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1-RESUMO

A cgprinocultura  leiteira  goresenta um cader  sazond. O
congelamento do late “in naturd’ e o congdamento da codhada dessorada sfo dgumeas das
formas de se contornar a fdta de leite de cabora em dguns periodos do ano. O objetivo deste
trabaho fol veificar a posshilidade de s fabricar um quejo obtido de codheda migta, de
massa mole, maturada pelo fungo Penicillium candidum, Smilar a0 quejo Bougon .

Foi utilizado leite congdado pelo processo lento (atraves de freezer comum)
e pdo proceso rgpido (aravés de nitrogénio liquido). Também foi utilizado massa da
cod hada dessorada e congel ada respectivamente pel os processo lento e rgpido.

Veificorse que 0s quejos resultantes do congdamento do lete e
resultantes do congdamento da codhada peos processos lento e rgpido ndo diferiram dos
queijos controle nos aspectos de rendimento, carecteriticas fiscoquimicas, composico
quimica, indice de extensio de mauracdo, indice de profundidade de mauracdo e aspectos
microbianos.

A qudidade microbiana do ldte utilizado e dos quejos produzidos foi muito



No decorrer da cura do queijo smilar ao Bougon houve evolucéo do pH, que
fol setornando mais dcaino com o desenvolvimento da maturagzo.

O traamento congdamento lento da codhada demongrou comportamento
inferior aos demas principdmente nos itens textura na andise sensorid e pda menor
pontuacéo no teste de aceitacdo do produto.

Os queijos provenientes do congdamento do leite peo processo rgpido e do
congelanento rgpido da codhada néo diferiram dos quejos controle (sem congelamento)

naandise sensorid.



2- ABSTRACT

The goat herd presents a sazona characteridic. The freezing of the
raw milk and the freezing of the curd are some of the ways to round the milk lacking in
some periods of the year. The am of this work was to veify the posshbility to meke a
cheese made from mixed curd (lactic-curdle), soft, ripened by a Penicillium candidum
mould, Smilar to the Bougon cheee,

Frozen milk by dow process (through the domedtic freezer) and by
fast process (through the liquid nitrogen) was used. The frozen curd without whey through
the dow and fast process was used either.

It was veified that the resulting cheeses from the frozen milk and
from the frozen curd by dow and fast process didn't differ from the control cheeses for the
yidd, chemicophysicd characteristics chemicad compostion, extention ripened rate, depth
ripened rate and in microbiological agpects

The microbidlogica qudity of the milk and cheeses was very good.

During the ripening of the cheese amilar to the Bougon occurred the
evolution of the pH, tha tuned more dkdine with the devdopment of ripening of the

cheese.



The freezing curd by dow process demondrated inferior qudity
when it was compared with other traments in the texture on the sensorid andiss and from
the small pontuation in the accept test of product.

The cheeses provided from the frozen milk by dow process and
from the frozen curd by fast process didn't differ from the control cheeses (without

freezing) in the sensorid andiss



3-INTRODUCAO
No Brasl, sGo produzidas 141.000 tondladas de leite de cabra por ano,
0 que coloca o pais como 18° produtor mundid (FAO, 2000).

Embora anda hga grande ressténcia ao consumo do leite de
cabra e seus derivados, devido, principdmente, ao forte odor que possa vir a ter, a producéo
deste tipo de leite vem aumentando ao longo dos anos gracas @ mehorias  nas técnicas de
mango, importacd de matrizes e melhoramento genético. (WOFSCHOON-POMBO &
FURTADO, 1978).

Em Minas Geas, a Secretaia da Agricultura, em esforgo
concentrado junto a EPAMIG (Empresa de Pesquisa Agropecuaia de Minas Geas), foi
lancado e concretizado um trabaho com lete de cabra visando sua vaorizagdo e mehorias
tecnolégicas, que permitiram a fabricacdo de diversos tipos de queijo, bem como foram
realizados varios cursos para técnicos e cgprinocultores. (FURTADO, 1980).

A regido de Nova Friburgo, no esado do Rio de Janero,
representa importante bacia leiteira cgorina no pais. Neste locd, o late € beneficiado e
tranformado em véios produtos (leite ederilizado, em pd, coanéicos) e quejo.

(CABRAS, 1996 e CORDEIRO, 1998)



A producio de quejos no Brasl € recente, sendo que a
maioria dos queijos de cabra encontrados no mercado eram importados. (RIBEIRO, 1993)
Muitos criadores no Brasl, sentiramse araidos pea
daboracdo do quejo devido a sazondidade da producéo leiteara Com uma gedagdo de 5
meses, as fémeas apresentam co uma vez a0 ano, gerdmente gps o verdo. No inverno,
qguando os produtos derivados do leite tem maor acaitacdo no mercado, a producéo letera
chega a car 75%. Algumas das formas indicades para s contornar 0 problema da
sazondidade seria a regularizacdo dos cios das cabras com a utilizagdo de hormodnios e
luminosidade artificid. (CORDEIRO, 1996).
O quejo é o produto de maor interesse econdmico e
tecnologico produzido com o leite de cabra Assm sendo, agumeas formas de se contornar a
sazondidede sfo descritas naliteratura:
- A féabricacdo de quejos de maturacdo longa na época da produgdp para 0 consumo na
entre-safra. (RIBEIRO, 1993)
- Faoicacdo de quejos com utilizacgdo de codhadas congdades e  estocadas
(BARBOSA, 1993 e PELAEZ, 1983)
- Faoricacdo de quejos com a utilizacdo de leite congdado e estocado. (ALICHANIDIS
et a 1981 e PELAEZ, 1983)

Em Portugd, o uso de codhadas congeladas para atenuar o aspecto
sazond da producdo de leite € um faor importante na producdo de queijo. (BARBOSA,
1993). Condderaches samehantes foram fetas anteriormente por PELAEZ (1983), na
Espanha.

Pesguisas conduzidas em noso pais tem indicado que as modificagbes

fiscoquimicas, microbiologicas e sensorias em lete de cabra congdado néo foram muito



gonificivas, ndo interferindo de mandra importante na qudidade do produto. (GOMES &
d, 1997).

O obeivo do presnte trabaho foi verificar a posshilidade de s
fdorica um quejo obtido de codhada mida (l&icaenziméica), de massa mole, maurada
peo fungo Penicillium candidum smilar a0 quejo Bougon. O quejo Bougon, € um quejo
de massa mole, ndo cozida, ndo prensada, feito com late de cabra (MASUI & YAMADA,
1998). Também chamado de camembet de leite de cabra (BOUGON,2003). Possui uma
fina crosta de mofo branco. Embora bougon sgnifique “irritave” em francés, eta ndo é a
caracterigica do queijo. O nome Bougon € derivado da cidade onde o queijo teve origem. E
um quejo suave, com sabor que pode ser associado a uma combinacéo de estragdo, tomilho
e vinho branco. O formao tipo Camembet é o mas popular, mas também pode ser
piramidd, cilindrico ou em pequenas bolas. (CHEESES, 2003)

Ede trabdho foi redizado utilizando-se leite congdado pelo processo
lento (freezer comum) e peo processo rgpido (nitrogénio liquido) e codhada congdada
peos procesos lento e rgpido e os quejos resultantes foram carecterizados quanto a

composi¢ao, aspectos fisco-quimicos, microbiano e sensorias relacionados com a cura



4-REVISAO DE LITERATURA

4.1-0O leitede cabra

O ldte tem Sdo paticulamente importante nos paises do 3° mundo,
onde as deficiéncias dimentares sS0 muito mas graves que nos paises desenvolvidos
Dentro desse quadro, ndo € somente o leite de vaca que desempenha um papd importante.
Sobretudo nos paises asidicos e dricanos, ha de se destacar a importancia do leite de cabra
na dimentacdo infantil. Muitas vezes ede leate também é empregado como subdtituto do
late materno por um ou outro motivo ou subdituto do leite de vaca sga par inexigéncia
deste ou por intoleréncia a suaingestéo. (FURTADO, 1981).

Grande pate do rebanho caorino naciond encontraase na regido
nordeste, onde 0 consumo de seus produtos desempenha pape importante como fonte de
proteinas (QUEIROGA ¢ d, 1998).

O consumo de leite de cabra no Brasl cresceu como consegiiéncia da
importacdo de matrizes leiteras, mehoramento genético e do aumento do nimero de novas

ingtalagbes para a producdo e indudridizacdo do leite de cabra na propria fazenda. Durante



0 periodo de 1980 a 1992, observou-se um aumento de 51,6% na producdo naciond (FAO,
1993) indicando um crescente interesse na atividade.

Segundo FURTADO (1981), a cabra eta dexando de o=
condderada a “vaca do pobre’ pois centros de estudos caprinos comegaram a surgir na
regido nordeste e centrosul do pais, com vigas a vaorizacdo e ao reconhecimento da cabra
como animdl |&iteiro.

O lete de cabra, como o ldte de vaca, consse de uma mistura
complexa formada principdmente pea gordura (em forma de enmulsio), pelas proteinas
(dispersio  coloidd) junto com a lactose ( em solugio verdadeira). Além  destes
componentes principas, exisem os mineras, bretudo o cddo e o féfforo, assim como
vitaminas, enzimas e outros mas denominados odligodementos (ALBUQUERQUE &
CASTRO, 199%).

O late de cabra fresco e normd, proveniente de animad sadio e bem
dimentado € um liquido branco, opaco, de sabor ligeiramente agucarado, com odor pouco
pronunciado ou as vezes inexidente, assm que é obtido. Além disso, contrariamente a uma
opinido bem difundida, o leite de caora proveniente de animas de bom nive de producéo e
corretamente dimentado ndo apresenta o odor forte que lhe é aribuido dgumes vezes
(BONASS, 1987)

O lete de cabra € mas branco que o lete de vaca, isto porque néo
possui caroteno, que proporciona a coloracdo amardlada a0 leite de vaca Edta austncia de
caoteno faz com que o lete de cara e seus derivados s goresentem mas branco
(BONASH, 1987). Tem um dto vdor nutricdond e posui uma vantegem nutritiva em

rdacdo a0 late de vaca pois goresenta maor facilidede de diget® por formar uma
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codhada mais fina e por seus glébulos de gordura serem de menor tamanho (FURTADO,
1981). Além disso posui uma elevada composicdo minerd e vitaminica (BIELAK, 1993).

A composicdo do lete varia de uma espécie a outra e também dentro
de uma espécie ou ragas de cada egpecie. SGo muitos fatores que determinam a composcéo
do lete podendo-se mencionar entre outros. a dimentagdo, o periodo de lactacdo, a idade
do animd, a edacdo do ano, etc. (ALBUQUERQUE & CASTRO, 1996). Assm sendo, é
dificl etabdecer uma composcéo fisco-quimica para leite de cabra, pois obsarvase uma
grande vaiacd nos resultados de diferentes pexquisadores em  diferentes  locais

(ANDRADE ¢t d, 1982), conforme sera vigto no proximo item.

4.2-Composicao e Car acter isticas fisico-quimicas

Conforme a legidacio adotada no Estado de Sio Paulo (SAO PAULO,
1993), o leite de cabra normd deve goresentar teor de gordura minimo igud a 3%, acidez
em graus Dornic (°D) entre 14 e 20°D, extrato seco totd (EST) minimo igud a 11%,
extrato seco desengordurado (ESD) minimo igud a 8%, denddade a 15 °C vaiando entre
1,026 e 1,034 g/lam? e indice criosodpico variando entre —0,540 e—0,576 °C.

FURTADO & WOLFSCHOM-POMBO (1978), apGs quatro semanas
consecutivas de coleta do leite de cabra, goresentou os seguintes vaores acidez: 18 a 20°D,
denddede 1,034 a 1,035, teor de gordura 35% a 51%, EST: 1323% a 1556% e ESD:
9,73% a10,56%.

MENDES e 4d. (1988) encontraram 0s seguintes vaores acidez
15°D a 20°D, denddade 1,027 a 1,034, teor de gordura 30% a 508%, EST: 11,7% a

13,029% e ESD: 8,7% a8,94%.
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TEIXEIRA NETO et d. (1994) encontraram para acidez vaores que
vaiaam de 1831°D a 2051°D, para denddade vdores entre 1,027 e 1,034, gordura
variando de 3,25% a 3,27%, EST:11,55% a 11,99% e ESD: 8,28 a 8,74%.

Conforme BENEDET & CARVALHO (1996) a composicio fisico
quimica média do lete de cdora produzido em Santa Cdaina foi a sgguinte
adidez17,07°D, denddade 1,032, ladtos= 3214, godura 3342, cdnzas 0838, EST:
10,69, ESD: 7,344 e proteines. 3,287.

BONASS & d. (1997) encontraram os seguintes vaores (média +
desvio padréo e intervdo de variagdo) para as andises quimicas e fisico-quimicas do lete
cgprino; pH: 6,65+ 0,10 (630 a 6,74), addezz 1,60 + 0,09 (1,37 a 1,70) g de &cido |&icolL,
denddede 103505 + 020 (102860 a 103330) gL, ponto criosoopico: 058° + 001 (-055
a -060)°H, gordura 347 + 059 (280 a 580)g100 ml, lactose 433 + 038 (322 a
50)9100ml, drnzas 077 + 006 (063 a 090)g100g, doretos 221,06 + 693mg/100m,
EST: 12,18 + 0,82 (10,74 a14,82)g/100g, ESD: 8,71 + 0,34 (7,89 a9,62)g/100g.

Segundo GOMES ¢ d, (1997) os vdores encontrados para leite de
cabra pagteurizado foram: pH: 649 a 6,68, addez 14 a 155°D, denddade 1,029 a 1,032,
gordura: 2,2 a3,0%, EST: 10,20 a 11,88%.

PEREIRA(2000) encontrou vaores medios vaiando da seguinte
fooma addezz 10,87 a 1367°D, densdade 1,027 a 1,031, teor de gordura 2,62 a 3,53%,
EST: 1059 a12,21% e ESD: 7,68 a 8,68%.

KOUSHKI e d. (1994) gods avdiaem a composcéo quimica do
leite de diferentes racas de cabras e sob diferentes regimes dimentares, concluiram que o

fator racid gpresentou maior influénda em varidvels como gordura e Solidos totas do que
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o tipo de dimento oferecido. WALSTRA & JENNESS (1987), acrescentam que o periodo
da lactacdo também influencia nas porcentagens de gordura e Sdlidos totas, sendo que no
inido da lactacdo, produzem mas leite, mas com porcentagens menores de gordura e
Jlidos totas JA no find da lactagdo, ocorre uma producdo menor de leite, mas com
porcentagens maiores de gordura e maéria seca O mesmo ocorre quando se faz dues
ordenhas 0 lete da manhd é menos rico em gordura e produzido em maor quantidade, a0
contrério do lete da tarde produzido em quantidade menor e mais rico em gordura

A densdade do leite de cabra varia de acordo com o teor de extrato
seco totd ou extrao seco desengordurado. Normamente a denddede do leite de cabra €
mas devada, Stuando-se na faxa de 1,032g/L, a passo que O de vaca vaia de 1,028 a

1,032g/L (ALBUQUERQUE & CASTRO, 19%).

4.2.1-Gordura

A maéria graxa no leite s goresenta na forma de emulsio de
gldbulos graxos, os quas o envaltos por uma fina membrana que os protege. O tamanho
destes gldbulos graxos varia de acordo com a egpécie e raca do animd. A propor¢do de
pequenos gldbulos graxos € maior no leite de cabra que no leite de vaca. Embora jpssua a
mesma faixa de didmetro (1 a 10 micras), no lete de cabra predominam os pequencs (cerca
de 28% dos globulos goresntam didmero igud ou infeior a 15 micas Eda
particularidade judiifica o fato pedo qua o lete caorino digere mehor que o lete bovino. Os
glébulos de gordura do leite de cabra ndo tendem a se aglutinar durante o resfriamento, pois

goarentemente de se goresenta ausente da chamada aglutinina do leite de vaca (BONASS,

1987)
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Outra caracteridtica das matérias graxas do leite de cabra é que ndo
possui caroteno, que proporciona a coloracdo amardada a0 leite de vaca Edta austncia de
caoteno faz com que o lete de caora e seus derivados s goresentem mas branco
(BONASS, 1987)

LOWEINSTEIN e d (1980) consderaram que a membrana do
glébulo de gordura do leite de cdra é menos estdvd, 0 que faz com que sga mas
susceptivel & mudancas de aroma e sabor. A proporcéo de &cidos graxos de cadea curta (4
a 10 aomos de carbono) é gproximadamente o dobro em relacdo ao de vaca

CHILLIARD e d (1983) ientamn que a corrdacédo entre a
dividade da enzima lipase e a lipdlise € muito maior no lete de cabra que no de vaca Os
principais addos graxos envolvidos no sdbor-aroma do lete lipolissdos sfo os de cadea
curta, enquanto que os mono e digliceridens originados participam dos compostos de sabor

amargo do late.

4.2.2-Proteina

A demanda por produtos muito gordurosos vem diminuindo € o
interesse peo vdor proteico do leite tem aumentado devido aos novos hébitos de consumo
(BARBANO et d, 1991). Em dguns paises, com tradicdo em laticinios o teor proteico €
levado em condderacio para efeto de pagamento do late ao produtor (BARBANO &

CLARK, 1990).
A maéia nitrogenada do leite conditui-se em  componente
importante, tanto do ponto de vida nutritivo como tecnologico (BONASS et d, 1996). As

proteines do leite tem indiscutive contribuicio @ nutricdo humana, assm como, o teor
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proteico influencia diretamente no rendimento da producdo de quejos (ALBUQUERQUE
& CASTRO, 199%).

Segundo MENS (1985), o lete de cdbora € mas pobre em proteinas
gue o lete de vaca, cerca de 28,18/1000g contra 31,1/1000g, 0 mesmo ocorrendo com a
caseina.

A caseina gpresenta cerca de 70 a 74% da matéria nitrogenada do
leite de cabra (esta porcentagem para o leite de vaca € 76 a 79%), razéo pda qud o lete
cgorino  goresenta rendimento em  quejo ligeéramente menor que o late bovino. As
proteinas do soro representam cerca de 26 a 30%, restantes da maéria nitrogenada
condituida peda lactodbumina e lactoglobulin, numa proporcdo de 161 (BONASS,
1987)

A caseina bovina contém as caseines asl, a2, b e k numa rdacéo
goroximada de 4:1:3.1. (BONASS, 1987) Para o lete cgrino  sabe-se que a0 contraio do
lete bovino, a b-cassinas Sf0 quantitativamente maores que as asl-caseing,
representando 60% da proteina deste leite e goenas 30% da caseina do leite de vaca
(ALBUQUE RQUE & CASTRO, 199%)

MAHAUT & KOROLCZVK (1994), na Franga, edudaram 3
vaiantes gendticas do leite de cabra contendo diferertes nivels de asl-casgina (dto, médio
e sam caseind). Os autores concluiram que letes que possuiam maor teor de asl-caseina
tiveram melhores rendimentos em queijo fresco e maturado.

LANGLEY-DANYSZ (1993) rdaa em seu trabdho o polimorfismo
genético da caseina do leite de cabra Segundo o autor, a asl-caseina tem 7 variantes

(AB,CEFG e O) e que a vaiante F et associada a0 dto rendimento leitero e a quejos
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firmes e macios Na Franca, exise um programa de sdecdo e mehoramento dos rebanhos
com o intuito de se aumentar a fregiéncia de animais que possuam deos fortes para a
producéo da asl-cassina para se aumentar o0 teor de proteina e o rendimento quejeiro do

leite.

4.2.3-Enzimas

O contelido e a aividade de dgumas enzimas S0 menores que no
leite de vaca citando-se entre edtas a ribonuclease, lipase, xantino-oxidase. A dividade da
lipase do leite caprino é cerca de 1/3 da atividade do lete bovino, porém a corrdacéo entre
a dividade e a lipdliss € muito maior no leite de cdora que no de vaca Iso ocorre em
funco do menor didmetro dos gldbulos de gordura e também em funcdo da caracteridica
da membrana envolvente destes globulos (BONASS, 1987).

O teste da fodfatase nd0 € adequado para testar a eficiéncia da

pasteurizacéo no leite de cabra (BONASS!, 1987).

4.2.4-Minerais
Sgundo JENESS (1980), o ldte contribui de maneira importante
paa o fornecimento de cdcio e féforo na nutricdo humana. Quantidades semdhantes
destes nutrientes sfo fornecidos tanto pelo leite caprino quanto peo bovino. Ja em rdagéo
ao contelido de ferro, ambos S2o deficientes.
BONASS (1987) rdaa que ha uma variagdo nos teores de mineras

0s quas podem ter influéncia fatores como a dimentacdo, periodo de lactecdo e faor

genético.
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Os mineras representam os  componentes  ligados a  edtruturas
quimicas que gaantem a edabilidade fisco-quimica do leite pois esabdecem um Sstema
polibnico, que em equilibrio, permite a edabilidade da casdna em suspensfo coloidd.
(DIASet d, 1995)

DIAS & d (1995) concluiram que fatores como tempo de lactacéo,
raca dos animais, periodo de ordenha e dima afetam a composicdo minerd do leite caprino.

O leite de cabra parece agpresentar tendéncia em ter maior teor de
cloretos e menor de lactose que o leite de vaca (BONASS, 1997). LOWENSTEIN et 4
(1980) citam que o teor menor em lactose e teor ligaramente maior de cloretos em leite de
cabra se comparado a0 de vaca, pode ser notado num paind de avdiacd sendo o lete
classficado com “flavor” levemente sdgado. Quado a vaiagdo € minima, id0 ndo €
detectado pelo consumidor normd.

SANTOS (1987) «dienta que os doretos podem aumentar com o
avango da lactacdo ou na fase precoce da mesma Més condigdes de salde do animd,

especid mente nos casos de madtite, também podem eevar 0 seu vdor.

4.2.5-Vitaminas
Dados agoresentados por JENESS (1980) mostram que o lete de
cabra supre adequadamente a vitamina A e niacina e generosamente as vitaminas Bl, B2 e
pantotenato. E deficiente em vitamina C e D, dém de vitamina B12, B6 e folao. A caréndia
de &cido fdlico tem Sdo associada a anemia quando a dimentacéo € excdlusiva e prolongada
com ede late (FURTADO, 1981), pois o &ido fdlico € de importénda na sintese da

hemaoglobina
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4.3-Caracterigticas sanitarias do leite de cabra

O lete de cabra, quando cru, devera apresentar Contagem Padréo em
Placas (CPP) de, no maximo 500.000 UFC/ml ( quinhentas mil unidades formadoras de
colénia por mililitro), ssgundo as legidagbes federd (BRASIL, 2002) e edadud (Séo
Paulo, 1993).

Para a avdiacdo rotineira da matéria prima deverdo s efetuados os
seguintes testes bascos no edabdecimento beneficiador:  determinacdo da acidez titulavel
e determinaco da densdade

No regulamento técnico de producéo, identidade e qudidade do leite
de cabra (BRASIL, 2002), s sera pemitido o goroveitamento do leite de cabra quando as
fémess ndo goresentarem dnas dinicos ou resultado postivo a proves diagndgicas
indicativas de presenca de doenca infecto-contagiosa que possam s trangmitida através do
leite e adicionalmente:

- gpresentarem um bom estado de nutricéo

- ndo edtiverem em periodo find de gestacdo nem nafase cologtra

- quaquer dteraco no estado de salde dos animais, cgpaz de modificar a qudidade do
leite de cabra judifica a condenagdo do produto para fins dimenticios. As fémeas em tais
condighes devem s afastadas do rebanho ou da producdo, conforme a gravidede do caso,
em carder provisirio ou definitivo

- a utilizacdo para consumo humano, de leite proveniente de cabras submetidas a tratamento
com anttibidticos ou quimioterdpicos, de uso atorizado peda legidacdo, devendo s
observado as recomendagdes e precaucdes de uso do produto constantes da rotulagem, de
modo a assegurar que os hivels de residucs estgam dentro dos limites méximos de residuos

admissiveis edabdecidos por organismos dentificos reconhecidos  internaciondmente. O
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mesmo procedimento s obsavado quando da utilizacdo de antiparastaios ou de
quaquer produto passive de diminacéo no leite

- igudmente deverdo ser afastadas da producéo leiteira as fémeas que se goresentarem em
edado de magreza extreama ou cagquéticas, febris, com madite, diaréia, corrimento vagind
ou quaquer manifestaco patol dgica

- 0 animd dafastado da producdo SO poderd voltar & ordenha apGs exame procedido pelo
veterinario responsave pela sanidade do rebanho.

A fim de que o lete de cdbra mantenha boas caracterigticas
microbiologicas gpds a ordenha, deverdo s observadas as seguintes  particularidades
(BRASIL,2002):

- 0s anmas devem s ordenhados com os tetos previamente lavados e devidamente
enxutos com papd todhaindividud e descartavel.

- préica do pos-dipping (higienizacd) com emprego de produto adequado e oficdamente
comprovado para prevencao dainfecgéo do Ubere.

- 0 vadlhame utilizado ndo deverd goresentar coduras ou soldas que dificultem a limpeza e
a sanitizacéo.

- 0s 3 primeros jaos devem s obrigaoriamente reeitados, recolhendo-os em  recipiente
adequado, de fundo escuro, para detectar Snais reveladores de medite. As cabras com
mastite deverdo ser ordenhadas por Ultimo e seu leite devera ser inutilizado.

- 0 lete de cabra deverda sr coado logo gods a ordenha com coador gpropriado de aco
inoxidavel ou plégtico.

- g06s a odenha todo o0 equipamento utilizado devera ser rigorosamente lavado e

sanitizado com produtos de eficacia comprovada e oficia mente aprovados .
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Os critérios microbianos e toleréncias para leite pasteurizado segundo

BRASIL(2002) sho os seguintes

Requisito critério de aceitacdo
-Microrganismos mesifilos (UFC/m) minimo: 1Ix10* / mé&imo: 5x10°
-Cdliformes/ ml (30-35°C) minimo:2 / maimo: 4
-Coliformes/ ml (45°C) minimo: 0/ méimo: 1
-Sdmondlaspp / 25ml minimo: 0/ mé&imo: 0

4.4-Congdamento do leite de cabr a

Uma das dificuldades da digtribuicZo do leite de cabra durante 0 ano é
a pequena producdo por animd (cerca de 25 l/animd) e a sazondidade da producéo
(GOMESet d, 1997).

V&ias sf0 as pexquisss de procedimentos para uma possive
regulagem de estoque no mercedo. O leite pode ser amazenado em sua forma naturd, sga
pasteurizado ou ederilizado, também podem s produzidos queijos finos leite em po, lete
concentrado, entre outros produtos lacteos. (CABRAS, 1996; CORDEIRO, 1998).

A maoria dos ciadores processam O lete de cabra aravés de
pasteurizacdo lenta, seguida de redfriamento, congelamento e venda Ede procedimento
estd baseado na le estadud n° 6482/89 resolucdo SAA-93. Mas, da mesma forma que este
procedimento traz beneficios a0 produtor, este processo pode dterar o equilibrio fisco

quimico do dgema devido a0 aparecimento de cridas de lactose e agregados de caseing,



20

dém de poder ocorrer 0 goarecimento de gostos estranhos (oxidado) que sfo  atribuidos
gerdmente & dedruicdo da memlrana do glébulo de gordura por crigas de geo, sendo
portanto mais acessiveis as enzimas lipaliticas (GOMES &t d,1997).

Os agregados de caseina podem ocorrer no congdamento do leite pois
a minerdizacdo cdco-fosforo da micda é mais forte e 0 seu grau de hidratacdo é fraco, o
gue lhe confere menor estabilidade térmica (REMEUF e d, 1989). O congdamento pode
contribuir para dissociar a b-caseina da micda inteferindo na etabilidade proteica Esse
efeito ocorre intensamente no leite de cabra provavelmente ocesonado pela auséncia nese
leite dafracdo a-Sl-caseina (GOMES et d, 1997 e LEACH, 1980).

De acordo com PELEZAR et d (1981) e MENDES e d (1989), as
temperaturas  baixas readam a prolifeacdo e as  dividades metabdlicas dos
microrganignos do late condgindo em um €ficaz meo de consavacdo do  dimento,
viabilizando economicamente 0 seu trangporte da fonte de producdo a0 Sseus pontos
comercias. No entanto, Mc DOUGALL (2000) obsarva que o congdamento e o
descongelamento do leite de caora contaminado pea medite ndo reduz Sgnificantemente o
nimero de culturas isolades ou colbnias, podendo-se incusve utilizar amodras de lete
congelado como cultura bacteriana.

Segundo GOMES e d (1997), o congdamento de lete de cdora
pagteurizado a —18°C por 90 dias ndo dterou dgnificaivamente suas caracteridticas
quimicas e microbioldgicas. Apenas a acidez demonsrou um decréscimo  Significativo. No
entanto, segundo os autores, a qudidade do leite, do ponto de vida sensorid, goresentou
modificagbes dgnificativas com perdas de sdbor e aoma caecteridico e o dedinio

acentuado da gparéncia gerd durante 0 armazenamento, determinedo principdmente pela
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precipitacéo do leite. BENEDET e CARVALHO (1996), por outro lado, ndo detectaram
dteracdo do aspecto sabor e aoma Segundo os atores, ndo foram observadas
modificagies importantes.

PIECZONKA & SWIDA (1995) congdaam o late de caora
pagteurizado a —20°C por 6 meses. Apés ede periodo, as mudancas na composicio fisco-
quimica do late foram indgnificantes. Observaram apenas um pequeno aumento no pH. As
caracteridicas tecnologicas como formacdo de codhada ndo foi afetada negativamente peo
congelamento da matéria prima.

A fim de s mdhorar a goaéncia gerd do lete descongdado
(precipitacdo), agumas pesguisas foram efetuadas:

GOMES & d (1997) redizaan a homogenezacdo do lete
descongdlado por cerca de 2 minutos em liguidificador o qua evidencdou uma mehora da
goaéncia gerd e a acaitacdo do produto pela equipe de provadores. Segundo estes autores,
a precpitacio € uma ocorréncia comum agpdés o descongdamento do leite, observado
claramente através da centrifugacéo do leite e andise do precipitado.

SILVA e d (1996) utilizaram citrato de sodio a 0,08% e fodfato de
sdio a 0,1% a fim de s avdiar 0 efdto de edtabilizantes e 0 tempo de armazenamento
sobre a precipitacdo do leite de cabra descongdado. Porém a precipitacdo néo foi
dispersada em nenhum 0s casos em que s usou edabilizantes e somente 0 uso de

aguecimento do leite a 60°C digersou a precipitagéo do leite que fora congelado.

4.5-Queijosdeletedecabra
O quejo é o produto de maor interese tecnolGgico e

econdmico produzido com leite de cdra Na Franga goroximadamente 80% do lete
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cgrino foi trandormado em  quejo, 45% dos quals processados na propria fazenda
(FURTADO & CHANDAN, 1985). Ainda na Franca, edima-se que em 1992, 400 milhdes
de litros de late cgprino foram transormados em quejos (DUMOULIN & PERETZ, 1993;
ZAPICO et d, 1995). Na Espanha 57% (RAMOS & JUAREZ, 1993) e na Itdia cerca de
63% do lete fo trandormado em quajo (GAIFAMI, 1985). Em Portugd, segundo
BARBOSA (1993), o s#tor letero caprino foi dominado pelo queijo.

H& muites variedades de quejo de leite de cabra que resulta
numa grande divesdade de produtos. Algumas variedades dos quejos sSo nomeadas de
acordo com a cidade ou locdidade em que € produzido. Ha descricdo de mas de 400
vaiedades e uma liga de mas de 800 nomes de quejos. Boa pate dos quejos so
combinecio entre o late de cabra com vaca ou oveha ou bifda (LOWENSTEIN & d,
1980). S0 dasdficados como quejos de massa dura, massa mole ou quejo fresco.
(FRONTINI, 1997)

Enquanto agumas faboricagbes sio efetuadas com lete
pagteurizado (Le JAOUEN & TOUSSAINT, 1993), grande pate das fichas de fabricacdo
néo induem a pasteurizacdo (EMALDI e d, 1980; LEDDA et d, 1980). No Brasl, exige
interdicBo para se fabricar quejos com lete cru quando o tempo de maturacdo néo for
uperior a 60 dias a uma temperatura superior a5°C. (DIPOA,2002)

Le JAOUEN (1980); COURTINE (1983), RAMOS &
JUAREZ (1993) e SEMINERIO (1994) destacaram as seguintes grandes categorias de
gueijo de cabra produzidos na Europa quejo fresco obtida pda coagulacéo lenta tipo &ica
(Franca= Ex: Joncheg Niortaise, Trois Cornes), ou do tipo rgpida pea adicdo do codho
(Grécig, Itdia, Espanha- Ex: Broccio, Broiise Serac), queijo de messa mole obtida pea

coagulacdo do tipo l&ica com mofo supeficd (género Penicllium): Sainte-Maure, Crattin,
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Chabichou ou do tipo rdpida com mofo interno: Persllé des Travis Persllé du Mont Cenis
queijos semiduros Hudva, Vdtedga e Mgorero; quejo de messa prensada néo cozida,
sem crosta (Espanha- Ex: CadizMdaga) ou com crosta (FrancaEx: Corsega-Sartenas,
Chevratin); queijo de massa ndo cozida, prensada, maurada na sdmoura (Grécia-Ex: Feta);
queijo de massa cozida, prensada, maturada (Itdia-Ex: Pecorino Romano).

Foran desnvolvidas diversas técnicas de processamento e
mauracio induindo: espécie e quantidade de microrganismos inoculados, processos  de
moldagem e prensagem, méodos de incorporacdo de sd, condigbes e tempo de cura Na
Franca, encontramse queljos de leite de caora em diferentes cores (rosa, laranja, azul,
cnza), formas (coracdo, eférica, clbica, dilindrica, cbnica, piramidd) e diferentes
tamanhos, podendo eventudmente srem  envoltos com  folhas de  plantas
Slvestres(BONASS, 1987)

Na pratica, exite enorme diverddade na natureza dos
produtos pois o lete usado na fabricacd influenda o produto find. Condatase muitas
vezes, fdta de uniformidade, textura e sbor. (BONASS!, 1987).

Segundo RIBEIRO (1993) h& cerca de 20 anos no Bradl,
praticamente SO eram encontrados queijos importados de leite de cabra Muitos criadores
sentiramse araidos pea daboracdo de queijos com ldte desta espécie animd pois, devido
a acentuada sazondidade da producdo, edta seria uma forma de utilizagdo reciond do leite
Pode-se fabricar os queijos na época do pico da producéo, entre setembro e novembro, para
consumi-lo na entressafra, No inverno.

Conforme PERNODET (1990), a fabricacdo de quejo implica numa
ucessio de operagdes permitindo inicadmente a formacdo de um codgulo, seguido de sua

dessoragem. A vaiagdo dos fatores intervenientes como natureza e quantidade dos
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fermentos laticos, quantidade da enzima coagulante, acbes mecénicas e fidcas utilizadas na
spaacdo do soro, precocidade e intenddade da acidificacdo, irdo conferir a codhada no
fim da dessoragem uma composicio quimica paticula bem como uma edrutura fisca
especifica

Na fabricacdo do quejo de late de cabra segundo FURTADO
(1981), evidentemente o leite terda de passar pelo processo de coagulagdo. Porém exigem
dois processos bédcos utilizados na daboracdo de queijos de leite de cabra, que fardo
diferenca entre os produtos obtidos. Pode-se utilizar uma coagulagdo enziméica em que ha
predominancia da dividade enzimdica do codho ou uma coagulacdo tipo &ida que s
caracteriza por ser mais &cida que a anterior.

Le JAOUEN (1982) conddera que redmente, na préica, eses dois
modos de coagulacdo auam Smultaneamente, mas com predomindncia mas ou  mencs
marcante de uma ou de outra, segundo desge-se obter uma massa com caracterigicas mais
codho ou com caracterigicas mais laica em funcdo do tipo de messa requerida para o
queijo. Este autor designa como codhada miga a que goresenta caracteridicas enzimdtica
e licas E o caso de queijos de |dite de cabra correntemente fabricados na Franca, em que
ha uma predominéncia latica bem macante em boa pate das vaiedades Muitos destes
queijos sfo caracterizados pelo crescimento de mofo superficidmente ou internamente.

Segundo LABLEE ~ (1990), os concdtos codheda enzimédica e
codhada l&ica, condituem uma das bases da tecnologia queijeira francesa Ser mas ou
menos |&ica ou mas ou menos enzimdica permite conduzir a fabricacdo em funcdo dos
resultados dmegados para o produto find. Na linguagem queijeira corrente quando s fda
de codhada “enziméticd’ ou “l&icd’ traa-se de fato de uma codhada tendendo a

“enzimdicd’ ou tendendo a“l&ica’.
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Para FURTADO (1981), a codhada laica ou mida, € caracterizada
por sr mas &ida, mas porosa, dessora facilmente, ndo exigindo muitas vezes a agitacéo
ao0s a sua formacdo. Por ser mais &cida facilita o crescimento de mofos pulverizados na
maturagBo dos queijos. E uma codhada mas desminerdizada, pois a addez devada
favorece a diminacdo dos sas de cdco no soro. MARTIN-HERNANDEZ & JUAREZ
(1989) também observaram a desminerdizacdo de fésforo, magnéso e zinco, dém do
cdcio. Pdo fao de ser desminedizada é uma codhada fr&gil, quebradica e assm
permite a fabricacdo de queijos pequencs e de baixo peso.

A devada acidez facilita o crescimento de mofos pulverizacbs para
maturacédo dos queljos. SKORPUT (1991), em estudo sobre méodos de adicdo de esporos
de Penicillium candidum em quejos de cabra tipo Blanka, observou que a adicio de
esporos no leite sguido de pulverizacdo da codhada é o mehor método para maturacéo do
quejo. A pulverizacdo superficid da codhada € 0 2° méodo de preferéncia e a adicdo de
esporos no leite ndo € um méodo adequado para o crescimento da flora superficid.

PRATO & DEL PRATO (1997) rdaam que queijos de mofo branco
representam  aproximadamente 3% da producdo mundid e 10% da producdo europda O
gueijo Brie e Camembert juntos, somam mais de 30% de toda producéo francesa.

KALATZOPOULOS & DALLES (1983) obsarvaram que 50 a 75%
da dividade proteolitica durante a cura do quejo Sante Maure preparado com leite de
cabra foi devido a acdo do Penicillium camemberti. Contribuem para este faor as enzimas
carboxipepeptidase, protease e aminopeptidase, cuja acdo se da em maor notoriedade na

uperficie do que internamente. (GOMES &t d, 1988)
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MASUDA e d (2000) esudaram a cura do quejo Sainte Maure a
12°C e 93% de umidade rddiva do ar e observou que 0 periodo Gtimo de maturacéo € de
15 a 20 dias, de acordo com dados da andise sensorid e extensio da protedlise.

O qudjo Bougon (MASUI & YAMADA, 1998) é um quejo de massa
mole, ndo cozida e ndo prensada gpresentando a casca coberta com mofo  esbranquigado,
parece com o quejo Camembert, normamente € fabricado com leite cru e goresenta 10 cm
de didmetro e 25 cm de dtura, porém pode ter outras agpresentagbes. A maturacdo €
efetuada em duas a trés semanas. Segundo COURTINE (1983), tratase de um quejo
indudrid produzido pela Cooperaiva de Bougon, na regido de Poitou-Charentess O Sdles
sur Cher por sua vez, (COURTINE, 1983) é caracterizado por uma pulverizacdo de carvéo
de madera em pd em sua supeficie Conforme MASUI & YAMADA (1998), tratarse de
um queijo de coagulacéo l&ica, fabricado com pequena quantidade de coaho, maurado por
quatro semanas. E recoberto por um mofo cinza azulado, sobre o qua se encontra uma
camada de pd de carvéo. Caracteriza-se por apresentar 8 cm de didmetro na base e 7 cm de

didmetro notopo e 2 a3 cm de dtura

4.6-Congdamento da coalhada
Laicinios que trabdham com leite de cabra encontran um problema
bésico que € manter as operagbes a0 longo do ano devido ao periodo redivamente curto e
sazond de producdo leiteira das cabras. (JAUBERT, 1994)
Pesquisas tem ddo redizadas a fim de se didribuir o trabdho nestes
laticinios durante 0 ano. O congdamento da codhada € uma técnica desenvolvida que

condsde no congdamento da codhada durante a época de dta producéo letera com o
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seguinte descongdlamento e maturacdo em época de baixa producdo. Desta maneira, pode-
S manter o mercado de queijo abastecido durante 0 ano todo. (PELAEZ, 1983)

Além degtes faores, a consarvacdo do leite por congdamento ndo é
econdmica pois equivde a uma guantidede 4 vezes maor que o congdamento da codhada
(PELAEZ, 1983)

FRONTINI (1997) relaa que a técnica de congelarento da codhada
€ 0 méodo de consarvacdo mas difundido na Franca para reutilizacd no periodo de
producéo escassado leite.

O uso de codhada congdada para regulagem da distribuicdo de
mercado e a interferéncia para aenuar o agpecto sazond da producdo de leite sfo fatores
importantes na producéo do queijo de leite de cabraem Portugd. (BARBOSA, 1993)

Quanto a0 aspecto fiscoquimico do congdamento da codhada,
PELAEZ (1983) cita que o congdamento da agua forma crigas de gdo e o tipo de
congdamento influencia a qudidade da codhada Segundo a autora, um congdamento
rgpido forma crigas de gdo extremamente pequencs, que causard® um dano  menor.
PORTMANN (1970) observou que ao congdar codhadas as temperauras Gtimas estavam
a0 redor de —20°C ndo sendo necess&io 0 uD de temperaturas mais baixas para diminuir a
veocidade das resghes quimicas. Porém, segundo 0 mesmo autor, s 0 tempo de
amazenamento congdado for muito longo, pode-se ocorrer fendmenos de oxidecdo e
goarecimento de sabores edranhos que reduzem a qudidade organoléptica. Estes sabores se
classficamem 2 tipos:

- sdbor oxidado e sabor metdico: podem ser resultantes da oxidagdo dos &cidos graxos (foi
observado que a adicdo de s na codhada antes do congdamento aumenta o gosto

oxidedo)
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- sabor indipido e doce podem ocorrer devido a degradacdo enzimdica des proteines e da
matéria graxa por microrganismos pgcrotroficos de contaminagéo. (Este fator é evitado
quando se usa lete de boa qudidade microbiol égica)

ALICHANIDIS & 4d. (1981) &firmaram que queijos preparados com
codhada congdada goresentaram menor umidade do que queijos fetos tradicionamente.
Quanto maior o tempo de estocagem, menor era a umidade. Este fator pode ocorrer,
provavelmente por mudancas na molécula da caseina durante 0 congdamento, o que leva a
reducdo na capacidade de retencdo de &gua da micda Os autores relaaram que as
qudidades organoléptices do quejo feito com codhada congdada foram boas O sabor
oxidado € referido como o prindpd defeito de quejos feitos com coadhada congeada
Porém, parece que 0 congdamento rgpido da codhada e a estocagem sem flutuacdo de
temperatura previne 0 sabor oxidado no quejo. Os autores complementam anda, que o
principd defato de quejos feitos com codhada congelada et no corpo e na textura A
goaréncia externa é normd, porém internamente parece feita de camadas. Esta estrutura em
camadas pode ser devida a formacdo de cristais no soro entre as micdlas da caseina

Quejos prepaados com codhada congdada contém  menor
quantidede de proteinas. Este fator ocorre devido a protedlise ocorrer mais rapidamente em
queijos preparados com codhada congelada e esa diretamente relacionada com o tempo de
estocagem. A protedlise ocorre devido a mudangas na estrutura da caseing, a um aumento
de microrganismos proteoliticos e a um dto pH (condigbes favordves de crecimento e
aividade) e a decomposicdo da proteina as e b- caseina durante a cura Além disso, foi
observado que a mauraggo ocorre num prazo mas curto (MARTIN-HERNANDEZ & 4d

1990).
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As caacterigicas da fracdo gordurosa SGo comparavels entre as
amodras feitas de codhada congdada e controle. Contudo, o nivel de acidos graxos livres
fo dgnificadamente maor no quejo de maessa previamente congdada (MARTIN-
HERNANDEZ et d, 1990).

Em reacdo aps aspectos microbianos do congdamanto da coadhada,
PELAEZ (1983) reata que a aplicacdo de baixas temperaturas conserva mehor o dimento
pois muites atividades microbianas tendem a diminuir. A temperaiura adma do ponto de
congdamento retarda a adividade microbiana e daxo do ponto de congdamento,
gerdmente eda aividade € inibida, sendo que, em temperauras daxo de -10°C, da €
nula Levando-se em conta de que a maor pate das enzimas que intervém na maturacdo
S0 de origem microbianas, 0 desenvolvimento dos microrganiamos durante 0 processo de
fabricacdo e maturacdo € muito importante. O efeito do congdamento da codhada sobre os
microrganismos esa ligado a dedtruicdo e dteracdo metabdlica dos mesmos que influiréo
grandemente no processo de mauracdo. A autora relata que, a0 diminuir a temperatura,
pate da &ua se congda formando cristais de gdo extracdulares (s2 0 congdamento for
lento ) e intracdulares (se 0 congdamento for rdpido) embora possam se formar ambos
tipos de crigas A dedtruicio redizada por crigtas intracdulares € do tipo mecanico
(destruicdo de organdas cdulares e membranas), ao passo que, a destruicdo ocasionada por
crigas extracdulares € do tipo fiscoquimico (a concentracdo de solutos no interior da
cdula é maor, por isso ha dteragbes no equilibrio iGnico da fase liquida que aetam
macromoléculas como 0 DNA e a proteines). Quando o congdamento se rediza
rgpidamente, o dedinio brusco da temperatura produz um  choque térmico  nos
microrganismos.  Este choque € mais influente para os termdfilos e mesdfilos do que para

0s pdcrotroficos, dado que os primeros ndo edd0 adgptados a0 crescimento a baixas
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temperaturas. Além disso, as bactérias gram-negaivas S0 muito mais sensiveis que as
bactérias grampodtivas a0 s notar a senshilidade dos coliformes ao  congeamento.
Dentre as bactérias ldticas, foi observado que os lactobacilos S0 mais sensiveis que 0s
estreptococos .

PELAEZ (1983) observou que a flora totd de um queijo congdado é
sensvedmente diminuida a medida que s prolonga o tempo do congdamento
demongrando desta forma a importante influéncia do tempo e da temperatura de
amazenamento. A autora cita também que um dos fatores protetores da Sobrevivértia
microbiana ao rigor do frio € agordura

Do ponto de viga microbiano, 0 momento em que = rediza o
congdamento da codhada é muito importante. Se 0 congdamento ocorre durante as
primeiras elgpas de fabricacdo do quejo € preciso condderar que 0S microrganismos que
tenham comecado a exercer sua funcdo bioquimica podem sofrer dteragbes irreversivels
em sau metabolismo que comprometam o0 bom desempenho da maturacdo. Neste sentido, o
congelamento proporcionaria efeito ndo desgado s 0s microrganiamos que sofreram as
dteragbes metabdlicas S0 agqudes indispensivels para a maturagdo dos queijos. Portanto €
necessaio encontrar em cada tipo de queijo o momento Gtimo em que se deve redizar 0
congdamento, a fim de que os micorganismos Sobrevivam a processo sem  grandes
dteragbes metabdlicas e possam dessa mandra, redizar as  aividades bioguimicas no
gueijo durante a maturagdo, uma vez que estatenha sdo descongelada (PELAEZ, 1983)

RICHARDS, ditado por PELAEZ(1983), utilizou codhada congelada
na fabricacdo de quejos de pasta dura como o Cheddar e Leicester e observou agumeas
modificagdes na sua edtrutura fisca Os produtos ndo tiveram boa aceitacdo pelo pand na

andie sensorid. Na Espanha foram redizadas experiéncias de congdlamento da codhada
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de quejo Maxhego (JMENEZ & d, dtado por PELAEZ, 1983), com resultados
Satisfatorios.

ALICHANIDIS e d (1981) consderaram que, em paises bacanicos,
a presrvacdo da codhada por congdamento é potencidmente importante. A codhada
preparada com midura de late de oveha-cadbra na proporcdo 90:10 foi congdada e
amazenada por 1,2 e 6 meses. Veificawam que os queijos tipo Tdeme fabricados com a
codhada congdada agoresentaram  protedlise mas intensa e cura mas rdpida;  cujes
diferencas dependeram do tempo de amazenamento. O congdamento ndo teve efeito no
flavor do queijo, mas a textura resultou inferior.

MARTIN-HERNANDEZ et d (1990) verificaam que o indice de
protedlise edimado pda fracdo nitrogenada de aminc&cidos foi maor em quejos
previamente congdados. O nive de lipdlise foi amilar, exceto em quejos moles com flora
supeficd, em que os &idos graxos livres aumentaram durante a cura, quando o quejo foi
previamente congdado. No entato, nd produziram mudangas ggnificatives nes
caracteristicas sensoriais.

MOR-MUR et d (1992) congdaran amostra de codhada dessorada
de quejo de lete de caora, amazenada a —20°C por 8 ou 20 meses, antes de e efetuar a
cura por 2 meses. Verificaam que em relacdo a codhada ndo congelada, a contagem tota
de bactérias mexfilicas aerébicas foi 3 cidos log menor na codhada congdada apds o
descongdamento.  Porém, durante a cura houve a recuperacdo desta flora microbiana,
aingindo no find nivas proximos agudes dos quejos sam congdamento da codhada. A
contagem de fungos mostrou 0 maor decréscimo durante 0 congelamento mas tambeém
aumentaram durante a cura chegando a dcancar contagens smilares aqudes dos quejos

sem congelamento da codhada.
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MENS et d (1991) estudaram os méodos de nanufatura e estocagem
e compaando as propriedades fiscas e organolépticas dos quejos por 1,24 e 6 mess
obsarvaam que o congdamento do quejo foi o mehor méodo, mas que o congdamento
da codhada néo curada foi a mehor opgdo para uma estocagem prolongada (68 meses sem
deterioraco).

YAMASAKI et d (2001) compararam as caracterigticas quimicas do
guejo Sante-Maure feitos com codhada congdada e feitas com codhada fresca Néo
encontraram  diferencas com a extensio da protedlise de queijos feitos de codhada
congdada, embora tenham obsarvado um ligero aumento no nitrogénio solive em &gua
a0s 3 mexs de congdamento da codhada Foi observado também que os quejos de
codhada congdada com cura de 3 meses tinham odor rangcoso e que quejos de maessa
congdada com maturacédo de 2 meses tinham o “flavor” dmilar a quejos de massa sam
congdamento. Ainda em estudo com o quejo Sante Maure, BORDET (1990), relaou que
o conteldo de umidade foi o fator determinante na qudidade da cura e na biossintese de
compostos responsavels pelo “flavor” e propriedades organol épticas

EKNAES & d (1998) acrescentaram que um leite com defeito de
“flavor”  (principdmente rangoso/amargo) produzird uma codhada congdlada com  defeitos

também.



5-MATERIAL E METODO

51-Material
Os maeias foram condituidos de matéria prima, equipamentos e

ingredientes utilizados na preparacdo dos queijos e as andises

5.1.1-Matéiaprima
Para a daboracdo dos queijos foi utilizado o lete de caora da raca
Parda Alpina proveniente do caoril do Depatamento de Producio Animd da fazenda
Experimenta Lageado — UNESP. Na época do experimento, os animas etavam sob
experimentacéo e receberam diversos tipos de dimentos com diversos teores nutricionas.
O s minerd especifico para cabras ficava disponivel avontade.
As cadras eam ordenhados 1 vez a0 dia pda manhd produzindo

cercade 2 a3 litros por animd.



5.1.2-Bactérias|éticas e mofo
Fo utlizada a cultura |&ica mexfilica tipo O lidfilizada, condtituida
pelas espécies Lactococcus lactis subsp lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris (DVS-
50U) e mofo branco lidfilizado condituido pela egpécie Penicillium candidum obtidos junto

aChr. Hansen Ind. E Com. Ltda

5.1.3-Coalho

Foi utilizado coalho liquido bovino com poder coagulante 1:3000.

5.1.4-Outrosingredientes:
- Cloreto de Cddio: solucdo a50%

- Cloreto de Sadio: sd refinado comercia

5.1.5-Outros materiais
- Nitrogénio liquido obtido no Depatamento de Biofigca do IB — UNESP — Campus de
Botucatu
- Equipamentos e maeriais de laboratdrio utilizado para andises epecificas
- Agentes higienizantes de equipamentos e materiais detergente liquido

-Agentes sanitizantes de equipamentos e maerias: hipodorito de sodio



5.2- Métodos:
5.2.1-L eite de fabricagéo:

ApGs a chegada ao laboratdrio, o leite de cabra foi andisado para se
determinar a acidez com solugdo Dornic, denddade por meio de lactodensimetro, gordura
pdo méodo de Geber (SCHMIDT-HEBBEL, 1956) e proteina pdo método de Kjeda-
micro (A.OA.C., 1984). Foram cdculados os vaores de extrao seco totd (EST) e do
extrato seco desengordurado (ESD) (SCHMIDT-HEBBEL, 1956).

O late, a seguir, foi pasteurizado a temperatura de 65°C durante 30
minutos, no laboratdrio de Tecnologia de Produtos de Origem Animd da Feculdede de
Ciéncias Agrondmicas (FCA) — UNESP — Campus de Botucatu. No leite cru e
pagteurizado, foram efetuadas contagem totd de coldnias em placa e nUmero mas provave

de coliformes fecais e totais e psicrotréficos. ( BRASL, 1981 ab)

5.2.2-Preparo da cultura latica
A cultura fo trandferida assepticamente para o volume de 1 litro de
leite integrd ederilizado e a midura foi homogeneizada Como se traava de uma cultura
DVS50U, ou sga, quatidade suficiente para inocular 500 litros de lete, procedeurse a
subdivisito em contelidos menores, em tubos com rosca, previamente limpos e esterilizados,
e em suida, foram congdados paa utilizagdo poderior. No momento da utilizacdo,
descongdlava-se 0 contelido dos tubos para inoculacdo direta no leite de producdo do

fermento, para podterior utilizacéo na daboracdo do queijo.



5.2.3-Preparo do mofo
Foi pesado 2 grames de mofo lidfilizado em po e adicdonado & 100 ml
de &ua fervida e resfriada Agitou-se aé a completa dissolucio e colocou-se a solucdo
numa bomba de goray previamente limpa e higienizada Eda solugdo foi vaporizada sobre
os quejos. O redante do mofo liofilizado foi acondicionedo em freezer para poderior

utilizaco.

5.2.4-Elaboragéo dos queijos

Na daboracéo dos quejos procurorse obter um produto smilar ao
Bougon francés Paa a sua obtencdo foi seguida a metodologia bésica indicada por
FURTADO (1981), paa o qudjo tipo Sdles-Sur-Cher, com as devidas adgptagies
necessarias ao desenvolvimento proposto.

O ldte foi pagteurizedo, dividido em cinco partes, tranderido para as
cubas de ago inoxidave e pesado para a redizaco dos tratamentos descritos.

Foi coletada uma amodra de leite paa s fazer a verificacdo da
acidez pdo méodo Dornic e se cdeular a quantidade de fermento a ser adicionada ao leite,
pelaseguinte formula

LF=(A-a) x|
AF
Sendo LF= litros de fermento a e utilizer
A= atidez desgadano late
a acidez encontrada no leite
|=litros de |eite a trabal har

AF= acidez do fermento a ser usado
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O fermento foi preparado no dia anterior com a inoculacdo da cultura
ldtica em ldte previamente pedeurizado (cerca de 8 litros). Aguardava-se 0 periodo
necessxrio  (em temperaura ambiente) a fim de que o femento aingisse 90°D
(aproximadamente 18 horas). Podteriormente, o fermento era mantido em refrigerador aé o
momento do uso na fabricacdo do queijo (gproximadamente 6 horas).

Ao leite de fabicacdo dos quejos, a temperatura de 35 °C, foi
adicionado a quantidade de fermento |&ico auficiente para dingir acidez find de 25°D.
Pogeriormente foi adicionada solucdo de cloreto de cdcio a 50% na quantidede de 05
mi/llitro de late e codho numa proporcdo de 25% da quattidade recomendada pelo
fabricante, ou sga, 0,17 ml/litro de leite

Quando a codhada dingu o ponto ided (gproximadamente 40
minutos), foi efetuado o corte usando-se liras verticas e horizontais cujos fios digsam um
do outro 1,0 cm. Foi utilizado a lira horizonta agpenas no sentido longitudind, em seguida a
lira verticd nos sentidos longitudind e transversd. ApGs o corte, colheurse uma amostra do
sro no qua a acidez deveria esdar a 16°D para que e iniciasse a agitacdo lenta por 5
minutos e descansd da massa por mas 5 minutos, repetindo-se 0 procedimento 3 vezes, até
gue se obtivesse 0 ponto da massa.  Em seguida, ocorreu a dessoragem € a  enformagem da
massa em formas de fundo rendado e furos laeras com didmetro de 11 cm, preenchendo
cerca de 2/3 de seu volume a fim de que ao find a massa de quejo tivesse cerca de 3.0cm
de dtura

Depois de enformada, a massa ficou em repouso por 15 minutos.
Retirorse 0s quejos das formas e foram rentroduzidos virados (primera viragem).

Aguardou-se mais 15 minutos e procedeu+se a segunda viragem, conforme aanterior.
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Apbs a segunda viragem, os queijos ficaram cobertos com uma placa
metdica e sobre uma bandga limpa de um dia paa outro (gporoximadamente 16 horas),
para que neste periodo se completasse a fermentacdo. O pH find antes da sdga deveria
edtar em torno de 4,5.

Apés dingido o pH, foi fdta a sdga a sco. Cdculou-se a
porcentagem de sd fino igud a 2% do peso da massa de queijo coagulada. Usou-se metade
do sd paa dgar a primera face, a qud foi egpahada uniformemente na superficie do
guejo. Repetiu-se 0 procedimento na segunda facee Em seguida, os quejos foram
trangportados para a cAmara de mauracéo (14°C e 90% umidade relativa do a), foram
colocados em praderas de fio medico e assm, procedetrse a pulverizacio do maofo
Penicillium candidum, diluido em &gua ederilizada, com uma bomba de soray Smples

No dia seguinte, foi efetuada uma segunda pulverizacdo com o mofo.

O mofo comegou a crescer por volta do 10° dia e os queijos foram
retirados para andises apés 21 dias de maturacéop, condderando-se como referéncia o dia de
fabricacdo do tratamento 1 (SC).

Na figura 1 estd agoresentado o fluxograma de processamento dos

queijos



39

5.2.5-Fluxograma para dabor acdo do queijo

Lete

Pagteuri zacéo

Coagulacdo

Adicdo de fermento |ético a 90°D para o leite atingir 25°D

Adicdo de CaCl2 ecoalho

Repouso

Corteda massa

Dessor agem

Salga

Pulverizacdo com mofo

Maturacdo

Fgura 1. fluxograma de processamento dos queijos



5.2.6-Tratamentos
O ddineamento experimenta foi edabdecido paa s veificar o

efeito do congdamento lento e rdpido do leite de caora e da codhada nas caracteristicas do
produto. Apds a pedeurizacéo, o leite foi dividido em cinco pates, que condituiram os
tratamentos a seguir especificados.
Tratamento 1- quejos daborados sem o congdamento do lete e da codhada (SC)
Tratamento 2- quajos eaborados com congdamento lento do lete em freezer comum
(CLL)
Tratamento 3- quejos daborados com congdamento rdpido do leite em nitrogénio liguido
(CRL)
Tratamento 4- quejos daborados apés 0 congdamento lento da codhada em freezer
comum (CLC)
Tratamento 5 quejos eaborados gpds 0 congdamento rgpido da codhada com nitrogénio
liquido (CRC)

No traamento 1 (SC), o quejo foi daborado no mesmo dia de
obtencdo do leite. Nos tratamentos 4 e 5 (CLC e CRC, respectivamente) a eaboracéo
também foi no mesmo dia No entanto, gods a diminacdo do soro, a masa ea
desenformada e congelada.

No congdamento lento da codhada, a massa escorrida foi embaada
em recipientes de duminio previamente esterilizadas e colocadas em freezer a—18°C.

No congdamento rgpido da codhada, a messa ecorrida também foi
embadada em recipientes de duminio previamente edteilizades. Para 0 congelamento, os

recipientes foram acondicionados em caxa de isopor e sobre des foi despgado o
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nitrogénio liquido aé que houvesse o congdamento. Pogteriormente, a massa congelada foi
armazenada em freezer a—18°C.

Nos traamentos 2 e 3 (CLL e CRL, respectivamente), o leite foi
embdado em gardas platicas de 500ml previamente higienizades. As gardas de lete do
tratamento 2 (CLL) fol acondicionado em freezer a —18°C. As garafas de leite do
tratamento 3 (CRL) foram acondicionados em caixa de isopor e sobre das foi despgado o
nitrogénio liquido aé que houvese o congdamento. Poderiormente, o leite foi armazenado
em freezer a—18°C.

O descongdamento dos tratamentos 2,34 e 5 ocorreu no dia seguinte.
Com o lete descongdado do tratamento 2 e 3, foram daborados quejos seguindo-se a
mesma seqiéncia do tratlamento 1. A massa descongdada dos tratamentos 4 e 5 foram
salgadas e pulverizadas com o mofo.

O ensdo fo redizado com quejos didribuidos em quaro blocos
(replicatas) com os cinco tratamentos anteriormente especificados.

Um quinto bloco fo redizado no experimento, no qua procurouse

veificar o comportamento do pH no decorrer dacura

5.2.7-Rendimento do processo: caculado pela seguinte formula

R%= peso do queaijo x 100

peso daformulacdo
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5.2.8-Andlises fisico-quimicas e quimicas
5.2.8.1- No leite
Foram efetuadas a determinacdo da acidez (°D), denddade, gordura

(%), proteina (%), EST (%), ESD(%) conforme descritas no item 5.2.1.

5.2.8.2 — No decorrer dafabricacdo
Foi efetuada determinacd0 de acddez com solugédo  Dornic
(SCHMIDT-HEBBEL, 1956), no fermento |&ico, no leite de fabricacdo gpds a adicdo do

fermento |&tico e no soro apds o corte.

5.2.8.3- No queijo

ApGs acura, foram efetuados as seguintes andises:

-pH: utilizando-se um potenciometro (ATHERTON & NEWLANDER, 1981)

-acidez titulave:  utlizando-se 0 método de titulacdo com solucdo 0,1 N, tendo a

fenolftaeina como indicador (A.O.A.C., 1984)

-umidade e matéria seca:  redizada em estufa com circulagdo forcada de ar a 100-105°C

até peso congtante, segundo método recomendado pela A.O.A.C.( 1984)

-cinzas. determinado seguindo-se 0 método recomendado pdaA.O.A.C. (1984)
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-gordura: determinada pdo méodo de Van Gulik, conforme conga de SCHMIDT-

HEBBEL (1956)

-proteina bruta: cdculada em funcdo dos teores de nitrogénio totd determinado peo
méodo de Kjedahl-micco (BAYLEY, 1967) multiplicado pdo faor 6,38, recomendado

pdaA.OA.C. 1984)

-cloreto de sodio: determinado por método argentométrico segundo (A.O.A.C., 1984)

-nitrogénio sollvel: determinado seguindo-se a metodologia descrita por KOSIKOWSKI

(1978)

-nitrogénio ndo proteico: determinado a partir da solugdo de &cido tridoroacético seguida

pelo método de Kjedhd ta como descrito por GRIPPON et d, (1975)

-indice de extensdo da maturacdo (IM) : cdculado pela rdlacdo entre nitrogénio sollvel e
nitrogéniototal (FARALDO, 1995 e POMBO & LIMA, 1989)

I M= Nitrogénio solve x 100/ Nitrogénio totd

-indice de profundidade da maturacdo (IPM): cdculado peda rdacdo entre nitrogénio
proteico e nitrogénio solivel (FARALDO, 1995 e POMBO & LIMA, 1989)

I PM = nitrogénio néo proteico x 100/ nitrogénio sollve



5.2.9- Calculos no extrato seco do queijo
As determinagbes fisco-quimicas e quimicas foram cdculades em
relacdo amaériasecado queijo peaformula

Valor calculado na matéria seca= 100 x vaor no quaijo integrd
Matériasecado quejo

5.2.10- Andlises microbianas
5.2.10.1- No leite:
No lete cru e padeurizado, foram efetuadas contegem totd de
colonias em placa e nimero mas provave de coliformes fecas e totas e contagem de

pscrotréficos conforme LANARA (BRASIL, 1981 @)

5.2.10.2- No queijo:
Foram eetuadas as seguintes andises microbiologicas NUmero mais
provavd de Coliformes fecais e totas e determinacdo de Saphylococcus sp. conforme

LANARA (BRASIL, 19813).

5.2.11- Andlise sensorial
As andisss sensoriais dos quejos daborados foram redizadas no
laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origem Animd, conduzidas conforme
INSTITUTE OF FOOD TECHNOLOGISTS (1981) e MEILGAARD e d. (1990), em
cabinas apropriadas, longe de ruidos e de odores. Foram efetuadas em horaios previamente
determinados e por provadores sdlecionados conforme ROCA & BONASS (1985). As
amogras foram sarvidas a temperatura ambiente, em placas de Petri, codificadas com

quatro digitos e didribuidas a0 acasn. Os tedtes foram redizados utilizando-se escala ndo
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estruturada de nove centimetros, conforme MEILGAARD & d (1990). Foram anotadas as
sguintes vaidaves aoma, vaiando de zero (0=muito ruim) a nove (9=muito bom);
intenddade de sbor, vaiando de zero (0= indpido) e nove (9= muito saboroso); sabor
edranho, variando de zero (0= nenhum sabor edranho) e nove (9=sadbor edtranho
extremamente forte); consgéncia, variando de zero (zero= macio) e nove (9= muito dura);
textura farindces, variando de zero (0= ndo faindced) a nove (9= farindced); textura
egpedacada, variando de zero (0= néo espedacada) a nove (9= espedacada), aspecto visud,
vaiando de zero (0= muito ruim) e nove (9= muito bom). Foi tanbém utilizado o teste de
acdtagdo do produto, variando de um (1= dexggode extremamente) a nove (9= goge
extremamente). Foram utilizados oito provadores que avdiaram cada um dos 5 tratamentos
queijos eaborados sem congdamento do leite e da codhada (SC), quejos daborados com
congelamento lento da codhada (CLL), queijos daborados com o congdamento rdpido da
codhada (CRC), quejos daborados com o congdamento rgpido do late (CRL) e queijos

elaborados com o congelamento lento do leite (CLL).

5.2.12- Avaliacdo estatistica
Para a avdiacdo edatidica do rendimento do processo, andises fisico-quimicas e
quimicas, adotou-se 0 ddineamento experimental de blocos a0 acasn. Paa a avdiagéo
edatidica da andise sensorid, foi utilizado o ddineamento experimenta de blocos a0
acaso com esquemafatorid.
Os resdtados foram andisados aravés de andise de vaidncia (ANOVA). A
comparagdo das médias dos tratamentos foi redizada com a utilizacdo do tese de Tukey

conforme SNEDECOR & COCHRAN (1978).



6-RESULTADOSE DISCUSSAO

6.1- Caracterigticas fisco-quimicas do leite de cabra

Tab. 1 Caracterigticas fisco-quimicas do leite de cabra utilizado no experimento

Blocos
Andises 1 2 3 4
Acidez (°D) 14 13 13 16
Densidade 1,032 1,027 1,027 1,025
Gordura (%) 33 36 31 27
Proteina (%) 264 246 2,46 246
EST (%) 12,29 11,33 10,73 969
ESD (%) 899 7,73 7,63 69
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Os dados referentes a caracterizacdo do leite utilizado como matéria
prima, encontramse reacionados na tabda 1. A acidez vaiou de 13°D a 16°D. A
densdade a 15°C variou de 1,025 a 1,032 e a gordura de 2,7 a 3,6%. A porcentagem de
proteina foi 2,64% para uma amodra e 2,46% para as redantes. O extrato seco tota variou
de 9,69% a 12,29% e 0 extrato seco desengordurado de 6,99% a 8,99%.

Os vaores obtidos para acidez  et8o dentro dos vaores exigidos peo
BRASIL (2002), porém 13°D, que foi o vador minimo encontrado ndo se encontra na
legidacio estadud que € de 14 — 20 °D (SAA/93). No entanto, v&ios autores encontraram
vadores minimos aaxo dos exigidos pela legidagdo, como PEREIRA (2000), que teve
como média 1249°D e BONASS & d (1997), com vdores entre 13,7 a 17°D.Vdores
baixos de acidez andisados com solugdo Dornic podem estar rdacionados com o baixo teor
proteico das amostras andisadas.

Os vdores normas de densdade exigidos pea legidacéo federd é de
1,028 a 1,034 (BRASIL,2002) e 1,026 a 1,034 paa a legidacid estadud (SAO PAULO,
1993). Como pode s observar na tabda 1, encontrorse vdor minimo de 1,025 (abaixo do
permitido por le). PEREIRA (2000) encontrou vaores proximos aos encontrados neste
trabdho que variaram de 1,022 a 1,033. No entanto, BONASS e d (1997) rdatam em
trabaho que a densdade tem corrdagéo postivacom o EST e o ESD.

Avdiando os vdores deste trabdho para gordura, obsarvase que
uma amodra goresentou vaor abxo do limite (minimo 3%), conforme as legidacOes
paliga (SAO PAULO, 1993) e federd (DIPOA, 2002). GOMES e d, (1997) encontraram
vaores proximos aps encontrados neste trabaho (22 a 3% de gordurd). PEREIRA (2000),
CARVALHO (1998) e BONASS e d (1997) também encontraram vaores minimos de

gordura abaixo do limite imposto pelalegidacéo: 2,62%; 2,89% e 2,8%, respectivamente.
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BONASS e d (1997) obsavaam aumento no teor de gordura
relacionado & variagbes dimdicas e etdgio da lactacdo, condaando-se menor na
primavera (3,09%) e maor no outono (397%). Os auttores observaram também que a
gordura gpresenta corrdlacdo podtiva com o EST. Td obsarvacdo feita por BONASS e d
(1997) pode = gilica em noso trabdho, pois os expeaimentos foram redizados na
primavera Deve- levar em conta também que no periodo de desnvolvimento do
expeimento, os animas também estavam sob experimentacdo e receberam uma dieta com
um nive nutriciona menor.

Veificando os vdores obtidos para proteinas, observa-se que
vaiaam de 246 a 2,64. Eses vaores encontram-s2 aiaxo do edabdecido pdo BRASIL
(2002), que deve s de no minimo 28%. Vdores minimos de proteina encontrados por
BENEDET & CARVALHO (1996) na regido oese de Santa Caaina e regido de
Horiandpolis foram de 24% de proteina CURI (2002) também encontrou vaores que
vaiavam de 23 a 28 % de proteing, com média de 25%. BONASS & d, 1996 e
BENEDET & CARVALHO (1996) encontraram vaores médios supeiores 311% e
3,29%, respectivamente,

BONASS et d (1996) rdatam que a concentragcdo da proteina é dta
no inico da lactacdo, decresce durante os quaro primeros meses, tem uma fase
intermediaria e aumenta novamente aé o find. Os mesmos autores observaram que o vaor
da proteina era maor no outono (344 ¢/100g), menor na primavera (284 ¢/100g) e
intermediaio no verdo (3,09g/ 100g) e inverno (3,04 g/100g).

Obsarvase que os vaores deste trabaho para extrato seco totd
(EST), 929% a 1229%, em nenhuma das quatro amodras os vaores etf0 daxo do

limite, conforme legidacdo BRASIL (2002), que edtabdece o minimo de 8,2%. BENEDET
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& CARVALHO (1996) e PEREIRA (2000) encontraram vadores médios inferiores. Os
vaores por ees encontrados foram de 10,69% e 1059% respectivamente. GOMES & 4d
(1997) encontraram vaores médios proximos aos encontrados em nosso trabaho (11,03%)
e MENDES & d (1998) encontraram vaores superiores (12,09% a 13,03%).

BONASS & d (1997) obsarvaram a relacéo dos Sdlidos totais com a
gordurae aproteina.

Comparando o vdor minimo encontrado neste trabdho para extrato
se00 desengordurado (ESD), aos de MENDES et d (1988) e TEIXEIRA NETO « 4
(1994), percebe-se que os vaores encontrados por estes autores, 87% e 828%
respectivamente, foram inferiores aos achados neste traba ho.

BONASS e d, 1997 observaram que o0 teor de ESD vaiou de
acordo com a estacdo do ano e estagio dalactacdo, assm como 0 EST.

Os resultados encontrados pelos pesquisadores mogtram,  dgumas
vezes, diferencas acentuadas que podem ocorrer de regido para regido. Além diso, é
necessxio condderar que diversos fatores como raga, individudidade, estégio da lactacéo,
época do ano, dimentacido e condiches ambientals adam os resultados referentes a
composicdo quimica e propriededes fisco-quimicas. Além destes faiores, VOUTSINAS &
d (1990) admitem que muitas publicagbes com leite de cdora referemse a andises com
ndmero limitado de animais e que poucas investigagbes foram efetuadas durante o periodo

de lactac@o.



6.2- Caracteristicas microbianas do leite de cabra

Tab2. Caracteristicas microbianass do leite de cabra cru utilizado no experimento:

Andises blocos

1 2 3 4
Contagem totd 58x10 7.6x10° 2,6x10* 2910
(UFC/ml)
Coliformes/ml(37°C) <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml
Coaliformes/ml(45°C) <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml
Psicrotréficos <IXIOWUFC/ml  <IXI0WUFC/ml <IXI0UFC/ml <IX10UFC/m
(UFC/ml)

Tab3. Caracterigticas microbianas do leite de cabra pagteurizado utilizado no

experimento:
Andises blocos

1 2 3 4
Contagem totd 28x10° 31x10° 28x1C° 31x1C°
(UFC/ml)
Coliformes/ml(37°C) <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml
Coaliformes/ml(45°C) <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml
Psicrotroficos <IXIOWFC/ml  <IX1I0UFC/ml  <Ix10WFC/ml  <Ix10"FC/ml

(UFC/mI)
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A tabda 2 e tabela 3 gpresentam os vaores encontrados para as
vaiaveis contagem de medfilos coliformes totas (37°C), coliformes fecas (45°C) e
psicrotréficos dos leites cru e pasteurizado.

Do ponto de viga microbiano, a dassficacéo tanto do leite cru como o
leite pasteurizado foi superior, de acordo com os padrdes que citam paa o lete
pasteurizado uma contagem totd de 40.000 ufd/ml, coliformes 2/ml e auséncia de
coliformes fecas (Rexlugdo SAA-93, de 14/10/93), demondrando que a qudidade
microbiana dete late foi muito boa, resultando em lete de dta qudidade para fabricacdo
dos quejos e aributo importante para o congdamento da coahada (Le JAOUEN &
MUILLOT, 1990). CURI (2002) encontrou vaores que vaiaram de 1,15x1(? a 2,1x1(R
CARVALHO (1998), vdores que vaiaram de 24x10' a 255x10* UFC/ml, estando também
dentro dos padrbes. Ja PEREIRA (2000) relatou que, em seu trabdho, 2 amodtras de leite
de cdora das 67 andisadas, goresentaram 2 vdores acima de 4x10* UFC/ml (1,22x1C e

1,07x10° )

6.3- Andlise fisico-quimica e quimica

Na tabda 4 sSo goresentados os vaores médios obtidos paa o quejo
integrd, referentes a0 rendimento, caracteridticas fisico-quimicas e composicdo quimica
dos quejos produzidos nos cinco tratamentos e quatro blocos com os respectivos vaores de

F e coeficiente de variagéo (CV).
Na tabela 5, sfo gpresentados os teores médios de gordura, proteing,
cinza, acidez, doretos, nitrogénio solivel e nitrogénio ndo proteico, expressos em ¢/100g
de maéria seca de queijo, nos cinco tratlamentos e quatro blocos com respectivo F e

coeficiente de variagéo.
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Tab.4: Valores médios de rendimento, caracteristicas fisico-quimicas e composi¢do, obtidos para o queijo integral, nos cinco tratamentos, com respectivo valor de

F e coeficiente de variagdo

Avaliagtes Tratamentos*

SC CLL CRL CLC CRC F (oY
Rendimento do 8,14 7,82 7,67 8,07 774 012 15,04
Processo (g/100g)
pH 539 5,29 525 521 520 0,22 6,22
Acidez titulavel 1,05 1,28 1,18 1,00 1,05 143 16,16
g deac.latico/100g
Umidade(g/100g) 32,61 34,66 34,30 30,77 3337 1,98 6,64
EST (9/100g) 67,40 65,35 65,71 69,23 66,63 1,98 329
Gordura(g/100g) 40,75 36,75 39,25 41,50 39,25 293 538
Proteina bruta 22,73 22,53 2253 23,98 2344 0,60 719
(9/100g)
Nitrogénio soltvel 0,66 0,71 0,73 0,71 0,66 043 13,07
(9/100g)
Nitrogénio ndo 0,50 0,52 041 051 0,49 1,60 1361
Proteico(g/100g)
{ndice de extensdo 20,11 21,39 20,69 19,35 18,52 0,48 16,17
de maturagéo (%)
indice de profundi- 76,41 73,71 56,92 69,50 76,41 2,10 15,92
dade de maturagéo(%o)
Cloretos (g/100g) 251 243 244 276 259 0,96 10,83
Cinzas (g/100g) 3,02 347 312 2,76 2,74 225 13,09

*Nao houve diferenca estatistica entre os tratamentos (SC=CLL=CRL=CL C=CRC) paratodas as avaliacles.

SC: queijos elaborados sem o congelamento do leite e coalhada , CLL: queijos elaborados com o congelamento lento do leite, CRL: queijos elaborados com o
congelamento répido do leite, CLC: queijos elaborados com o congelamento lento da coalhada e CRC: queijos elaborados com o congelamento rapido da
coal hada.



Tab.5: Vaores médios de gordura, proteina, cinza, acidez, cloretos, nitrogénio sollvel e nitrogénio ndo proteico, expressos em g/100g de matéria seca de queijo,

nos cinco tratamentos, com respectivo valor de F e coeficiente de variagdo

AvaliagOes Tratamentos*

SC CLL CRL CLC CRC F cv
Gordura (g/100g) 60,23 56,11 59,66 59,91 58,85 2,60 351
Proteina bruta 33,6 34,71 34,37 34,67 35,19 0,20 764
(9/100g)
Cinzas (g/100g) 4,48 527 472 3,98 411 2,80 13,65
Acidez titulavel 1,56 1,95 1,79 145 1,65 201 16,40
g. de &c.1&tico/100g)
Cloretos (g/100g) 3,77 3,72 371 399 389 0,22 13,19
Nitrogénio sollvel 0,98 1,08 11 101 0,98 056 13,98
(9/100g)
Nitrogénio néo 0,74 0,78 0,62 0,72 0,73 142 353
Proteico (g/100g)

*N3&o houve diferenca estatistica entre os tratamentos (SC=CLL=CRL=CLC=CRC) paratodas as avaliaces.

SC: queijos elaborados sem o congelamento do leite e coalhada , CLL: queijos elaborados com o congelamento lento do leite, CRL: queijos elaborados com o
congelamento répido do leite, CLC: queijos elaborados com o congelamento lento da coalhada e CRC: queijos elaborados com o congelamento rapido da
coalhada.



O pexx médio dos quejos gods 21 dias foi de 150 g MASUI &

YAMADA (1998) citam que o peso nmédio do queijo Bougon é de 80 gramas. As pegas de
gueijo obtidas gpresentaram 11 cm de diametro com cerca de 3 cm de dtura Durante a
enformagem procurou-se  obter queijos de tamanhos e pesos Smilaes pois edes
parametros estéo relacionados a dessora e desenvolvimento da cultura latica, refletidas nas
caracterigticas de umidade e acidez como também textura e sabor (DAMASIO, 1984).

Quanto a rendimento (tabda 4), ndo s obsavou diferenca
edatidtica dggnificativa entre os tratamentos, com vaores que variaram de 7,67% a 8,84%.
N& s encontrou na literatura consultada dados referentes a rendimento para o quejo
Bougon.

FURTADO (1974) em estudo sobre 0 quejo Camembet feto de lete

de vaca, rdda que na Franca a obtencdo do queijo é seguida sempre de mesmos méodos e
critérios, patindo-se sempre de uma maéria prima uniforme previamente padronizada.
Sendo assm o produto sempre tem um rendimento médio de 20 a 23 litros de late por
unidade.

BONASS & d (2002), em quejo Minas Frexcd obtiveram menor
rendimento para queijos de massa congelada pelo processo lento e rgpido. JA CURI (2002),
em quejo Pecorino Romano obteve menor rendimento em  quejos resultantes do
congelamento lento do leite.

Em relacdo as caracteristicas de acidez dos queijos ndo € encontrou
diferenca edtatistica sgnificativa para pH e acidez titulavel para os cinco tratamentos, cujos
vadores no quejo integrd, variaam de 520 a 539 paa pH e 1,00 a 128y de &ido

|4ico/100g para acidez titulavel. (tabela )



ALICHANIDIS & a (1981) notaram diferenca Sgnifictiva para pH
entre queijos controle e os feito com codhada congdada. Estes autores verificaram que 0s
gueijos controle tiveram pH <5 e os queijos feito com codhada congdada tiveram pH>5.

ALICHANIDIS e a (1981) e PELAEZ (1983), citam em seus
trabadhos que este faior pode estar rdacionado com a morte dos microrganismos da flora do
queijo e que quanto maor o tempo de estocagem da codhada congdada, maor sera o pH
pois menor sera a atividade bacteriana. No presente trabaho, as codhadas dos tratamentos
CLC e CRC ficaram congeladas por 8 e 20 horas, respectivamente. Ta faio pode ter
contribuido para a recuperacdo da flora microbiana e ter s equiparado @0 do tratamento
controle(SC) ALICHANIDIS e d (1981) citan que em 6 mees de conservagdo da
cod hada congdada, 0 pH do queijo produzido foi menor de 5,3.

CURI (2002), observou que quejos daborados com congdamento
lento do leite e com congdlamento rgpido da codhada tiveram maiores médias para pH.

Em rdacdo ao pH, a figura 2 goresenta a evolugdo do pH no decorrer

dacuraentre 0 21° diae 35° dia, quefoi efetuadano 5° bloco do experimento



21 dias 28 dias 35 dias
dias de maturagdo

Figura 2: Curvade evolucéo do pH do 1°diaao 35° diade cura

Veificase que no decorrer da cura do quejo Smilar a0 Bougon houve
evolugdo do pH que s tornou mas dcdino do 21° a0 35° dia CHOISY e d (1987)
congderam que as codhades do tipo de messa mole como o Camembet no inicio
goresentam um pH inferior a 50, proximo de 45. Como pate do méodo prgposto por
FURTADO (1981) para éaboracdo deste queijo, todas as massas goresentaram pH em

torno de 45 aites da sdlga Ede pH nd pemite o desenvolvimento e agéo de dguns
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microrganiImos  importantes na maturagdo como 0 MICrococoS e corinebacterias nem uma
acdo dficdente de proteases. Interditam também dgumas interagbes (proteines-mineras e
proteinas-édgua), que contribuem para conferir a massa uma estrutura flexivel e homogénea
Uma ceta neutrdidade da codhada é entéo necesskia Isto, neste tipo de quejo é
asgurado pelo desenvolvimento dos fungos e leveduras que utilizam o &ddo 1&ico como
fonte de carbono. WOLFSCHOON-POMBO & FURTADO (1979), complementam que a
elevacdo do pH reflete a atividade de desacidificacdo das enzimas (protesses, peptidases,
decarboxilases e desaminases) dos mofas do género Penicillium

Pda andise edatidica (tabda 4), a vaidvd umidade (30,77% a
34,66%) e extrao seco totd (6535% a 69,23%) nos cinco tratamentos ndo  produziu
diferenca entre 9, discordando de ALICHANIDIS et d (1981), que observaram menor teor
de umidade nos quejos preparados com codhaeda congdada em rdacdo a0 quejo controle.
Condderaram que a baixa umidade dos queijos de codhada congdada se deve a mudancas
na molécula da caseing asim como sua edrutura durante o0 congdamento.  Como
conseqliéncia, a cgpacidade da micda em retler &gua diminui e com 0 aumento da
temperatura, a &gua escgpa como Soro.

O fao de ndo haver diferenca edtatitica para a varidvel umidade no
tratamento CLC (congdamento lento da codhadd) e CRC (congdamento répido da
codhada) pode s devido ao tempo de estocegem. Para o tratamento CLC, a codhada
ficou congdlada por cerca de 8 horas e para o tratlamento CRC, a codhada ficou congeada
por cerca de 20 horas. ALICHANIDIS ¢ d (1981) comentam que a umidade do quejo eta
relacionado com 0 tempo de estocagem e que quanto maor o tempo de estocagem, menor

serdaumidade.
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No entaito, BONASS e d (2002) encontraram menor teor de
umidade para queijo Minas Frescd obtido da codhada congdada pdo méodo lento. CURI
(2002) também encontrou resultados diferentes O quejo Pecorino romano feito sem
congdamento de leite ou codhada obteve a menor umidade e quejos daborados com o
congelamento lento do leite obtiveram a maior umidade.

No que e refere a gordura (tabela 4), encontrou-se vaores variando de
36,75% a 4150%. Segundo COURTINE (1983), o quejo Bougon, na Franca, agoresenta
teor médio de maédia graxa de 46%. Os quejos produzidos no Brasl, segundo
BRASIL(2002), o dassficados de acordo com o contelido de matéia gorda no extrato
seco. S20 condderados queijos extra gordos agueles com teor minimo de gordura de 60%;
gordo, aqueles entre 45 a 59,9%; semigordo, agudes entre 25 a 44,9%; magro, agudes
entre 10 a 24,9% e desnatado, 0s queijos com menos de 10% de gordura No presente
trabaho, os quejos produzidos podem ser condderados gordo ou extra gordo (5611 a
60,23%).

Quanto a vaiavd teor de proteina (tabelas 4 e 5), também nd foi
observado diferenca edatistica para os cinco tratamentos porém, ALICHANIDIS et d
(1981) encontraram conteldo proteico menor em queijos fatos de codhada congdada
WEESE e d, 1973 observaram que quejos fetos com leite congdado também tiveram
contelido proteico menor em rdacd aos quejos controle Dados diferentes foram
observados por CURI (2002). O autor observou que o congdamento lento e rdpido do lete
obtiveram maiores teores proteicos, seguidos peo congdamento lento da coadhada Os
queijos feitos com congdamento rgpido da codhada e quejos controle (sem congdamento)

tiveram 0s menores teores proteicos.
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As andisss paa as vaiaves nitrogénio solive e nitrogénio néo
proteico (tabelas 4 e 5) e a relagd com os cinco tratamentos ndo apresentaram diferencas
edtatigticas contrariando ALICHANIDIS e d (1981) que rdaam que a protedlise foi mais
rgoida em quejos preparados com codhada congdada e eda foi maor quanto maor o
tempo de etocagem da codhada Os autores observaram também que quanto maor o
tempo de cura, mais visivels eram edtas diferencas.

No entanto, em noso trabaho, o tempo de cura foi de 21 dias @
paso que ALICHANIDIS e d (1981) edudaram a cura por dois meses, podendo-se
entender ent&o, o fato de ndo se encontrar diferencas edtatisticas entre 0s dnco tratamentos.

O indice de extensio da maturacdo € caracterizado peda quantidade
de subgténcias nitrogenadas sollveis acumuladas durante O processo e expressas como
porcentagens do nitrogénio totd. O indice de maturacdo ou extensio da protedlise deve-se
principdmente & acdo protedlitica do codho sobre as caseinas do queijo (WOLFSCHOON-
POMBO, 1983). Ndo foi observada diferenca edtatitica significativa para a variave indice
de extensio de mauragdo (tabeda 4). YAMASAKI e d (2001) também ndo observaram
nenhum efeito marcante com quejos Sainte Maure feitos de coadhada congeada para a
vaiavd extensio da maturacdo. BONASS et d (2002) em queijo Minas frescd também
néo observaram diferenca

A profundidade da protedlise ainge as substéncias nitrogenadas de
baxo peso molecular (aminoc&cidos, aminas, oligopeptidens) acumuladas  durate O
processn. As proteases (peptidases) do fermento |&ico atuam sobre os peptideos liberados
principdmente devido & acdo do codho, com o que s formam mas amino&didos e
compostos de baixo peso molecular, 0s quas sfo usados como indicadores da sintee de

profundidade de maturacéo (WOLFSCHOON-POMBO, 1983).
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Néo foi observada diferenca edaidtica dgnificante paa a vaiave
indice de profundidede de maturacdo (tébela 4). BONASS e d (2002) também ndo
encontraram diferenca etatistica para este indice.

Quanto a variavd cloretos nd foram encontradas diferencas
edatiticas entre 0s cinco tratamentos (tabela 4 e 5). 1o demondra que a sdga foi
homogénea em todos os tratamentos, portanto este fator ndo apresentou interferéncia em
outras caracteriticas do produto tanto quimica como sensorid. ALICHANIDIS & d (1981)
também observaram que vaores de doretos em quejos feitos com codhada congdada
foram equivadentes a mudancas do queijo controle.

A andise edatidica paa a vaiave cinzas (tabdas 4 e 5) nos cinco
tratamentos ndo agpresentou diferenca edtatidtica, concordando com BONASS et d (2002),
em esudo de queijo minas frescd. CURI (2002), encontrou maiores teores de cinza nos
tratamentos SC (sam congdamento), CLC e CRC (congdamento lento e rdpido da
codhada), seguidos pelos traamentos CRL e CLL (congdamento rdpido e lento do leite)

em quejo Pecorino romano.

6.4- Caracterigtica microbiana dos queijos

Os requidtos microbianos estabelecidos pdo Regulamento  Técnico
gerd para fixagd0 dos requistos microbioldgicos de queijos, BRASIL (2002), segue-se de
acordo com o teor de umidade da messa S80 condderados quejos de baixa umidade,
agqudes que possuem umidede aé 359%; queijos de média umidade, com teor entre 36 a
459%; quejos de dta umidade, com teor entre 46 a 549% e quejos de muito dta

umidade, com umidade ndo inferior a 55%.
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No presente trabdho, os quejos produzidos sfo dassficados como
gueijos de baixa umidade (variacio de 30,77% a 34,66%), conforme tabela 4. Os requistos

microbiancs para este quejo sfo (BRASIL,2002).

-Califorme/grama (30°C) min: 200 max: 1000
-Califorme/grama (45°C) min: 100 max: 500
-Edafilococos/grama min: 100 max:1000

A tabda 6 goresenta vaores encontrados para as vaiavels nimero
mais provave de coliformes fecas nimero mas provavd de coliformes totas e contagem

de edt&filococos por gramade quejo.

Tabela 6: Caracteristicas microbianas do queijo de cabra nos cinco tratamentos

Blocol bloco2 bloco3 bloco4

SC/CLL/CRL/CLC/ICRC  SC/CLL/CRL/CLC/CRC  SC/CLL/CRL/CLCICRC SC/CLL/CRL/CLCICRC
Coliformefecal/gr  <03UFC/mI <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml
Coliformetotal/gr ~ <03UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml <0,3UFC/ml
Estafilococos/gr <IX1CRUFC/ml  <Ix1CRUFC/ml <IXICUFC/ml  <Ix1CUFC/ml

Do ponto de viga microbiano, a dassficacdo do quejo foi superior
aos limites colocados como padrfes que determinam para 0 queljo de baixa umidade, como
fo dtado anteriormente, demongrando que a qudidade microbiana dete quejo foi muito
boa

GAY d d (1993) tanbém demonstraram que a pasteurizacdo ou a

microfiltracdo do lete de cabra garantem uma boa qudidade microbiana (baixa contagem
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de eddfilococos e coliformes fecas) dos quejos resultantes quando comparados a quejos
feitos com lete cru.

MASSA-CALPE & CALPE (1996) rdaam a importancia de um
bom processamento na fabricacdo dos queijos. Os autores coletaram 60 amodras de vaios
tipos de quejo (vaca, oveha e cdrad) paa estudo de bactérias patogénicas. Foram
encontrados Ligeria, E.coli, Staphylococcus aureus. No entanto, em queijos maturados por

mofo, néo foram encontradas bactérias potencia mente patogénicas.

6.5- Caracterigticas sensoriais dos queijos

Nas tabdas 7 a 15, sfo goresentados os resultados obtidos referentes
as caracterigicas sensoriais (aroma, intensdade de sabor, sdbor estranho, congsténcia,
textura farindcea, textura egpedacada, aspecto visud e tede de aceitacdo) dos queijos de

cabra nos cinco tratamentos:
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Tabela 7 — Média das notes obtides na avdiacdo sensorid para Aroma do quejo nos 5
tratamentos nos quatro blocos do experimento

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 52 53 52 53 52
CLL 5,6 57 6,0 51 56
CRL 53 56 6,6 58 58
CLC 48 52 50 42 438
CRC 5,6 6,0 6,9 52 57

*N&o houve diferenca estatistica entre os tratamentos (SC=CLL=CRL=CLC=CRC)

SC: quejos daborados seam 0 congdamento do leite e codheda , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC. queijos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC. quejos
elaborados com o congd amento rdpido da coa hada

Tabela 8- Média das notas obtidas naavaiacdo sensorid paral ntensidade de sabor
do queijo nos 5 tratamentos nos quiatro blocos do experimento.

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 6,2 45 6,2 55 5,6
CLL 37 56 6,3 6,3 49
CRL 36 51 6,5 6,6 54
CLC 59 5,6 51 50 54
CRC 52 6,3 6,8 54 59

*N&o houve diferenca estatistica entre os tratamentos (SC=CLL=CRL=CLC=CRC)

SC: quejos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do late, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. queijos
elaborados com o congelamento rdpido da coahada



Tabela 9- Média das notas obtidas na avdiagéo sensorid para sabor estranho

do queijo nos 5 tratamentos nos quatro blocos do experimento.

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 42 20 34 34 33
CLL 43 22 39 32 34
CRL 28 24 18 25 24
CLC 30 24 52 38 36
CRC 31 24 44 34 33

*N&o houve diferenca estatistica entre os tratamentos (SC=CLL=CRL=CLC=CRC)

SC: quejos daborados sam o congdlamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o0 congdamento lento do late, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do late, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. queijos

elaborados com o congdamento rgpido da coahada.

Tabela 10: Defeitos de sabor detectados pelos 8 provadores nos 5 tratamentos e 4

blocos:

Tratamento SC CLL CRL CLC CRC

1° bloco 2rangoso 1rangoso 1rangoso 1rancoso 1rangoso
3&cido l&cido 1&cido 2&0do 1&cido
lamargo

2°bloco 1rangoso 1rangoso Irancoso 2rangoso 2rangoso
l&cido ladido 3&cido 3&cido 3&cido

2amargo

3°bloco 1rangoso 2rangoso 1rangoso 4rancoso 3rangoso
1&cido lacido 1&dido 2&cido 1&dido
lamargo lamargo lamargo lamargo

1fruta 1fruta

4°bloco 1rangoso 1rangoso 2rangoso 1rangoso
3&cido 3&cido 2&cido lacido 3&cido
1fruta lfruta

total 4rancoso 5rangoso 4rancoso 9rancoso 7rangoso
8&cido 6&cido Té&cido 9&cido 8&cido
2amargo lamargo lamargo lamargo 2amargo
1fruta 1fruta 1fruta 2fruta




Tabela 11- Médiadas notas obtidas na avdiacéo sensorid para consisténcia
do queijo nos 5 tratamentos nos quatro blocos do experimento.

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 13b 35 21 23 23b
CLL 48a 38 35 36 39a
CRL 4430 23 23 23 28
CLC 14b 20 21 38 23b
CRC 2,6ab 21 19 25 230

*Médias de tratamentos seguidos de letras mintisculas didtintas sfo diferentes (P<0,05)

SC: quejos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: queajos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congd amento rdpido da coa hada

Tabela 12- Média das notas obtidas naavaiacdo sensorid para textura farinacea

do queijo nos 5 tratamentos nos quiatro blocos do experimento.

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 30 26 25 25 26
CLL 59 28 29 44 40
CRL 6,0 23 1,7 29 33
CLC 38 29 39 54 40
CRC 34 28 26 32 30

*N&o houve diferenca estatigtica entre os tratamentos (SC=CLL=CRL=CL C=CRC)

SC: quejos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do late, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rdpido da codhada



Tabela 13- Média das notas obtidas naavaiacdo sensorid para textur a espedacada
do queijo nos 5 tratamentos nos quiatro blocos do experimento.

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 42 2,7 2,6 21 29
CLL 37 30 30 45 3,6ab
CRL 45 38 20 21 31b
CLC 40 46 43 57 4.6a
CRC 49 31 30 37 3,7ab

*Médias de tratamentos seguidos de letras mintsculas digtintas sdo diferentes (P<0,05)

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do late, CRL: quejos éaborados com o0 congdamento rgpido
do late, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. queijos
elaborados com o congeamento rdpido da codhada

Tabela 14- Média das notas obtidas na avdiacdo sensorid para aspecto visual
do queijo nos 5 tratamentos nos quiatro blocos do experimento.

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 6,0 6,1 64 74 6,5
CLL 6,0 51 74 72 64
CRL 6,3 6,6 75 71 6,9
CLC 58 46 6,6 6,3 58
CRC 64 44 6,8 71 6,2

*N&o houve diferenca estatigtica entre os tratamentos (SC=CLL=CRL=CL C=CRC)

SC: quejos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rdpido da codhada
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Tabela 15 Média das notas obtidas na avdiacdo sensorid para teste de aceitacdo

do queijo nos 5 tratamentos nos quatro blocos do experimento.

blocos
Tratamentos* 1 2 3 4 media
SC 59 6,0 59 6,0 5,920
CLL 54 47 56 57 54ab
CRL 50 6,0 72 70 6,3a
CLC 51 6,0 39 46 4%
CRC 6,2 56 50 64 5,820

*Médias de tratamentos seguidos de letras mintisculas didtintas sfo diferentes (P<0,05)

SC: quejos daborados seam o0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada
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Para a vaidavd aroma (tabda 7), ndo houve diferenca edtetigtica entre
os traamentos SC, CLL, CRL, CLC e CRC. Td fao também foi obsavado por
ALICHANIDIS et d (1981) ao fabricar quejo Teleme com coahada congdada

Nas avdiagles rdacionadas a0 sabor (tabedla 8 e 9) ndo foi observado
diferenca edatidtica significativa entre os tratamentos no que se refere a intensdade de
sabor e sabor edranho. O sabor néo fol muito intenso, variando a pontuacéo média de 49 a
5,9 (insipido seria zero e muito saboroso sia 9,0).

A caacterigica relacionada a sabor edtranho (tebela 9) foi dientada
pelos provadores pois Stuou-se nos vaores médios de 24 a 36. O defato de sbor mas
detectado em todos os tratamentos foi 0 sadbor &cido, seguido pelo sabor rangoso (tabda
10). O sabor rangoso foi mais marcante nos tratamentos CRC e CLC. O sdbor amargo foi
detectado com maior intenddade nos tratamentos SC e CRC e com menor intenddade nos
tratamentos CLL, CRL e CLC. O sabor de fruta foi mais acentuado no tratamento CRC, em
menor intengdade nos tratamentos SC, CLL e CLC e néo foi notado no CRL.

Embora os provadores tenham detectado defeitos de sabor, as vaiaves
intengdade de sabor e sabor estranho (tabelas 8 e 9) também ndo apresentaram diferencas
sgnificativas. ALICHANIDIS e d (1981) também ndo obsarvaram nenhum sabor estranho
em quejos preparados com a codhada congdada ou com codhada fresca Os autores
rdaam que defeitos como sabor oxidado podem ocorrer em quejos feitos de codhada
congdlada porém reaam que um congdamento rdpido e estocagem sem flutuecdo da
temperatura previnem este defeto no quejo. PELAEZ (1983) cita que defeitos como sabor
oxidado, sdbor metdico, sabor doce, sabor indpido podem ocorrer em quejos fetos tanto
com o lete como com a codhada congdada e estocada por longos periodos ou matéria

prima de ma qudidade microbiolégica
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Quanto a consgéncia (tabda 11), s condderamos a média dos
quatro blocos, venificase que 0s quejos daborados com o congdamento lento do lete
(CLL) apresentaram diferencas sgnificativas em relacdo aos tratamentos SC, CLL e CRC.
Os quejos daborados com o congdamento répido do lete (CRL) apresentaram
comportamento intermedi&io. O produto obtido deste tratamento (CLL) foi reativamente
mas duro que os demas No entanto, obsarvouse interacdo dgnificativa no bloco 1, que
dias, fo a Unica interacdo obsarvada em todo o0 experimento. Edta interacdo pode ser
consgiéncia de dgum problema de amodragem ou no comportamento dos provadores.
Podese obsarvar que eda interacdo influiu nas médias obtidas ndo s chegando a
condusio do fator determinante.

Quanto a0 agpecto textura farindcea, ou granulosa (tabela 12), ndo
houve diferenca entre os tratamentos. No entanto, PELAEZ (1983) cita que quejos fetos
com codhada congdada pdo processo lento (CLC) podem se goresentar com menor
qudidade devido a uma textura granulosa.

CURI (2002) observou que a textura farindcea é mas marcante nos
tratamentos CLC e CRC, intermedi&ios nos tratamentos SC e CLL e menos farinacea no
tratamento CRL em queijo Pecorino Romano.

BONASS & a 2002, concordando com PELAEZ (1983) encontrou
texturainferior em queijos feitos com codhada congelada pel o processo lento.

A textura egpedacada foi caracterizada na andise sensorid, de modo
gue 0s provadores pudessem perceber uma textura dmilar a0 quejo Prao (néo
espedacadh), devendo-se ter a sensacdo de dgo uniforme. Seu oposto, a textura espedacada,
fo caracterizada como uma textura ndo uniforme, quebrando-se ou espedacando-se a

mordida De modo ged, os provadores ndo condderam que oS tratamentos tenham
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goresentado uma textura fortemente espedacada, pois os vadores médios se Stuaram entre
29 a46 (tabea 13).

A textura espedacada foi mas notada no tratamento CLC. Os
tratamentos CLL e CLC agpresentaram comportamento intermediario e os tratamentos SC e
CRL demondraram ter a textura mas uniforme. ALICHANIDIS & d (1981) obtiveram
resultados parecidos e aribuiram ao fao que quejos feitos com codhada congdada
gpresentamse internamente na forma de camadas e que edta edtrutura pode ser devido a
formac&o de cristais no soro entre as micelas da caseina

Em rdacédo a0 agpecto visud (tabela 14), ndo houve diferenca entre
os traamentos. ALICHANIDIS et d (1981), em quejo Teeme também observaram que
externamente ndo ocorria diferencas entre os queijos.

Pdo teste de aceitacdo (tabda 15), o tratamento CLC (congelamento
lento da codhada) diferiu dgnificativamente do tratamento CRL (congelamento rgpido do
leite). Os demais tratamentos, ou sga, SC, CLL e CRC néo diferiram dos tratamentos CLC
eCRL.

As tabdas 7 a 15 demongtram que houve diferenca edtatistica para as
variaveis condgéncia, textura espedacada e para escada hedbnica. As demais vaiavels néo
gpresentaram diferencas estatisticas em relagéo aos cinco tratamentos.

No conjunto, verificase que a diferenca entre os quejos néo foi
acentuadamente  perceptivel. Apenas o tratamento CLC (congdamento lento da codhada)
maostrou  comportamento inferior aos demas principamente nos itens congséncia, textura
espedacada e pontuacdo da escda heddnica. I1sto tambem foi congtatado por BONASS ¢ d

(2002), em queijo Minas Frescdl.
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A utilizacdo de congdamento rgpido tanto do lete como da codhada,
nes condigdes deste experimento se mostrou como dternativa badante vidvel do ponto de
vida tecnoldgico, pois os produtos obtidos destes processos néo diferiram do controle (SC).
No entanto, conforme CURI (2002), do ponto de visda econdmico, a utilizacdo do
nitrogénio liquido paa a daboracdo dos quejos aravés do congdamento rgpido da
codhada e do congdamento rgpido do leite mosgrouse invidve economicamente, na
escaladefabricacdo utilizada.

Trabdhos redivos a consarvagdo do leite mediante congelamento
tem goresentado dguns problemas. Os problemas principais durante 0 descongelamento se
referem a indabilidade da emulsio da gordura e a floculagdo proteéica Fendmeno que em
casos extremos, se traduz numa separacéo de fase.  Aparentemente os danos causados peo
congdamento em lete desta egpécie B0 menores conforme condatado em trabahos
conduzidos com ldte fludo (BENEDET 1990, BENEDET & SCHWINDEN, 1991;
BENEDET & CARVALHO, 1996 e GOMES & d, 1997) e também em quejo Minas
Frescd (Bonass et d, 2002).

Nese trabdho, em funco dos resultados obtidos e também em
concordancia com outros autores, verificowrse que o congdamento do leite se propde como
uma posshblidade técnica de consarvacdo para o leite de cabra visando a daboracdo de
quejo maurado por mofo obtido de uma coagulacdo do tipo laica-codho, tendo em vida o
cader sazond da producdo, pois a disponibilidade do leite cagorino de modo gerd eda
concentrada em 4 a6 meses do ano.

A técnica de congdamento da codhada pelo processo rgpido também

s modrou viavd no que = refere as caracteridticas fisco-quimicas e sensorias, porém o



72

fator limitante nas condigdes dete expeimento € econdmico, conforme congdtaado em

trabalho de Curi (2002).

7-CONCLUSDOES

Tendo em vida os resultados obtidos neste trabaho, pode-se chegar

as seguintes conclusies.

- Os qudjos realtantes do congdamento do leite e resultantes do congdamento da
codhada pedos procesos lento (utilizando-s2 freezer comum) e rpido (utilizando-se
nitrogénio liquido) néo  diferiran dos quejos controle (sem  congdamento) nos
aspectos de rendimento, caracteridtica fisico-quimica, composcéo quimica, indice de
extensio de mauwracdo, indice de profundidade de mauracdo e nos aspectos

microbiancs.

- A qudidade microbiana do late utilizado e dos queijos produzidos foi muito boa

- Nodecorrer da curado queijo smilar a0 Bougon houve evolugéo do pH, quefoi se

tornando mais dcaino com o desenvolvimento da maturagzo.
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O tratamento congelamento lento da coahada demongtrou comportamento inferior aos
demas principdmente nos itens textura espedagada na andise sensorid e pela menor

pontuacdo na escaa hedonica

Os quejos provenientes do congdamento do lete pdo processo rdpido e do
congdamento rgpido da codhada nd diferiram  dos quejos controle  (sem

congelamento) na andise sensoridl.
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APENDICE

Figura 3: Fichafornecida para cada um dos provadores para andise sensorid dos queijos.

ANALISE SENSORIAL - QUEIJOS

NOME

NUMERO

EXPERIMENTO BLOCO

DATA

V océ esta recebendo amostras de queijo de leite de cabra maturado por fungo

branco. Trata-se de um queijo Smilar a0 “Bougon” francés, que é parecido com o

Camembert. E um queijo de massamole, ndo cozida, ndo prensada. A casca é revestida por

uma camada branca de mofo. A massa deve ser flexivel e ceder levemente a presso.

AROMA

amostra muito ruim

8437

muito bom

6147

5432

9864

2681

INTENSIDADE DE SABOR
amostra insipido
8437

muito saboroso

6147

5432

9864

2681




SABOR ESTRANHO

amostra nenhum sabor estranho sabor estranho
extremamente forte
8437
6147
5432
9864
2681

CASO TENHA DETECTADO ALGUM DEFEITO DE SABOR, ASSINALE QUAL(1S)
FORAM DETECTADOS

( JACIDO

( JAMARGOSO

( )SLAGEM

( )JFERMENTADO OU DE FRUTA
( )QUEIMADO

( JRANCOSO

( JOUTROS

CONSISTENCIA
amostra macia muito dura
8437

6147

5432

9864

2681
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TEXTURA FARINACEA

Amostra nao farinacea

8437

farinacea

6147

9432

9864

2681

TEXTURA ESPEDACADA

Amostra nao espedacada

8437

espedacada

6147

5432

9864

2681

ASPECTO VISUAL

Amostra muito ruim
_ 84371

muito bom

6147

5432

9864

2681




TESTE DE ACEITACAO

Vocé edtd recebendo amostras de queijo maturado por fungo branco com leite de
cdora Prove cuidadosamente cada amosra e avdie utilizando a escda abaxo para
descrever 0 quanto gostou ou desgostou do produto no conjunto des carecterigticas
andisadas.

9. gogte extremamente

8. gogte muito

7. gostel moderadamente

6. gode ligaramente

5. nem gogtel/ nem desgostel
4. desgodte ligaramente

3. desgoste moderadamente
2. desgostel muito

1 desgodtel extremamente

CODIGO DA AMOSTRA VALOR

OBSERVAGCOES:
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Tabda 16- Vdores obtidos na determinagco da proteina no quejo, expresso em ¢/100g de
queijo integrd.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 2584 21,95 2016 21,95
CLL 2309 1949 2335 24,22
CRL 25,03 20,79 201 2727
CLC 28,02 2405 2156 2727
CRC 26,24 219 2048 250

SC: quejos daborados sem o0 congdamento do lete e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o0 congdamento rgpido
do late, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. queijos
elaborados com o congeamento rgpido da codhada

Tabela 17- Vdores obtidos na determinacéo da umidade no quejo, expresso em ¢/100g de
queijo integrdl.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 38 25,77 36,76 29,89
CLL 3785 2957 320 380
CRL 3573 3046 35,64 3535
CLC 32,37 2801 32,62 30,08
CRC 3497 3004 35,03 3343

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congeamento rapido da codhada

Tabela 18- Vdores obtidos na determinacéo do extralo seco totd no quejo, expresso em
0/100g de queijo integrd.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 620 7423 6324 70,11
CLL 62,15 7043 668 620
CRL 64,27 694 64,36 64,65
CLC 67,63 71,99 67,38 69,92
CRC 65,03 69,96 64,97 66,57

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos daborados com o congdamento r&pido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congdamento rapido da codhada



0

Tabela 19- Vdores obtidos na determinacéo de cinzas no quejo, expresso em ¢/100g de
queijo integrd.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 32 40 2,78 21
CLL 346 48 289 2.2
CRL 328 386 267 266
CLC 207 36 323 215
CRC 286 31 2,73 228

C. quejos daborados sem o congdamento do lete e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC. quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congdamento rgpido da coa hada.

Tabela 20- Vdores obtidos na determinacdo da gordura no quejo, expresso em ¢/100g de
queijo integrd.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 32 47 40 44
CLL 3 42 38 A
CRL 35 44 39 39
CLC 37 44 42 43
CRC 35 44 41 37

SC. queijos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: queijos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC. quejos
elaborados com o congeamento rapido da codhada

Tabela 21- Vaores obtidos na determinacdo de cloretos no quejo, expresso em ¢/100g de
queijo integrdl.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 314 211 237 241
CLL 237 248 219 266
CRL 242 231 228 2.5
CLC 289 29 282 243
CRC 2.7 285 234 249

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do late, CRL: quejos eaborados com o congdamento rdpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congdamento rapido da codhada
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Tabela 22- Vdores obtidos na determinacéo do nitrogénio tota no queijo, expresso em
0/100g de queijo integrd.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 316 344 316 344
CLL 362 306 366 317
CRL 408 326 345 349
CLC 439 373 338 349
CRC 427 344 321 32

SC. queijos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congdamento rapido da codhada

Tabela 23- Vaores obtidos na deteminacdo do nitrogénio solivel no quejo, expresso em
¢/100g de queijointegrd.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 050 075 082 058
CLL 041 081 089 0,74
CRL 052 0,72 113 053
CLC 049 0,73 039 071
CRC 044 080 08 056

SC:. queijos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congeamento rapido da codhada

Tabela 24- Vdores obtidos na determinacéo do nitrogénio ndo proteico N0 quejo, expreso
em ¢/100g de queijo integrd.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 044 059 056 041
CLL 035 062 089 041
CRL 027 049 060 029
CLC 024 060 068 050
CRC 041 062 056 038

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete CRL: quejos daborados com o congdamento r&pido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congeamento rgpido da codhada
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Tabea 25- Vdores obtidos na detlerminacd0 da acidez no Qquejo, expres em graus
Dornic.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 09 12 1,2 09
CLL 16 14 13 08
CRL 14 12 13 038
CLC 10 10 12 08
CRC 09 11 13 11

SC: queajos daborados sem o congdamento do lete e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC. quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada

Tabela 26- Vdores obtidos na determinacéo do pH no queijo.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 486 645 553 4.7
CLL 49 521 577 523
CRL 515 555 557 471
CLC 489 533 57 49
CRC 495 58 523 481

C. queajos daborados seam o congelamento do lete e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congdamento rpido da coa hada.

Tabeda 27- Vdores obtidos na determinac@o do indice de extensdo de maturacdo do queijo
(%).

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 1582 21,80 2595 16,86
CLL 11,33 26,56 24,32 2334
CRL 12,75 22,08 32,75 15,19
CLC 11,16 1957 26,33 2034
CRC 1030 2325 2648 14,03

SC: quejos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do late, CLC. quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada
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Tabela 28 Vdores obtidos na determinacdo do indice de profundidade de maturacéo.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 88 78,66 6329 70,69
CLL 85,36 764 7753 5541
CRL 51,92 63,05 531 5472
CLC 4898 8219 76,40 7042
CRC 9318 775 65,88 69,09

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento r&pido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada

Tabela 29- Vdores obtidos na determinacdo do rendimento do queijo.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 982 366 100 906
CLL 924 49 756 949
CRL 911 478 836 844
CLC 763 713 867 883
CRC 6,77 498 972 947

SC: quejos daborados sam 0 congdamento do lete e codhada , CLL: quejos daborados
com o0 congdamento lento do late, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congeamento rdpido da codhada

Tabela 30-Vdores obtidos na determinac@o de cinzas na matéria seca do quajo

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 516 539 439 29
CLL 556 681 430 439
CRL 510 55 415 411
CLC 306 50 479 307
CRC 44 443 42 342

SC. quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos eaborados
com o0 congdamento lento do late, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do late, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. queijos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada



Tabela 31- Vaores obtidos nadeterminac@o de proteina na matéria secado quajo

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 41,68 2957 31,87 31,30
CLL 37,15 2767 34,95 39,06
CRL 38HA 29,89 A2 3444
CLC 4143 3340 320 31,85
CRC 40,35 31,36 31,52 3755

SC: quejos daborados sem o0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC. quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada

Tabela 32- Vdores obtidos na determinacdo de gor dura na matéria secado qugjo

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 51,61 63,32 6325 62,76
CLL 531 59,63 56,88 5484
CRL 54,46 63,27 606 60,32
CLC M7 61,11 62,33 615
CRC 5382 62,89 631 55,58

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congedamento lento do leite CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congeamento rapido da codhada

Tabela 33- Vdores obtidos na determinacdo de acidez na matéria seca do qudjo

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 145 161 19 128
CLL 257 19 1A 129
CRL 218 172 2,01 124
CLC 148 139 178 114
CRC 1,3 157 200 165

C. quajos daborados ssem o0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC: quejos
elaborados com o congdamento rgpido da codhada
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Tabela 34- Vdores obtidos na determinacdo de clor etos na matéria secado quejo

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 506 284 375 343
CLL 381 352 328 429
CRL 376 33 34 4725
CLC 427 403 418 348
CRC 415 407 36 374

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quajos daborados com o0 congdamento lerto da codhada e CRC. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada

Tabda 35- Vdores obtidos na determinacéo de nitrogénio solivel na matéria seca do
Queijo

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 038 101 13 083
CLL 066 115 133 119
CRL 08 103 175 032
CLC 0,72 101 132 101
CRC 063 114 131 082

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete CRL: quejos daborados com 0 congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos

elaborados com o congeamento rapido da codhada

Tabda 36- Vdores obtidos na determinacdo de nitrogénio ndo proteico na matéria seca
do queijo.

blocos
Tratamento 1 2 3 4
SC 0,7 0, 088 058
CLL 056 088 103 066
CRL 042 0,7 093 045
CLC 035 083 100 071
CRC 063 088 086 057

SC. quejos daborados sem 0 congdamento do late e codhada , CLL: queijos elaborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC: quejos
elaborados com o congelamento rdpido da codhada



Tabda 37- Notas obtides na avdiagdo sensorid para aroma do quejo nos 5 tratlamentos
pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC provador es

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 85 11 66 60 42 72 18 6,0
Bloco2 02 69 68 36 52 83 6,5 53
Bloco3 03 35 67 65 39 80 54 73
Bloco4 05 60 71 66 50 48 53 6,8
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 03 66 56 72 25 82 78 6,5
Bloco2 03 70 68 54 40 85 77 6,0
Bloco3 83 21 65 74 44 84 54 75
Bloco4 05 58 65 60 35 83 37 50
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 03 59 59 72 40 6,2 6,6 6,5
Bloco2 05 75 56 72 36 7,6 64 6,3
Bloco3 82 48 65 74 53 79 54 74
Bloco4 81 60 72 60 46 47 45 50
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 85 20 59 41 34 6,1 18 6,7
Bloco2 03 70 64 44 16 74 7,7 6,9
Bloco3 06 15 64 60 50 80 54 73
Bloco4 05 21 60 50 42 43 6,7 50
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 8,6 58 68 49 25 78 58 6,7
Bloco2 85 27 64 45 45 85 5,7 73
Bloco3 83 17 60 70 35 80 54 74
Bloco4 05 69 71 70 39 57 58 55

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do leite, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rapido da codhada
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Tabela 38- Notas obtidas na avdiacdo sensorid para intensdade de sabor do quejo nos 5
tratamentos, pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 85 40 55 42 43 85 72 75
Bloco2 02 65 70 43 35 81 30 35
Bloco3 03 71 60 59 65 85 6,0 90
Bloco4 0,2 51 65 60 50 82 6,5 6,8
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 03 27 63 75 20 6,8 27 17
Bloco2 03 58 60 53 35 76 46 35
Bloco3 82 42 6,7 51 50 85 6,0 6,5
Bloco4 0,2 57 75 56 30 73 74 59
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 02 21 60 80 38 6,6 01 17
Bloco2 03 64 47 63 43 83 56 47
Bloco3 80 63 66 70 50 85 53 56
Bloco4 82 56 48 59 50 81 74 78
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 85 40 60 45 35 85 6,2 59
Bloco2 0,2 60 59 57 50 84 6,2 7.7
Bloco3 06 41 54 47 58 81 73 45
Bloco4 03 40 56 62 30 72 70 6,8
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 85 40 63 65 13 8,7 38 25
Bloco2 80 43 59 48 51 82 74 6,8
Bloco3 82 42 64 61 38 74 73 90
Bloco4 02 51 65 72 36 177 6,5 6,8

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rapido da codhada
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Tabda 39- Notes obtidas na avdiagdo sensorid para sabor estranho do queijo nos 5
tratamentos, pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 13 77 33 17 35 85 03 75
Bloco2 71 13 26 06 13 25 04 01
Bloco3 70 64 25 22 60 25 07 01
Bloco4 6,8 14 15 05 49 177 05 41
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 70 11 31 05 75 76 01 75
Bloco2 71 13 40 0,7 18 25 04 01
Bloco3 70 64 20 22 60 17 0,7 49
Bloco4 14 07 18 05 50 6,7 05 37
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 09 10 35 05 12 75 01 75
Bloco2 72 15 47 07 22 24 05 02
Bloco3 12 15 20 22 53 17 07 01
Bloco4 14 07 18 05 50 6,7 05 37
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 10 63 26 18 47 74 02 01
Bloco2 09 14 48 07 20 34 05 56
Bloco3 70 64 34 22 70 76 07 71
Bloco4 6,8 65 18 05 43 90 05 13
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 11 60 31 04 60 75 02 01
Bloco2 11 56 40 07 38 23 19 02
Bloco3 70 64 22 58 53 17 07 01
Bloco4 6,8 13 16 05 46 77 05 40

SC: quejos daborados sem 0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do leite CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada
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Tabela 40- Notas obtidas na avdiacd sensorid para consisténcia do quejo nos 5
tratamentos, pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 02 03 22 05 30 05 13 24
Bloco2 78 17 29 26 40 23 40 25
Bloco3 03 42 13 24 24 05 57 04
Bloco4 03 20 27 10 30 17 6,5 09
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 79 52 31 07 64 53 32 6,5
Bloco2 79 24 28 23 55 40 32 25
Bloco3 03 50 22 35 43 50 58 20
Bloco4 03 30 27 10 66 6,6 6,5 19
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 79 52 31 07 64 53 32 6,5
Bloco2 03 20 27 16 53 09 28 30
Bloco3 03 10 22 30 35 05 6,3 19
Bloco4 03 18 27 09 40 16 6,5 09
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 02 05 23 05 15 0,6 22 36
Bloco2 03 34 28 24 40 03 18 08
Bloco3 03 16 13 20 37 10 47 21
Bloco4 04 52 27 15 49 75 6,5 17
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 02 26 30 06 44 11 2,7 6,5
Bloco2 04 10 28 27 50 03 19 26
Bloco3 03 16 19 23 25 10 47 06
Bloco4 03 30 27 05 38 23 6,5 09

C. qudjos daborados ssm o0 congdamento do lete e codhada , CLL: queijos eaborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
dabor ados com o congdlamento rapido da codhada
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Tabea 41- Notas obtidas na avdiagdo sensorid para textura farinicea do quejo nos 5
tratamentos, pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 78 07 35 29 58 0,6 02 26
Bloco2 04 23 30 31 60 30, 10 18
Bloco3 78 15 36 14 44 03 02 11
Bloco4 75 16 28 20 32 03 03 20
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 75 47 43 17 57 64 82 87
Bloco2 05 25 30 36 70 32 11 18
Bloco3 0,7 43 30 25 38 50 03 33
Bloco4 75 28 23 35 53 80 03 55
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 76 48 43 17 53 76 82 85
Bloco2 07 12 30 31 72 10 12 14
Bloco3 0,7 15 30 19 47 03 03 13
Bloco4 70 18 38 24 62 03 03 21
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 77 07 35 28 23 11 6,2 6,5
Bloco2 78 300 30 28 50 05 10 21
Bloco3 78 16 49 14 30 80 03 39
Bloco4 75 51 30 43 60 89 03 79
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 75 16 33 01 50 0,6 6,3 25
Bloco2 78 09 30 25 57 04 12 10
Bloco3 77 16 40 15 38 09 03 13
Bloco4 75 24 28 20 48 03 03 55

SC: queajos daborados ssm o0 congdamento do leite e codhada , CLL: quejos eaborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rgpido da codhada.
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Tabela 42- Notas obtidas na avdiacdo sensorid para textura espedacada do quejo nos 5
tratamentos, pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 79 04 32 15 50 79 03 78
Bloco2 08 22 34 27 40 64 13 08
Bloco3 80 13 38 13 19 13 05 30
Bloco4 11 20 38 35 37 03 05 17
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 09 23 30 23 62 6,1 03 89
Bloco2 10 22 34 09 47 6,5 44 08
Bloco3 08 31 24 26 40 48 05 6,0
Bloco4 80 30 30 40 67 78 05 32
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 81 52 27 23 29 6,1 03 89
Bloco2 80 13 32 08 60 71 14 27
Bloco3 09 14 24 21 49 09 05 32
Bloco4 12 18 40 15 57 0,2 05 18
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 79 03 34 15 18 79 15 78
Bloco2 80 30 333 40 58 80 14 32
Bloco3 80 13 45 20 38 82 05 6,0
Bloco4 80 55 45 54 47 90 05 77
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 80 55 29 05 54 79 03 89
Bloco2 10 11 31 35 42 80 15 26
Bloco3 80 13 35 17 25 35 05 30
Bloco4 80 31 39 14 62 05 05 50

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do late, CRL: quejos daborados com o0 congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos
elaborados com o congelamento rapido da codhada
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Tabela 43- Notas obtides na avdiacdo sensorid para aspecto visual do quejo nos 5
tratamentos, pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 07 63 67 69 43 90 8,6 56
Bloco2 25 73 57 80 32 89 80 6,0
Bloco3 82 42 65 65 22 85 80 70
Bloco4 85 63 67 67 57 90 80 82
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 07 64 67 70 43 89 8,7 56
Bloco2 04 40 55 65 19 89 80 6,0
Bloco3 83 60 60 69 65 85 80 90
Bloco4 85 60 70 58 53 90 80 78
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 83 52 67 80 70 89 8,7 56
Bloco2 85 73 54 70 20 89 79 6,1
Bloco3 83 65 60 74 65 85 80 90
Bloco4 85 60 70 53 47 90 80 90
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 07 556 67 64 43 89 8,7 55
Bloco2 0,6 40 34 60 05 838 79 6,0
Bloco3 83 56 71 61 23 85 80 70
Bloco4 87 40 69 43 35 90 80 58
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 84 25 65 62 43 89 8,7 55
Bloco2 08 27 30 53 06 838 79 6,1
Bloco3 83 50 70 56 42 85 80 80
Bloco4 87 63 69 64 53 90 80 59

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos daborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quejos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC:. quejos

elaborados com o congelamento rapido da codhada
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Tabela 44- Notas obtidas na avdiacéo sensorid para teste de aceitacdo do queijo nos 5
tratamentos, pelos 8 provadores nos 4 blocos do experimento.

Tratamento SC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 8 2 7 5 5 6 8 6
Bloco2 8 8 8 5 3 6 6 4
Bloco3 3 3 6 8 6 7 6 8
Bloco4 4 6 6 7 6 7 6 6
Tratamento CLL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 7 5 8 8 5 3 3 4
Bloco2 5 6 7 7 3 3 3 4
Bloco3 4 3 8 6 5 5 7 7
Bloco4 3 7 8 6 6 3 7 6
Tratamento CRL Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 7 5 7 8 5 2 2 4
Bloco2 8 7 5 7 3 7 6 5
Bloco3 9 5 8 8 6 8 8 6
Bloco4 8 8 7 6 6 7 7 7
Tratamento CLC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 4 2 8 5 5 7 6 4
Bloco2 5 6 6 7 3 8 7 6
Bloco3 1 2 4 6 6 2 4 6
Bloco4 2 2 6 7 7 1 6 6
Tratamento CRC Provadores

1 2 3 4 5 6 7 8
Blocol 5 6 8 9 5 8 5 4
Bloco2 7 4 6 6 3 9 3 7
Bloco3 3 2 7 7 6 3 4 8
Bloco4 3 6 7 8 6 8 7 6

SC: quejos daborados sem o congdamento do leite e codhada , CLL: quejos daborados
com o congdamento lento do lete, CRL: quejos eaborados com o congdamento rgpido
do lete, CLC: quajos daborados com o congdamento lento da codhada e CRC. quejos
elaborados com o congelamento rapido da codhada



	Folha de rosto
	Dedicatória
	Agradecimentos
	Sumário
	Lista de tabelas
	Lista de figuras
	Resumo
	Abstract
	Introdução
	Revisão de literatura
	Material e método
	Resultados e Discussão
	Conclusões
	Referências bibliográficas
	Apêndice

