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INFLUENCIA DA QUALIDADE DO LEITE CRU REFRIGERADO NO
RENDIMENTO E COMPOSICAO DO QUEIJO MINAS FRESCAL'
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Resumo: A qualidade fisico-quimica e microbiolégica do queijo pode ser alterada
pela qualidade da matériaprima. Portanto, o objetivo desse trabalho foi avaliar
o efeito da qualidade do leite cru no rendimento e composicdo de 30 bateladas
de queijo Minas Frescal. Para isto, 30 amostras de leite cru de Vigosa (MG)
foram analisados quanto a composicdo, CCS e contagem bacteriana. Os leites
foram padronizados, pasteurizados e direcionados a produgdo dos queijos. Os
rendimentos foram obtidos em L/Kg de queijos e amostras destes foram analisadas
quanto ds caracteristicas fisico-quimicas. Observou-se que a maior a contagem
bacteriana e acidez do leite aumenta (p<0,05) a umidade do produto final. Quanto
maior a densidade do leite, menor (p<0,05) foi a umidade do queijo. O teor de
gordura no EST do queijo foi influenciado (p<0,05) pelos teores de gordura e
densidade do leite. O teor de proteina foi influenciado (p<0,05) pela CCS, teor
de proteina e crioscopia do leite. O teor de residuo mineral fixo do queijo foi
influenciado pela acidez do leite. O rendimento foi influenciado (p<0,05) pela
CCS e teores de EST e gordura. A qualidade do leite influencia a composigio e
rendimento do queijo Minas Frescal.
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Abstract: The physicochemical and microbiological quality of cheese can be
changed by the quality of the feedstock. Therefore, the objective of this study
was to evaluate the effect of the raw milk quality in yield and composition of
30 batches of Minas Frescal cheese. Thus, 30 samples of raw milk of Vicosa
(MG) were analyzed for composition, SCC and bacterial count. The milks were
standardized, pasteurized and directed the production of cheese. The yields were
obtained in L/kg of cheese. Samples of cheese were analyzed for physicochemical
characteristics. It was observed that the high bacterial counts and acidity of the
milk increase (p<0.05) the humidity of the final product. The high density of the
milk decreases (p<0.05) cheese humidity. The fat tenor in cheese EST was affected
(p<0.05) by fat and density milk. The protein tenor was influenced (p<0.05) by
the SCC, protein and milk freezing point. The fixed mineral residue tenor of the
cheese was influenced by the milk acidity. The yield was influenced (p<0.05) by
SCC and EST and fat tenors. The milk quality influences the composition and
yield of Minas Frescal cheese.

Keywords: Composition, dairy, feedstock, microbiology, physicochemical
Introducao

Apesar da pecuaria leiteira ser importante para a economia brasileira,
a qualidade do leite cru é um dos principais entraves ao desenvolvimento e
consolidacdo da industria nacional. Além dos consumidores estarem cada vez
mais exigentes quanto aos alimentos que consomem, a matéria prima de baixa
qualidade pode comprometer a qualidade dos derivados lacteos (BASTOS,
2015).

O queijo é passivel de alteragdes fisico-quimicas e microbioldgicas
devido a qualidade da matéria prima, seja por fatores nutricionais, genéticos,
higiénicos ou mastite, enfermidade que altera a composigao do leite e aumenta
a Contagem de Células Somaticas (CCS) (PAIVA et al., 2012). Portanto, o
objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito da qualidade do leite no rendimento
e qualidade de queijo Minas Frescal.

Revista Cientifica Univigosa - Volume 8- n. 1 - Vigosa - MG - Jan. - dez. 2016- p. 528-534



530 Kamila Soares Coelho et al.

Material e Métodos

A pesquisa foi aprovada pelo Nucleo de Pesquisa e Extensdo (NUPEX)
da Faculdade Unido do Ensino Superior de Vigosa (UNIVICOSA) sob
protocolo 098/2015-1. Em propriedades leiteiras de Vicosa (MG) foram
coletados leites crus e transportados até um laticinio. O leite foi estocado em
silo isotérmico e, no momento de processamento de 30 bateladas de queijos
Minas Frescal, 30 amostras foram coletadas para testes fisico-quimicos (acidez
titulavel, densidade, crioscopia, Contagem de Células Somatica-CCS e teores
de proteina, gordura, Extrato Seco Total-EST e Desengordurado-ESD) e
contagem bacteriana (BRASIL, 2003; BRASIL, 2006).

Para o processamento dos queijos, o leite cru foi padronizado quanto
ao teor de gordura para 3,2% para ser tratado termicamente pelo método
de pasteurizagdo rapida (High Temperature, Short Time - HTST) a 75°C
por 15 segundos, em pasteurizador a placas de ago inoxidavel acoplado a
padronizadora. A temperatura de 34 a 35°C, o leite foi encaminhado para os
tanques de ago inoxidavel, adicionado de cloreto de calcio p.a. na dosagem de
25g/100 litros e acido latico 87% na dosagem de 25mL/100 litros de leite.

Para formagdo da massa, coagulante enzimatico (Bela Vista Ltda, Alto
Bela Vista, Brasil) foi diluido inicialmente 1:20 em agua e adicionado ao leite
na dosagem de 5mL/100 litros. A completa coagulagio foi verificada por meio
da aderéncia da massa a superficie do tanque e pa de agitagdo. Apds o corte
da massa e dois minutos de espera para sinérese, a massa foi mexida de forma
lenta com progressdo gradual, visando evitar o rompimento dos graos. Em
seguida, 1/3 do volume inicial de leite foi retirado na forma de soro para que sal
fosse adicionado a massa pré-formada na dosagem de 1,5kg/100 litros de leite
inicialmente utilizado. Assim, a massa préformada foi novamente agitada até o
ponto de enformagem, o que foi verificado por meio da pressao e coalescéncia
dos graos a mao. Os queijos foram enformados de forma direta e embalados
apos 24 horas.

Para verificagdo do rendimento, todos os queijos foram pesados para
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que o peso fosse correlacionado com o volume de leite cru utilizado para
produgdo, obtendo-se o rendimento (litros de leite cru por kg de queijo).
Amostras de cada batelada de queijo foram coletadas para serem analisadas
quanto a acidez tituldvel, umidade, teores de gordura, proteina, residuo
mineral fixo (cinzas) e cloreto, de acordo com metodologia estabelecida pelo
MAPA (BRASIL, 2006). Os resultados foram submetidos a regressao linear
simples e multivariada, ao nivel de 5% de significancia, utilizando software
SigmaPlot 12.0 (Systat Software Inc., San Jose, USA).

Resultados e Discussao

Por meio de analise de regressio multivariada, nao foi observada
significancia (p>0,05) entre os parametros de qualidade do leite e o rendimento
e qualidade dos queijos. Por meio de regressao simples, observou-se que quanto
maior a contagem bacteriana e acidez do leite, maior (p<0,05) foi a umidade do
produto final (Tabela 1). Quanto maior a densidade do leite, menor (p<0,05) foi
a umidade do queijo. A maior reten¢do de agua na massa de queijos fabricados
com leite estocado sob refrigeracio é causada pela degradagao da caseina por
proteases e lipases de bactérias (BASTOS, 2015)

Tabela 1. Influénca da qualidade do leite sobre a2 qualidade do quedjo Minas Frescal

Parimetro (Cuego x Late) p* r** FRagressdo
Unndade x UFC 0,001 0,585 % Unndade = 60,783 + 0,000000642* UFC/mL
Unndade x Acidez 0,002 0,566 % Unndade =22 225 + 2 512%°D
Unndade x Dennidade 0,049 034 %% Unmdade = 1007 656 - 917,380+ g'ml
Gordaragsr x Gordura 0,045 0,192 Ye Gorduraz o = -16.826 + 15, 224*Gordwa
Gordwrag,; x Densidade 0,033 0412 Ve Gorduraz ;= -19771,579 + 19223 720 *g/ml.
Proteina x CCS 0,030 0,209 %% Proteina = 22 251 - 0,00000794 2% cels /ml.
Proteina x Profeina 0,002 0324 %z Proteina = -10,402 + 8,665%%Proteina
Proteina x Cricscopia 0,040 0,398 % Proteina = -96,014 - 213, 321*°H
Residuo Mmneral x Acder 0048 0,370 %2 Residuo Mmeral = -1, 608 + 0.270*°D

* Valor p=0.05 mdica regress3o sigmficanva entre parametro avallado e tempo de coagulacio do leite ** r =
coefictente de regressio.

O teor de gordura no EST do queijo foi influenciado (p<0,05) pelos
teores de gordura e densidade do leite. Maior quantidade de gordura é retida
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na rede tridimensional proteica apds a quebra enzimatica da caseina do leite
com maior teor de sélidos (PAIVA et al., 2012).

O teor de proteina do queijo foi influenciado (p<0,05) pela CCS, teor
de proteina e crioscopia do leite. O teor de residuo mineral fixo do queijo foi
influenciado pela acidez do leite. O leite com alta CCS ocasiona maior perda
de proteinas do soro durante a sinérese da massa do queijo devido a agdo
enzimadtica. O leite de animal com mastite apresenta maior concentragdo de
proteinas do soro devido ao aumento da permeabilidade vascular na glandula
mamaria. Além disto, a mastite é responsavel pela diminuicido de caseina no
leite (COELHO et al., 2014).

O rendimento médio de queijo Minas Frescal foi 5,58L/Kg, ou seja,
para produgdo de 1Kg de queijo foram necessarios 5,58 litros de leite. O
rendimento foi influenciado significativamente (p<0,05) pela CCS e teores de
EST e gordura (Tabela 2). Quanto maior a CCS e menores os teores de EST
e gordura, menor o rendimento, pois foram necessarios maiores volumes de
leite para produgdo de 1 Kg de queijo.

Tabela 2. Influenca da gualidade do leife sobre o rendomento do quetjo Mmas Freseal

Parameto * r*% Eagmessio
CCs 0,029 0,330 LEKg=25527 +0,000000116%cals ‘ml
UFC 0,860 0,034 LEg=5 559+ 0000000013 7*UFC mL
EST 0,033 -0,303 LEz=141913 -0 740+9:EST
ESD 0164 -0,261 LEz=16,6% - 1 269+9:ESD
Gordara 0,038 0,267 LEz=9482 - | 004%%Gordura
Proteina 0,238 0,232 LEz=10499 - 1 491 *:Proteina
Acidez 0,882 -0,029 LEg=6225-0,M02*D
Densidade 0421 -0,153 LEg=175207- 164, 352%z'mL
Cnioscopia 0176 0,254 LEg=23700+ 33,829%°H

* Valor p=10,05 indica regreszio migmficativa entre parametro avahado e tempo de cosgulacio do leite ** r =
coefictente de regressio.
Durante a produgao do queijo apds a formagao da rede tridimensional
de para-x-caseina resultante da quebra
da k-caseina, a gordura é aprisionada em razao de ser insoluvel e,
portanto, ndo ¢ eliminada por meio do soro.

Quanto maior a concentragao de gordura no leite, maior o rendimento
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de queijos (FOX et al., 2004). Este fenomeno pode ter contribuido para a
influéncia positiva dos teores de EST no rendimento dos queijos, ja que a
gordura faz parte deste extrato do leite.

A alta CCS aumenta o tempo de coagulagao do leite e também diminui
o rendimento de queijo. A agao das enzimas excretadas por células somaticas
podem comprometer o sitio de agao do coalho, o que compromete a formagao
da massa e, consequentemente, causa a perda de grande parte da proteina e
gordura por meio do soro(COELHO, 2014).

Conclusoes

A qualidade do leite altera a composigdo e rendimento do queijo Minas
Frescal, o que pode causar prejuizos industriais e alteragdo da qualidade
nutricional de queijos oferecidos aos consumidores.
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