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RECUPERAGAO POR ULTRAFILTRAGAO DAS PROTEINAS DO
~ SORO PARA PRODUGAO DE QUEIJOS"

Ultrafiltration recovery of whey proteins in a cheese processing system.

Ana Maria de Mattos Juliano(**)
José Carlos Cunha Petrus("’)
Ademar Davidson Machado Torrano(**)

RESUMO

iiste trabalho descreve um processo tecnolégico alterriativo para fabricagao de queijos. O
trabalho experimental compara um dado tipo de queijo fabricado pelo método comum, queijo |,
através -do qual obteve-se um rendimento de 9,3 I’kg de queijo; e com o queijo alternativo, queijo
Il, obteve-se um rendimento de 8,0 I’kg de queijo. O queijo alternativo, obtido pelo processo de
ultrafiitagdo e demonstrado neste trabalho, foi considerado de valor nutritivo superior j&4 que as
protefnas do soro foram incorporadas ao produto. O permeado que se libera durante o processo,
sendo livre de proteinas e lipides, pode ser aproveitado na produgdo de outros produtos riobres,
tais como: lactose cristalina, xarope de glicose ap6s a hidrélise da lactose e os concentrados minerais
glicosados ou lactosados para multiplos usos alimentares.

INTRODUGAO

A nao utilizagao racional do soro resultante da fabri-
cagao de queijo na industria de laticinios, constitui hoje,
pratica anti-econémica e até mesmo anti-social, nao
s6 em face da caréncia mundial de alimentos, como
também pelo carater sazonal da produgao do leite e
pelas oscnlaqoes desta produgao.
do setor de laticinios da regiéo sul, ficou evigente que

_® principal problema produtivo das industrias é o des-
carte poiuente do soro ou o aproveitamento irracional
do soro de queijo. Atualmente o soro tem trés destina-
goes principais: é usado para fabricagao dericota fres-
ca, de pouco valor comercial e vida de prateleira curta,
é vendido a suinocultores a pregos baixos, quando
estes conseguem demandar toda a produgao, ou &
jogado diretamente nos rios, apés desnate, ocasio-
nando grandes problemas de poluu;ao uma vez que
0 soro é ricd®*em matéria organica.

Constatando-se este mau aproveitamento do soro
de queijo, novas solugdes foram procuraaas, tecnolo-
gias disponiveis, como por exemplo a ultrafiltragao,
osmose reversa, didlise, etc..., todas elas em fase ex-
perimentai, sem muita seguranca e relativa descon-
fianga de sua aplicabilidade em escala industrial. O
que nos pareceu mais promissor,. foi o processo de
ultrafiitragao, que consiste na fitragdo seletiva com
base na diferenga de pesos moleculares dos consti-
tuintes do soro, através de membranas permeaveis
especiais.

Através da ultrafiltragao, estudou-se uma forma de
recuperagao das protefnas do soro de modo que fos-
sem incorporadas & massa de queijo, resultando em

_efetivo aumento de rendimento na produgao.

Além do aumento de rendimento, objetivou-se tam-
bém:utilizar racionalmente o soro dequeijo, enriquecer
o queijo com protefnas de alto valor biol6gico, reduzir
os problemas de poluicao pela eliminagao total das
proteinas do soro de queijo, difundir a tecnologia de
ultrafiltrag@o como o processo mais econémico de con-
centragao disponivel para industrias de laticinios.

Ao considerar as razoes apresentadas, acreditou-
se ser relevante a investigagao desta técnica ja que
haveria melhora na qualidade do produto, reducéo dos
problemas ecolégicos e um aumento significativo no
renidimento (15 a 18%), além disso, haveria uma maior
competitividade das industrias que vierem a utiliza-la.
Esta maior competitividade se justifica porque o trata-
mento para eliminagao do soro, dadas as suas caracte-
risticas poluentes, empregando-se métodos tradicio-
nais, representaria um custo adicional elevadissimo
para a industria, tendo que recorrer a grandes instala-
goes para tratamento de residuos. Acredita-se que o

" uso da ultrafitragao permita um investimento rentével
e com perspectiva de lucro, mantendo, sempre que
possivel, o processamento tradicional
dos tipos de queijos, ndao havendo necessidade de
alterar os equipamentos usuais, como pasteurizado-

res, padronizadoras, tanques de fabricagao, prensas,
efc... -

MATERIAL E METODOS

1.0 Fabricagao do queijo.

A fabricagao de.queijo da-se de forma tradicional,
respeitando os processos usuais de cada tipo de quel-
jo.

2.0 Filtragao.

O soro resultante devera ser filtrado para retirada
das particulas em suspensao, para evitar a inconve-
niéncia destas nas fases subsequentes, como por
exemplo na pasteurizagéo e na ultrafiltragao. Reco-
menda-se que seja feita uma clarificagdo em escala
industrial.

3.0 Pasteurizagdo.

O soro é pasteurizado a 63°C por 20 minutos em
tanque encamizado com ag'ta(;éo constante, para in-
terromper o crescimento de microrganismos laticos e
conseqliente acidificagdo, que poderiam, durante o
processo, alterar as caracteristicas do produto. E es-

(*) Trabalho apresentado no IX Congresso Nacional de Laticinios, no perfodo de 22 a 25 de julho de 1986, uem Juiz de Fora
- Minas Gerais. Trabalho realizado no Setor de Alimentos do Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Federal

de Santa Catarina - SC.
(**) Coordenador e
476; 88049 - Florianépolis - SC.
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senclal também, para retardar a agdo das-enzimas
(coalho, protease, etc...). Esta etapa do processo, em
escala industrial, podera ser feita em trocador de calor
de placas (modelo convencional) a 73-75°C por 16

segundos.
4.0 Ultrafiltracao.

O soro, ap6s a filtragdo e pasteurizagao, € ultrafil-
trado em sistema de bateladas através da unidade

FIGURA 1 Fluxograma d o processo.

.pilotode UF (ultrafiltragao). A membrana utilizada foi
- dotipo polisulfénica, marca Tri-clover, tipo espiral, com

4,7m? de érea filtrante e com peso molecular médio
de retengao entre 3000 e 5000 Daltons. Com area
filtrante de 4,7m?, a vazao de alimentagéo, a tempe-
ratura de 20-24°C, de 6 litros, ou seja, 360 litros/hora,
trabalhado com uma pressao de 5 kgf/cm? e 4,4 kgf/cm?
respectivamente para a entrada e para a salda da
membrana. A faixa de tolerncia de pH especificada

foide1e 11.
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L Soro.

A sistemética adotada na operacao de UF foi ali-
mentar o tanque do equipamento com soro a tempe-
ratura de 50-55°C, deixando-o recircular e mantendo
sempre constantes as pressoes de entrada e de saida.

Da operagao de UF foram obtidos dois liquidos,
sendo aproximadamente 10% de concentrado e 90%

do leite para fabricagao do queijo, quando necessério.
foi submetido & acidificagao por adigao de acido latico

tar até 17-19°D.

6.0 Floculagao/pasteurizagao.

Instituto de Laticinios Candido Tostes

de permeado, onde foi considerado o fator de concen-
tracao 1:10. No primeiro estavam retidas a matéria
gorda e as proteinas e no segundo, a lactose,
minerais e predominantemente a agua.

5.0 Acidificagao.

Gb concentrado protéico, antes de ser incorporadn

O concentrado protéico foi aquecido a 80°-82°C
durante trés a cinco minutos até a ocorréncia da flocu-
lagdo das proteinas e destruicao de microrganismos,l
indesejaveis. Esta floculagao foi necesséria para que
as proteinas e as gorduras,
pelo coalho,
para a fabricagao do queijo.

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, 42.(251):3-6, 1987
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7.0 Mistura.

Ao concentrado proteico floculado foi adicionado
leite pasteurizado e padronizado na proporgao de 1:5
(em escala industrial considera-se suficiente a propor-
¢do 1:3), sem adigdo de fermento e coalho, emulsio-
nado e bombeado a alta pressdao para o tanque de
fabricagao. A finalidade desta operagao foi conseguir
uma suspensao microscépica estavel e padrao, pelo
menos o tempo necessério para uma coagulagao uni-
forme. Esta suspenséo faz com que o coagulo da ca-
selna incorpore as proteinas floculadas e suspensas
do concentrado, sem influir na plasticidade e elabora-

‘lidade da massa. A olho nu a suspensao é imper-
ceptivel.

8.0 Fabricagao do queijo.

Ao tanque de fabricagao foi adicionado o restante
do leite pasteurizado e padronizado para queijaria, 0
fermento, o coalho e os demais ingredientes conforme
otipo de queijo a fabricar. E importante nao ultrapassar
o limite de 10:1 de leite concentrado, j4 que conside-
rou-se esta proporgao como limite para que as protei-
nas do concentrado sejam incorporadas pelo coagulo
da caselna. A quantidade de queijo resultante desta
fase superou em 15% a 18% a quantidade normal
obtida com 0 mesmo volume de leite da primeira fase.

As alteragdes nos procedimentos tradicionais, para
que os processos de fabricagao se desenvolvam de
maneira conveniente, sao pequenas e devem ser verifi-
cadas para cada tipo de queijo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
1.0 Analises fisico-quimicas; queijo tipo prato.

Entre os tipos de queijos testados o Quadro 1 apre-
-senta a composigao média para as anélises fisico-qui-
micas do queijo tipo prato, por acreditarmos ser um
dos queijos de maior consumo no pails.

2.0 Coeficiente de retengdo da membrana.

O coeficiente de retengdo da membrana designa
oindice de separagao do componente pela porosidade
do médulo de ultrafiltragao utilizado. E calculado pela
equagao:

R =i——SB_
Cir -
onde Cip e Cir sdo as concentragdes de “i" no permea-
do e no concentrado (retentado) do médulo, quando
a concentragao é definidacomomassado componente

por massa de solvente.
Rprotefna =097
F‘gordura =1,00
Reinzas = 0,

3.0 Fatores de concentragao e redugao-de volume

F Foy = F =
4HVF

c
Fe = 10, ) cp =
volume do soro
volume do concentrado
Vol. soro/densidade
vol. conc/densidade
proteina no concentrado

protefna no §cra

gens durante os estudos comparativos entre o queijo prato tradicional (1) e o queijo prato alternativo (1!). obtido pela

QUADRO 1 Anélises fisico-quimicas de amostra

_adigdo de soro ultrafiltrado.
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4.0 Rendimento. 15,3%

Média: queijo | = 9,3 litros/kg de queijo.
queijo Il = 8,0 litros/kg de queijo.
queijo | = 15,600 kg em 145 litros de leite.
queijo Il = 16,600 kg em 133 litros de leite.

CONCLUSOES

O processo é viavel tanto sob o aspecto tecnold-
gico como sob o aspecto econémico. As vantagens
sob 0 aspecto tecnolégico estao relacionadas com as
poucas alteragoes necessarias com a instrumentagao
industrial e com a semelhanga do produto obtido com
aquele disponivel no mercado. As vantagens sob o
aspecto econémico estdo relacionadas com o rendi-
mento real obtido, em torno de 15 a 17%, e capaz
de propiciar um rapido retorno ao investimento, tendo
em vista que a matéria-prima complementar € barata,
abundante e descartada.

Com o processo de ultrafiltragdo obtém-se um pro-
duto de valor nutritivo superior, j& que as proteinas
incorporadas sdo de alto valor bioldgico.

O tratamento do soro através da ultrafiltragao
€ de grande interesse para a industria ndao s6 por cons-
tituir um excelente meio de revalorizar 0 soro como
subproduto, como também por permitir resolver, mes-
mo que em parte, o delicado problema de eliminagao
das aguas residuais, j& que so retirados os principais
causadores da poluigao, incluindo o material protéico
e a gordura quando nao ha o desnate.

O permeado obtido por este processo é um soro
estérii, desprovido de proteinas e gordura, mas com
grandes possibilidades de utilizagdo. Sua composigao
é basicamente lactose, sais minerais e predominan-
te
¢éo de lactose e/ou xarope glicosado.

A gordura é responsavel pela redugao na vazao
do equipamento, pois causa dep6sitos nas membranas
e oconsequentebloqueio de seus poros. Deve-se tomar
cuidados especiais durante as operagoes de limpeza
do equipamento.

SUMMARY

The work describes an alternative technological
cheese processing system. The experimental work
compares the traditional prato cheese processing
(cheese 1) wilh prato cheese made of the same milk
-added of ultrafiltration cheese whey concentrates
(cheese ll). The cheese processing | showed 9,3 liters/
kg cheese and the cheese processing Il showed 8,0
tained from milk added of whey protein concentrates
and for this reason it was considered of higher nutritive
value. The permeate released during. the procedure
was almost completely free of proteins and fats and
as such itwas considered exceptionally good for crysta-
line lactose production, for glucose syrup production
and mineral concentrates for farther food and nutrition
applications.
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UTILIZAGCAO DE MISTURAS DE EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE
SOJA COM LEITE DE VACA PARA FABRICACAO DE YOGURTE"

Utilization of hydrosoluble saybean extracts added to cow’s milk for yoghurt

production
Eliana Paula Ribeiro(**)
Maria Amélia Chalb Moraes(™™*)
Salvador Massaguer Roig(***)
RESUMO

O trabalho demonstra, para as condigoes experimentais adotadas, que é possivel fabricar
yogurte a partir de mistiiras com até 20% de extrato tidrossolivel dg soja desde que a dualidade

aeste seja aceitdvel. Misturas com

de sabor e aroma caracteristicos da soja no produto final. Ficou demonstrado que a adigao de
abacaxi ndo pode mascarar o sabor da soja. O interesse na adigdao do extrato hidrossolivel de
soje relaciona-se com uma significativa redugao de custo do produto final.

INTRODUGAO

O extrato hidrossoltivel de soja ou “leite de soja”
tem despertado grande interesse devido ao seu alto
valor nutritivo e as suas atrativas possibilidades econé-
micas devidas ao seu baixo custo de produgao Blesa
et alii 1980, Costa et alii 1978, Gutierrez, 1974, Hau-
man, 1984). Apesar do Brasil ser um dos principais
produtores mundiais de soja, o consumo da soja e
de seus produtos é muito pequeno (Blesa et alii 1974,
Gutierrez, 1974). O principal fator limitante ao consumo
do extrato hidrossolivel de soja é o fato deste apre-

_sentar caracteristicas oraanolépticas semelhantes as
do feijéo cru (Zangeimi et alii 1982). A utilizagao do
leite de soja em misturas com 0 leite de vaca possibi-
litaria a obtengao de produtos de menor custo, de alto
valor nutritivo e de caracteristicas similares aos produ-
tos de leite de vaca; além disso o leite de vaca atenua-
ria as caracteristicas indesejaveis da soja (Blesa et
alii 1980).

O uso de misturas de extrato hidrossoltvel de soja
em misturas com o leite de vaca para fabficagiao de
yogurte foi estudado por alguns pesquisadores: Abou-
domnia, et alii 1980 verificaram que a maxima quanti-
dade de extrato hidrossolivel de soja a ser adicionada
ao leite de vaca, para fabricagado de um yogurte aceita-
vel era de 10%. Tratnk & Jadsic (1982) reportam a
obtengado de yogurtes de qualidade aceitavel a partir
de misturas de leite de vaca com 5 a 10% de extrato
de soja. Tratnik (1982) verificou 'que misturas de leite
de vaca com extrato hidrossoltivel de soja eram aceita-
veis para a fabricagdo de yogurte e que a adigao de
até 20% de extrato nao afetava as propriedades orga-
nolépticas do leite de vaca.

Este trabalho teve por objetivo estudar a influéncia
do nivel de adicdo de extrata hidrossoltvel de soia
ao leite de vaca durante a fabricagao do yogurte na
aceitabilidade do produto final.

MATERIAL E METODOS

1 Preparo do extrato hidrossoluvel de soja:

O extrato hidrossoltivel de soja (EHS) foi preparado
segundo os métodos tradicionais, como descrito por
Zangelmi et alii 1982, modificando-se apenas o tempo
e a temperatura da-dgua de maceragao. O processo
utiizado é representado no Fluxograma |. Com este
orocedimento obteve-se um rendimento médio de 4,5
litros- de extrato hidrossoltivel de soia com 4,0% de
sélidos totais 500 g de grao limpos.

FLUXOGRAMA | Obtengao do extrato hidrossoltvel
de soja.

Gr” - de soja limpos.
Agua:graos = 3:1.

Téqua = 85°C.
Tempd = 2 horas

4
Agua ——> Maceragéo. |

L
Agua — 3 Drenagem.

-~

Agua: graos = 37 :1

Aqua —  Trituragdo. {réaua - 80<C.

Il

A c N r,&gua:gréos = 10:1.
gua —— Cozimento. "I;r =100°C; t = 10 minutos

v
Residuo —— Filtragéo.

N
Pasteurizagao.

2 Processamento do yogurte.
Este trabalho compreendeu trés fases distintas.

E descrita primeiramente a metodologia geral utilizada
nastrésfases e a seguir sao descritas as modificagoes

(*) Trabalho apresentado no IX Congresso Nacional de Laticinios, no perfodo de 22 a 25 de julho de 1986, em Juiz dé& Fora
- Minas Gerais. Trabalho realizado na Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas - UNICAMP,

Campinas - SP.

(**) Aluna do curso de p6s-graduagao em tecnologia de alimentos na Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP, Campinas

- SP.

(***) Professores.da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas.. UNIC AMP, Flamninast:, SP.
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utilizadas em cada fase.
21 Procedimen‘to Geral.

Leite de vaca cru desnatado em uma centrifuga
de pratos, marca ALFA-LAVAL com capacidade de
100 I/h, foi misturado ou nao (controle) com extrato
hidrossollvel de soja nas proporgdes pré-fixadas: Fase
| (80% leite de vaca - LV e 20% extrato hidrossoltvel
de soja - EHS); Fase Il (80% LV + 20% EHS, 70%
LV + 80% EHS, 60% LV + 40% EHS); Fase Il (70%
LV + 30% EHS). As misturas foram entao padroni-
zadas com creme de leite até 3,0-3,2% de gordura,
pasteurizadas a 95°C/5min. e resfriadaa 45°C. A seguir
adicionou-se 2,0% de cultura de Streptococcus
thermophilus e Lactobacilus bulgaricus (1:1) e as

amostras foram colocadas em estufa a 45°C até coagu-

lagao ou por um tempo pré-determinado. A seguir, as
amostras foram retiradas da estufa e colocadas em
geladeira a 5°C.

2.2 Fase |.

Nesta fase foram comparadas amostras de yogurte
preparadas a partir de misturas com 20% EHS e 80%
LV, com diferentes niveis de acidez em relagdo ao
controle (sem EHS). Foram processadas: uma mistura
contendo 0,0% de extrato hidrossolivel de soja (con-
trole) e outra com 20%. As duas misturas foram incuba-
das juntas a 45°C, mas a mistura contendo 20% EHS
foi retirada da estufa em trés lotes. Sendo que, o primei-
ro lote foi retirado juntamente com a amostra controle
apds 180 minutos de incubagado, o segundo apds 210
minutos e o terceiro apos 240 minutos.

23 Fase Il

Nesta fase foram comparadas amostras de yogur-
te, preparadas a partir de trés misturas: uma contendo
80% LV e 20% EHS, outra com 70% LV e 30% EHS
e outra com 60% LV e 40% EHS, em relagao ao con-
trole.

Todas as amostras foram preparadas igualmente
e juntamente com o controle e retiradas da estufa a
4550 apds 180 minutos e colocadas em geladeira a
5°C.

2.4 Fase lll.

Nesta fase compararam-se amostras de yogurte
preparadas a partir de uma mistura de 70% LV com
30% EHS, adicionadas de polpa de abacaxi, com
amostras controle onde se adicionou a mesma quanti-
dade de polpa de abacaxi.

As amostras de yogurte foram preparadas como
descrito no item 2.1, sendo que apds o resfriamento

das mesmas a 5°C, foi adicionado um kg de polpa
de abacaxi, tipo “pronto de abacaxi” - IFF do Brasil,
a cada dois litros de yogurte preparado a partir da
mistura ('—% LV e 30% EHS) e a cada dois litros
de controle e misturado.

3.1 Andlises fisico-quimicas.

As amostras foram analisadas quanto ao pH, ao
extrato seco total segundo a AOAC (1984) a gordura
por metodologia de Gerber e quanto a acidez titulavel
expressa em graus Dornic como descrito por Newlan-
der & Atherton, 1964.

3.2 Anélise sensorial.

Os testes sensoriais foram realizados no Labora-
tério de Andlise Sensorial da Faculdade de Engenharia
de Alimentos da UNICAMP, que dispde de cabines
individuais. Durante os testes utilizou-se luz vermelha
para minimizar influéncia de cor nos julgamentos. Fo-
ram realizadas duas provas com repetigao, sendo uma
de manha e a outra no meio da tarde, em cada fase.
A equipe de provadores consistiu de oito provadores
semi-treinados. Em cada prova, foram apresentadas
quatro amostras codificadas, com excegao dos testes
realizados durante a fase lll, nos quais foram apresen-
tadas apenas duas amostras. A cada provador foi soli-
citado que fosse avaliado o sabor e a acidez da amos-
tra, em questao, em uma mesma ficha; cuja opiniao,
a respeito do sabor, foi expressa por um trago vertical
em uma escala nao estruturada de pontos, entre os
extremos: “ruim” e “6timo"; e cuja opinido, a respeito
de acidez, foi expressa por um trago vertical em uma
escala nao estruturada de nove pontos, tendo por refe-
réncia os termos: “nao 4cida"e “muito acida" nas exire-
midades e “ideal" no centro da escala. O ponto assina-
lado pelo provador foi posteriormente medido com rela-
G0 a sua posigao relativa na escala. -

O delineamento usado na fase | e na fase Il foi
0 quadrado latino (Moraes, 1983) e na fase lll. foi o
de blocos ao acaso (Gomes, 1970). Os resultados fo-
ram avaliados por anélise de variancia (Moraes, 1983).
Quando a anélise de variancia apontou diferengas sig-
nificativas entre as amostras, realizou-se o teste das
médias, no caso utilizou-se o teste de Tukey (Moraes,
1983), para verificar especificamente entre quai$
amostras havia diferencga.

RESULTADOS E DISCUSSAO
1 Resultados da fase |I.
Os yogurtes preparados a partir da mistura conten-
do 80% LV e 20% EHS, com trés niveis diferentes

de acidez, juntamente com o controle estao demons-
trados na Tabela I.

TABELA | Caracterizagao dos yogurtes preparados a partir da mistura 80% leite de vaca com 20% extrato hidrosso-
livel de soja (EHS) fase I.
Yogurte A B C D
(Controle)

Extrato hidrossolivel de soja (%) 0,0 20,0 20,0 20,0
Gordura (%) 3,3 3.3 3.3 33
Solidos (%) 12,16 11,20 11,20 11,20
Acidez titulavel (°D) 67,93 62,42 74,36 75,28

pH 4,65 4,55 4,40 4,30
Tempo de estufa (minutos) 180 180 210 240
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Osyogurtes com diferentes niveis de acidez e com
20% EHS obtidos nesta fase foram comparados com
o controle através de andlise sensorial. O valor médio
paracada amostra obtido e a avaliagao dos resultados
por andlise de variancia sao os apresentados na Tabe-
la Il. Pode-se verificar, como mostrado na Tabela II,
que nao houve diferenca significativa entre as amos-
tras em termos de sabor, mas, entre as linhas a dife-
renga foi significativa, significando que a ordem de
apresentagao das amostras influenciou os resultados.

A Tabela Il expressa o resultado da analise de
variancia da acidez dos yogurtes obtidos na Fase l.
Pelos resultados apresentados nesta tabela pode-se
verificar que houve diferenga significativa entre as
amostras em termos de-acidez. Para se determinar
quais amostras diferiam entre si em termos de acidez
realizou-se um teste de média ou teste de Tukey (Mo-
raes, 1983) e 0 mesmo apresentou como resultado
que apenag a amostra A (controle) diferia das demais
a nivel de 5% de significancia.

TABELA Il Andlise de varidncia dos resultados dos testes sensoriais de sabor para os yogurtes preparados a
partir da mistura de 80% leite de vaca com 20% extrato hidrossoltvel de soja - fase I.

Razao de variagdao GL sQ QM F(calculado)

Tratamento 03 0,64 0,21 3,07

Coluna 03 0,17 0,06 0,88

Linha 03 1,16 0,39 5,71

Residuo 06 0,41 0,07 —

Total , 15 2,38 0,16 —_
F(tabelado a5%) = 4,76 (Moraes, 1983). .
RV = razéo de variagéo. Amostra Média da amostra
GL = graus de liberdade. -
SQ = soma dos quadrados. A (controle) 7,04
QM = quadrado médio. B 6,69
(ns) = ndo significativo. c 6,77
(s) = significativo a nivel de 5%. D 6,48

TABELA 11l Andlise de variancia dos resultados dos testes sensoriais de acidez para os yogurtes preparados
a partir da mistura de 80% leite de vaca com 20% extrato hidrossoltivel de soja - fase .

RV - Razao de variagao GL sQ QM F(ca|cu|ado)
Tratamento 03 3,09 1,03 7,366
Coluna 03 0,16 0,05 0,36
Linha 03 0,45 0,15 1,07
Residuo 06 0,85 0,14 _—
Total 15 4,55 —_ —_

F(tabelado a 50/0) = 4,76 (Moraes. 1983).

RV = razao de variagao.

GL = graus de liberdade.

SQ = soma dos quadrados.
QM = quadrado médio.

(ns) = nao significativo. -

(s) = significativo a nivel de 5%.

Amostra Média da amostra
“A (controle) 5,97
B 5,06
C 4,93
D 4,91

Dos resultados apresentados na Tabela Il pode-se
verificar que o yogurte preparado a partir da mistura
80% LV + 20% EHS, teve a mesma aceitabilidade
que o controle em termos de sabor, uma vez que nao
houve diferenga significativa, apesar do controle apre-
sentar um maior valor médio. Podemos verificar tam-
bém que o yogurte C, intermedidrio entre os yogurtes
B e D em termos de acidez e um pouco mais acido
que o controle (Tabela 1), apresentou um valor médio
mais préximo do valor médio do controle que os yogur-
tesBeD.

2 Resultados da fase Il

Os yogurtes obtidos nesta fase estdo caracteri-

zados na Tabela IV.

TABELA |V Caracteristicas dos yogurtes obtidos a partir de misturas de leite de vaca com 20, 30 e 40% de

extrato hidrossollvel de soja.

Yogurte A B Cc D
(controle)
Extrato hidrossolivel de soja (%) 0,0 20,0 30,0 40,0
Gordura (%) 32 3,2 3,2 3,2
Solidos (%) 12.18 11,22 10,24 9,98
pH final 4,25 4,20 4,20 4,20
Acidez tituldvel (°D) 74,13 77,18 74,11 70,16
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Os yogurtes demonstrados na Tabela IV foram
comparados por anélise sensorial com o controle. Os
resultados desta anélise, com relagao ao sabor, sdao
apresentados na Tabela V. Como houve diferenga sig-
nificativa entre as amostras, realizou-se o teste de mé-
dias teste de Tukey (Moraes, 1983) para verificar entre
quais amostras havia diferenga. O resultado do teste
mostrou que apenas a amostra B, preparada a partir

damistura80% LV com 20% EHS, nao diferiudaamos-
tra controle com relagao ao sabor. Pode-se verificar
também que as amostras C (70% LV + 30% EHS)
e D (60% LV + 40% EHS) apresentaram valores mé-
dios bem menores que o valor médio do.controle. Por-
tanto os yogurtes preparados a partir das misturas
com 30% e 40% EHS foram rejeitados pela equipe
sensorial

TABELA V Andlise de variancia dos resultados dos testes sensoriais de sabor para os yogurtes preparados a
partir das misturas de 20, 30 e 40% de extrato hidrossoluvel de soja com leite de vaca - fase Ii.

Razao de variagao - RV GL

sQ QM l:(calculado)
Tratamento 03 18,72 6,24 10,76®
Coluna 03 0,48 0,16 0,27
Linha 03 4,06 1,35 2,33
Residuo 06 3,48 0,58 —
Total 15 26.74 1,78 —_
F(tabelado a5%) = 4,76 (Moraes, 1983).
RV = razao de variagao. Amostra Média da amostra
GL = graus de liberdade. -
SQ = soma dos quadrados. A 6.53
QM = quadrado médio. B 5,36
(ns) = nao significativo. C 4,20
(s) = significativo a nivel de 5%. D 3,74

TABELA VI Andlise de variancia dos resultados dos testes sensoriais de acidez para os-yogurtes preparados
a partir das misturas de 20, 30 e 40% de extrato hidrossollivel de soja com leite de vaca - fase
1.

RV - Razéo de variagao GL sQ QM F(calculado)
Tratamento 03 1,77 0,59 9,83¢
Coluna 03 0,28 0,091,500 Linha

03 0,91 0,30 5,00® Residuo

06 0,340,06 - Total 15

8%0. o2 — -

F(tabelado as%) = 4,76 (Moraes, 1983).
RV = razao de variagao. Amostra Média da amostra
GL = graus de liberdade.
SQ = soma dos quadrados. A 5,23
QM = quadrado médio. B 4,76
(ns) = nao significativo. C 4,48
(s) = significativo a nivel de 5%. D 4,37

A Tabela VI apresenta os resultados da avaliagao
sensorial em termos de acidez, dos yogurtes obtidos
na fase Il. Como foi encontrada diferenga significativa
entre as amostras realizou-se o teste de Tukey e &
mesmo apontou haver diferenga significativa a nivel
de 5% apenas entre aamostra A (controle) e as demais
B,CeD
3 Resultados da fase lII.

Yogurte preparado a partir de uma mistura de leite
de vaca (70%) com extrato hidrossoltvel de soja (30%)
e yogurte controle, com mesma quantidade de polpa
de abacaxi adicionada estao caracterizados na Tabela
VII. Esses yogurtes foram comparados em termos de
sabor e acidez por andlise sensorial e os resultados
da avaliagao sensorial com relagao a sabor estao apre-
sentados na Tabela VIII.

TABELA VII Caracterizagao do yogurte com polpa de abacaxi preparado a partir da mistura de 70% leite de
vaca com 30% extrato hidrossoltivel de soja com relagao ao yogurte controle com a mesma quantidade

de polpa de abacaxi - fase Ill.

Yogurte A (controle) B
Extrato hidrossoltvel de soja (%) 00 30,0
~~rdura (%) 3,0 3,0
Gidos (%) 11,40 9,58
y pH 4,40 4,45

Abas o
ndido Tostes

Na Tabela VIl pode-se verificar que a diferenga

-.entre as amostras, em termos de sabor, foi signifi-

cativa. E como mostrado no anexo a mesma tabela,
a amostra controle apresentou um valor médio bem
mais alto que o do yogurte preparado a partir da mistura
de 70% leite de vaca com 30% extrato de soja. Esses
resultados mostram que a adi¢ao de polpa de abacaxi
nao fez com que o yogurte preparado a partir da mistu-

ra com 30% EHS tivesse uma aceitabilidade seme-
Ihante ao preparado a pariir de leite de vaca apenas.

Os resultados da avaliagao sensorial com relagao
a acidez estdao apresentados na Tabela IX. E como
demonstrado na Tabela IX nao houve diferenca signifi-
cativa entre as amostras em termos de acidez e os
valores médios obtidos para as duas amostras.foram
bem préximos.

TABELA VIl Anélise de variancia dos resultados dos testes sensoriais de sabor para o yogurte preparado a
partir da mistura de 70% de leite de vaca com 30% de extrato hidrossolivel de soja-adicionado

de polpa de abacaxi - fase lIl.

RV -Razaode variagao GL sQ QM F(calculado)
Tratamento 01 8,46 6,46 18,13©
Blocos 03 0,941 0,31 0,67
Residuo 03 1,40 0,47 —
Total ‘ 07 10,81 — —
Ftabelado a 5%) = 10,13 (Gomes, 1970).
RV = razéo de variagao. Amostra * Média da Amostra
GL = graus de liberdade.
SQ = soma dos quadrados.
QM = quadrado médio. A 7,50
(s) = significativo a nivel de 5%. B 5,70

(ns) = nao significativo.

TABELA IX Andlise de varidncia dos resultados dos testes sensoriais de acidez para o yogurte preparado a
partir de uma mistura de 70% leite de vaca com 30% extrato hidrossoluvel de soja, adlclonado de

polpa de abacaxi - fase lll.

RV - Razdo devariagdo GL sQ QM F(calculado)
Tratamento 01 0,076 0076 4,170
Blocos 03 0,484 0,1618,94" Resfduo

03 0,054 0,018 —_ Total

07 0,613 -_— —_ .

“F(tabelado a 5%) = 10,13 (Gomes, 1970).

RV = razao de variagao.

GL = graus de liberdade.

SQ = soma dos quadrados.
QM = quadrado médio.

(s) = significativo a nivel de 5%.
(ns) = nao significativo.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos nafase | e nafase Il demons-
tram que, nas condigdes utilizadas neste trabalho, &
possivel a fabricagao de yogurte a partir de misturas
com até 20% de extrato hidrossoltvel de soja, de quali-
dade aceitavel. Esses resultados indicam, que nestas
condigbes, a adicao de 30% de extrato de soja ao
leite de vaca provoca o aparecimento do sabor e aroma
caracteristicos da soja no produto final.

Na fase 1l verificou-se que a adigao de abacaxi
ao yogurte, preparado a partir de uma mistura de 70%
leite de vaca com 30% extrato hidrossoluvel de soja,
nao mascarou o sabor caracteristico da soja, uma vez
que a andlise de variancia mostrou haver diferenga
significativa, quanto ao sabor, entre este yogurte e
o0 yogurte controle. A adigao de outros tipos de polpa
com sabores mais fortes (ex. morango) poderia, talvez,
mascarar esse sabor.

Os resultados aqui obtidos estdo diretamente vin-
culados com a qualidade do extrato de soja utilizado.
A utilizagao de processamentos que possibilitem a ob-

Amostra Média da Amostra
A 4,57
B 4,37

tengao de um extrato com sabor e aroma mais agrada-
veis, poderia permitir na adigdo de maiores quanti-
dades de leite de soja & mistura para manufatura de
yogurte. A manufatura de yogurte, a partir de misturas
de extrato hidrossolivel de soja com leite de vaca,
permitiria uma redugao no custo do produto sem redu-
zir sua qualidade bem como um maior aproveitamento
€ consumo de soia.

SUMMARY

The work shows the possibility of producing yoghurt
from milk which wes added of 20% hydrosoluble soy-
bean extract under certain experimental conditions
adopted. The results showed that is possible fo add
20% of hydrosoluble soybean extract only when it's
quality is acceptable. The addition of 30% hydrosoluble
soybean extract resulted in the formation of abnormal
flavor. It was also demonstrated that the addition of
pineapple flavor is not able to mask the abnormal for
the introduction of soybean extract in the milk used
for yoghurt production are those aspects related to
the cost reduction.
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MERCADO INFORMAGOES DIVERSAS

PREQOS DO LEITE PREQOS DOS DERIVADOS DO LEITE

1) Leite Pasteurizado Tipo "A" SUNAB portaria super n? 114 de 03.07.87 publica

SUNAB portaria super n? 101 de 18.06.87 ( DOU da no DOU de 06.07.87, disciplina o abastecimen

de 19.06.87 ) disciplina a sua comercializa - to e a comercializagdao dos produtos derivados -

¢do a partir da publicagao; do leite e fixa os pregos maximos de venda aos
consumidores,

2) Leite esterilizado (integral, desnatado ou

semi-desnatado)

SUNAB portaria super n? 132 de 08.07.87 ( DOU

de 09.07.87 ) disciplina o seu controle de -

abastecimento e a sua comercializagao,

BOLSA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
- USADOS -

- PROCURA -

CQMPRA-SE COM URGENCIA: _
1) Desnatadeira 1000 litros/h. ; 2) Tanque isogérmico 10.000_5 12.000 litros ;
3) Tanque rodovidrio com ou sem carreta 17.000 a 18.000 litros ; )
4) Desnatadeira 3000 litros ; 5) Maquina Cryovac ; 6] quipamento_ completo
p/ empacotamento de leite (unidade compacta) ; 7] Empacotadeira de leite ;

8) Kombi térmica ; 9) Maquina p/ embalar manteiga em aluminio ;

10) M3quina envasar requeijdo-em copos ; 11) Tanque ago inox vertical 10.000 -
litros, parede dupla _; 12] Tanque balao i§otermico vertical ;

13) Tacho p/ fabricagdo de doce de leite ate 300 litros ; 1l4) Compressor de
hamonia (s/motor] padrao: tipo SMC 8-65 ; 15] Homogenizador pequeno 1000/2000
litros/h. ; 16] Empacotadeira p/ manteiga ; 17] Tanque p/ resfriamento de
leite (conjunto completo]l ; 18) Tanque parede dupla 2000/3000 litros ; a
19) Forma p/ queijo minas prensado RMST: 1 kg. 201 Maquina vasarlgoal?a a
(pequena) ; 21] M3quina p/ embalar mussarela e queijo: Marca-Celoclip ;

22) Homogenizador p/ reconstituir leite 3000 litros/h. ; 23) Batedeira para -
manteiga,

- OFERTA -

VENDE-SE:
1) Empacotadeira de leite: Prepac = mod. ECO-1 ; 2) Desnatadeira Westfalia

3000 litros/h. ; 3) Pasteurizador (Trocador] de calor Alfa Laval c/52 placas

I i i ; ffuga desna
i ; 4) Tanques inox (parede dupla e s;_mplesl ; _5) Centri na
iidé?gz 5000 :)Litrog desnakte e 7500 padronizagao ; 6) Maqg:.na de lavar éatoef,
7) Tanque marca:Lider 23000 litros c/ 3 eixos ; 8] Caldeira a lenha 150 kg.;

9) Desnatadeira: Titan 5000 litros/h. ; 10] Desnatadeira Alfa Laval 5000 lts/h.

BOLSA DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS
- NOvOS -

- OFERTA -

VENDE-SE:

i - itros/h.
Empacotadeira de leite 2000 l%
]é)) Emgacotadeira de leite - 1000 litros/h.

***-*********************

: ; :Distribuiga ita 3s Empresas, Associagoes ,
INFORMATIVO DA BOLSA DE LATICINIOS.DlstrlE.:u:Lg_go gratuita ds Em G o
Entidades Piblicas e Particulares. Editado sob diregao e responsabilidade de Paulo Silvestrini,
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LEITE DE CABRA: CARACTERISTICA E TECNOLOGIA"

Goat's milk: characteristic and technology

Ismael Anténio Bonassi(**)
RESUMO

O trabalho descreve, além da composigao proximal do leite de cabra, os aspectos quantitativos
e qualitativos da composicao quimica da matéria graxa, das proteinas, do contetdo enzimético,
dos sais minerais, da lactose e das vitaminas. O estudo mostra, para o leite de cabra, um pH
médio de 6,53, uma acidez média de 14,5°D e uma DPC média de —0,561°C. As dificuldades
com a industrializagéo do leite em manteiga relacionam-se com ausénciade & caroteno propiciando
uma mateiga muito braca. A produgao de &cidos pelas culturas laticas no leite de cabra resultou
ser muito mais rdpida do que no leite de vaca, embora com uma menor produgdo de diacetil.
A literatura demonstra que a grande importancia industrial do leite de cabra esta ligada & produgao

de queijos especiais.

INTRODUGAO

O leite de cabra fresco e normal, proveniente de
animal sadio e corretamente alimentado, no ato da
ordenha, é um liquido branco, opaco, de sabor ligeira-
mente agucarado e com odor pouco pronunciado ou
as vezes inexistente. Além disso, contrariamente a
uma opinido bem difundida, quando provém de animais
de bom nivel de produgao e corretamente alimentado,
nao apresenta o odor forte que lhe é atribuido algumas
vezes (Jaquen, 1974). O sabor caracteristico estarela-
¢cionado com os &cidos graxos: capricos, caprilicos e
capréicos que caracterizam a matéria graxa do leite
de cabra (Jaquen, 1974). Skjevdal (1979) considera
que a presenga do macho ndo tem influéncia neste
sabor, e que existem diferengas bastante significativas
entre ragas e individuos da mesma raga. Ronningen
(1965) por outro lado salienta que sua intensidade:
a) varia com o estagio da lactagdo sendo maior no
periodo intermedidrio; b) pode ser aumentado por ali-
mentagao intensa com concentrados; c¢) é maior para
as cabras jovens; d) independe da estagao do ano;
e) correlaciona-se positivamente com o rendimento do
leite e negativamente com o contetido de gordura. Em
trabalho realizado no Brasil, (Damasio & Chab, 1985;
Damasio, 1984) constatou-se que a preferéncia pode
serinfluenciada pela tempéraiura de apresentagaodas
amostras e que existe diferenga entre o leite prove-
niente de cabra de raga daquelas sem raga definida.

1.0 Composigao.

A composicao média apresentada por Jaquen
(1974) para um litro de leite (1,030g) é, Agua = 914g;
Extrato seco total = 116g; Extrato seco desengor-
durado = 82g (lactose = 45g, matéria nitrogenada
= 30g, matéria mineral = 7g). Outros constituintes
sdo encontrados: vitaminas, enzimas, gases dissol-
vidos, etc. Em termos energéticos os leites de cabra,
devacae humano, sao aproximadamente isocaldricos,
cada um fornecendo aproximadamente 750 kcal/1 (Je-
ness. 1980). : _

Entre os fatores que influenciam a variagao de sua
composigao podem ser citados: raga, individualidade,
estégio de lactagao, alimentagdo, mudanga no decor-

rer da ordenha, infecgao no Ubere, etc. (Furtado, 1985;

Jaquen, 1974). Verifica-se também que cabras de ra-

gas européias, podem produzir nos trépicos, menos
leite e com teor gorduroso diferente das regides de
clima temperado (Devendra, 1972; Devendra, 1980;
Mba et alij, 1975).

1.1 Matéria graxa.

Apresenta-se no leite na forma de emulsao de gl6-
bulos graxos, os quais sdo envoltos por uma fina mem-
brana que os protege. O seu tamanho varia de acordc
com a espécie e raga do animal; no leite de cabra
predominam os pequenos. Os glébulos de gordura do
leite de cabra ndo tendem a se aglutinar durante o
resfriamento, pois aparentemente eles sao deficientes
da chamada “glutinina” do leite bovino (Jenness,
1980). Outra caracteristica da gordura doleite de cabra
€ que nao possui @ -caroteno, que proporciona a colo-
ragdo amarelada ao de vaca. Esta auséncia faz com
que esse leite e seus derivados se apresentem mais
branco.

A composigao da matéria graxa do leite de cabra
mostra que ele é mais rico que o de vaca principal-
mente nos &cidos graxos: caprico (C,,), caprilico (Cg)
e caprdico (Cg) os quais dao seu sabor “caprino”. O
teor dos 4cidos laurico (C,,) e miristico (C,,) também
é ligeiramente maior, ao passo que o de vaca apre-
senta maior proporgdo dos &cidos: palmitico (C,s:0),
estedrico (C,q.,0) € oléico (C,g,). O total de 4cidos gra-
x0s saturados na gordura do leite caprino, compreende
cerca de 67% do total dos &cidos graxos (Devendra,
1980). Gattuso & Fazio (1975) propuseram o uso da
relagao C,,./Cq, para diferenciar leite de vaca, cabra
e ovelha, mas Smeyers-Verbek et a/ii (1977) salientam
que a andlise dos 15 principais 4cidos graxos € melhor
para distingui-los. Os lipideos (Furtado, 1985) dos lei-
tes de cabra e de vaca apresentam os seguintes indi-
ces: indice de Polenske (cabra = 2,8 a 3,1;vaca =
1,8 a 2,8), indice de Reichert (cabra = 26,1 a 28,6;
vaca = 26 a 28), Relagao (indice de Polenske/indice
de Reichert) x 100 — cabra = 30 a 40, vaca = 8
a 15.

O leite de cabra iguéla ou mesmo supera em alguns
casos o de vaca, no teor de 4cidos graxos essenciais,

(*) Trabalho apreséntado no IX Congresso Nacional de Laticinios, no perfodo de 22 a 25 de julho de 1986, em Juiz de Fora
- MG; Trabalho realizado no Departamento de Tecnologia de Produtos Agropecudrios da Faculdade de Ciéncias Agronémicas
- UNESP - Botucatu - SP.
(**) Professor Titular do Departamento de Tecnologia de Produtos Agropecudrios da FCA - UNESP - Botucatu - SP.
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ambos suprem as necessidades humanas. O fato da
gordura do leite caprino possuir maior quantidade de
4cidos graxos de cadeia pequena e média pode contri-
buir para uma digestdao mais rapida, pois, as lipases
atacam a ligagao ester destes acidos graxos mais rapi-
damente que aqueles de cadeias maiores (Jeness,
1980). Tem-se também considerado que a gordura
do leite de cabra é digerida mais rapidamente, em
i fungcao do menor tamanho dos glébulos de gordura;
Jenness (1980) no entanto, levantaduvidas sobre esta
afirmacao. -

1.2 Proteinas.

A caseina representa cerca de 70 a 74% (Parkash
& Jenness, 1968) da matéria nitrogenada do leite de
cabra, esta porcentacem para o leite de vaca é 76
a 79% (Jenness, 1980), razao pela qual o leite caprino
apresenta rendimento em queijo ligeiramente menor
que o bovino (Jaquess, 1974). As proteinas do s6ro
representam cerca dos 26 a 30% restantes da matéria
nitrogenada, e sdo constituidas pela lacto-albumina
( ¢ la) e lactoglobulina (8 Ig) numa proporgéo aproxi-
mada de 1,6 (e¢ la):1 (B Ig) (Pakash & Jenness,
1968). A quantidade de Nitrogénio nao Protéico é ligei-
ramente maior no leite de cabra em relagao ao de
vaca (Parkash & Jenness, 1968). A composicao geral
(Jenness, 1980) dos aminoacidos essenciais € similar

| nos leites bovino, caprino e humano e suprem os requi-
I - sitos da FAO-WHO.

i A caseina bovina contém as caseinas (cn) denomi-
[ nadasalfaS,( 0¢ S);alfaS,( 0t S,), beta(8 )eKappa

(k) numarelagaoaproximadade 4:1:3:1 (Davies & Law,
W 1977). Para o leite caprino nao se tem dados adequa-
' dos a este respeito, mas sabe-se que ao contrério
do leite bovino as “cn 8" sao quantitativamente os
| maiores componentes e a “cngXS,” aparece em quanti-
dades bem menores, ou mesmo completamente au-
sente (Jenness, 1980). Uma diferenga marcante entre
as “cn0+S," e cn ¢ S,” é a presenga de uma ligagao
dissulfeto que aparece na primeira, sendo ausente na
ultima (Jenness, 1980).

Pelissier & Manchon (1976) verificaram que os
peptideos provenientes da “cnéX S,77 de leite bovino
sa0 mais amargos. Isto sugere que o menor problema
de amargor em queijos de leite caprino e ovino em
relagao aos de vaca, deve-se a sua baixa concentragao
ou inexisténcia. Além disso, a auséncia deste compo-
nente (Assenat, 1967), facilita a detecgao de.adultera-
goes de leite de cabra com o de vaca, pela técnica
da eletroforese. Admite-se que adicao de 5 a 10%
de leite bovino ao caprino pode ser detectada pela
presenga da banda da “cn 64S," no gel eletroforético
(Devendra, 1980).

A caseina do leite de cabra apresenta menor capa-
cidade de sedimentagdo por centrifugacao que o de
vaca, tendo em vista que a proporgao de pequenas
micelas € maior. Estas micelas contém também mais
célcic)) e foésforo inorganicos que o bovino (Jenness,
1980).

Como a caseina do leite de cabra difere em diver-
sos aspectos ao de vaca, isto influencia nas proprie-
dades de coagulagao do leite. Storry et a/ii (1983) exa-
minaram amostras de leite de diversas ragas bovinas,
ovinas e caprinas e encontraram que a velocidade de
coagulagao obedece a ordem: cabra menor que vaca
menor que ovelha. Blattner & Gallmann (1981) verifica-
ram que a um mesmo pH o leite de cabra coagula

| um pouco mais rapidamente que o de vaca, e a adigao
- ~'--=*~ “7 célcio e aumento da temperatura tem
Gw leite de cabra. Observou-se (Damasio,
>, maior fraturabilidade e menor firmeza
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em queijos d e leite d e cavra.

O leite caprino forma um codgulo mais macio e
quebradigo quando acidificado. Isto parece ser devido
A deficiéncia em “@ n 0. S". Assim, parece ldgico,
que os codgulos menores e mais quebradigos sejam
mais facilmente atacados pelas proteases estomacais,
embora ainda ndo haja evidéncia experimental para
suportar esta assertiva. Esta propriedade pode consti-
tuir-se numa vantagem para adultos que sofrem de
disturbios gastrointestinais e Ulceras (Jenness, 1980).

1.3.0 Outros constituintes e caracteristicas fisico-qui-
micas.

1.3.1 Enzimas.

O contetdo e atividade de algumas enzimas sao
menores que no bovino citando-se entre estas a ribo-
nuclease, lipase, xantino-oxidase. A atividade da lipase
do leite caprino é cerca de 1/3 do bovino (Parkash
&Jenness, 1968), porém acorrelagaoentre a atividade
e a lipdlise € muito maior no leite de cabra_(Chilliard
et alii, 1983. O teste de fosfatase nao é adequado
para testar a eficiéncia da pasteurizagao no leite de
cabra (Haller et alii, 1941; Jenness, 1980).

1.3.2 Minerais e sais.

As variagbes em seus teores séo fungao de diver-
sos fatores, entre os quais predominam: alimentagao,
periodo de lactagao e fator genético. Os contetidos
de potdssio e cloretos sao bem varidveis, mas maiores
no leite de cabra (Jenness, 1980). E deficiente em
ferro, do mesmo modo que o leite de outras espécies.
Os leites caprinos e bovinos contém concentragdes
similares em célcio e fosfato, superiores por sua vez
ao humano (Jenness, 1980).

1.3.3 Lactose.

E um dos componentes do leite que menos varia
no decorrer da lactagdo. Segundo dados compilados
por Devendra (1980) encontrou-se para leite de cabras
nos trépicos valores na faixa de 4,10 a 6,12 g/100
ml.

1.3.4 Vitaminas.

Dados apresentados por Jenness (1980) mostram
que o leite de cabra supre adequadamente vitamina
A e niacina, e generosamente as vitaminas B, B, e
pantotenato. E deficiente em vitaminas C e D (do mes-
mo modo que o de vaca) e além disso nas vitaminas
B, Bg e folato A caréncia de 4cido félico tem sido
associada com anemia, pois casos de criangas alimen-
tadas somente com leite de cabra, foram curadas pela.
suplementagao de acido félico a dieta (Jenness, 1980).
O contetdo de vit. A é igual ou superior ao de vaca,
porém a diferenca esta na forma em que se apresenta,
pois no caprino aparece no estado final, pela eficiéncia
do animal em transformar os pigmentos carotendides
(Pré-vitamina A).

1.3.5 pH, acidez titulavel, densidade e indice
crioscépico.

A faixa usual de pH situa-se entre 6,3 e 6,7 (média
6,53), que por sua vez.é pouco abaixo do leite de
vaca (Parkash & Jenness, 1968).. A acidez titulavel
média é de 0,145% sendo que a maioria encontra-se
na faixa de 0,11% a 0,17% (Jaquen, 1974). No que
se refere a densidade Parkash & Jenness (1968) des-
criminaram valores com médias de 1,0294 a 1,036.

Para o indice crioscépico encontrou-se valores de
—0,552 a —0,580 (Jenness, 1980). No Brasil Wolfs-
choon-P. & Furtado (1978) encontraram os valores
médios: pH = 6,5 (6,08 a 6,74), a acidez titulavel =
0,179% (0,14 a 0,23%), densidade a 15°C = 1,0313
(1,029 a 1,034) e indice crioscépico = —0,561
(—0,549 a —0,596).

2.0 Tecnologia.

A literatura mostra escassas consideragées relati-
vas a distribuigdo de leite pasteurizado e esterilizado
(Loewenstein, et alii; 1980) e que o Chipre é o pais
que proporcionalmente apresenta o maior consumo de
leite na forma natural, correspondendo a 15% do total
(Olmedo et alii, 1980). Para a manteiga ndo se tem
referéncia de elaboragéao industrial por dois motivos
principais: maior dificuldade de separagao do creme
e auséncia de ¥ caroteno, que propicia uma manteiga
muito branca. Para o leite em pé, evaporado e conden-
sado também nao se tem praticamente referéncias
(Loewenstein et alii; 1980) e encontram-se citagoes
de elaboragdo de sorvetes e iogurte congelado, em
carater experimental. nos Estados Unidos.

2.1 Leites fermentados.

Normalmente sao fabricados com leite de vaca,
embora possam também ser fabricados com leite de
outras espécies animais. Tem-se relatos ha séculos,
de sua elaboragao com leite de cabra (Loewenstein
et alii;, 1980), e que ha alguma demanda para o iogurte
nos Estados Unidos, Chipre, Italia e Turquia (IDF,
1983).

Pesquisas (Andrade et a/; 1982; Damasio, 1984;
Duitschaever, 1978) tem demonstrado que sob mes-
mas condigoes de fabricagao ocorre desenvolvimento
mais répido de acidez no leite de cabra, comparati-
vamente ao de vaca. Do mesmo modo, o coagulo é
menos consistente e viscoso (Amasio, 1984; Duits-
chaever, 1978), isto tem sido correlacionado com a
estrutura da caseina (Damasio, 1984). No que se refere
aformagao de compostos arométicos, Rysstad & Abra-
hamsen (1983) encontraram que foram maiores no
leite de cabra, embora no Brasil, Andrade et /i (1982)
tenham encontrado menor produgao de diacetil, em
relagao ao de vaca.

2.2 Queijos.

Indubitavelmente é o produto de maior interesse
tecnolégico e econémico produzido com este leite. Na
Franga estima-se que 80% do leite caprino produzido
é transformado em queijo, 45% dos quais processados
na prépria fazenda (Furtado, 1985). Na regiao de Sar-
denha (ltalia) cerca de 66% do leite é transformado
em queijo (Damasio, 1984; Ledda et a/ji; 1980).

Pode-se distinguir. (Courtine, 1983; Jagen, 1974;
Jaquen. 1980) as seguintes grandes categorias de
queijos de leite de cabra produzidos na Europa: 1)
Queijo fresco, obtido pela coagulagao lenta do tipo
latico, (jonchée, niortaise, trois cornes, Franga), ou do
tipo rénido oela adicao do coalho (broccio. brousse.
serac, procedentes da Italia, Grécia, Espanha); 2) Quei-

_jo de massa mole obtida pela coagulagéo do tipo latico

com moto superficial (saint-maure, crotin, chabicnou
procedentes da Franga), ou do tipo rapido com mofo
interno (persillé des aravis, persillé du mont cenis pro-
cedentes da Franga); 3) Queijo de massa prensada
nao cozida, sem crosta (cadiz malaga procedentes
da Espanha) ou com crosta (sartenais da Cdrsega,
chevrotin da Franca; 4) Queijo de massa cozida, pren-
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sada, maturado (pecorino romano da Italia); 5) Queijo
de massa nao cozida, prensada, maturada na salmou-
ra (feta da Grécia).

O fato da fabricagao ter sido basicamente artesa-
nal, propiciou o aparecimento de inimeras variedades,
que receberam em muitos casos denominagao comum
em fungéo da cidade ou da localidade de origem. Fo-
ram desenvolvidas diversas técnicas de processamen-
to e maturagdo incluindo: espécie e quantidade de
microrganismos inoculados, processos de moldagem
e prensagem, métodos de incorporagao de sal, condi-
coes e tempo de cura (Loewenstein ef a/i; 1980). Na
Franca, encontram-se queijos de leite de cabra em
diferentes cores (rosa, laranja, azul, cinza), formas (co-
ragao, esférica, cubica, cilindrica, cénica, piramidal)
e diferentes tamanhos, podendoeventualmente serem
envoltos com folhas de plantas silvestres (Kosikowski,
1978). Enquanto algumas fabricagbes sao efetuadas
com- leite pasteurizado (Cargouet, 1971: Kosikowski.

1978), grande parte das fichas de fabricagao néo in-
cluem pasteurizagao (Bottazzi, 1975; Cattaneo et alij
1978; Emaldi et alii, 1980; Ledda et alij, 1980).

Encontra-se na pratica diversidade enorme na ca-
racteristica dos produtos, pois o leite de fabricagdo
influencia na qualidade. Constata-se muitas vezes falta
de uniformidade em: consisténcia, textura e sabor, e,
a variagao sazonal interfere no rendimento e compo-
sigao. Trabalhos tem demonstrado (Loewenstein ez alii;:
1980) que o sabor do leite, reflete no desenvolvimento

do sabor do queijo. A pastagem natural, repleta muitas
vezes de plantas silvestres perfumadas, pode conferir
ao queijo o “bouquet” e caracteristicas diretamente
ligadas ao local, como ocorre em diferentes regides
da Franga (Furtado, 1985). Do mesmo modo, a utiliza-
¢ao de leite com sabor “caprino” acentuado propicia
também queijos de sabor bem forte, preferidos por
alguns consumidores, mas, outros apreciam 0s mais
suaves. Entre os tipos de sabor bem pronunciado, po-
dem ser citados feta, romano, domiati. A intensidade
do sabor “caprino” nos queijos, esté intimamente rela-
cionada com o contetido de 4cidos graxos livres (Loe-
wenstein et a/ji;, 1980).

Devido ao carater sazonal, a obtengao da maior
parte do leite de cabra se restringe de quatro a seis
meses do ano. Para superar este obstaculo alguns
processos foram desenvolvidos, principalmente na
Francga. )

Um deles é o congelamento da coalhada obtida
pelo processo &cido a aproximadamente <-30°C, e ar-
mazenamento congelado a —20°C. Portmann et a/i;
(1969) processaram queijo saint-maure a partir de
coalhada congelada armazenada a —20 a —25°C.
Apods 3 meses a coalhada produziu queijos com 90%
de avaliagdes entre “bom e intermediério”. Em periodo
de armazenamento maior, a proporgao de queijo clas-
sificado como ruim aumentou para 25 a 40%. Em outro
experimento, a coalhada preparada foi envolta em pa-
pel aluminio e armazenada a —18°C por 4 a 6 meses,
e todos os queijos obtidos obtiveram avaliagao “bom"”.
Porém menor sucesso foialcangadoquando se experi-
mentou a adi¢ao de sais & coalhada antes do congela-
mento )Portmann, 1970; Portmann efa/i, 1969).

A coalhada ao ser descongelada pode ser direta-
mente utilizada na fabricagdo, ou, misturada parcial-
mente com leite fresco que posteriormente € subme-
tido novamente ao processode coagulagao acido (Fur-
tado, 1985; Jaquen, 1974). A primeira opgao € mais
simples, porém, menos utilizada porque hé alegagdes
de que a coalhada se apresenta com granulagdes que
piora a textura do queijo, e também ocorre alteragao
nn sabor.

Outro processo € o da ultrafiltragao que comegou
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a ser utilizado a partir do trabalho de Maubois & Mac-
quot (1971), em que ocorre eliminagdo do séro do
leite (ultrafitrado ou permeado) antes da coagulagao.
Este processo é amplamente utilizado na fabricagao
de queijos de leite de cabra na Cooperativa de Lezay
- Franga (TL, 1979). O leite é ultrafiltrado, aumentan-
do-se assim a concentragao em 1,5 a 2 vezes e, pela
sua utilizagdo, nenhum efeito adverso na qualidade
do queijo tem sido constatado. Esta técnica permitiu
aumento do rendimento em queijo de 2 a 4%, e pratica-
mente dobrou a capacidade de processamento. A ul-
trafitragdo também é usada para concentrar o leite
em 34 a 36% de so¢lidos totais (concentrado ou reten-
tado) para armazenagem a —20°C, para o periodo
da entre-safra, pelo processo de congelamento da coa-
lhada.

SUMMARY

The work describes the qualitative and quantitative
aspects of the chemical composition of goat's milk with
respect to the fat, proteins, enzimes, minerals, lactose
and vitamins. The study shows for goat's milk an avera-
ge pH of 6.53, an average acidity of 0.145% and an
average freezing point of —0,561°C. The difficulty with
the utilization of goat's milk for the butter making is
certainly related to the consumer rejection of the whitish
color of the product due to the lack of 2 -carotene.
The literature demonstrates that goat's milk is able
to support a much faster acid production by starter
organisms when compared witt the velocity of acid pro-
duction using cow's milk; although the diacetyl produc-
tion was much lower in goat's milk when compared
to cow's milk.
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EFEITO DA PECTINA CITRICA NA FABRICAGCAO DE IOGURTE"

Effect of the citric pectin application in the milk used for yogurt processing.

Fernanda Betti César(**)
Salvador Massagner Roig(***)

RESUMO

O trabalho demonstra o emprego da pectina citrica, BTM nas concentragdes de 0,1% e
0.2%. para e fabricacda de iogurte. Os resultados com o emprego da pectina citrica demonstraram
a promog&o de um tempo de coagulagdo menor com uma acidez final do produto maior. Demons-
trou-se também que a utilizagdo desse tipo de pectina é vidvel e oferece resultados satisfatérios

dentro dos limites citados.

INTRODUGAO

O iogurte é um produto de leite coagulado obtido
pela fermentagao lactica”do leite e produtos lacteos
(leite pasteurizado ou leite concentrado) através da
acdo dos microrganismos Lactobacillus bufgaricus e
Streptococcus thermophilus. Em seu processamento
podem ser usados varios aditivos, tais como leite em
po, leite evaporado, aglcares e estabilizantes. Estes
ultimos tém a fungao de melhorar a consisténcia e
viscosidade do produto, evitar a separagao de soro,
estabilizar o gel frente & contragao durante a pasteuri-
zagdo e melhorar a consisténcia do iogurte semi ou
totaimente desnatado. Como exemplo temos a gela-
tina, agar-agar, guar-gum e pectina (Rasic 6 Kurmann
1978).

As pectinas ou acidos pectinicos, classificados co-
mo substancias pécticas, pertencem a um grupo de
polissacarideos &cidos denominados poliuronideos,
que sao constituidos fundamentalmente de monossa-
carideos nos quais o grupo hidroxilico primario
(-CH,OH) est4 oxidado a carboxflico. Sao substancias
coloidais e constituidas, na sua maioria, por cadeias
de 4cidos galacturénicos ligadosem (1 4) e cu-
jos grupos carboxilicos podem estar parcialmente me-
toxilados e parcial ou totalmente neutralizados por ba-
ses. (Bobbio & Bobbio, 1985)

As substancias pécticas sao encontradas nas pare-
des celulares e na lamela média das células vegetais
com fungao de manter as células unidas. As pectinas
se localizam principalmente em tecidos pouco rijos no
_albedo das frutas citricas (maior fonte, contendo
'30-35% de pectma) na polpa de beterraba (15-20%)
e na maga (5-7%).

As pectinas naturais, com alto teor de metoxilagao,
em &gua dao solugdes altamente viscosas, mesmo
em baixas concentragoes, e em presenga de sacarose
e 4cido em proporgdes adequadas formam géis muito
estaveis. Inicialmente somente um tipo de pectina era
utiizado e sua qualidade avaliada somente por seu
grau de gelificagao. Mais tarde apareceram outras
substancias derivadas das pectinastais como pectinas
de baixo teor de metoxilagao (BTM). Essas substan-
cias sao preparadas por desesterificacao parcial de
pectinas naturais por métodos enzimaticos e quimicos.
Seu processo de gelificagdo difere do das pectinas
naturais: elas gelificam em presenga de fons divalentes

(principalmente ions Calcio) sem adicao de &cido e
sacarose.

A pectina vem sendo utilizada na industria de ali-
mentos como:

1 espessante, aumentando a viscosidade do pro-
duto. orincioalmente em geléias.

2 estabilizante, estabilizando principalmente a pro-
teina do leite para que ndo haja precipitagao da mes-
ma. Segundo Lohmann (1 982), alguns fatores que es-
tdo ligados a essas fungGes sao:

1 dissociacao negativa das moléculas;

2 estabilizagao eletrostatica;

3 grau de metoxilagao;

4 reatividade com ions cdlcio naturalmente presen-
tes no leite, proporcionando o gel.

Segundo Lohmann (1982), o uso de pectina citrica,
em iogurtes liquidos que sofrem um tratamento térmi-
co, promove a protegao da proteina do leite e impede
a separagao de fases no produto final. Para isso acres-
centa-se cerca de 0,3 a 0,5% de pectina em relagao
aovolumetotal de iogurte. O que ocorre é que a pectina
interage com as moléculas de caseina e o complexo
caseina-pectina formado proporciona uma estabiliza-
¢ao eletrostatica. A quantidade de pectina utilizada
na fa;:ricac;éo de iogurte esta em fungao de (Lohmann,
1982):

1 concentragao de proteina;

2 tamanho das micelas de proteina;

3 tipo de tratamento térmico usado no iogurte, po-
dendo ser mais ou menos drastico em determinadas
situagoes.

A viscosidade do produto fmal aumenta com o au-
mento da concentragao de pectina até aproximada-
mente a concentragao de 0,25%. A partir dessa con-
centragao ocorre uma queda drastica da viscosidade,
que diminui abruptamente com o aumento da concen-
tragao de pectina. A partir de aproximadamente 0,4%
a viscosidade aumenta novamente com a concentra-
¢ao de pectina, porém lentamente. O objetivo do pre-
sente trabalho foi observar e avaliar o efeito da pectina
citrica de baixo teor de metoxilagao (BTM) no proces-
samento de iogurte natural tradicional. Isto foi feito
através da andlise do tempo de coagulagao, influéncia
no desenvolvimento de acidez e pH e viscosidade final
das amostras.

(*) Trabalho apresentado no IX Congresso Nacional de Laticinios, no perfodo de 22 a 25 de julho de 1986, em Juiz de Fora

- Minac Gerals. Trabalho realizado na Faculdade de Engenharia de Alimentos - Departamento de Tecnologia de Alimentos

) E PAMI sidade Estadual de Campinas.

Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP - Campinas - SP.
“ da Faculdade de Engenharia de Alimentos da NICAMP - Campinas - SP.

Instituto de Laticinios Candido Tostes
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MATERIAL E METODOS

1.0 Preparo das amostras.

Para a fabricagdo do iogurte com pectina citrica
BTM, em diversas concentragoes, partiu-se de leite
tipo B pasteurizado seguindo-se o seguinte fluxogra-
ma:

1.1. aquecimento do leite a 95°C comleve agitagao
e manutengao dessa temperatura por cinco minutos;

1.2 resfriamento a aproximadamente 80°C;

1.3 adicao da pectina citrica BTM em pé direta-
mente ao leite com auxilio de um agitador magnético;

1.4 resfriamento a aproximadamente 50°C;

1.5 adigao do in6culo com a cultura (2%);

1.6 preenchimento dos recipientes;

1.7 incubagao a 45°C até completa coagulagao;

1.8 armazenamento & aproximadamente 4°C;

2.0 Desenvolvimento de acidez e pH.

Seguiu-se a metodologia descrita para o preparo
das amostras até o item seis, utilizando-se concen-
tragdes de pectina BTM de 0,15 e 0,2%, além da amos-
tra sem pectina (controle). As amostras foram incuba-
das em tubos de 70 ml com rosca em banho-maria
a 45°C. A partir do tempo inicial (antes de iniciar a
incubagao) e de 15 em 15 minutos foram feitas determi-
nagdes de pH e acidez utilizando-se uma amostra por
vez:

2.1 determinagao do pH: foi utilizado um pHmetro
digital Micronal modelo B-374. As amostras foram pre-
viamente homogenizadas e esfriadas & temperatura
ambiente;

2.2 determinagdo da acidez: titulou-se 10g de cada
amostra previamente homogenizada com NaOH n/9
usando-se trés gotas de fenolftaleina como indicador.
A acidez foi expressa em ml de NaOH N/9 por 10
g de amostra (Arbuckle, 1973).

3.0 Tempo de Coagulagao: durante o desenvol-
vimento da acidez e pH pdde-se detectar visualmente
o tempo de coagulagao das amostras.

4.0 Viscosidade: foi determinada nas amostras pre-
paradas conforme metodologia descrita no item 1).
Utilizou-se concentragdes de 0,1%; 0,2%; 0,4% e o
controle ap6s 24 horas de armazenamento a aproxima-
damente 4°C. Foi utilizado um viscosimetro tipo Brook-
field Synchro-Lectric modelo LV-T com rotor (“spind-
le”) n° trés e velocidade de seis rpm. Primeiramente
efetuou-se uma homogenizagao das amostras utilizan-
do-se uma espatula com a qual se pressionou o produ-
to, promovendo-se sua concomitante mistura. Esse
movimento foi efetuado dez vezes e padronizou-se
atemperatura das amostras a 5°C. A seguir inseriu-se
o rotor na amostra tomando-se precaugdes para que
ndo houvesse formagao de bolhas de ar. Fez-se a
leitura inicial imediata no mostrador e apés trinta se-
gundos foi tomada outra medida. As leituras obtidas
foram multiplicadas por um fator especifico (x 200)
para que a viscosidade aparente fosse expressa em
centipoises. B

RESULTADOS E DISCUSSAO

1.0 Curvas de acidez e pH.

Pode-se notar na Figura 1 a diferenga entre as
curvas com pectina e sem pectina (controle). O con-
trole desde o inicio apresentou uma acidez menor com
um maior valor de pH. Isto se deve provavelmente
ao fato de uma solugao de pectina apresentar um pH
baixo (em torno de 4,0), promovendo uma acidificagao
inicial do leite. O processo de acidificagao foi acelerado
nas amostras que continham pectina de uma maneira
equivalente, isto €, ndo foi observada diferenga signifi-
cante nas curvas de acidez e pH das amostras com
0,1% e 0,2% de pectina citrica BTM.

TABELA 1 Tempos de coagulagdo e redugdo dos tempos de coagulagao das amostras controle e com adigdo de 0,1% e 0,2%

de pectina.
Amostra Tempo de coagulagao Redugao do tempo de coagulagao
Controle 210 minutos —
0,1% 130 minutos 38%
0.2% 120 minutos 43%

Observa-se que a pectina citrica BTM foi efetiva na redugao do tempo de coagulagao das amostras, aumentando o seu

efeito com o aumento da concentragdo nas amostras.

3.0 Viscosidade

TABELA 2 Valores de viscosidade média inicial (tempo zero), desvio padrdo (D.P.) e coeficiente de variagao (C.V.) das amostras

controle e com adi¢ao de 0,1%; 0,2% e 0,4% de pectina.

Controle Pectina
0,1% 0.2% 0,4%
Viscosidade 10.843 cp 12.260 cp 13.243 cp 7.167 cp®®
D.P. 966 cp 1.014cp 984 cp 737 cp
C.v. 8,9% 8,3% 7.4% 10,3%

(a) em centipofses.

TABELA 3 Valores de viscosidade média apés 30 segundos de rotagdo a seis rpm, com respectivos desvios padrao e coeficientes
de variagao para as amostras controle e com adigao de pectina a 0,1%; 0,2% e 0,4%. .

Controle Pectina
0.1% 0,2% 0,4%
Viscosidade 10.357 cp 12.160 cp 12.343 cp 6.667 cp
D.P. 866 cp 635 cp 616 cp 551 cp
C.V. 8.3% 5.2% 5,0% 8,3%
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de pectina citrica BTM, tanto inicialmente como apés
30 segundos. Isto foi observado até a concentragao
de 0,2%. Nas amostras com concentragao de 0,4%
o efeito final na viscosidade foi o inverso, similar ao
descrito por Lohmann (Lhmann, 1982), sendo que a
consisténcia do produto foi bastante alterada e a visco-
sidade obtida, menor. Esse efeito pode ser observado
através da Tabela 4:

O iogurte é classificado como um fluido tixotrépico,
isto é, sua viscosidade varia com a tensao de cisalha-
mento aplicada e com o tempo de aplicagao. A compa-
ragao das tabelas 2 e 3 mostra essa diminuigdo da
viscosidade com o tempo.

.Outro efeito observado foi 0 aumento da viscosi-
dade das amostras com o aumento na concentragéo

TABELA 4 Porcentagem de variagao da viscosidade das amostras controle e com adigédo de pectina a 0,1%; 0,2% e 0,4% n6

tempo inicial (zero segundos) e apés 30 segundos.

Amostra Tempo
Zero segundos Trinta segundos
Controle —
0,1% 13,1% 17,4%
0.2% 22,1% 19,2%
0,4% —34,0%q —35,6%

(a) redugao na viscosidade
CONCLUSAO

Pelos resultados obtidos conclui-se que o uso de
pectina citrica BTM nas concentragdesde 0,1% e 0,2%
mostrou-se satisfatério no que se refere ao processa-
mento do iogurte: ambas promoveram um tempo de
coagulagdo menor com uma acidez final do produto,
maior. A consisténcia também foi melhorada, nao sé
na caracteristica de viscosidade, como na maciez, tex-
tura e corpo do gel. Verificou-se que a utilizagao desse
tipo de pectina é vidvel e oferece resultados bastante
satisfatérios dentro do seu limite de adigao. Com rela-
¢ao a viscosidade este limite parece estar em torno
de 4%. Outras andlises devem ser feitas para com-
pletar este estudo; entre elas, destacam-se o efeito
de protecdo contra dessoragem e a andlise sensorial

das amostras. Este (iltimo parametro configura-se mui-
to importante, pois serd uma informagéao final para a
utiizacdo de pectina citrica BTM na fabricagao de io-
gurte.

SUMMARY

The workdemonstrates the application of citric pec-
tin BTM in concentrations of 0,1% and 0,2% in the
milk for yoghurt processing. The results have shown
that the use of BTM citric pectin promotes a significant
reduction of the coagulation time and leads to a greater
final development of acidity. It was also demonstrated
that the use of citric pectin is highly possible and offers
satisfactory results within the prescribed limits.

FIGURA 1 Valores de acidez e pH desenvolvidos para o iogurte controle e com a adigao de 0,1% e 0,2% de pectina citrica BTM.
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RELATORIO PRATICO SOBRE A ELABORAGCAO DOS QUEIJOS
ESTEPE E MONTANHESES COM CARACTERISTICAS DE
EMMENTHAL E GRUYERE EM QUEIJARIAS DO RIO GRANDE
DO SUL NO PERIODO DE 1980-83

Pratical statements on steppe and mountaineers cheeses processed to attain
emmenthal and gruyére attributes in Rio Grande do Sul Dairy plants during

1980-83 period.

Willi Wegner(**)

RESUMO

Este relatério de observagao pratica teve como objetivo o levantamento da tecnologia de
fabricagdo dos queijos estepe e montanheses, em algumas cooperativas do Rio Grande do Sul.
Inicialmente o trabalho apresenta um breve histérico da evolugao da fabricagao de queijos e demonstra
alguns aspéctos do valor nutricional e biolégico dos queijos como componentes na dieta humana.
Os aspectos relativos a precipitagao da caseina sdo resumidamente abordados. Sao descritos alguns
principios que governam a formagao de olhaduras nos queijos duros. Foram indicadas as espécies
de bactérias laticas que participam do processo de fermentagao dos queijos emmenthal, gruyére
e montanheses. O trabalho descreve a tecnologia de fabricagao dos queijos emmenthal, gruyére
e montanheses. Sao relacionadas algumas sugestdoes para solugdo dos principais problemas de

fabricagao dos queijos descritos.

INTRODUGAO

Pesquisas de mercado mostram como o consu-
midor imagina o seu queijo preferido: “queijo suculento
com bela olhadura grande”. O emmenthal, o gruyére
e o queijo montanhés tém olhaduras grandes mas nao
se pode afirmar realmente que também seja suculento.
Queijo suculento, seré que isso existe? Com excegao
do quark alimentar, do queijo em camadas e talvez
do queijo mole muito maturado, existe algum queijo
de fatiar desse tipo? Foi, portanto, necessério apro-
fundar a pesquisa de mercado para descobrir o que
o consumidor entende por suculento. O consumidor
entende por suculento uma boa plasticidade e uma
certa untuosidade que facilitam o corte e que, por
exemplo, sao as caracteristicas do queijo estepe dina-
marqués danbo. Empreendemos, entao, o cruzamento
do emmenthal e do danbo. As experiéncias, com algu-
mas pausas, devidas em parte a contratempos, esten-
deram-se a quase dois anos. Entao, o produto alcan-
Gou as propriedades desejadas e pode-se iniciar uma
fabricagao em série desse queijo. Escolheu-se a forma
retangular do queijo estepe ou a redonda do queijo
colonial. O peso da forma retangular foi fixado em
seis kg e 0 da redonda em 12 a 20 kg. A seguir, descre-
ve-se, mais detalhadamente, as experiéncias na elabo-
racao dos queijos estepe e montanheses com caracte-
risticas de emmental e gruyere e faz-se algumas consi-
deragdes basicas sobre estes tipos de queijos.

A arte da fabricagao de queijos tem acompanhado
a histéria da civilizagdo humana. Goethe diz em seu
“Fausto”, através da boca de Mefisto: ..."o sangue
é uma seiva muito especial.” O mesmo certamente
também vale para o leite. Ele é destinado a ser o
primeiro e, por muito tempo, o Unico alimento dos ma-
miferos. Por isso, deve conter a maioria dos elementos
necessarios para o desenvolvimento e conservagao

(*) Trabalho pratico de observagao e acompanhamento de diversas comentes ou tendéncias tecnolégicas na producao de queijos
tipificados como emmenthal e gruyére; Este trabalho contou com os apoios da EMATER/RS e das Cooperativas COSULATI,

CAMAL e SANTA CLARA.

da vida. Ha cerca de 150 anos, uma vaca dava a
média diaria de 1/2 a 3/4 de litro de leite. Naquele
tempo, a necessidade ndo era tdo grande, pois 85%
da populagao trabalhava na agricultura e servia-se di-
retamente dessa seiva nobre e a densidade da popu-
lagao era relativamente pequena. Uma pecudria leitei-
ra bem planejada conseguiu, em tempo relativamente
curto, criar vacas de enorme produgao de leite. Volu-
mes de 30, 40 e 50 litros diarios ja ndo sao raridades
hoje em dia e, em paises mais desenvolvidos, na pe-
cuéria leiteira, registram-se tranqiilamente médias dia-
rias/vacade 30 litros ou mais. Aqui, portanto, podem-se
assinalar grandes sucessos na criagao de gado. Surgiu
entdo, a idéia de se aproveitar o leite excedente para
consumo humano, cujos incentivos tém estado relacio-
nados com as possibilidades de fabricagao e estoca-

* gem de produtos derivados, principalmente em decor-

réncia da crescente industrializagao e migragao das
pessoas do meio rural para a cidade, provocando pers-
pectivas de abastecimento inteiramente diversas.

A elaboragao de queijos é muito antiga, servindo,
inicialmente, para exclusivo uso doméstico. No princi-
pio, de certo s6 se tratava de requeijao do tipo quark
elaborado mediante acidificagao e coagulagao do leite.
Quando mais tarde se usavam seivas de plantas (ex-
trato de figueira, ervas coagulantes e outras seivas
elaboradas de plantas) para coagulagao, j& se consta-
vam grandes progressos. Ha& dois mil anos antes de
Cristo, Plinio - o velho, ja informava sobre isso. Entre
0s gregos e romanos a elaboragao de queijos ja estava
bem desenvolvida. Geralmente se usava leite de ove-
lha para fabricagao de queijo, tornando-o mais sabo-
roso através da adicao de ervas e temperos. Para
aumentar sua conservagao, eram secados ao ar, defu-
mados ou costurados em peles. E, em breve, o queijo
se tornou objeto de comércio e troca, sendo até trans-
portado em distdncias maiores. Em seguida, forma-

(**)  Técnico em Laticinios da EMATER do Rio Grande do Sul - Porto Alegre - Rio Grande de Sul.

Alegre - Rio Grande do Sul.

(**" Revisores técnico e lingilstico: O.L. Vargas e N. de R.A. Marques.
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ram-se centros para elaboragao de queijos, em paises
ou regioes de clima e pastagens favoraveis, como a
| Suica e Aligdu, os paises baixos, a Normandia, os
paises do Mar do Baltico, etc. Os queijos, a principio
destinados unicamente para consumo doméstico,
transformaram-se cadavez mais em mercadorias, de-
senvolvendo-se o comércio de queijos. Agora se en-
contra em maior produgdo nas regides de pastagens
dos Alpes, nas pradarias da Holanda, nas cozinhas
da Normandia e nas bancas de queijo de Limburgo
e Tilsit. Assim, surgiram os primeiros tipos geralmente
com nomes idénticos aos lugares, regides ou paises
Qe origem, tais como: queijo suigo, emmental, gruyere,
limburgo, tilsit, edam, gouda, cammembert, roquefort

gorgonzola, etc. '

. No centro desse desenvolvimento, estava o quei-
Jeiro que, através de insucessos, sucessos e um raro

dom de observagao, elaborou suas receitas. Naquele

tempo, ainda havia muitas superstigdes e mistérios

sendo as receitas transmitidas de boca a boca.

O rapido desenvolvimento das ciéncias naturais
também auxiliou consideravelmente a tecnologia quei-
? Jeira, de maneira que, j& ha muito tempo, existe uma
| grande diferenca entre a antiga cozinha de queijos

€ a moderna queijaria. Naturalmente, é mais facil ela-

porar um queijo de alta qualidade numa pequena quei-

jaria, com leite proveniente de uma zona de coleta

: limitada e facimente controlavel, do que numa quei-

| La;::eg;gnde cc()n: amt?la zona de coleta. Apesar disso,
-Se constatar, hoje em dia, que j

grandes industrias quef’jeiras, muitg befarlrln‘| isr::{g;earggsa:

em parte, j4 totalmente automatizadas, elaboram quei-
jos homogéneos de muito boa qualidade, e isso nao
obstante o leite provir de enormesbacias leiteiras. Nao
s6 a perfeigdo técnica e a excelente qualidade do leite
sdo decisivas, mas, principalmente, a experiéncia do
pessoal técnico decide a qualidade do produto. As
exigéncias que se fazem hoje ao profissional de latici-
nios sdo muito grandes e amplas, requerendo, além
de uma profunda formagéao pratica, também um perma-
nente e vasto aperfeigoamento tedrico.

1.0 O queijo como alimento.

O queijo éA um dos alimentos protéicos mais valio-
sos. O valor biolégico do queijo é muito maior do que
0 da proteinas de origem vegetal. Sob este aspecto,
as proteinas dos queijos sdo similares as proteinas
das.carnes. A carne é rica em fésforo e pobre em
célcio ao passo que o queijo & rico em fésforo e em
célcio. Isto ¢ muito importante para o crescimento dos
0ss0s e dos dentes. O queijo & um dos alimentos de
mais facil digestao. Por isso, o queijo no grupo dos
al_lmentos principais, ao lado da manteiga e do leite
nao devem faltar em nenhuma casa. Assim, por exem:
plo, um quilograma de queijo emmental contém nove
a.dez gramas de célcio. As principais vitaminas do
leite passam sem grandes perdas para o queijo. Dessa
maneira os queijos gordos contém também as vitami-
nas A, D,EeK. ATabelaia seguir, informa sobre
0 nivel de calorias e a composi¢ao de vérios tipos
de queijos.

TABELA 1 Composigao proximal de alguns tipos de queijo e seus respectivos valores caléricos.
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Tipos de queijo % cmposicao proximal em g./100g do queijo N ~Valor
Agua  Proteinas Gordura  Carbohid. Cinzas K%::ﬂr(i)%c;
Queijo duro (sbring) 28,1 28,0 34,0 )
\ ) 3 24
Emmenthal 241 28,0 31,0 24 e pres
Gruyere 337 26,0 330 2.3 5,0 o
Tilsit semigordo 46.1 280 17.0 2.7 6.2 340
Quark magro 773 16,0 1,0 41 1.6 ?28

TABELA 2 Composicdo elementar e vitaminica

do queijo emmenthal éxpressa em g. ou mg. por cem gramas

do queljo
Componente Unidade por 100g do queijo Contetdo
Caélcio
Sédio o 05
Potéassio 9 o8
Magnésio ] Iy
Fésforo 5 o8
Ferro mg 080
Flaor mg‘ o
Cobre mg. s
Cobalto mgA 004
Vitamina A mg‘ o%
Vitamina D mg' >80
Vitamina E mg. Py
Vitamina B, mg‘ oo
Vitamina B, mg. 0%
Vitamina by mg’ o8
Vitamina C mg. ggg

(@)Fonte: nao indicada pelo autor.

i Instituto de Laticinios Candido Tostes

2.0 A precipitagao da caselna.

A caselna encontra-se em suspensao coloidal no
leite. As particulas sdo 500 a 1000 vezes menores
do que os glébulos de gordura que, em média, tém
o tamanho de 02 a 4 (1 microm = 1/1.000 de
mm). Do ponto de vista quimico, a caseina é uma
particula protéica que contém umasignificativa propor-
Gao de 4cido fosférico e de calcio. Por causa de suas
dimensées e de sua carga negativa, as particulas de
caseina flutuam no leite e se repelem mutuamente.
Na elaboragao do queijo por coagulagéo enzimatica,
s6 a caseina se precipita. Distingue-se entre a coagu-
lagao 4cida e a coagulagao por coalho. Na precipitagao
mediante acidez, trata-se do mais antigo dos dois pro-
cessos. Quando o leite fica exposto as altas tempera;
turas, acidifica-se e, finalmente, coagula. O &cido for-
mado pelas bactérias desfaz a carga negativa respon-
sével pelo-equilibrio hidrofflico/hidrofébico e as pontes
de establlizagéo molecular. Nestas condigdes, as parti-
culas de caseina ja na se repelem mutuamente, mas
se aglutinam, formando uma rede de caselna de malha
grossa. Nessa forma os 2,6% de caselna sdo capazes
de incorporar e/ou sequestrar os outros componentes
do leite; inclusive a 4gua. O gel assim formado é conhe-
cido como coalhada. Como terceira fase, indica-se a
decomposigao parcial do complexo de caselna, for-
mando o estagio dos subprodutos da hidrélise enzim &-
tica que inclui os peptidios.

Em todos os tipos de queijos, a primeira fermen-
tacao sempre é uma fermentacao do acido lactico.
Alactose contida no queijo, junto com o soro, transfor-
ma-se, através desta rota fermentativa, em acido lacti-
co. Essa transformagdo determina todo o processo
bioquimico restante e o desenvolvimento da maturagao
do queijo, que varia um pouco de um tipo a outro,
mas que, de um modo geral, ¢ denominada de matu-
ragao principal.

A fermentacao do 4cido lactico inicia-se no leite
e continua no tanque de queijo até 24 horas de prensa-
gem, ocasionada pelo fermento acrescentado. A fer-
mentagao paraliza-se durante a prensagem e também
na salga assim como nos primeiros dias apés a elabo-
ragao. O 4cido lactico formado protege contraa‘decom-
posicao e outras fermentagdes prejudiciais. O 4cido
lactico, as substancias protéicas e os sais de célcio
se transformam quimicamente, de maneira que a mas-
sa do queijo normalmente se torna macia, elastica e
plastica. Os lactatos também servem como ponto de
partida para futuros processos bioquimicos de matura-
¢ao. Para complementar, deve-se lembrar ainda que
as bactérias produtoras de acido lactico também pos-
suem, em medida limitada, capacidade de decompor
asproteinas. Varios tipos de queijos ndo passam além
da fermentag&o do acido lactico com seus efeitos se-
cundarios sobre as protefnas. Em muitos queijos, po-
rém, apds a fermentagao do 4acido lactico, inicia-se
a segunda fermentagao principal, que pode ser bem
diferente.

3.0 Quejos duros com formagao de olhadura na mas-
sa.

Os lactatos, em parte, sdo fermentados através
de bactérias &cido propifnicas, das quais originam-se
os 4cidos propi6nico, acético e carbdnico. O diéxido
de carbono, em forma de gas ou na forma de 4cido
carbdnico, provoca uma superposi¢ao, cuja indugao
de infcio de formagao ocorre em tormo de uma célula
somatica ou de uma particula, que produz a olhadura.
Faz-se referéncia ao termo superposi¢cao com a inter-

rupgao de uma maturagao homogénea que por algum

“motivo, se altera na massa dos queijos emmenthal,

gruyere e dosqueijosmontanheses).  Umbom quei-
jeiro, além de suficiente experiéncia pratica, deve ter
um conhecimento técnico sélido. A elaboragao de quei-
jos baseia-se em processos de fermentagao, ao lado
de alteragbes puramente fisicas e quimicas. Sao os
microrganismos (bactérias, leveduras e fungos) que
decompGem a massa do queijo, isto €, provocam sua
maturagao. Sua atividade é responsével pelas caracte-
risticas, pelo aroma e pelo sabor do produto maduro.

A base do sucesso na produgao advémdo trabalho
limpo, da boa capacidade de observagao, do conheci-
mento tedrico e dacompreensao dos processos quimi-
cos, fisicos e de natureza bacteriolégica. As planilhas
conscienciosamente preencidas sao preciosas ferra-
mentas auxiliares nesse trabalho. O pressuposto para
0 sucesso do queijeiro, contudo, € a perfeita direcao
do laboratdrio industrial que, com a cultura latica e
a multiplicagao dos diversos fermentos, participa deci-
sivamente no sucesso da produgao.

Queijo é uma massa protéica ou lipoprotéica, obti-
da do leite; neste caso, um queijo tipo emmethal de
gordura integral, deveria apzesentar-se com 63% de
extrato seco, 28% de gordura no extrato seco e 32%
de protefnas.

A elaboragaodo queijo nao é somente um processo
de coagulagao, mas também uma maneira tipica de
fabricagao que provoca alteragées das proteinas que
se encontram em estado coloidal no leite (coagulagdo
por coalho). )

Aprimeira fasé de maturagao de cadatipo de queijo
é uma fermentagdo do &cido lactico, provocada pelas
bactérias do acido lactico através da decomposigao
da lactose. A atividade dessas bactérias acidoléticas
transforma o queijo em produto de conservagao limita-
da. Sem a fermentagao do acido lactico, a massa do
queijo entraria rapidamente em putrefagao. A presenga
de &cido lactico também provoca alteragdes das protel-
nas, e, sob sua influéncia, a caselna se transforma
em uma massa plastica e fiexivel. Os lactatos formam
os nutrientes para outras fermentagoes (por exemplo,
para fermentagdo de &cido propi6nico). Dependendo
do tipo de queijo, também outros microrganismos parti-
cipam da maturacao ao lado das bactérias do &cido
lactico. Por maturagao entende-se nao apenas a trans-
formagdo da caseina na massa plastica, junto com
as fermentagéGes visiveis, com formagéao de olhadura,
mas, antes de tudo, também a controlada decomposigao
do lactato de célcio em &cido carb6nico e cido propié-
nico. Além da fermentagao natural, a casefna também
pode ser precipitada mediante adigdo de acidos (4ci-
dos orgénicos e inorganicos). Em comparagao com
a coagulacao mediante coalho, a coalhada é menos
firme, mais alta e granulosa. Essa formagao coégulo-
4cida chama-se quark. Essa coagulagao é 4cida e ina-
dequada para a elaboragao dos queijos duros e gran-
des. Na coagulagao por coalho, as caselnas preci-
pitam como a formagao da conhecida coalhada. Origi-
na-se dal uma nova combinagao quimica a paraca-
selna - fosfato de célcio. A coagulagao mediante coalho
forma a base para todos os tipos de queijos duros
e para muitos tipos de queijos moles. Somente a coa-
gulagdo por coalho permite a formagéo posterior de
uma massa com a devida consisténcia e suficiente
elasticidade. A massa de queijo e quark difere bastante
em suas propriedades. Ha queijos que ocupam uma
posigao intermedidria, j& que sua coagulagao é provo-
cada simultaneamente por coalho e &cidos. Na quei-
jaria de cammembert, por exemplo, usa-se leite leve-
mente acidificado e existe um queijo frescal que é
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mais quark do que massa de queijo.

Pelo corte da coalhada em pequenos blocos geli-
formes (massa de queijo) sua superficie é fortemente
ampliada. O dessoramento entao é mais rapido e ho-
mogéneo. Através da escolha do tempo de coagu-
lagao, da consisténcia da coalhada, do tamanho dos
graso, da duragao do “queijar”, da temperatura de mexe-
dura e do tempo para retirada da massa, o queijeiro
determina amplamente as propriedades fisicas do
queijo. A distribuigdo e a absorgao do soro no queijo
também influenciam a fermentagao do &cido lactico.
Recentes exames com o microscépio eletrénico mos-
traram que a caselna é esférica e o célcio desempenha
um papel decisivo na construgao e no tamanho dessas
particulas de caselna.

Durantea ooa?ulagéo por &cido e coalho, os glébu-
los constituem aglomerados, formando um tecido reti-
culado, cujos vazios contém o soro do leite e os compo-
nentes restantes.

A coagulagao por coalho é um processo que sé
foi esclarecido pela moderna pesquisa do leite. Antiga-
mente, sO se sabia que o fermento, adicionado antes
do coalho, preparava a caselna para a coagulagao.
Com a presenga de sais de célcio entao iniciava-se
acoagulagao. Mais tarde, péde-se mostrar que a casel-
na consiste de varios componentes (por exemplo, ca-
seinas & , B , k) que estdao completamente unidos
com o fosfato de célcio do leite.

A atividade enzimética do coalho provoca na pri-
meira fase de coagulagao a separagao de alguns com-
ponentes que atuam como protegao coloidal (um glice-
romacropeptideo). As fragdes heterogéneas das casel-
nas sao resultantes de uma grande afinidade coagu-
lante da renina na presenga de sais de célcio. Na
segunda fase, na presenga de sais soltveis de célcio,
processa-se a coagulagao e uma consequente altera-
¢ao da estrutura das caseinas.

Para a maturagaoespecificadesse queijo, € neces-
séria uma fermentagao do &cido lactico bem ativa e
também uma franca fermentagao de &cido propiénico.
Uma parte da decomposigao das caselnas também
deve ser atribulda a atividade das bactérias do acido
latico. Nao se pesquisou suficientemente ainda, até
que ponto enzimas de outras bactérias e dos fermentos
naturais do leite, quantitativamente inexpressivos, par-
ticipam da maturagao. A soma processos de fermen-
tagao, no seu conjunto, dao ao queijo emmenthal seu
delicado sabor e aroma. A formagao da olhadura em
si é determinada pela intensidade da fermentagéao do
écido propidnico. O problema dificil do queijeiro esté
na determinagao da olhadura freqtiéncia e distribuigao
dos olhos). O queijo emmenthal pertence aos queijos
mais exigentes com relagao a massa, olhadura, sabor
e conservagao. Sua fabricagao qualitativa, agora como
sempre, esta ligada a regides onde héa leite fresco
e sauddavel. Seus principais produtores sd@o a Suica
e a Baviera, mas tambem palses como a Finlandia,
Italia Superior, Suécia e, recentemente, também Wis-
consin, nos Estados Unidos, apresentam boas condi-
Qéesdg [IJanicipam hoje competentemente da produgao
mundial.

4.0 Culturasparaelaboragao de queijos dostipos em-
menthal, gruyére ou queijos montanheses.

As culturas puras, ao contrario do coalho de est6-
mago e das culturas na base de soro fermentado, sao
desenvolvidas em meios previamente esterilizados. As
culturas puras que sdao adequadas para os tipos de
queijo acima mencionados sao as seguintes:

4.1 Bactérias parafermentagao de creme: Strepto-
I G Streptococcus cremoris, Leuconostroc

toc citrovorum.
4.2 Culturas mistas: Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus helveticus.

4.3 Culturas de bactérias de 4cido propidnico: cul-' »

turas'propiénicas incluindo misturas de cepas aprova-
das e selecionadas de bactérias acido propi6nicas,
em geral sempre incluem certas estirpes Eubacteriales
da famlilia Propionibacteriaceal.

Essas culturas sao adquiridas geralmente em labo- -

ratérios especializados que se dedicam ao campo de
culturas industriais.

Apés anos de pesquisa visando a determinagao
da melhor técnica de conservagao, repique e cultivo
destas culturas a maceragéo de pedagos de queijos
selecionados, junto com meios sintéticos, tem apre-
sentado os melhores resultados. Namaceragaoproce-
de-se do seguinte modo: antes do reaquecimento reti-
ra-se uma certa quantidade de soro da massa, aque-
cendo-o0 até 90°C e precipitardo-se a caseina com fer-
mento do dia anterior. O soro néo deve ficar inteira-
mente claro, porque certos componentes da protelna
sao responsaveis pelo desenvolvimento das bactérias.
O soro filtrado ¢é resfriado entao a 60-62°C. Ao atingir
57°C, o soro remanescente, apds a maceracao, € reti-
rado com pipeta (1 litro) e acrescentado a cultura. Apds
24 horas, a cultura de 4cido propiénico esta pronta
para inoculagao. Apds esse tempo, o grau de acidez
deve estar em 68°D. Deve-se cuidar para que a acidez
nunca passe de (—°D. Segundo a experiéncia do gru-
po, as culturas de bactérias acido propiénicas degene-
ram muito rapidamente quando a acidez é mais eleva-
da. Foi também possivel obter resultados bem aprovei-
taveis, quando se coloca as maceragoes em agua este-
rilizada e apds 24 a 48 horas (¢om incubagao a 30°C),
asinocula-se em leite ou soro enriquecido com lactose,
usando a cultura com 70°D. A repicagem dessa cultura
é feita de maneira usual. Retira-se antes do soro, a
quantidade necesséria de inoculante e prepara-se no-
va cultura. Em geral, envasa-se a cultura-mae em tu-
bos de ensaio esterilizados e a conserva-se emrefrige-
rador durante 20 dias.

A formagao da olhadura normal dos tipos de quei-
jos acima mencionados, durante a segunda fermen-
tagao principal (normalmente a segunda fermentagao
inicia-se no décimo quarto dia apds a salga em salmou-
ra e leva 40 dias com 20-24°C, quando os queijos

“tém peso e tamanho total de 60-100kg, durando menos

tempo quando em pequenos blocos) deve ser atribufda
as bactérias acido propi6nicas que comegam a se mul-
tiplicar, transformando, com a participagao de calcio,
0 4cido lactico da massa de queijo em acido carbénico,
4cido propidnico e 4cido acético. O gas do 4cido carb6-
nico forma, na massa mole do queijo, as bolhas cumu-
lativas de gas conhecidas como olhadura. Segundo
afirmam os cientistas sulgos, formar-se-ia aproxima-
damente um hectolitro de gas, durante a maturagao
principal, no corpo de um queijo emmental. Uma gran-
de parte do gas naturalmente escapa continuamente
durante a fermentagao. Quando a olhadura nao se
desenvolve na medida desejada, fala-se de queijo “du-
ro de trabalhar”. Isso pode ter diversas causas e geral-
mente é devido ao numero insuficiente de bactérias
do &cido propiénico em atividade, ou acontece porque
as bactérias do 4cido propiénico nao encontraram o
meio ideal para desenvolvimento. Muitas vezes o quei-
jo “duro de trabalhar” também apresenta manchas
marrons na casca. Essas manchas ou pontossao cau-
sados pelas proprias bactérias do &cido propi6nico e
sdo muito temidas pelos queijeiros. Apds atentas ob-
servagoes, constatou-se que essa falha s aparece
quando as bactérias de acido propidnico estao em nii-
meros insuficientes. E descobriu-se também que um
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“Excesso” de bactérias de &cido propiénicolnﬁo preju-
dica o queijo, mas a insuficiéncia, a0 contréqo, sempre
o prejudica. Na adigdo de bactérias de écldq proplo-
nico, portanto, segundo opiniao largamente difundida,
ndo é preciso ser meticuloso. A seguir, serao apresen-
tadas trés receitas que aprovaram muito bem no esta-
do do Rio Grande do Sul.

5.0 A elaboragao de queijos tipo emmenthal
e assemelhados.

O queijo emmenthal exige um processo de e_labo-
ragao muito cuidadoso. A consisténcia dos grads da
massa, tanto interna como externamente, é a base
desse rei de todos os tipos de queijos. )

5.1 Queijo tipo emmental redondo com aproxima-

ente 12-20 kg. .
damComo formasgutilizou-se anéis regulaveis de varias
alturas e como fundo ou tampa foram utilizadas tampas
de madeira envoltas em panos. A massa foi colhldg
num pano grande enquanto ainda estava em movi-
mento de sedimentag&o.

5.2 Dados de fabricagao.

5.2.1 Acidez do leite 17°D - gordura 3,0% - tempe-
ratura 32°C.

5.2.2 Fermentos:

5.2.2.1 fermento lactico; 92°d - 1,5%;

5222 Streptococcus thermophilus; 70°D -
0,1%;

2. iénico; 73°D - 0.1%.

gg% gr%r-?npa?uragéo com adigao de Streptococcus

lactis durante 30 minutos. )

5.2.4 Cloreto de célcio 20ml para cada 100 'Inros.

5.2.5 Tempo de coagulagao esperado 38 mn.nuto_s.

5.2.6 |. Corte 10 minutos seguido da determinagao

da acidez do soro 11°D.

FIGURA 1 Fotografia mostrando os aspectos internos da formagao de ol

jo tao grande e pesado, que p_ossibilite a formagao
]de umaggrande olhadura. Além disso, a massa precisa
sersuficientemente firme de talmodoque as olhaduras
grandes possam conservar suas formas e apresentem

5.2.7 Il. Corte 20 minutos seguido da determinagao
da acidez do soro 12°D. )
5.2.8 Temperatura para 42°C em 20 minutos (5%
de &gua com 68°C). . )
5.2.9 Temperatura para 54°C em 20 minutos - acl-
dez 13,5°D -(10 |. 4gua gelada para baixar amdgz).
5.2.10 Massa pronta 54°C - 13°D - em 40 minutos;
total de 148 minutos. )
A massa é colhida em grandes panos sem deixar
assenta-la, isto &, os graos da massa devem perma-
necer juntos, da mesma maneira como se assentariam
no tanque quando se suspende a mexedura._Pressno-
na-se bem o queijo na superficie, mas, cuidadosa-
mente, para que nao possam formar fendas. Qeve-se
evitar qualquer “p6” de queijo. Ja que o “pd”, como
componente mais se assenta por tltimo, deposita-se
na superficie da massa e a torna mais tarde quebradica
e 4cida. A primeira virada do queijo j& deve ser feita
ap6s cinco minutos. Entao se faz a virada no espago
de 15 minutos devendo-se cuidar para nao usar pres-
sdo excessiva na prensagem. Quando a pressao é
excessiva, 0 soro sai muito depressa da camada da
casca e, no interior do queijo, é retidosoro em excesso.
Na prensagem do queijo tipo emmenthal, ndo dgvenam
ser utilizados os panos de material sintético, pois esses
aderem demais na massa do queijo. Um pano feito
de linho é o mais apropriado. Deve-se cuidar também
para que esses panos nao sejam lavados com deter-
gentes que dissolvem a gordura. .
O queijo tipo emmenthal & um repregemante tipico
dos queijos de fatiar com grande formagao de olhadura
e pertence ao grupo dos queijos duros. Com seu peso
imponente de 65 a 100kg, encontra-se na ponta de
todos os tipos de queijos. A grande dlﬁculdac_ie natec-
nologiade fabricagdo encontra-se na obteng&o de uma
estrutura de massasuficientementeelastica, num quei-

Foto W. Wegner

haduras no queijo emmenthal.

primeira fase de maturagao de cada }ipo de_queijo,
portanto, é a fermentag&o do 4acido latico, provocada
pelas bactérias do 4cido lactico através da decompo-
sigao da lactose. A atividade dessas bacténqs t.rans-
formao queijo em um produto de conservagao limitada.

i i j idor. Por essa u . . A( ;
22%?) %miﬁ% gggeéﬁlggﬁ&cg:izgnﬂ?“oa fabricagdo Sem a fermentagao do 4cido lactico, o queijo entraria

especialmente cuidadosa.

: - b is- .
da origem a0s gréos do uello B8, o em t;(:gsde ¢des das protefnas. Sob sua influéncia, as proteinas

téncia interna e externa, representam o eleme!

construgao do queijo. Para a maturagao especificado  se trans!
queijo & necesséria uma forte fermentagao combinada

i i i ropionico. Uma parte da p 0 :
o o e o oo amdoapmbpém deve ser atribuida  pendendo do tipo de queijo, além das bactérias do

4cido lactico. Os produtos  4cido l4ctico ainda outros microrganismos participam

decomposigao da caseina t
3 atividade das bactérias do

A preparagao da coalhada ~rapidamente em putrefagao.

A presenga do 4cido lactico também produz atera-

formam numa massa plastica e flexivel. Os
lactatos por sua vez formam os nutrientes para outras
fermentagdes (por exemplo de &cido propiénico). De-

desse processo de fermentagéo, em seu conjunto, ddo  da maturagao.

ao queijo emmenthal seu delicado sabor e aroma. A

Por maturagao deve-se entender nao s6 a tre
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FIGURA 2 Queijo gruyere demonstrando os aspectos da distribuigao uniforme de olhaduras ao final do processe

bioquimico de maturagao.

Foto W. Wegner

Foto W. Wegner

FIGURA 3 Queijo gruyere fabricado pela Cooperativa Sul Rio-Grandense de Laticfnios Ltda.; COSULATI.

formagao da caseina em massa plastica de queijo e
as fermentagoes visiveis com a formagao de olhadura,
mas também a decomposigdo parcial da caselna e
da gordura. Certas enzimas de bactérias tém a ativida-
de especifica de composigdo gradativa da caseina,
até compostos protéicos de baixo peso molecular, até
os componentes peptidicos, aminoécidos e, em parte,
ainda até a quebra de aminoécidos.

Apds a primeira virada, deve-se cuidar de maneira
especial para que os panos fiquem bem lisos, porque
panos enrugados e prensados na beirada mais viva,
formam fendas na casca. Os suigos chamam a isto
“boca de ra". A temperatura ndo deve baixar muito
rapidamente nas prensas. Os panos devem ser embe-
bidos em soro quente (50°C). Na virada, observa-se
que o queijo adere levemente ao pano. Isso deve ser
assim mesmo, pois se 0 queijo ndo adere entao fica
demonstrado uma consisténcia esponjosa da massa.
Aderéncia forte indica maturagao muito rapida e resulta
em massa vitrea. Estes queijos s6 devem ser prensa-
dos com meia pressao. Inicialmente, toma-se cinco
kg por quilo de queijo como pressdo de prensagem.
‘Entao passa-se para 10 kg por quilo de‘massa e, a
seguir, quando a massa s¢ adere levemente, pode-se
usar 15 kg. O tempo de prensagem se estende desde
a manha do dia de fabricagdo até a manha seguinte.
Tarde da noite, os queijos ainda devem sobrer a 6?
virada, de manh3, a 7°. Na sétima virada, deixa-se
0 queijo parado, por duas horas, sob pressao de 15
kg por quilo de massa. Na cdmara de salga deixa-se
0 queijo secar a uma temperatura de 10 - 12°C por
mais dois dias apds a retirada dos panos e fixagao
do anel; os queijos, ao final dos dois dias de secagem,
sdo imersos em salmoura. Durante o periodo de seca-

leijos j& sdo salgados a seco no anel. Com
G:iimento, o objetivo é que o queijo ndo seque

Instituto de Laticinios Candido Tostes

muito rapidamente no interior, através do processo
osmético da salga. Velhos queijeiros afirmam que o
resfriamento muito répido no interior do queijo influen-
cia desfavoravelmente sobre a formagao da olhadura.
Os queijos permanecem por dois a trés dias, com vira-
das diarias, na salmoura e entao sao secados ainda
por dois dias, sem salga, em cima de suas tampas.
E entao, apds a lavagem, permanecem ainda por mais
oi}% é dez dias numa camara a temperatura de 10

Apés esse perfodo, 0 queijo entra na pré-matu-
ragao, com 18 - 20°C e 83 - 85% de umidade relativa
do ar, por aproximadamente quatro semanas e, entao,
permanece duas semanas, para correta formagao de
olhadura, no suadouro, com 20 - 24°C e 80 - 83%
de umidade relativa do ar. Para “acabamento” deve-se
entao deixar o queijo sob condigdes estaticas, ainda
alguns dias com 16°C e 83 - 85% de umidade, virando-o
diariamente, antes de levé-lo de novo, com “olhaduras
completas”, para temperaturas de 10 - 14°C e umidade
relativa do ar de 85 - 87%. Os queijos permanecem
al até a comercializagdo, que pode acontecer, no mini-
mo, dentro de quatro meses e 0 mais tardar em seis
meses. Quando ha forte formagao de crosta, o queijo
é raspado com facas. Quando se formam secregdes
granulosas na casca, estas devem ser desfeitas homo-
geneamente esfregando-se um pano Umido na super-
ficie do queijo. Nao se deve esquecer de virar diaria-
mente o queijo, principalmente enquanto se encontra
no estagio de fermentagao.

5.3 Queijo tipo gruyére ou greyerense
A elaboragao do queijo tipo gruyere é semelhante

a do tipo emmenthal. O peso, no pals de origem, a
Suiga, fica em torno de 35 - 40 kg. A diferenca, que
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€ significativa, situa-se notipo de maturagao. A fermen-
tacao do acido lactico debaixo da prensa e durante
os primeiros dias apés a elaboragdo sao iguais nos
dois tipos de queijos. Depois os queijos greyerenses
sdo levados a uma camara de maturagao com tempe-
ratura de 14 - 18°C e umidade relativa do ar de 85
- 90%. Sob estas condigdes, a fermentagédo do acido
propidnico inicia-se com menos intensidade e forma-se

", uma olhadura menor e mais econémica (em menor

numero). Os queijos novos sao mais salgados do que
osdotipo emmenthal, o que igualmente inibe um pouco
a fermentagao do &cidopropiénico. A correta umidade
¢ decisiva para o tratamento do queijo gruyere. Na
superficie, forma-se uma untuosidade da casca que
deveser tratada com cuidado. A untuosidade nao deve
ser cinza ou viscosa, mas deve ter uma cor alaranjada.
Seu aspecto é semelhante a purps graozinhos forma-
dos na superficie, que aderem a casca. A maturagao
principal geralmente esta concluida apds oito sema-
nas, porém, amaturagaocompleta para o corte o queijo
s6 serd atingida apds 20 semanas, quando conservado
a temperatura de 14°C. O tamanho da olhadura deve
ser o da ervilha verde, olho de pomba ou cereja silves-
tre. O sabor é semelhante ao da noz mas via de regra,
bastante mais picante do que o sabor do tipo emmen-
thal. Este aroma e sabor especificos tém origem no
tratamento da untuosidade que provoca uma matu-
ragao adicional de fora para dentro.

5.4 Queijos tipo alpes ou montanheses.

Este tipo de queijo praticamente é elaborado em
toda a regiao dos Alpes. E um queijo consideravel-
mente menor do que os dois tipos acima descritos,
e que ja foram fortemente reduzidos no peso para
0 mercado brasileiro. Para elaboragdo do queijo tipo
montanhés, foram escolhidos formatos dos tipos este-
pe e colonial, portanto, formas que, no queijo novo,
apresentam peso de até seis kg. A principal diferenga
com relagdo ao tipo gruyére consiste na massa mais
flexivel, 0 que se consegue, cada queijeiro o sabe,
através de granulagao maior da massa e temperaturas
mais baixas na retirada da massa (tamanho dos graos:
avela). O processo de maturagao é idéntico nos trés
tipos de queijos, excetuando-se o queijo tipo alpes
ou montanhés, cuja fermentagao do &cido lactico é
muito pequena. Os queijos maturam numa leve untuo-
sidade. Para mantera fermentagao do 4cido progiénico
dentro dos limites, variam-se as temperaturas na ca-
mara de maturagao que usualmente nao ultrapassam
os 17°C.

5.5 Dados de fabricagao para o queijo tipo alpes ou
montanhés.

5.5.1 Acidez do leite: 17°D; Gordura: 2,7%; Tempe-
ratura: 22°C. )

5.5.2 Fermentos:

5.2.2.1 Streptococcus lactis; Streptococcus cremo-
ris;  Leuconostoc  citrovorum; 1,0%  indculo
(92°D).

5.5.2.2 Streptococcus thermophilus; 0,3% ind-
culo (78°D). .

5.5.2.3 Propionibacterium shermanii; (P. rubum; P.
thoenii e P. zeal sdo espécies que produzem pigmen-
tagoes indesejaveis) maceragao em soro a 0,1%in6cu-
lo; (62°D).

5.5.3 Pré-maturagao: apos adigao de Streptococ-

cus lactis durante 30 minutos com 22°C.

5.5.4 Cloreto de célcio: 20ml/100 litros de leite.

5.5.5 Temperatura de coagulagao: 32°C durante
todo tempo de coagulacao; 38 minutos.

5.5.6 |. Corte: 10 minutos.

5.5.7 Il. Corte: 30 minutos até 42°C.

5.5.8 Mexedura: 30-45 minutos até 48°C; tempo -
total: até 123 minutos.

5.5.9 Prensagem: 1 kg por quilo de queijo - 20
minutos; 2 kg por quilo de queijo - 30 minutos; 3 kg
por quilo de queijo - 60 minutos; 4 kg por quilo de
queijo - 120 minutos; apds deixa-se nas formas sem
prensagem, durante seis horas (em temperatura am-
biente).

Queijo montanhés é um queijo tipo emmenthal que,
como diz 0 nome, é fabricado nas montanhas. Distin-
gue-se do emmenthal por ser elaborado com tempe-
raturas mais baixas (na linguagem queijeira, diz-se
.."'ndo é aquecido completamente”... A massa € bem
fechada ou tem olhaduras redondas do tamanho de
cerejas (dependendo da adigdo de fermentos espe-
ciais como Prap/bm'bacler/'um shermanii) e 0os pesos
sdomenores (12-20 kg). Ele igualmente s6 é comercia-
lizado como queijo de gordura integral (45% no extrato
seco). Seu exterior é firme, a casca é amarelo-escura,
com bordas um pouco projetadas para fora. Seu inte-
rior € macio, a massa é flexivel com olhos redondos
do tamanho de ervihas ou cerejas. O aroma e sabor
sdo agradaveis e suaves, do tipo da noz. Esse queijo
deve ser elaborado com leite ndo aquecido além de
44°C (segundo a regulamentagao de 1951) obedecen-
do a sua formulagao original.

5.6 A palavra emmenthal atualmente ja nao é mais
uma denominagao de procedéncia, mas umaindicagao
de género para o tipo de queijo e espécie de sabor.
Os fatores determinantes do tipo, isto é, os processos
que dao ao queijo emmenthal suas caracteristicas sao
os seguintes:

5.6.1 Apresenc¢ade determinadas bactérias termé-
filas, como Lactobacillus helvéticus, Streptococcus
thermophilus e "bactérias &cido propidnicas do leite,
que sao introduzidas por contaminagGe's naturais ou
artificiais. A adigdo de culturas puras imita as condi-
¢Oes naturais com o uso de extratos de coalho de
estébmago e contaminagdo através de equipamentos
e locais de queijaria (salas).

5.6.2 A selegao das bactérias termofilas para ela-
boragao do queijo emmenthal através do reaqueci-
mento no tanque de queijo e preparagdao de um meio
de cultura favoravel para a multiplicagao (produgao
de um elevado teor de extrato seco mediante evapo-
ragao do soro).

' 5.6.3 A multiplicagdo das bactérias tipicas para o
queijo emmental na sala de maturagao (porao de fer-
mentagao), em temperaturas de 20-25°C por um perio-
do de quatro a seis semanas, ja que através disso
a fermentagaotipica do 4cido propifnico, responsével
pela formagao da olhadura, é ativada, gerando, através
de um processo de fermentagao, o sabor caracteristico
do queijo tipo emmenthal.

5.6.4 A decomposi¢ao das proteinas, através da
enzima da flora tipica do queijo emmenthal, pela qual
se conseguem as Ultimas finezas do sabor emmen-
trabalho. As enzimas requerem tempo relativamente
longo (véarios meses) para produzir a maturagao com-
pleta do queijo.

5.7 Dados de fabricagao.

5.7.1 Acidez do leite 17°D; Gordura: 3,3%; Tempe-
ratura: 33,%°C.
5.7.2 Fermentos:
5.7.2.1 Streptococcus lactis;
5.7.2.2 Streptococcus thermophilus;
5.7.2.3 Lactobacillus helveticus; em cultivo misto
5.7.22e5.7.2.3;120°D a 0,2%;
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5.7.2.4 Propi6nica item 5.5.2.3 (62°D - 0,1%).

5.7.3 Pré-maturagao, apés adigao do Streptococ-
cus lactis; 30 minutos.

5.7.4 Cloreto de célcio: 20mi/100 litros.

5.7.5 Tempo de coagulagdo: 30 minutos. .

5.7.6 . Corte 10 minutos; acidez do soro 11,5°D.

5.7.7 Il. Corte 20 minutos; acidez do soro 13,0°D.

5.7.8 Temperatura para42°C em 20 minutos; 12°D
(10% agua com 70°C + vapor).

5.7.9 Temperatura para 52°C em 30 minutos;
13,5°D (4gua gelada para baixar acidez).

5.7.10 Massa pronta em 40 minutos; acidez 13°D.

5.7.11 Temperatura final: 52°C]acidez 13°D.
5.7.12 Colher a massa em movimento com panos.
5.7.13 Peso dos queijos prensados 12-16kg.
5.7.14 Prensagem idéntica ao queijo tipo emmen-
thal.

5.7.15 Salgaemsalmourae temperaturas de matu-
ragao conforme acima indicado.

5.7.16 48 horas em salmoura 22 Beaumé - esses
queijos sdo salgados mais fortemente do que os do
tipo emmenthal. Isso evita igualmente o desenvolvi-
mento muito intenso de bactérias acido propi6nicas.
5.8 Experimentos e observagdes praticas.

Foto W. Wegner

FIGURA 4 Fotografia mostrando a distribuigao da olhadura no queijo tipo montanhés ao final da maturagao.

Durante longos anos de pratica, muitas vezes tive
oportunidade de lidar com queijos defeituosos e muitas
vezes também tive o ensejo de descobrir as verda-
deiras causas. Descobrir as falhas dos queijos e elimi-
néa-las é a arte mais dificil em todo o setor de laticinios,
e nao ha muitos queijeiros que realmente dominem
‘essa arte. A causa principal das falhas, excluindo-se
o fermento contaminado e o leite deficiente, sempre
esta situada na regulagem incorreta da umidade e da
temperatura na cdmara do queijo ou cdmara de matu-
racao. Temperaturas muito baixas, nos primeiros dias
ou semanas, nao permitem o desenvolvimento da fer-
mentagao os queijos permanecem fechados por tempo
excessivo. Ar seco provoca uma secagem muito forte
das partes externas do queijo e tira do queijo a elastici-
dade necesséria para a formagao da olhadura. Os
queijos, especialmente os dos tipos emmental, monta-
nhés ou gruyere conservam, somente por certo tempo,
sua capacidade de formar as olhaduras homogéneas
durante a fermentagao. Se nesse periodo nao houve
a formagao de olhaduras, depois elas ndao mais serao
formadas adequadamente. Queijos fechados sempre
sao resultados de queijos estocados em ambiente frio
demais durante a maturagao, nao se formando gases
st:ficientes para produzirem as olhaduras. Queijos com
fendas (vitreos) somente se formam quando, em con-
seqiéncia de temperaturas muito baixas, nao se péde
produzir gas e, mais tarde, entao, quando a massa
do queijo perdeu sua elasticidade, provoca-se uma
pés-fermentagao, através de temperaturas elevadas.
Fendas e furos, portanto, surgem somente, quando
o andamento normal de fermentagdo e formagao de
olhadura foi interrompida pelo resfriamento e ar muito
seco, e isso so é corrigido quando a massa do queijo
ja se tornou muito firme e sem elasticidade. Obtemos
a olhadura correta, quando na o leite sao, bom fermen-
to e correto trabalho do queijeiro quando, através da

‘egulagem da temperatura e da umidade
Gar, na salga e na cadmara de maturagao,

nao se atrasa a “abertura do queijo” (a formagao da
olhadura) dando-lhe, porém, andamento no devido
tempo previsto no processo. Uma veziniciada, a forma-
¢ao de olhadura nao deve ser interrompida. O volume
principal de &cido propiénico, nos queijos dos tipos
emmenthal, montanhés e gruyere, é formado as custas
dos lactatos produzidos através da fermentagdo do
4cido lactico e é constituldo de bactérias especificas
do 4cido propi6nico. O processo tem a seguinte rota
metabdlica geral:

3CH0, 2CH0, + CH,0, + CO, + H,0

a. latico a. propiénico + a. acético + a. carbénico
+ agua.

O 4cido carbénico liberado nessa fermentagao é
a causa principal da formagao da olhadura normal no
queijo tipo emmental. Desde 1925, trabalhou-se propo-
sitadamente para transformar a pequena e parca olha-
dura dos queijos numa olhadura melhor, mais homo-
génea e de olhos maiores, através da adigao de bacté-
rias &cido propibnicas. A adigdo, como pode acontecer
com todas as inovagdes que devem ser colocadas
em prética, encontrou grande resisténcia dos praticos.
Ainda hoje, as bactérias acido propi6nicas queijos tipo
emmenthal, especialmente bem sucedidos, sao de-
senvolvidos isoladamente, em laboratérios do ramo,
naformade culturaspuras. Parece certoque o apareci-
mento normal de bactérias acido propi6nicas em quei-
jos tipo emmenthal deve ser relacionado com a forma-
¢ao do aroma. Também parece certo que o esterco
de vaca deve ser considerado a principal fonte veicula-
dora de bactérias 4cido propiénica. Com isso, natural-
mente, nao se quer dizer que quanto mais esterco
de vaca houver (portanto, quanto mais sujeira), tanto
mais bactérias de acido propi6nico aproveitaveis ha-
vera.

P6de-se constatar muitas vezes, na pratica, que
ndo é a quantidade de bactérias de 4cido propiénico

que determina o nimero e o tamanho dos olhos. Bacté-
rias de 4acido propi6nico, como adigdo nas regides
montanhosas, onde s6 se elabora leite cru em queijo
tipo emmenthal, servem exclusivamente para evitar
a formagao de “queijos fechados”. Nenhum queijeiro
decidira acrescentar bactérias de acido propi6nico,
quando tem lindos “queijos abertos”.

Em nossas industrias no Rio Grande do Sul, onde
nao dispomos de leites especialmente apropriados pa-
raa elaboragao de queijos nobres, como o ti 0 emmen-
thal, e s6 podemos usar leite pasteurizado para elabo-
ragao desses queijos, naturalmente, nao se pode re-
nunciar & adigao de bactérias de acido propiénico.
Quando consideramos as bactérias de acido propi6-
nico como as principais causadoras de olhadura nor-
mal no queijo tipo emmenthal, ndo devemos descon-
siderar a proporgao correta de leite e coalho e a correta
colaboragao da consisténcia da massa, da acidez no
interior do queijo e dos produtores de olhadura. De
fato, & isso que importa em primeira linha. E falso
acreditar que, em quaisquer circunstancias, a adigao
de bactérias de 4cido lactico produz olhadura grande
e tipica. Como ja foi dito acima, isso sempre depende
da harmonia sincronizada dos muitos componentes.
Em queijos falhos, em primeira linha, sempre se pode
constatar um grau de acidez muito baixo do queijo
desde a prensa, portanto, um pH muito alto. A adigao
de 4gua a massa € praticada, em primeira linha, para
baixar a acidez ou para resfriar a massa, quando esta
foi aquecida demais.

Cada queijeiro deveria considerar basicamente
que aadigaode dgua provoca umamudanga de reagao
que nao é inteiramente indiferente para o comporta-
mento dos microrganismos participantes da maturagao
do queijo. Admitindo-se que a 4gua adicionada é bacte-
riologicamente perfeita, 0 que geralmente nao € o caso,
entao a diluigao aquosa do soro influi sobre a albumina
e sobre 0 4cido lactico e facilita o surgimento da falha
mais temida na elaboragao do queijo tipo emmenthal,
a putrescéncia do queijo.

Hoje sabe-se ao certo que, com relativa simplici-
dade, pode-se perturbar o fundamento da elaboragao
correta de queijo, pois a diminuigao da lactose influi
sobre o processo de fermentagao do queijo. A adicao
de agua deveria ser bem ponderada.

5.8.1 Aformagao de gases no queijo emmenthal pode
ser caracterizada como segue.

5.8.1.1 Fermentagao nomal: fermentagao provo-
cada por bactérias de 4cido propidnico; olhadura boni-
ta, quantidade normal de CO,; tamanho minimo de
cereja.

5.8.1.2 Pés-fermentagao: fermentagao falha, em
consequéncia da atuagao posterior da fermentagao
do é&cido propi6nico; olhadura com sinais de fermen-
tacao.

Combate: observar todos os fatores (temperatura,
umidade, etc.) para terminar a fermentagao principal
na hora certa.

5.8.1.3 Estufamento precoce: fermentagéo falha,
em conseqiiéncia de estufamento ocasionado na pren-
sagem, através de Escherichla coli (aerogenes).
Além disso, é provocado pelo retardamento da fermen-
tagao do 4cido lactico no queijo novo. Formagao de
gases que surgem na camarade salgaou de secagem,
causada por E. coli (aerogenes) e gaségenos produ-

. tores de excesso de C—; e H,,.

Prevengao: trabalho higiénico, esterilizagdao dos
equipamentos, pasteurizagao da salmoura, renovagao
dos fermentos.

5.8.1.4 Estufamento tardio: os queijos apresentam
um comportamento perfeitamente normal na prensa-
gem, na salga em salmoura e na cdmara de secagem.
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Na camara de maturagao, surgem entao, repentina-
mente violentas, formagdes de gases, seja em estufa-
mentos locais ou em estufamentos generalizados em
toda a superficie do queijo. Esses estufamentosinterio-
res sao provocados por bacilos de acido butirico. For-
ma-se predominantemente H, e pouco CO.,.

Combate: .

Existem duas espécies de bacilos de 4cido butirico
formadores de esporos:

" 1. Os Clostridium saccharobutiricum termentam
aTactose em acido putirico, hidrogénio e acido carbo-
nico. Essa bactéria é muito sensivel ao dcido. Quando
a adi¢do de bactérias de &cido lactico é correta, esta
falha praticamente nao pode surgir, ou pode ser com-
batida imediatamente.

2. Clostridium perfringens (idént. Welchii). Os
@sporos so sao elimnados em 90 minutos com tempe-
ratura de 100°C; esporos im6veis azedam e coagulam
o leite com répida liberagao de gases. Ainda eles se
desenvolvern a 50°C, mas com 15°C ou menos o C/os-
tridium nao tem mais condigdes de vida. Como os
queijos sao mantidos na §alga com temperatura de
10°C e também as temperaturas da cAmara de seca-
gem sao de 10°C, ou menos, essa espécie de Clostri-
dium raramente aparece nas queijarias modernas.
Portanto, deve-se manter o0 queljo em emperaturas
abaixo de 15°C para evitar o surgimento dasse forma-
dor de esporos e de gases.

5.8.2 A salga do queijo.

A absorgao de sal pelo queijo esté sujeita a deter-
minadas regras e obedece ao processo osmético que
se d4 em duas duragdes (salmoura-queiio e vice-
versa) com sua consequente desiaratagao parcial. Os
fendmenos de difusao e osmose sao completamente
conhecidos e sua influéncia na salga é evidente.

5.8.2.1) 12 horas 0,58% de cloreto de sédio.

5.8.2.2) 24 horas 0,73% de cloreto de sédio.
5.8.2.3) 36 horas 0,95% de cloreto de sddio.
5.8.2.4) 48 horas 1,00% de cloreto de sddio.
5.8.2.5) 72 horas 1,19% de cloreto de s6dio.

O cloreto de sédio (sal), além de conferir sabor
a massa, intervém também como complemento da
dessoragem do queiio; na formagéo da casca, no de-
senvolvimento microbiano, incluindo ainda na textura
do produto por dissolver parte da caseina. Certas enzi-"
mas de bactérias tém a capacidade de decompor gra-
dativamente as proteinas, através daliberagao de com-
postos protéicos, constituintes de baixo peso mole-
cular, até as fragdes menores das protenias, os ami-
nodcidoslivres e, em parteainda, alauns componentes
aaquebra de amino4cidos. A goraura iguaimeénfe pobe’
ser decomposta, como é necessério em certos tipos
de queijos. Fala-se entdo de lipase. Ha queijos como,
por exemplo, o queijo de ralar sulgo-sbring, que s6
atinge sua maturagao completa apds trés anos. Nesse
longo espago de tempo, acontece o seguinte: durante
os 10 primeiros dias apds a fabricagao, e isso vale
para quase todos 0s queijos, ocorre a fermentagao
lactica. Apds esses 10 dias, esgota-se as principais
fontes nutricionais das bactérias lacticas, principal-
mente a lactose. Os milhdes de bactérias lacticas, por
grama de queijo, ndo podem mais desenvolver-se. As
enzimas nelas contidas, que parcialmente s6 se liber-
tam e se tornam ativas pela dissolugao aas células
bacterianas, comegam entdoa atacar as protefnas (de-
composigao das protefnas). A decomposi¢ao das pro-
tefnas pode ser influenciada pela temperatura e pela
umidade relativa do ar durante a fase de maturagao.
Outras influéncias provém da adigdo de sal e antes
de tudo, da qualidade doTeite disponivel. Leite mami-
tico e nutritivamente deficiente nao tem condi¢oes de
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tornar ativas as enzimas ou nem sequer formar enzi-
mas. Em leite semi&cido ou 4cido uma parte da lactose
(muitas vezes um fragdo significativa da lactose) ja
foigasta. Na maioria das vezes, a neutralizagaodesse
leite permite nada mais que a pasteurizagao, além
disto, com niveis alterados de lactose os bons fermen-
tos inoculados ou as culturas puras nao podem se
desenvolver. O queijo, ainda estimulado pela adigao
de bicarbonatos, entra rapidamente em putrescéncia.

Objeta-se que uma pior inicagao de formagao de
olhadura ocorre quando atemperatura da retirada da
massa é elevada; contudo, isto nao procede, visto que,
nas operacdes originais trabalha-se até 57°C. Vélido
€ que, em salga muito prolongada, a formagao da olha-
dura ¢ afetada. As bacténias propionicas nao toleram
uma salga excessiva. Quando se deseja olhadura me-
nor, como no queijo tipo montanhés, entdao se salga
mais. Nos queijos originais o perfodo de salga dura
ao menos quatro dias, em queijos de 20-30-kg.

5.8.3 Elaboragao do fermento &cido propiénico.

A técnica da obtengédo de bactérias propiénicas
mediante maceragao € o Unico meio que pudemos
desenvolver com sucesso. Na utilizagao exclusiva de
culturas puras, houve muitos problemas, apesar de
terem sido experimentados todos os recursos imagina-
veis para seu desenvolvimento. Recorta-se asseptica-
mente e cuidadosamente a massa com olhadura muito
boa mediante a aplicagao de faca esterilizada. A se-
guir, tritura-se a massa em almofariz e adiciona-se
4gua destilada esterilizada. Autoclava-se o meio liqui-
do de repige contendo 5g de extrato de levedura (DIF-
CO), 5g de glicose, 20g de BBL trypticase, 1.000 ml
de agua. Incuba-se o meio estéril a 10% com o mace-
rado asséptico.

Com temperaturas muito baixas, ha um intenso
crescimento das bactérias de 4cido propiénico forman-
do-se fendas e rachaduras. A pequena duragao da
salga em salmoura, que naodeixatempoparaa correta
formagao da casca, também contribui para que o queijo
seja muito mole, faltando o assim chamado grao. A
pouca salga também permite que o sabor adocicado
das bactérias de 4cido propi6nico se difunda demais,
faltando, em contrapartida, o sabor picante do sal.

CONCLUSAO

No relatdrio acima, informou-se sobre um trabalho
que teve como objetivo o desenvolvimento de queijos
nobres no Rio Grande do Sul. Se hoje, ap6s trés anos
de trabalho, estamos em condigdes de fabricar esses
queijos em série, isso demonstra que, com conheci-
mento profissional e boa vontade, também leites me-
nos adequados podem ser logrados, no verdadeiro
sentido da palavra, e transformados em produtos de
qualidade aceitavel.

técnicos colhidos entre profissionais gabaritados no
Rio Grande do Sul, a tecnologia de fabricagao de quei-
Jos estepe e montanheses com caracteristicas e atribu-
tostipicos dos queijos emmenthal e gruyére. O trabalho
demonstra anda alguns aspectos teéricos e praticos
sobre a manuteng&o e o repique de culturas de bacté-
rias acido-propi6nicas em laboratérios de laticinios.

SUMMARY
This report was written on the basis of useful practical
observations with the objectives of putting together a
detailed steppe and mountainners cheese processing
techniaues showing emmenthal and gruyére attributes,

P AMI Gy plants of the state of Rio Grande do
"‘he work presents a brief report on the

ndido Tostes

O trabalho apresentado demonstra, com detalhes

historical evolution of cheese making and show some
of the nutritional and biological aspects of cheese com-
ponents in human diet. T he work also summarizes some
‘aspects relating to casein precipitation during cheese
making. It has been described some very useful princi-
ples that governs the eyes formation during the riping
period of the reported semi-hard cheeses. The report
also indicates the composition of the lactic culture appli-
cable to mountoineers and steppe cheeses for attaining
emmenthal and gruyére altributes. It has bem sugested
a short cut technique for laboratory cultivation and
maintenance of propionic acid bacterial pure cultures.
The work also lists some suggestions of specific pro-
blem solutions for steppe and mountaineers cheese
processing.
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PRODUTO NATURAL!!

\© _ MIX PO

“ALIMENTOS COM MAIS SAUDE”

CONSERVANTE
DE ALIMAENNT'I!gglgéFE; iNIMAIS

A SOLUGAO NATURAL PARA PREVENIRAS DOENGAS INFECTO-CONTAGIOSAS E INTOXICAGOES
NOS ANIMAIS. PODEROSO INIBIDOR NATURAL DA PRODUGCAO DE AFLATOXINAS E
OCHRATOXINAS. O ADITIVO NATURAL QUE VALORIZA OS ALIMENTOS PROTEGENDO-OS DA
CONTAMINAGAO, E QUEDA DO NIVEL PROTEINICO PELA OXIDAGAO.

- s pd
- O ADITIVO DOS ALIMENTOS E PROFILATICO DOS ANIMAIS

ivo é N N ilizado
E ORIGEM NATURAL, seu composto ativo é o DF-100 "EXTRATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT" estabili;
ggg?n{rrnoe.l)imegrado por pequenos elemenlgs trago quimicos naturais de: Ac. ASCORBICO (Vit. C), Ac. QEHYDROAASQORBICO
(Vit. C). Ac. Palmitico, Glicéridos, Familia do TOCOFEROL (Vit. E), Aminoacidos, Grandes Grupos de Aménias afins, e ndo
identificado Grupo Metil-Hidroxi.
CARACTERISTICAS ESPECIAIS QUE APRESENTAM OS ANIMAIS ALIMENTADOS COM
RACOES TRATADAS COM KILOL MIX-pé.

01 - Animais com menor freqiiéncia de doencas INFECTO-CONTAGIOSAS e INTOXICAGOES.

02 - Animais com menor consumo de quimioterapicos corretivos ou curativos.
03 - ANIMAIS COM EXCELENTE GANHO DE PESO, E OTIMA CONVERSAO ALIMENTAR. bientai
04 - Animais com menor fregiiéncia do “STRESS", ocasionado por: alimentagao contaminada, mudancas bruscas ambientais,

transporte etc. ) .
05 - Anim%is com disposigao e aparéncia mais saudavel, refletindo-se no excelente empenamento (aves),coloragao da pele

homogeénea. e melhor atividade sexual.
06 - Nas aves, temos, suas carnes e ovos de co

marketing para o Granjeiro. ) . )
07 - Lotes de z?n?mais mais homogéneos, tanto em tamanho como em peso (especialmente aves e suinos), sendo também esta

idad celente ponto de marketing para os Granjeiros. . o o
08 - %f\?:rlm?s i:nn: é;(CELEN'FF)E RESISTENCIA contra o "STRESS DO CALOR", e sua conseqtiente queda de produtividade,

especialmente: galinhas poedeiras, frangos de corte e suinos em engorda.

APLICACOES DO “KILOL-MIX-p6” ' _ o
- Nas RA(;gES para: Aves, Suinos, Bovirllaos (leite e corte), Eqiinos, Caprinos, Ovinos, Coelhos, Peixes, Animais selvagens
em confinamento, etc. )

- Nos CONCENTRADOS e PRE-MIX.

- Nas FARINHAS ANIMAIS: Carne, Peixe, Sangue, Visceras/Penas, Ossos, etc.
- Nos FARELOS: Amendoim, Milho, Soja, Sorgo, etc.

- No FENO e ALFAFA.

- Nos PASTONES. - :

. Nas ENSILAGENS DE CAPIM E OUTRAS FORRAGENS.

loracao e aparéncia mais atrativa ao olho humano, sendoistoum excelente ponto de

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

chemie brasileira ind. e com. ltda.

Depto. de Assisténcia Técnica §
Praga Alexandre Magno. 165 - Jardim
Sao José dos Campos - SP - BRASIL

Orental - Caixa Postal, 474 - CEP 12200 - Tel.: (0123) 31-4455 - TELEX: 11-39436 CHt 8 BR
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- Porque aumenta 10 a 30% a sua produgéo
de queijo tipo frescal, prato ou outros.

- Porgue vocé néo joga fora o soro, um residuo
poluente.

- Porque o permeado da Ultrafiltragao é rico em
lactose, que pode ser aproveitada através da
Osmose Reversa Reginox.

- Porque vocé conta com a qualidade de nossos
equipamentos e a tecnologia Tri-Clover/
BYV./Reginox.

COMPROVE OS RESULTADOS, SOLICITANDO UM TESTE COM A NOSSA
UNIDADE PILOTO. CONSULTE-NOS. PECA CATALOGOS.

Sab licenga de
< LADISH (O, TRI-CLOVER DIVISION

2 reginex

INDUSTRIA MECANICA LTDA.

Rua Hum, 690 - Centro Industrial Guarulhos - 07000 - Guarulhos,
SP - B. Bonsucesso - Brasil - Telefone pabx tronco chave: (011)
912-1400 - Telegramas: reginox - Telex: (011) 33924 RIML BR
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O EXTRATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT NA PRODUCA
HIGIENICA DO LEITE, NOS LATICINIOS E NO MANEJO DO G%g
LEITEIRO®"

Q Estrato de Semente de Grapefruit, é o fruto de
dedicadas pesquisas que por espa¢o de mais de vinte
anos, tem lavado a cabo o Dr. Jakob Harich. Cientista
de nacionalidade alem3, aposentadoda NASA, Doutor
em Medicina, Toxicologia, Biologia, Farmacia e Fisica
Nuclear.

O Extrato de Semente de Grapefruit, & composto
por pequenos elementos trago quimicos naturais, esta-
bilizados, a saber: ’ '

] Acido Ascorbico (Vit. C), Acido Dehydro-Ascérbico
(Vit. C), Acido Palmitico, Glicéridos, Familia do Toco-
fel:ol (Vit. E), Amino4cidos, Grandes grupos de aménia
afins, e Nao identificado grupo Metil-Hidroxi.

. O E)ftrato de Semente de Grapefruit, personifica
a ‘primeira geragao de defensivos agropecudrios de
origem orgénica-natural e nao toxicos”.

O Extrato de Semente de Grapefruit, tem proprie-
dades polifaséticas especiais, sem igual, inclusive na
linha de defensivos agropecuérios de origem sintética,
estas propriedades sao: :

) Amplq € poderoso espectro germicida, eliminando
mlcrorganlsrpos patogénicos, ainda emaltas diluigGes.

Agéo eficaz contra bactérias gram-positivas e
gram-negativas, fungos esporos e virus. (Vide em ane-
xo “Espectro de Agao microbicida do Extrato de Se-
mente de Grapegruit).

f‘oderosa capacidade natural de evitar a degra-
daggo proteinica dos alimentos, causada pela degra-
qagao das gorduras, chamada popularmente de ranci-
ficagao. '

Q Grapefruit (Pomelo ou Toranja), é um citrico que
até vinte anos atras, era bastante cultivado no Brasil
mas sua f:ultura decaiu, principalmente, em funqéo'
do seu _balxo consumo, ja que o sabor amargo deste
suco, nao é agradével ao paladar do povo Brasileiro.
Ao contrério, 0 suco de Grapefruit, é o preferido do
povo aghflto Norte-Americano principalmente bebido
no desjejum (breakfast), em fungao das excelentes
propriedades fagocitérias e ati-colesterol, como tam-
bém seu alto conteuido de vitamina C.

Destaca-se que, internacionalmente, esta compro-
vado.que a vitamina C, quando estabilizada, possui
propriedades especiais, a saber:
casa) - Excelentes qualidades Anti-infecciosas e téni-

b) - Poderosa inativadora de toxinas;

g; - é)timla» etstimulante da produgao de anticorpos;

- Excelente incrementadora d itari
dos Iouaater 0 poder fagocitario

Tgnto os EE.UU, como o Brasil, sao pioneiros na
pesquisa e desenvolvimento de defensivos agrope-

cuérios, aditivos alimentares e medicamentos huma-
nos, derivados do Extrato de Semente de Grapefruit,

Wolfram Quintero(*)

tendo tido uma excelente aceitagéo tanto por organis-
mos oficiais como cientificos (Vide em anexo “Refe-
réncias Oficiais e Cientificas do Extrado de Semente
de Grapefruit).

A fim de mostrar a nobreza e amplissimo campo
de apllcagéq do Extrato de Semente de Grapefruit na
agropecuaria, listamos a continuagéo das qualidades
e caracteristicas especiais do Extrato de Semente de
Grapefruit:

) Origem organica-natural. Estabilizado s6 em forma
fisica. N&o toxico, nao sé para o homem como também
para os animais. (LDg, 5,84 ml/kg de peso vivo). Pode-
rosa agao residual, benéfica & satide dos animais e
do homerp. Otima estabilidade, inclusive na presenga
de matéria organica (fezes, residuos de alimentos,
etc.). Excelente homogeneidade, com relagdo a,sua

composigao quimica organica natural. Totalmente bio- -

degraqével, nao contaminando o meio ambiente. Nao
corrosivo, nao atacando materiais metalicos, nem tin-
gindo ou desbotando outros materiais (plésticos, teci-
dq. borracha, madeira, etc.). Nao metélico. Nao volatil.
Nao irritante & pele ou olhos do homem ou animais
sendo totalmente inofensivo para as mucosas. Exce-
lente poder de penetragao, rapida e eficaz. Poderoso
poder antioxidante, atuando eficazmente scbre sujida-
des, graxas, gorduras e matéria organica. Alta capaci-
dad_ede selegéo, atuando principalmente sobre micror-
ganismos patogénicos por natureza. Nio afeta a flora
intestinal dos animais ruminantes. Até o presente nao
tem causado o aparecimento de cepas de microrga-
nismos resistentes, a sua agao germicida. Otima acao
desodorizante, e ainda com odor agradavel. Nao altera
as caracteristicas organolépticas dos alimentos. F4cil
de d_osificar. Muito estavel a luz e mudancas bruscas
ambientais, Altamente econémico, ja que trabalha em
a!tas diluigdes. Nao tem contra-indicagdes, nem pre-
cisa de equipamenios especiais para seu manuseio.
Nao contamina os alimentos. Excelente descontami-
nalnte e desodorizante nos processos de putrefagao.
Nao .a!tera a capacidade vital dos espermatozéides,
embrloe§ € ovos em incubagéo. Excelente antissépti-
co-cicatrizante, de feridas e suturas pds-operatdrias.
Seguranca total na assepsia da 4gua de bebida do
homgrp e animais. Compativel com quimioterapicos
e qdmvos sintéticos. Aplicagao universal. Repelente
indireto de moscas, ao destruir seu habitat normal (fo-
cos bacterianos)

Na pecuéria de leite e nos laticinios, o Extrato de
Semente de Grapefruit, tem duas aplicagGes aprova-
das pelp Ministério da Agricultura do Brasil, a saber:

) Desinfetante universal natural. Conservante (Fun-
gistatico-Bacteriostatico) e antioxidante de alimentos
(ragdes, silagem, feno, farelos).

(*) Trabalho apresentado no IX Congresso Nacional de Laticinios, em Juiz de Fora.

**) Diretor da Chemie Brasileiralndustria e Comércio Ltda.

Ipstituto de Laticinios Candido Tostes
| ~—

Rev. Inst. Latic. Candido Tostes, A2(251):42-43, 1987

Pag. 43

O EXTRATO DE SEMENTE DE GRAPEFRUIT NA
PRODUGAO HIGIENICA DO LEITE E PREVENCAO
DA MASTITE

O produtor de leite deve estar conscientizado que
sua produtividade e lucro tem que aumentar a cada
dia. Atingir este objetivo & muito facil, € s6 ter capricho
com a alimentagdo, com o manejo do gado leitelro
e com os utensilios usados na retirada e transporte
do leite.

Cuidados especiais, ndo amentam quase nada o
trabalho sanitario normal de uma fazenda, e sim podem
incrementar os lucros do fazendeiro bem acima do
esperado.

O leite tem que chegar na usina de pasteurizagdo
com 6tima qualidade, desta forma o produtor esta atin-
gindo duas metas em conjunto, a saber:

A) - Garantir leite de 6tima qualidade.

B) - Pleitear um prego melhor para o leite entregue
na usina.

O prestigio do produtor aumenta quando produz
leite de boa qualidade, e que sempre permanece cons-
tante. Produtor caprichoso tem outras vantagens a

mais, a saber:

A) - Classificagdo alta do seu leite, atingindo melhor
prego.

B) - Facilidade de venda e pregco melhor para seus
animais.

C) - Crédito mais réapido na rede bancaria.

Ainda hoje, muitos produtores ou seus emprega-
dos nao observam os minimos cuidados sanitarios com
a alimentagao do gado, com a ordenha e com o leite,
de imediato, acabam tendo prejuizo porque o leite nor-
malmente azeda.

O Extrato de Semente de Grapefruit estd sendo
considerado internacionalmente como o fito-farmaco
de maior espectro de aplicagdo nobre na produgdo
leiteira, prevengao da mastite e fabricagao de queijos.

O Extrato de Semente de Grapefruit, esta regis-
trado no Brasil com o nome de Kilol, nome que utiliza-
mos a partir de agora na identificacao do Extrato de

Semente de Grapefruit.

COMO EVITAR QUE O LEITE AZEDE OU SEJA DES-
CLASSIFICADO PORALTO CONTEUDO DE BACTE-
RIAS PATOGENICAS, COM AJUDA DO KILOL

As providéncias para evitar que oleite azede, estao
integradas ao programa de produgao higiénica do
leite e prevengao da mastite.

O programa Kilol na ordenha higiénica se inicia
com opréprioordenhador, j& que a mastite pode trans-
mitir-se de uma vaca para outra, via maos do ordenha-
dor. Na desinfecgao geral do estébulo e na sala de
ordenha, o Kilol elimina os focos bacterianos, além
de atuar indiretamente como excelente repelente de
moscas com agao desodorizante, eliminando no esté&-
bulo os cheiros contaminantes do leite. Na desinfecgao
nobre do Ubere e tetas das vacas, atuando o Kilol
como excelente preventivo da mastite.

“Kilo é o Unico sanitizante que ndo racha o ubere
ou tetas das vacas, protegendo-as a base de agdo
residual, e nao por efeito de toque instantaneo™.

O Kilol ¢ Um excelente coadjuvante no controle
da mastite com a vantagem ainda de diminuir o prazo
de quarentena das vacas tratadas.

Na desinfecgao das ordenhadeiras mecanicas e

demais utensilios e equipamentos de ordenha: baldes,
latoes, filtros, resfriadores, etc.

SANITIZAGAO NOBRE DOS LATICINIOS E SEUS
EQUIPAMENTOS COM AJUDA DE KILOL

As aplicagdes na sanitizagao dos laticinios incluem:

Na desinfecgao de latoes-tachos e caminhées car-
ro-tanque. Na desinfecgao das salas de processamen-
to e embalagem do leite e seus sub-produtos: queijos,
manteiga, iogurte e creme. Na desinfecgao de prensas
e equipamentos de salga dos queijos, controlando efi-
cazmente as bactérias coliformes, responsaveis pelo
estufamento precoce dos queijos. Na desinfecgao das
cémaras de maturagdo dos queijos, controlando fun-
gos indesejaveis comoo Penicillium, e bactérias termo-
resistentes do grupo Clostridium, responséveis pela
fermentagao butirica, causadora do estufamento tardio
dos queijos maturados. Na desinfecgdo geral dos cami-
nhGes que distribuem o leite e seus subprodutos.

MANEJO DO GADO LEITEIRO COM AJUDA DE
KILOL

Na inseminagao artificial e transferéncia de em-
brides, mediante a sanitizagao de equipamentos, Ins-
trumental e genitais dos animais. Coloca-se em desta-
que que o KILOL nao ataca os espermatozéides nem
altera sua fertilidade. Na prevengao da Metrite em va-
cas recém paridas, mediante lavagem sanitéria intra-u-
terina. Como excelente preventivo e coadjuvante no
tratamento de surtos de Aftosa. Kilol é recomendado
para esta aplicagao pelo préprio Departamento de Agri-
cultura dos EE.UU. Na prevengao e controle de diar-
réias de carater patogénico ou intoxicagoes nos bezer-
ros, adicionando Kilol na 4gua de bebida.

ALIMETAGAO SANITARIA DO GADO LEITEIRO
COM AJUDA DE KILOL

Na sanitizagao da 4gua de bebida do gado, nao
afetando a flora intestinal, nas dosagens recomenda-
das. Na sanitizagdo do Feno antes de ser enfardado,
protegendo-o principalmente contra bactérias do grupo
Clostridium, e fungos do grupo Aspergillus, geradores
de Aflatoxinas. O Kilol melhora a palatabilidade do
feno. Na conservagao da silagem, protegendo-a contra
afermentagao butirica, e evitando a degradagao protéi-
ca, causadora da perda alimenticia da silagem. Na
conservagao e sanitizagdo de ragoes e farelos, os
quais normalmente estdo contaminados com fungos, .
causadores de intoxicagoes hepéticas crénicas, as
quais contaminam o leite e abaixam a produtividade
leiteira.

A Chemie extratora e estabilizadora munadiai ao
Extrato de Semente de Grapefruit, coloca seu Departa-
mento Técnico a disposigao e servigo dos produtores
e beneficiadores do leite que desejam conhecer em
detalhes ds aplicagdes do Extrato de Semente de Gra-
pefruit na produgédo higiénica do leite, prevencdo da
mastite e sanitizagao dos laticinios.

Chemie Brasileira Industria e Comércio Ltda.

Praga Alexandre Magno, 165 - Jd. Oriental

Caixa Postal, 474

12200 - Sao José dos Campos - SP

Fone: (0123) 31-4455 - Telex: (011) 39436 CHEB BR .
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No .dia 13 de dezembro de 1986, no auditério do
Instituto de Laticinios Candido Tostes, realizou-se a
solenidade de formatura dos novos Técnicos em Latici-
nios, com a presenga de numerosas pessoas, espe-
cialmente familiares dos diplomandos, professores e
autoridades. :

A Mesa Diretora dos Trabalhos foi organizada pelo
Diretordo ILCT, Prof. Geraldo Gomes Pimenta, e cons-
tou das seguintes autoridades:

Prof. Geraldo Gomes Pimenta - Chefe do CEPE/ILCT;
Dr. Edson Clemente dos Santos - Chefe-Adjunto do
CEPE/ILCT;
Dr. José Miguel Afonso Neto - Presidente da EPAMIG;
Prof:. Neusa Resende Almada Marques - Paraninfa
da turma;
Prof. Alberto Valentim Munck - Patrono da Turma;
Prof. Alberto Hassen Raad - Nome da Turma;
Prof. André Luiz Pinto da Silva e Profe. Judith Regina
Hajdenwucel - Homenageados;
Prof. Sebastido Duarte Alvares Vieira - Presidente da
Associagao dos Ex-Alunos do ILCT;
Dr. Marion Gomes Ferreira - Chefe da SIPA em Juiz
de Fora;
Francisco Marcos Salgado - Representante do Diret6-
rio Académico Dr. Sebastido de Andrade do ILCT.

A solenidade de colagdo de grau dos Técnicos
em Laticinios/86 seguiu a seguinte programagao:

1 - Abertura e composigao da mesa.
2 - Chamada dos Formandos pelo Prof. Geraldo Go-
mes Pimenta.

DIPLOMANDOS - 1986

Adriana Bisaggio Ligério
Adriana Lucia Batitucci Muller
Amair dos Reis Resende
Anne Bartholdy Junqueira
Benedito dos Passos Silva
Carlos Modesto Elias do Carmo
Carlos Pereira Coutinho
Carlos Rodrigues Zampier
Fernando Welington de Souza
Guilherme Béscaro Yung
Jaqueline de Paiva e Silva
Jorge de Oliveira Siqueira
José Augusto de Vasconcellos
José Dimas de Aimeida Guedes
Julio Cesar Kirchmaier
Marcelo Lopes Sobral
i Mércio de Mello Fonseca

Marco Ant6nio Miranda Pinheiro
] Marcos Faquini Macedo
Marcus Vinicius Pereira de Oliveira
Regina Irene Passos de Freitas
Wander Furtado Garbero

)EPAMIG

T rr e ————
Sacetorio do Estodo de Agricutrs, Pecuéri o Abestecimario

Instjtuto de Laticinios Candido Tostes

FESTA DE FORMATURA DOS TECNICOS EM LATICINIOS
DE 1986

1986 Commencement of Dairy Technicians at the ILCT

Luiza Carvalhaes Albuquerque(*)

3 - Juramento peloformandoCarlosPereiraCoutinho

“Prometo que no exercicio da profissao de Técnico
em Laticinios, trabalharei sempre de modo a honrar
a industria nacional, visando sempre o engrandeci--
mento da Pétria”.

4 - Colagao de Grau pelo Chefe do CEPE/ILCT

Tendo em vista que todas as condigdes regula-
mentares do Curso Técnico em Laticinios foram satis-
feitas, eu, Prof. Geraldo Gomes Pimenta, Diretor do
CEPE/Instituto de Laticinios Candido Tostes de Juiz
de Fora, nos termos da Lei e do Estatuto, confiro o
titulo de Técnico em Laticinios.

5 - Discurso do Orador da turma Mércio de
Mello Fonseca.

6 - Entrega de Prémios aos primeiros classificados
da turma:

1.° lugar: Guilherme Boscaro Yung
2.° lugar: José Augusto de Vasconcelos
3° lugar: Carlos Pereira Coutinho.

7 - Discurso da Paraninfa, Prof.. Neusa Almada Mar-
ques.

8 - Discurso do Patrono, Prof. Alberto Valentim
Munck.

Logo ap6s o discurso, o Patrono homenageou os
formandos fazendo soar pelo auditério, a musica “Can-
¢ao da América”, de Milton Nascimento, que traz os
seguintes versos*

CANGAO DA AMERICA

Amigo é coisa pra se guardar

Debaixo de sete chaves

Dentro do coragao

Assim falava a cangao que na América ouvi
Mas quem cantava chorou

Ao ver seu amigo partir

E quem ficou

No pensamento voou

Na lembranga que o outro deixou

Amigo é coisa pra se guardar

Do lado esquerdo do peito

Mesmo que o tempo e a distancia

Digam nao

Mesmo esquecendo a cangao

O que importa é ouvir a voz que vem do coragao
Pois seja o que quizer

Venha o que vier

sevTLantam -— 1 ~vciniog @ Encarregada da Area de Divulgagéo e Difusao - CEPE/ILCT/EPAMIG.
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Qualquer dia, amigo, eu volto a t.e encontralt:ar
Qualquer dia, amigo, & gente vai se encon

9 - Discurso dos Professores homenageados

10 - Encerramento pelo Presidente da EPAMIG, Dr.
Miguel José Afonso Neto.

11 - Hino Nacional.

Apb6s acerimbniadecolagdode _gréu, ossfaﬂrén;?‘r:)c‘i;se
recepcionaram Seus parﬁ:it:sd 2 ?:rg:gos no
icaras, eém . )
%@ (ﬂug:vci:sat‘:; 3'0 ILCT parabeniza 0s novos té:;gcrz:
em laticinios e deseja sucesso r]esta nloz?a: rreta
que abragaram, relembrando aqu! a; pala
bran Khalil Gibran sobre a amizade:

E um adolescente disse: “Fala-nos da Amiza-
o ‘ .
E ele respondeu, dlzenqo. } !
“Vosso :fmigo é a satisfagdo de vossas neces
idades. ) . o
SIdaEle & 0 campo que semeais com carinho e ceifais
com agradecimento.
£ vossa mesa e vossa lareira.
Pois ides a ele com vossa fome e 0 procu
ca da paz. ]
ous Ouango vosso amigo manifesta seu pqn;‘:menrg%
nao temeis 0 “nao” de vossa propria opiniao,

rais em

O aluno Carlo

Pereira Coutinho
recebendo prémio

das maos da

Paraninfa, Prof.

Neuza Almada Marques

is 0 “‘sim”. ) )
preng%uando ele se cala, VOSSO coragao continua a

vir 0 seu coragao. o )
o II!‘erque na amizade, todos 0s desejos, ideais, espe
rancas, nascem e sao partihados sem palavras, numa

lenciosa. . ) B
alegaias:ldo vos separais de vosso amigo, nao vos
aflllaF’Iz:ns o0 que vés amais nele pode tornar-se m?s
claro na sua auséncia, como para o alpinista a monta
nha aparece mais clara, V|§ta.da planicie. o ando

E que nao haja outra finalidade na amizade
i irito.
madurecimento do espl ' )
e gg‘ls o amor que procura Out'ra C_0|sa a nao r::;
a revelagao de seu préprio mistério nao é :m?ré, mas
uma rede armada, e somente o inaproveitave

apagh:gg. o melhor de vos préprios seja para VossO

aml%z. ele deve conhecer 0 fluxo de vossa mare, que
- refluxo.
heca também o seure ) )
cor;m;;a que achais seja voSSo amigo poara que o procu
reis somente a fim de matar 0 tempo?
Procurai-o sempre com horas para viver. cossi
Pois o papel do amigo é o de encher vossaneé

nao VOSSO vazio. . .
dad% r?a dogurada amizade, que hajarisos €0 partilhar

prazeres. ) i
ClosFl’:'ois no orvalho de pequenas coisas, 9 coragao
encontra sua manha e se sente refrescado.

Discurso do

Dr. José Miguel
Afonso Neto,
Presidente

da EPAMIG
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PROJETO DE LEI N¢ 472/87 E O VERDADEIRO

A Assembléia Legislativa do Estado de Minas Ge-
rais prepara-se para votar o projeto de Lei n° 472/87
(ou uma nova Lei que o substitua) que extingue ou
dissolve a EMATER e a EPAMIG e cria o IPAER -
Instituto de Pesquisa Agropecuéria e Extensdo Rural
de Minas Gerais. Este projeto de Lei, publicado no
Minas Gerais em 09/10/87 (pagina 33) utiliza a palavra
‘Instituto’ incorretamente.

A etimologia do termo latino ‘institutum’ veicula os

* significados de propésito, fim especifico, objetivo, habi-
to, regra de proceder, principios e convengao. Em por- . :

tugués pode ser considerado como participio passado
neutro substantivado do verbo latino ‘instituére’ (signifi-
cando estabelécer, onde in = ‘em’e statuére = ‘esta-
belecer’.

O termo assumiu em portugués e eruditismo err6-
neo, possivelmente como resultado do uso inadequado
e inespecifico em detrimento do seu verdadeiro signifi-
cado histérico e humano. A origem da palavra ‘instituto’
(itdlica) data do periodo compreendido entre os séculos
XV e XVI, assumindo as formas em francés ‘institut’,

i?l? dtrat str:]as pu.bllcagées em ciéncig e técnica, nao se
portam em incluir em suas paginas uma pequena

proporgao de informagaes de facil compreensao e de

interesse .do_cidadéo comum de nossa sociedade, vi-
sandp. prlnmpalment.e, 0 incentivo a leitura cientlfica.

Possivelmente, em situagoes bem mais frequientes do

que pode parecerem, o ambiente de estudo leva os

individuos a uma “educagao geralde superficie”. Neste
contexto, os ‘institutos’ os quais se dedicam as 4reas
especificas do conhecimento humano, representam |o-
cais descentralizados onde se gera, onde se transfere
e onde se desfruta de novos conhecimentos especia-
lizados em beneficio dos bens natural, publico e priva-
do. Com esta visdo da realidade nacional, pode ser
concluido que: o conceito preferencial, possivelmente
0 mais correto, para o termo ‘instituto’ deve levar em
consideragdo os aspectos humano e finalistico da
questao. Assim, define-se ‘/nstituto’ Como organizagéao
de alto nivel cultural dedicada aos estudos, ou a pes-
quisas de carater especializado, cuja localizagao este-
ja suficientemente distante dos centros de eruditismo
ou de elitizagao irrealistica na sociedade”.

ATIVAS, FUNGOS, ESPOROS e
para os ANIMAJS.

02 - PRODUTO AT
OXICO, nao s
03 - PROD » N0 s6 para o HO, 5
03 -PRODUTO G FOBEROSA ACAO RES DAL, "
05’ PRODUTO Gt EM OTIMA ESTABILIDADE, INcLusIvE
- PRODUTO Com
07 - PRODATG GOM SOLUBILIDADE TOTAL po X

com B L EM AGUA, em tog ;
08 - PRODUTO Toma - XCELENTE PODER GERMICIDA o 2925 25 proporcses.

09 - PRODUTO N;\TAL ot )

em inglés ‘institute’ e em alemao ‘institut’.

A literatura especializada indica que a melhor defi-
nigao do termo ‘Instituto’ deve incluir:

“entidade constituida de professores, cientistas,
técnicos, profissionais liberais ou homens e mulheres
de letras para fins de pesquisa, ensino ou divulgagao
de conhecimentos cientificos ou tecnoldgicos especi-
ficos em profundidade”. Deste modo, o verdadeiro sig-
nificado do termo ‘Instituto’ deve fazer referéncia a

Sugere-se que o termo ‘/nstituto’ seja abolido do
titulo e do texto do projeto de Lei n° 472/87 da Assem-
bléia Legislativa do Estado de Minas Gerais. Contudo,
se adotado neste ou em futuros projetos, o referido
termo deve expressar o verdadeiro significado de acor-
do com o que foi demonstrado nesta justificativa.

Sugere-se a adogao da concepgao organizacional
dos institutos de acordo com o esquema demonstrado

O
10 - PRODUTO NA
A
11 - PRODUTO N;\g
12 - PRODUTO NAO
13- PRODUTO ¢

Matéria organin ALTISSIMO PODER “ANTIOX!DANTS:E’ .

'um ‘Centro’ de pesquisa especializado, o qual, nitida-
mente, deve empregar pessoal altamente competente.
Assim, o ideério na constituicao dos ‘Institutos’ pren-
de-se ao interesse no refigio e no agrupamento de
professores e pesquisadores de mais alto nivel em
suas respectivas especialidades e afraidos para um

na Figura 1 (anexa).

No Art. 7, localizado logo apds o item VII, o termo
“regime"” deve ser abolido, visto que, a legislagao atual
do trabalho e/ou futura, podera conter mais que um
unico regime trabalhista.

Assim sendo, a melhor redagao do Art. 7° deveria
ser: “O contrato de trabalho de pessoal do “PAER"

15 - PRODUTO QUE E
o PRoBiTo Gl
. PRODUTO QUE NA
R NAO ¢
18 - PRODUTO COM G AUSA O APARECIMENTO DE CEPAS RESIS:I‘ENTES a
. DED , e ainda > @Sua acdo germicida.
20 - PRODUTO QUE E Md]$§g§$£§épﬁsﬁo para pessoas men?srg\ilsc;:j:grada\ld
TQ::‘ENTE ECONOMICO, Z, temperaturas até 160°C e mudangas br

A0 TEr coNTRG , j@ que trabalhg eficazmente em altas diluico
A-INDICAGOES, nem precisa de equfpa;elr;ult}cl)csoeessg.)eciais

APLICAGOES DO “KiLop

- Nos Laticinios,

- Na Bovinocultura,

- Na Caprinocultura,

- ':{a Ovinocultura

® Produto Reg; - Nos Laboratérios,
€distrado na SIPA (MA) sob o No 2951284 em 18/12/84

® Produto licenc;
o licenciado ng SDSA (MA) sob o no 1655 em 10/03/83

uscas ambientais.

- Na Avicultyra, para seu manuseio,
- Na Suinocultyra,
- Na Cunicultura,
Na Equinocultura.
-Nos Zoolsgicos,

- Nos Frigorificos,

- Nos Matadouros/Abatedouros
- Nas Fab. de Ragoes e Pre.Mix '
- Nas Fab. Farinhas Animais.
- Nos Hospitajs e inicas.

chemie brosifeirq ind. e com. Itdq

Depto. de Assisten é
Praga Alexandre Cano, nica
S&0 Jose mgne

- 165 - Jardim o
dos Campos - - M Oriental - caj
SP - BRASIL aixa Postal, 474 . CEp 12200 - Tel.: (0123) 31-4455 TeLex .
H - 11-39436 CHEB BR

determinado local, pela visao de uma oportunidade
para prosseguimento de seus estudos avangados, isto ser4 de acordo com os regimes da legislagao traba-
€, estudos do terceiro e do quarto graus, onde se sin- lhista".

tam seguros de poderem depreender-se das distra-
coes exteriores. Essas distragoes exteriores resultam
do eruditismo exagerado tdo comum as areas basicas
e exatas do conhecimento humano. Aliado a este fato,
o -elitismo tedrico favorece uma acentuada fuga da
realidade préatica de curto prazo. Esta realidade educa- Professor e Pesquisador do CEPE/ILCT-EPAMIG
cional brasileira esté registrada nos periédicos nacio- Editor da REVILCT - Instituto de Laticinios Céandido
nais, que, através da marginalizagéo elitista do conteli- Tostes.

Juiz de Fora, 20/10/87

Otacilio Lopes Vargas

[EMORIA HISTORICA DO INSTITUTO DE
LATICINIOS “CANDIDO TOSTES”

Conhega um pouco da histdria desta importante casa de ensino e pesquisa.
Reserve desde ja o seu exemplar.
Basta enviar cheque nominal & Associagcdo dos Ex-Alunos do ILCT no valor

Endereco: AEA do lgCquC%&%?égs’?ﬁ '183 - Juiz de Fora - MG
NUMEROS LIMITADOS )
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Figura 1 Esquema organizacional descentralizado dos ‘institutos’ empregando-se o verdadeiro conceito dodermo,

através do desenvolvimento natural e vocacional em fungdo dos par@metros humanos, histéricos e
geoldégicos regionais.

- Instituto 1 Instituto 2

Local A Local B

Centro de Decisdes
Politico-Administrativas
Instituto 4
Local D

Instituto 3 Instituto 5

Local C Local E

, ]umos/nuRA . * LITROS/HORA
COALHO FRISIA | -~ DEDESNATE | L DE PADRONIZACAO

KINGMA & CIA. LTDA.

- 58 ANOS DE TRADIGAO — QUALIDADE — APERFEICOAMENTO

HA 58 ANOS FOI IMPLANTADA NO BRASIL, EM MANTIQUEIRA, SANTOS
DUMONT, A 1.2 FABRICA DE COALHO (RENINA PURA) DO BRASIL E DA
AMERICA DO SUL.

PORTANTO, COALHO FRISIA, EM LiQUIDO E EM PO, NAO E MAIS UMA
EXPERIENCIA E SIM -UMA REALIDADE.

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

A desnatadeira MSB 130 da :
Westfalia Separator é fabricadacom
a mais moderna tecnologia do
mundo. O que faz dela a mais

e Acoplamento hidraulico V0|th

e Motor elétrico comum’

e Limpeza CIP, que dispensa
desmontagem e montagem didria

avancada do Brasil. Porisso esta o Totalmente revestida emago
COALHO FRISIA E ENCONTRADO A VENDA EM TODO PAIS. desnatadeira vale por duas. ‘ ‘inoxidavel.
e Sistema “softstream”: pr0porC|ona Se vocé quiser saber mais sobre a:
COALHO FRISIA EO COALHO DE TODO DIA. :

eficiéncia dadesnatadeira -
MSB 130, ésé procurar a Westfalla
Separator .

. (WESTFALIA .
| SEPARATOR) -~

~ L) ;
Rodovia Campirias - Monte Wor. m|12 Tone 424555 Sumané S i

‘0 mais alto grau de desnate

e Nao tem gaxetas nem selos
CAIXA POSTAL, 26 — SANTOS DUMONT — MG mecanicos no tambor

Telefon’e_” 251 1680 (DDD 032]

g



A B_rashoiah'c.la




SiITUT0 D LATIBlies
. EUNDIDE TOSTES

ETAIRY JOUHNAL BIMONTHLY PUBL|SHED BY THE “CANDIDO TOSTES” DAIRY INSTITUTE

Ne 252 JUIZ DE FORA, JULHO/AGOSTO DE 1987 VL. 42

Foto cortesia da Novo Industri do Brasil industria e Comércio Ltda.
Av. Republica do Libano, 671 - CEP 04501 - Sao Paulo - SP - Tel.: 885-7622.
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