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1. INTRODUCAO

O leite é uma mistura estavel (emulsdo) de componentes sélidos dispersos
em &gua. Dentre eles estdo carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e
minerais, 0s quais representam a concentracdo de 12 a 13% e, o restante em
agua (BRITO et al., 2005). Do ponto de vista biologico, o leite pode ser
considerado um dos alimentos mais completos, por apresentar, entre outras
caracteristicas, alto teor de proteinas e sais minerais (VISSOTO et al, 2011).

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacgao
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado),
ou de soros lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho, de enzimas especificas, de
bactérias especificas, de acido organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade
apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substéncias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes. Entende-se por queijo fresco o que esta pronto para
0 consumo logo apoés sua fabricacdo (MAPA, 1996).

Existem inimeros tipos de queijos, 0 que os diferenciam sdo as vias de
coagulacao (via acida ou via enzimatica) utilizadas, a consisténcia da massa, o
teor de gordura, a casca, o tempo de maturacéo, entre outros aspectos (PERRY,
2004). O queijo Minas frescal apresenta alta umidade, € considerado um queijo
semi-gordo e necessariamente deve ser consumido fresco (RESOLUCAO
MERCOSUL/GMC/RES.N°145/96).

Quanto a qualidade desse produto, algumas caracteristicas especificas do
gueijo sdo expressivas nessa avaliacdo. Dentre elas, a matéria-prima €& fator
determinante para caracteristicas como o rendimento. Assim, a presente pesquisa
teve como objetivo principal analisar o rendimento de queijo frescal, elaborado
com leite pasteurizado, obtido em diferentes paises do Mercosul.

2. METODOLOGIA

As amostras de leite pasteurizado integral foram adquiridas no comércio
local das cidades Pelotas (Brasil) e Rio Branco (Uruguai). Ambas amostras foram
acondicionadas em caixas térmicas e, transportadas até o Laboratério de Técnica
Dietética da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas. Os leites
foram mantidos sob refrigeragcéo (8 °C + 2°C), em geladeira (Electrolux Double



- .
N 52 SEMANA C ,3 c I XXVIII CONGRESSO DE
X LSRADA o INICIACAQ CIENTIFICA

4

Dc360), até o momento da elaboracédo dos queijos, tendo o cuidado com o prazo
em relacdo a vida de prateleira.

Em ambas as amostras foram utilizados a metodologia descrita por
Nespolo (2015) para a preparacéo do queijo frescal. Em primeiro lugar, um litro de
leite pasteurizado foi aquecido em panela de aluminio a 34 °C + 1°C, aferido
através de termometro digital (Matsuri). Posteriormente, ao atingir a temperatura,
desligou-se o fogo, acrescentou-se 0,4 mL de Cloreto de Calcio 50%,
homogeneizou-se com o auxilio de colher de plastico com cavo (Jolly), em
seguida, adicionou-se 0,8 mL de coagulante liquido comercial, o qual foi
dissolvido com uso do mesmo utensilio. Apds, o preparo foi deixado em repouso
por 60 minutos para que ocorresse a coagulacdo. Com o auxilio de uma faca
procedeu-se aos cortes para obter cubos de 2 cm. Seguidamente, com a colher
Jolly mexeu-se suavemente por 15 minutos em fogo brando sob temperatura de
37°C £ 2,5°C para a liberacdo do soro.

Em uma tigela de vidro, com o auxilio de pano de voal foi despejado o
conteldo da panela para a separacdo, pressionou-se bem a massa de coalho
para que todo o soro fosse eliminado. Posteriormente, foram acrescidos 10
gramas de sal, a partir de salga umida, a qual consiste na incorporacéo do sal a
massa e, seguidamente, ela foi transferida a forma para queijo e prensada. Com a
finalidade de retirar o liquido restante, o queijo foi reservado com sobrecarga e no
refrigerador mencionado. A cada 24 horas foi efetuada a viragem para que
houvesse a drenagem efetiva e uniforme, depois de 48 horas foi realizada a
pesagem final para andlise do rendimento em balanca semi-analitica (Capacity).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento, ou seja, a quantidade maxima de queijos que se pode
fabricar com um volume determinado de leite, pode ser influenciado, por exemplo,
em relacdo a composicdo quimica do leite. Nessa perspectiva, quanto a
composicado, seu teor de proteinas e de gorduras, tem um papel fundamental na
definicdo no rendimento final. Em relacdo as proteinas, sobretudo € relacionado
ao teor de caseina, que é a fracdo coagulavel pelo coalho. O rendimento (peso) é
visivelmente aumentado pelo préprio fato de que peso da proteina que é retida a
mais, e também pelo fato de que a caseina aumenta consideravelmente a
retencdo de agua no queijo (TRONCO, 2003).

Por outro lado, um aumento do teor de gordura provoca o mesmo efeito
positivo no rendimento, s6 que neste caso a maior retencdo de agua no queijo €
devida a menor sinérese (perda por dessoracio) durante a elaboracéo. E muito
importante que a padronizacao do leite para fabricacdo seja feita com base na
relacdo (caseina: gordura), que mantida fixa permite obter queijos com a mesma
composicao fisico-quimica. As variacbes quanto a composigao do leite dependem
de fatores como espécie animal, raca, individualidade animal, intervalo entre
ordenhas, variacdo durante a ordenha, periodo de lactagdo, estacao do ano,
alimentacdo, temperatura, doengas, idade do animal e condigdes climaticas
(VISSOTO et al., 2011).

ApoOs a elaboracédo dos queijos, a partir de um litro de leite, obteve-se 143
gramas de queijo elaborado com leite brasileiro (amostra B) e 125 gramas de
queijo elaborado a partir do leite adquirido no Uruguai (amostra U). Assim, o
rendimento foi muito préximo, contudo o valor superior do queijo elaborado a
partir da amostra B, foi possivelmente, em relacdo ao teor de gorduras e proteinas
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maior do que na amostra U, uma vez que os dados contidos na Tabela Nutricional
(Tabela 01) descrevem esses componentes em quantidades de 30 gramas e 33
gramas, respectivamente, na amostra obtida em Pelotas-RS.

TABELA 01. Tabela Nutricional conforme descrito nos rotulos das amostras.

Nutrientes Amostra B* Amostra U*

Valor Energético 590 Kcal 546 Kcal
Carboidratos 479 479
Proteinas 33g 31g
Gorduras Totais 30g 269
Gorduras Saturadas 21,59 169
Saodio 640mg 400mg
Calcio 1200mg 1100mg

*Para 1000 mL.

Possivelmente a razdo pelos dados correlacionados entre teores de
proteinas e lipideos, comparados aos valores de rendimento se deve ao
processo. Pois a andlise sensorial (visual) demonstrou diferencas significativas,
tais como: visual, textura, sabor e aroma.

Quando comparados, os queijos distinguem-se principalmente no sabor e
aroma, devido aos componentes caracteristicos de cada leite, além disso, a
amostra U, teve influéncias no sabor devido a concentracédo do sal em relacdo ao
rendimento, o que resultou em um queijo mais salgado do que o usual. Quanto ao
aspecto, € possivel diferencia-los devido a integridade, ao passo que, a amostra B
apresentou maior uniformidade, ja a outra, exibiu desunido e esfarelamento. Na
textura, o contraste foi claro, o queijo brasileiro possuia a firmeza e maciez
caracteristicas do queijo Minas frescal, em contrapartida, 0 queijo uruguaio,
demonstrou menos firmeza e esfarelamento, fator caracteristico de queijos tipo
ricota.

Assim, sugestiona-se que houve perda no processo de corte da coalhada.
Segundo Silveira e Abreu (2003), sem davida cortar uma coalhada sem que haja,
no soro, perdas parciais de componentes do leite é dificil. Entretanto, estas
perdas podem ser minimizadas através da coagulacdo bem controlada do leite e
de um corte cuidadoso da coalhada. A rapidez do corte e o tamanho dos graos,
bem como a intensidade da agitacdo feita imediatamente apds o corte, tem forte
influéncia nas perdas de gordura e proteina no soro. Por outro lado, o processo
de coagulacdo é afetada por outro fatores, como a temperatura de pasteurizacao
do leite, seu teor de célcio e proteinas, acidez e pH temperatura de adicdo do
coalho, entre outros.

Outras possibilidades que auxiliaram a esse baixo rendimento, pode ser
devido ao processo de padronizagcdo e homogeneizacdo. No caso do leite
brasileiro, a maior quantidade de proteinas e gorduras, pode ter tido papel
fundamental para o maior rendimento.

4. CONCLUSOES

O rendimento da fabricacdo e a composicdo centesimal do queijo sdo
determinados pelas propriedades do leite, especialmente pela composicdo e
pelas etapas do processo de fabricagdo. No caso do leite brasileiro, com um teor
de gordura mais elevado, originou-se o queijo com maior rendimento e aspectos
sensoriais parecidos com o Minas frescal. JA& com o leite uruguaio que
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apresentava um teor menor de gordura, o queijo poderia ser comparado com uma
ricota, com textura parecida e um menor rendimento.
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