguintes fatores, que podem

influir na qualidade do produto:

— Tipo de queijo natural usado co-
mo matérid-prima,
— Grau de maturagdo do queijo na-

tural;

e pH do queijo antes ¢ ap6s a fusdo;
.— Teor de umidade do queijo natu-

. 1al,bem como do queijo fundido; e

.., — Tempo e temperatura do proces-

' so.
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Este tipo de preocupagfio ¢ de grande
importdncia prética, j4 que a ocorréncia
de mudangas nos parimetros supracitados
poderia explicar as variagSes encontradas
entre os resultados de diferentes pesqui-
sadores.

MATERIAIS E METODOS

Materiais
® Leite tipo B, para fabricaclo de
massa a ser utilizada no processamento de
requeijdo Cremoso;
e Creme de leite fresco pasteurizado,
e Queijos do tipo Minas frescal, Mi-
nas padronizado e Parmesdo, em diferen-
tes estdgios de maturagio,
¢ Acidulantes: dcidos lictico, ciirico
e acético;
e Cloreto de cilcio: solugio 50%;
e Cloreto de sodio: sal moido indus-
trial;
® Agentes emulsificantes utilizados
nas misturas:
- citrato de sodio diidratado (far--
macéutico
- pirofosfato tetrassodico (grau
alimenticio)}
- pirofosfato dcido de so6dio
(grau alimenticio)
-~ tripolifosfato de soédio (grau
alimenticio)
- hexametafosfato de sédio
- monofosfato dissddico
® Aparelhos e equipamentos:
- Potenciometro pll-Meter E-
512 (Metrohm-Herisau)
- Pro-Milk MK-H
~ Termolactodensimetro de
Quevene
- Estufas de uso comum em la-
boratério, reguladas para 100-
1100C
- Prensas coletivas para queijos
(mecénica e pneumatica)
- Formas de pldstico (1kg) e de
ago inoxiddve] (5-8kg)
Coyles(di (adiale) taintas nfeid
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licas

- Recravadeira para copos

- Tanque de ago inoxiddvel, de
paredes duplas .

- Homogeneizadora-trituradora
Stephan UMM/SK-40F

- Camaras refrigeradas (5-80C)

- Butirdbmetros para leite, queijo
e creme {Gerber, Gerber-van
Gulik, K&hler-Funke)

Métodos

1 Amostragem

As amostras de leite foram retiradas

diretamente do tanque de fabricagdo da
massa para O preparo do requeijao cremo-
s0. As amostras durante o processamento
{700C e 909C) dos queijos fundidos e do
requeijdo cremose foram retiradas direta-
mente da midquina Stephan, utilizando-se
uma concha de aco inoxiddvel devida-
mente higienizada e apds desinfecgdo em
dgua clorada {(aproximadamente 200
ppm).

A amostragem da matéria-prima
{queijos, massa, creme de leite) foi condu-
zida, de acordo com o que recomenda
Furtado (16). As andlises nos produtos
finais, requeijfo cremoso e queijos fun-
didos, foram sempre realizadas 2 e 3 dias
apds a fabricagdo, respectivamente.,

As amostras cometciais foram adqui-
ridas nos grandes supermercados de Cam-
pinas, procurando-se atentar para a data
de fabricac¢do, para assegurar a maior ho-
mogeneidade possivel do material anali-
sado,

2 Determinagdes analiticas

pH — Um potencidmetro pH-Meter
E-512 (Metrohm Herisaw) foi utilizado
para a determinagdo do pH do leite, do
fermento e da massa (16). Para o requei-
jdo, utilizou-se elétrodo de superficie
" 22V an aeenctpy 3 temperatura  ambi-

A) EPAM |G misturas de sais emulsifi-

xdido em solugdo aquosa
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1% (33 ), 4 temperatura de 200C.

Densidade do leite — Foi determina-
da a 15°C, por meio do termotactodensi-
metro de Quevene {19 ).

Gordura — O teor de gordura do leite
foi determiando pelo método de Gerber,
enquanto para a massa, queijos, queijos
fundidos e para requeijdo, foi utilizado o
método de Gerber-van Gulik. Para o cre-
me utilizou-se o método de Kohler-
Funke (16, 19).

Umidade — O teor de dgua da massa

‘dos queijos, dos queijos fundidos e do re-

queiiio fol determinado em estufas a
100-10°C, segundo método de pesagem
até peso constante (16).

Extrato seco total — O residuo seco
total do leite foi calculado por meio do
disco de Ackermann, baseando-se nas de-
terminag¢Bes analiticas de gordura e densi-

-dade (19).

Para a massa, gueijos, queqos fundi-
dos e requeijfo, utilizou-se o método de
diferenca (16).

EST = 100 - Umidade

Gordura na matéria seca — A gordura
no extrato seco (GES) dos requeijdes e
dos queijos fundidos foi calculada atraves
da férmula (16):

% gordura
GES= —————x 100

% EST

Proteina — A percentagem de pro-
teina do leite foi determinada pelo méto-
do do negro de amido (1), em aparelho
PRO-MILK - MK II (Foss-Electric, Dina-
maica).

Acidez — A acidez do leite, do fer-
mento ¢ do creme foi determinada pelo
método de Dornic, sendo expressa em
graus Dornic. Parz a matéria-prima (mas-
sa), utilizou-se a titulagdo com NaOH 0,1
N, expressando-se o resultado em per-
centagem de deido ldctico (16,19).

A acidez das misturas de sais emulsifi-
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cantes, expressa em graus Soxhlet-Henkel,
foi obtida pela titulagdo de 100 m{ de a-
mostra, com hidroxido de sodio ou dcido
cloridrico 0,25N, tendo fenolftaleina
como indicador, até pH 8.4 (33) (obser-
vagiio: pH < 8,3 = OSH positivo e pH >
8,3 = OSH negativo).

Extrato seco desengordurado
(ESD} — O ESD dos requeijdes e dos
queijos fundidos foi determinado pela di-
ferenga (16 ):

ESD = EST — % gordura

3 Testes fisicos (25)

Para os requeijdes, foi utilizado o pe-w
netrdmetro Universal, com cone modifi-
cado, pesando 50 g, medindo-se a pene-
tracio (em 1/10 mm) durante 5 seg., na
amostra a 100C.

" Para os queijos fundidos blocos, uti-
lizou-se célula de compressio (Texture
Testing System), comprimindo-se a
amostra (2,5 cm de didmetro por 1,5 cm
de espessura) até esta atingir 0,5 cm de
espessura (velocidade de descida do pis-
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tdo = 12 cm/min.). Os resultados sdo
expressos como forga mdxima de com-
pressdo, em lbf.

4 Andlise sensorial

Foram utilizadas duas metodologias
distintas nos. testes de avalia¢io organo-
léptica dos requeijoes:

— Escala de comparagio miltipla
com padrdo, para avaliagio da diferencga
de sabor, conforme questiondrio apresen-
tado em Kramer (26) (modelo anexo I).
Deve-se salientar que, na avaliagdo, a con-
‘tagem de pontos variou de 1 para sabor
estranho inaceitdvel, até 3,0 para melhor
do que o padrio em sabor (igual a 4).

— Escala hedonica, de 1 a 7 pontos,
para avaliagio de sabor, corpo e textura
de amostras de requeijfio cremoso apresen-
tado em copos de 250 m{ e tendo a torra-
da como veiculo para degustag:ao (26)
{modelo anexo II).

Participaram dos testes organoleptl-
cos, 25 a 30 provadores experientes do
ITAL.

MODELO ANEXO 1

Nome:

Data:

Produto:

Série:

Avalie somente o SABOR, Ignore as outras diferengas.

Codigo | doqueo ao

Melhor Tgual |Inferior ao Padrio

em SABOR SABOR | Estranho o Tipo
da Padrio Padrio | Nenhum Sabor goTRa. | Definido de
Amostra em em Estranho NHO INACEI- Sabor
. SABOR | SABOR Detectado TAVEL | Estranho

Ligeiro Sabor Descreva

Aceitdvel —

Inaceitdvel

‘Comente também sobre a qualidade da amostra-padrdo:
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O requeijio foi tirado meia hora an-
tes da geladeira, para ser avaliado pela
equipe de provadores.

MODELO ANEXO 1i

AVALIACAO SENSORIAL
DE REQUEIJAQ CREMOSO

Avalie cada amosira de queijo quanto ao
sabor, corpo e texiura;

SABOR CORPO E TEXTURA
Extremamenie  —— Extremamente
Desejivel Desejdvel
1 Moderadamenie  —— Moderadamente
Desejdvel Desejdvel
Ligeiramente —— Ligeiramente
Descjdvel Desejdvel
Nem Desejavel | Nem Desejével

| Nem Indesejavel Nem Indesejdvel

_ 1 Ligeiramente _J_ Ligeiramente
Indesejdvel Indesejavel
Moderadamente -1 Moderadamente
] Indesejivel Indesejdvet
_J Extremamente Extremamente
Indesejdvel " Indesejdvel

Descreva os tipos de defeitos enconirados:

Defeitos de Defeitos de
Sabor Corpo e Textura

5 Trabalhos priticos

a) Caracterizacio dos diferentes ci-
tratos e fosfatos disponiveis, bem como
elaboragio e caracterizagfio quimica das
formulagdes.
~lagOes foram elaboradas a

g‘) EPAM IGreferidos no item Materiais

- o .y .
. mm-—:--vlf icantes utilizados nas mis-
ostes

Secraturin de Extadn de &g
Instituto de Lati do Toste:
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turas), sendo a seguir, submetidas ¢ and-
lises de pH e acidez (°SH}, visando a sua
caracterizagio quimica.

b) Testes-piloto das formulacGes de-
senvolvidas para requeijdo cremoso.

Em uma fase preliminar, foi feita a
selegdo prévia das misturas tecnologica-
mente vidveis e da composicio desejada
no produto final, e com base nas informa-
¢0es assim obtidas, foram realizadas trés
séries de testes. Basicamente, cada série
constou de um processamento-padrio
utiizando sal fundente comercial (Joha
39 + Joha T), e de seis processamentos
com as misturas selecionadas (R; a Rg).
O padrfo foi feite para se ter mais um
parimetro a considerar na andlise senso-
rial dos produtos obtidos.

Procedimento:

® Obtencdo da massa:

— pasteurizagfo do leite a 620C du-
rante 30 minutos;

— resfriamento a 32°0C;

— adi¢do do cloreto de célcio (25g/
100 2 leite);

— adi¢fo de fermento lictico (2%);

— repouso de meia hora;

— adi¢do de coalho (40 m&/100 £ lei-
te);

- coagulagdo em 45 minutos;

— corte, agitagdo e aquecimento da
massa até 39°C, Enformagem da
massa;

— prensagem durante 10 minutos
(em prensa pneumatica);

— pesagem do produto obtido;

— andlises fisico-qufmicas da massa;

~ fusfo em equipamentc Stephan
UMM/SK-40E.

® Valores médios da composi¢io e da
quantidade da matéria-prima utilizada
nas trés séries de experimentos com re-
queijao cremoso;

~ creme fresco pasteurizado
pH=538
acidez = 29,17°D
gordura = 37 84%
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— leite integral, tipo B
pH=6,73
acidez = 15,02°D
gordura = 3,64%
densidade =1,029¢6
EST=12,11%
proteina total = 3,87%

— leite apds meia hora de pré-fer-
mentagio
pH =645
acidez =16,3°D

— massa utilizada na fusio
pH = 5,5
gordura = 28,08%
acidez =0,774% A.L.
umidade =50,71%
-EST =49,29%

— a matéria-prima foi utilizada na
seguinte proporg¢io:
massa fresca = 5 kg
sal emulsificante = 150 g (3%)
sal comum =70 g (1 4%)
* creme de leite = 3,58 kg
*dpua=1,0510

* Calculada de acordo com (13), para se
obter 68,3% de GES e 59,0% de umidade
no produto final. O volume de dgua adi-
cionado foi sempre maior, para compen-
sar perdas por evaporagfo.

Obs: composi¢do do produto final
desejado:

pH = 5,8 - 5,9

gordura = 28,0%

umidade = 59,0%

EST =41,0%
GES =68,3%
ESD =13,0%
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® Processamento do requeijdo cre-
mOoso

Moagem da massa

Sal fundente
Agua (metade do
volume)
z

Agitagio (fusio a frio)
2 min.

: Creme
Cloteto de sédio

l
Aquecimento e agitagdo
da massa até £ 790°C

Adicdo da dgua restante
e aquecimento até £ 959C

Vicuo de 250 mum (2 min.)

Embalagem
{copos duplos de vidro

Estocagem
(5-89C)

A matéria-prima foi pesada, moida e
homogeneizada, sendo adicionados o0s in-
gredientes necessdrios i fabricacfo do re-
queijdo cremoso, aguecendo-se 2 mistura
com vapor indireto até 90-95°C, sob agi-
tagdo, em equipamento Stephan UMM/
SK-40E.

Drurante .0 processamento, a tomada
de amostras foi feita a 70 e 90%C, para
controle do pH do produto.

O requeijao foi embalado a quente,
em copos de vidro recravados com tampas
metdlicas. Em seguida o produto foi ar-
mazenado em cimaras frias a temperatu-
ras de 5 a 8°C. Foram realizadas anilises
fisicas, quimicas e organolépticas do pro-
duto apés 2 dias de estocagem a frio
(8°C).

Por outro lado, foram analisadas di-
versas amostras comerciais de requeijio
cremoso {andlises fisico-quimicas e orga-
nolépticas).

¢) Testes-piloto das formulagGes de-
scnunlvides Gapn iy samii siandivas
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Inicialmente, foram definidos alguns
pardmetros priticos do processamento de
gueijo fundide em bloco e fatidvel, prin-
cipalmente quanto 4 composic@o da maté-
ria-prima e do produto final. A seguir,
foram testadas 9 misturas de sais emulsi-
ficantes {B, a By) na fabricacdo do queijo
fundido bloco, tendo sido realizado um
processamento-padrdo com sal fundente
‘comercial (Joha C + Joha T), todos a par-
tir da mesma mistura de gueijos.

Os valores médios da composi¢io e
da quantidade da matéria-prima emprega-
da nas 2 séries de experimentos com quei-
jo fundido em bloco e fatidvel, sdo apre-
sentados a seguir.

e Mistura de queijos
NOVO: 30% queijo Minas frescal (2
dias): M,
SEMI-MATURADO: 50% queijo Mi-
nas padro
14% — 65 dias: M,
20% — 52 dias: M3
16% — 45 dias: M,
MATURADO: 20% queijo Parmesdo
(aproximadamente 6 meses): M,
e Composicio fisico-quimica dos
queijos
Deter- Tipos de Queijos
minagdes M, M, Ms My M

pH 6,20 540 535 535 5,07
Umidade (%) 60,50 40,26 42,10 41,23 2747
EST (%} 39,50 59,74 57,90 58,77 72,52
Gordura (%) 20,25 36,00 29,75 36,75 39,75

¢ Quantidades utilizadas (kg) de ma--
téria-prima

M, 3,00
M, 1,40
M; 2,00
M, 1,60
M; 2,00
Sal emulsificante 0,30
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Obs.. Composi¢io do produto final
desejado:

pH 550-5,60
Gordura 22.05%
Umidade 52.0%
EST 49 0%
GES 45 0%
ESD 2695%

Os processamentos foram realizados
de acordo com o esquema abaixo:

Limpeza e pesagem dos queijos

Moagem no equipamento Stephan
UMM/SK 40-E

a5 Amostra
v
Adigio de sal fundente e dgua
Homogeneizagio a frio
Se necessdrio,
&——| adiciona-se
mais agua
Y
Aquecimento a 709C
—> Amostra

Aquecimento a 909C

—> Amosira

Embalagem
Estocagem sob refrigeragdo (+ 50C)

Andlises Fisico—quimicas trés
dias apds o processamento

A mistura de queijos foi pesada,
moida e homogeneizada, sendo adiciona-
dos os ingredientes necessdrios 4 fabrica-
¢80 do queijo fundido bloco. A seguir,a
mistura foi aquecida até 90-95°C sob agi-
ta¢do, utilizando-se vapor indireto.

£l
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Durante o processamento, tomaram-
se amostras da mistura de queijos apds
moagem e homogeneizagdo, e da massa
fundida a 70°Ce a 90°C.

O produto obtido foi embalado a
quente, em formas quadrangulares de ago
inoxiddvel (6 kg} e em caixas retangulares
de madeira (1,5 kg), ambas forradas com
embalagem confeccionada em polietileno
de baixa densidade. A seguir, 0s queijos
foram armazenados em cimara refrigera-
da de 5 a 8°C, sendo analisados 3 dias
apés a fabricagdo (andlises fisicas e quimi-
cas). As caracterfsticas de corte ¢ sabor
foram observadas no momento da amos-
tragem.

d) Experimentos exploratorios para-
lelos

Foram realizadas 3 séries de experi-
mentos exploratorios, visando obter in-
formagbes adicionais sobre alguns para-
metros importantes no processamento de
requeijio cremoso.

® Primeiramente foram realizados tes-
tes com precipitagdo dcida do leite aque-
cido a 82°C, utilizando-se 4cido latico
(0,28%) ¢ fusdo desta massa com as mis-
turas de sais emulsificantes, para se obter
requeijo cremoso. Tais experimentos jd
haviam sido realizados, porém, utilizando-
se sais fundentes comerciais (10).
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® A segunda série de experimentos pa-
ralelos teve como objetivo principal, tes-
tar um novo método de obten¢do da ma-
téria-prima, ou seja, a associag#o dos mé-
todos de coagulagio por fermentagio ldc-
tica e dcida a quente, do leite inicial. O
método consistia na adigdo de 1,5% de
fermentos ldcticos selecionados ao leite a
32°C, que foi submetido a uma pré-fer-
mentacdo, até atingir cerca de 27°D. A
seguir, o leite foi aquecido a 72°C e adi-
cionado de 2,5% de fermento léctico (cer-
ca de 90°D) e de 0,025% de 4cido lictico
ou acético. Apds repouso de + 5 min, a
massa obtida nesta precipitacfo foi des-
sorada, prensada (opcional) pesada e
fundida no mesmo dia. Para se fabricar
requeijdo cremoso, a massa foi antes sub-
metida ds andlises fisico-quimicas neces-
séria 4 realiza¢do dos cdlculos das quanti-
dades de dgua e de creme a ser adiciona-
dos (13). Os sais fundentes utilizados
foram adquiridos no comércio.

® Qutro teste realizado foi o do uso de
dcido citrico para precipitar o leite a
quente, e do citrato de sddjo, para fundir
a massa assim obtida. utilizou-se cerca de
0,19% (p/v) de écido citrico bem diluido
em 4gua para a precipita¢io (6), e 2% de
citrato de sodio em relacio ao peso da
IMassa a ser processada.

(Continuagéo da pag. 14)

Tostes, Juiz de Fora 39 (236).
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Queijo Fundido ou Requeijao?

Seja dono da tecnologia que vocé usa.
CITRATO DE SODIO ¢ o sal fundente

DEIXE SEU PROBLEMA CONOSCO

¥ Fermenta
Produtos Quimicos
Amalia S.A.

Rua Joly, 273 - Bras - Sao Paulo - SP - 03016

Tel: (011)292-5655 Telex(011)23651
Cx Postal 10705

COALHO FRISIA

KINGMA & CIA. LTDA.

58 ANOS DE TRADICAO — QUALIDADE — APERFEIGOAMENTO

HA 58 ANOS FOI IMPLANTADA NO BRASIL, EM MANTIQUEIRA, SANTOS

DUMONT, A 1.2 FABRICA DE COALHO (RENINA PURA) D
AMERICA DO SUL. ( ) DO BRASIL E DA

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM LIQUIDO E EM PO, NAO & MAI
EXPERIENCIA E SIM UMA REALIDADE. AIS UMA

COALHO FRISIA E UM PRODUTO PURO (RENINA) E POR ESTA RAZAO £ PREF
PARA O FABRICO DE QUEIJOS DE ALTA QUALIDADE. FRIDO

COALHO FRISIA E ENCONTRADO A VENDA EM TODO PA[S.
COALHO FRISIA £ O COALHO DE TODO DIA.

KINGMA & CIA. LTDA. — CAIXA POSTAL, 26 — SANTOS DUMONT — MG
‘ Telefone : 251-1630 (DDD 032)
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50 ANOS DE “CANDIDO TOSTES”

Da Escola de Indistrias-Agricolas “Céandido Tostes” ao Centro de Pesquisa e
Ensino/Instituto de Laticinios “Candido Tostes” da EPAMIG.

Na década de 30, o Solar dos Tostes, na Fazenda Sao Mateus, em Juiz de Fora,
costumava receber visitantes ilustres, entre eles o Presidente Getillio Vargas e o
Governador do Estado de Minas Gerais, Benedito Valadares.

Em maio de 1935 o Dr. Benedito Valadares transferiu a Sede do Governo de Minas
Gerais para a Fazenda S3o Mateus e 14 promulgou o Decrete n.° 50, precisamente no
dia 14, criando a Escola de Indiistrias-Agricolas “Cindido Tostes™.

O nome de “Céndido Tostes” homenageou um ilustre cidaddo de Juiz de Fora,
Bacharel .em Direito e grande proprietirio de terras, homem de grande coragio,
benemérito e de muito prestigio na sociedade e nos meios ruralistas.

De 1935 a 1940, procurou-se dar corpo ao estabelecimento criado e o local escolhido
foi no bairro de Santa Terezinha, na cidade de Juiz de Fora, onde se pretendia construir
uma penitenciria, cujas obras ji se encontravam bastante adiantadas, mas estavam
paradas, possivelmente por falta de verbas.

Escolhido o local, a Secretaria da Agricultura de Minas Gerais, que tinha 2 sua
frente o ilustre homem publico que foi Israel Pinheiro, enviou uma equipe de engenhei-
roé e outros funcionarios para a necessaria adaptagdo do prédio ao funcionamento de
uma escola padrio.

Era pensamento inicial inaugurar uma escola pratica de produtos lacteos e carneos,
uma Fabrica-Escola modelo, dentro da orientagio de Israel Pnheiro. Finalmente,
optaram por uma Onica area, a de laticinios e, ao ser inaugurada, j4 seu nome havia sido
mudado para Fibrica-Escola de Laticinios “Candido Tostes”. A inauguragio se deu em
3 de setembro de 1940.

Terminada a adaptagio do prédio, o Governo do Estado convidou o Dr. Abelardo
de Albuquerque Sarmento para seu primeiro diretor. Abelardo Sarmento figura, assim,
como o organizador da Fabrica-Escola, onde permaneceu por 12 meses, quando foi
exonerado, a pedido, tendo indicado para seu sucessor o também engenheiro-agronomo
Sebastizo Senna Ferreira de Andrade, que foi o consolidador da grande obra que
orgulha mineiros e brasileiros e se projeta no exterior, através de sua Revista e de suas
atividades na Pesquisa e no Ensino.

A morte de Sebastiio de Andrade, em 1954, trouxe 4 dire¢fio do entdo Instituto de
Laticinios “Candido Tostes”, assim denominado pela Lei n.° 1.476, de 03/09/56, o
Professor Carlos Alberto Lott que deu continuidade & obra desenvolvida por Sebastido
de Andrade.

Outros diretores ilustres, como Vicentino de Freitas Masini, Homero Duarte Correa
Barbosa, e Cid Mauricio Stehling ampliaram e projetaram o Instituto, até que, através
da Lei 6.310, de 08/05/74 foi wconstituida. a EPAMIG — Empresa de Pesquisa
Agropecudria de Minas Gerais, integrada ao SOAPA (Sistema Operacional da Agricul-
tura, Pecuéria e Abastecimento) que incorporou os bens patrimoniais ¢ atividades do
Instituto de Laticinios “Candido Tostes”. ‘

Hoje, a instituigio denomina-se CENTRO DE PESQUISA E ENSINO/INSTITU-
TO DE LATICINIOS “CANDIDQ TOSTES”, da EPAMIG, é pioneira em pesquisa,
formacio de recursos humanos ¢ implantagio de diretrizes tecnoldgicas na indistria
nacional de laticinios. Sob a égide da EPAMIG, o Instituto foi dirigido por Antonio
Carlos Ferreira, Sylvio Santos Vasconcellos, ¢ Geraldo Gomes Pimenta, atual chefe do
CEPE/ILCT/EPAMIG, tendo como Chefe Adjunto Edson Clemente dos Santos.

- Hobbes Albuguergue




APRESENTAMOS O MODELO
«ECO 6» 6600 L/H DA SERIE
«ECOMATIC» PARA EMBALAR
LiQUIDOS AUTOMATICAMENTE

Prepac oo

miquines astemdticas de embalagem Rde

av. octtallas marcondes ferreira, 338 (anliga av. central} - Jurubatuba - santo amaro - alio paule TN
L endelego teleprifico - plasticloil - cep 04696 - ¢.g.c. 52.846.928/0001-4% - inscr. estadual 108.355.801 - telefone pabx 245- 2044

PRODUTOS

MAGNUS SOILAX INDUSTRIA ECOMERCIO LTDA.
Divisao Klenzade

Nova linha especializada na limpeza e sanitizagao
de laticinios.

Para uso em pasteurizadores, tanques de estocagem,
garrafas e equipamentos em geral.

Assisténcia Técnica Gratuita

Av. Treze de Maio, 33 — 35.° and. CENTRQ — Fone: 210-2133
Telex: (021} 21277 — Rio de Janeiro, RJ
Rua Morais e Castro, 778 — Sao Mateus — Fone; 211-3417 — Juiz de Fora, MG

A)EPAMIG

............................................

institute de Laticinios Cindido Tostes

Madefha quase 30 anos
fazendo a refrlgeragao |
industrial do Brasil.

Compressores; condensadores
evaporadores congéladores, '
“maquinas de gelo,.
tunels de congelamento
¢ isolamento térmico.

Produtos fabricados g
Com a estrutura : Madefumdunnauwércw i

S “Rua L iberdade 91315
‘ea tecmca Madefha  Canoas-RS .

quase30anos. . NN - g Fone:




PRODUTO NATURAL!!

® _MIXPO

“ALIMENTOS COM MAIS SAUDE”

ANTIOXIDANTE
DE ALIMENTOS PARA ANIMAIS
A SOLUGAO NATURAL PARA PREVENIR AS DOENCAS INFECTO-CONTAGIOSAS E INTOXICAGOES
NOS ANIMAIS. PODEROSO INIBIDOR NATURAL DA PRODUCAO DE AFLATOXINAS E

OCHRATOXINAS. O ADITIVO NATURAL QUE VALORIZA OS ALIMENTOS PROTEGENDO-0OS DA
CONTAMINACAO, E QUEDA DO NIVEL PROTEINICO PELA OXIDAGAO.

o _ MIX PO
Km[‘g& O ADITIVO DOS ALIMENTOS E PROFILATICO DOS ANIMAIS

PRODUTO DE ORIGEM NATURAL, seu composto ativo € 0 DE-100 "EXTRATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT" estabilizado
fisicarnente, inlegrado&:or pequenos elementos trago quimicos naturais de: Ac. ASCORBICO (Vit. C), Ac. DEHYDRO-ASCORBICO
(Vit. C). Ac. Palmitico, Glicéridos, Familia do TOCOFEROL (Vit. E), Aminoacidos, Grandes Grupos de Aménias afins, e nao
identificado Grupo Metil-Hidroxi.

CARACTERISTICAS ESPECIAIS QUE APRESENTAM OS ANIMAIS ALIMENTADOS COM
RAGOES TRATADAS COM KILOL MIX-pé.

22500

LITROS/HORA
DE PADRONIZAGAO

N —

01 - Animais com menor fregiéncia de doengas INFECTO-CONTAGIOSAS e INTOXIC AGOES.

02 - Animais com menor consume de quimioterdpicos corretivos ou curativos.

03 - ANIMAIS COM EXCELENTE GANHO DE. PESO, E OTIMA CONVERSAQ ALIMENTAR.

04 - Animais com menor freqiiéncia do "STRESS”, acasionado por: alimentagao contaminada, mudangas bruscas ambientais,
transporte €tc.

05 - Animais com disposigao e aparéncia mais sauddvel, refletindo-se no excelente empenamento (aves), coloragao da pele
homogénea, e melhor atividade sexual.

06 - MNas aves, termos, suas carnes e ovos de coloracao e aparéncia mais atrativa ac olho humane, sendo isto um excelente ponto de
marketing para o Granjeiro.

07 - Lotes de animais mais homogéneos, 1anto em tamanho como em peso (especialmente aves e suinos), sendo também esta
gualidade um excelente ponto de marketing para os Granjeiros.

08 - Animais com EXCELENTE RESISTENCIA contra o “STRESS DO CALOR”, e sua condeqiiente queda de produtividade,
especialmente: galinhas poedeiras, frangos de corte e suinos em engorda.

APLICACOES DO “KILOL-MIX-p6”

. Mas RAGOES para: Aves, Suinos, Bovinos (ieite e corte), Eqiinas, Caprinos, Ovinos, Coelhos, Peixes, Animais selvagens
em confinarmento, ete.

. Mos CONCENTRADOS e PRE-MIX.

. Nas FARINHAS ANIMAIS: Carne, Peixe, Sangue, Visceras/Penas, Ossos, etc.

. Nos FARELOS: Armendoim, Milho, Soja, Sorgo, etc.

-No FENO e ALFAFA.

- Nos PASTOMNES.

- Nas ENSILAGENS DE CAPIM E OUTRAS FORRAGENS.

" LITROS/HORA
- DEDESNATE

desnatadeira MSB 130 da
estfalia Separator éfabricadacom -
mais-moderna tecnologia do

undo: O que faz dela a mais
vangada do Brasil. Por isso esta
desnatadeira vale por duas.

« Acoplamento hidraulico Voith

« Motor eléttico comum

» Limpeza CIP, que dispensa
desmontagem e montagem diaria

= Totalmente revestida em ago
inoxidavel.

® Produto registrado na DIFISA (MA) sob o n® 9726

o

' I -%'?;Z?;aaléogrsszeggn dégrrngtp: refona. Se vocé quiser saber mais sobre a
chemie brasileira ind. e com. ltda. 1s Nao tem gaxetas nem selos &fgéerfgg da desnatadeira _
4 mecanicos no tambor , € s procurar a Westfalia

Separator,

Depilo. de Assisténcic Tacnica
Praga Alexandra Magna, 165 - Jardim Oriental - Caixa Pastol, 474 - CEP 12200 - Tel.: (01237215164 - TELEX: 11-39436 CHEB BR
caa losé dos Compos - 5P - BRASIL

&, EPAMIG

WESTFALIA
SEPARATOR
Cava = .




“de polietileno com

: termosoldagem.

A Brasholanda
oferece a mais
atualizada linha de
maquinas dosadoras .
e envasadoras :
de produtos g
alimenticios liquidos,
em pacotes plasticos.

sistema de
fechamento por

Capacidade para '::5_
2000, 4000 e 6000
pacotes/hora.




