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"A responsabilidade de conhecer e colocar em prética cada
vez mais os conhecimentos adquiridos para se produzir um
queijo de qualidade, pertence aqueles que ndo se

contentam em simplesmente saber fazer um queijo.”

Prof. Alberto Valentim Munck
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Carnaval do

Queij@o do Munck

Prof. Alberto Valentim Munck

Fique preparado porque para trabalhar com queijo ndo é moleza ndo...

E nosso objefivo levar a vocé os ensinamenfos bésicos da tecnologia de
queijos. Prepare-se porque serdo muitos. Vocé terd que estudar muito e todos os
dias porque a qualquer minuto estaremos aplicando uma avaliagdo valendo

notfa.



Inovaleite

O Inovaleite & um grupo interinstitucional,  formado  por
professores/pesquisadores da UFV, UFJF, UNICAMP e ILCT que frabalhom
com a ciéncia e a tecnologia do leite e derivados. O grupo, que é registrado
no CNPg e possui sua marca registrada no INPI, desenvolve pesquisa,
tecnologio e inovag@o industrial, promovendo o compartilhamento de
conhecimento com a indUstria de laticinios. As atividades do Inovaleite,
sempre foram pautadas na parceria piblicoprivada, e completa 12 anos de
atividades em 2020. Atualmente, o Inovaleite promove a integracdo do
Cenfro de Recursos Microbiolégicos (CRM), o Centro de Referéncia em
Técnicas de Membrana (CRTM) e o Centro de Referéncia em Produtos Lacteos
Concentrados e Desidratados (CRCD) instalados na UFV, com o laboratério
de Quimica Tecnolégica (QUIMTEC) da UFJF, e o Grupo de Pesquisa em
Propriedades Tecnologicas e Funcionais de Proteinas Alimentares (PTFPA) da
Unicamp. O trabalho desenvolvido em conjunto nestes diferentes laboratérios
especializados, permite o desenvolvimento de pesquisas destinadas ¢

IndUstria de Leite e Derivados.



Estrutura do Inovaleite:

Centro de Referéncia em Recursos Microbianos (CRM)

Centro de Referéncia em Técnicas de Membrana (CRTM)

Centro de Referéncia em Produtos Lacteos Concentrados e
Desidratados (CRCD)

Laboratério de Quimica Tecnoldgica (QUIMTEC)

Grupo de Pesquisa em Propriedades Tecnoldgicas e Funcionais de
Proteinas Alimentares (PTFPA)

i;‘-} inovalcite

VISAO:

Ser o grupo de pesquisa referéncia em tecnologia para o setor lécteo industrial da

América latina.

MISSAO:

Promover a ciéncia e a fecnologia do leite e derivados, desenvolvendo e

produzindo de forma inovadora e diferenciada, conhecimento cientifico aplicado
a favor da competitividade dos produtos/servigos fornecidos aos parceiros, por

meio da melhoria confinua dos processos.



VALORES:

1.

Ser um grupo de pesquisa com consciéncia ética e de cidadania nos locais
em que atua,

Ser configvel, agil e solido no atendimento das necessidades dos clientes,
encantando-os através da superacdo de suas expectativas;

Desenvolver lagos comerciais com fornecedores e clientes, objetivando
parcerias de longo prazo e flexibilidade no atendimento ¢s demandas;
Proporcionar, aos integrantes do grupo, um ambiente de trabalho seguro e
motivador, oferecendo realizacdo profissional;

Garantir a qualidade ambiental orientada pelo conceito de desenvolvimento
sustentével, fendo compromisso com os seguinfes principios: gerenciamento
dos aspectos e impactos ambientais em todas as atividades, produtos e
servicos; prevengdo e controle da poluicdo; melhoria  continua  do
desempenho ambiental; atendimento & legislacdo e as normas aplicavers;
Formar e qualificar estudantes para atuarem nas indistrias e centros de
pesquisa e ensino, pelo modelo de aplicacdo do conhecimento cientifico &

realidade experimental das industrias de laticinios.

O grupo Inovaleite foi registrado em 2008 pelo Prof. Anténio Fernandes de

Carvalho da UFV. Inicialmente, o grupo foi constituido por profissionais formados

no Instituto de Laticinios Candido Tostes, acostumados a buscar solucdes aos

problemas das indUstrias  de laticinios.  As experiéncias internacionais  dos

infegrantes seja durante a formagdo académica, mestrado, doutorado e pos-

doutorado ou viagens técnicas & paises que produzem menor quantidade de leite

que o Brasil, mas que investem em ciéncia e fecnologia serviram de inspiragdo

para a estruturagdo da equipe.



Na primeira fase do projeto, o STLO/INRA Rennes, Franca e Aula de
Produtos  lacteos  APLTA/USC,  lugo, Espanha foram dois  importantes
colaboradores cientificos. Em seguida, as parcerias foram expandidas com o
STELA/INAF, Quebec, Canadd e CDR/UW Madison, Wisconsin. Apesar da
realidade das empresas atendidas por estas instituicdes parceiras ser diferente, a
mefodologia  utilizada por elas foi padronizada/aplicada nas  atividades
desenvolvidas pelo Inovaleite nos atendimentos as industrias brasileiras, tendo no
inicio apoio de varias empresas de ingredientes nacionais e infernacionais.

O Inovaleite iniciou a concepgdo da sua infraestrutura em rede mediante
consfruc@o dos modelos dos Centros de Referéncia pelo Prof. Anténio Fernandes.
Com o apoio financeiro da Fapemig/SECTES dentro do projefo do Polo de
Exceléncia do leite e do CNPg, o primeiro Cenfro de Referéncia em Técnicas de
Membrana (CRTM) foi estruturado sob a consultoria do Prof. Jean-louis Maubois.
Na ocasido, foi importado um sistema de microfiliracéo com membranas de 0,8
e 1,4 micrémefros para a remogdo da microbiota presente do leite e uma
membrana de 0,1 micrémetros para a produgdo de caseina micelar e soro ideal.
As parcerias com as indistrias iniciaram com cursos de aperfeicoamento nos
diferentes processos de separacdo por membrana.

Um segundo centro criado dentro do projeto e também coordenado pelo
Prof. Anténio Fernandes foi o Centro de Referéncia em Recursos Microbianos para
a Industria de Alimentos (CRM). Esta unidade mantém uma colecdo de culturas
microbianas de interesse industrial e realiza estudo de biodiversidade autoctone
de leite e derivados de diferentes partes do Brasil. Estes trabalhos #m atraido
empresas que buscam/demandam solugdes de problemas microbiolégicos e

desenvolvimento de novos produtos com culturas inovadoras.



O terceiro cenfro criado foi o de Referéncia em Produtos Llacteos
Concentrados e Desidratados (CRCD), sob a coordenacdo do Prof. ftalo Tuler
Perrone. Este centro, desenvolvido em parceria com o Dr. Pierre Schuck e com o
apoio da CAPES, CNPg e FAPEMIG, tem afraido um grande nimero de
empresas que desejam ofimizar a secagem de produtos inovadores e de dificil
secagem.

Com o passar dos anos, vérios equipamentos foram adquiridos em
parcerias com insfituicdes de pesquisa e empresas privadas. Adicionalmente,
outros laboratérios situados em outras instituicdes federais passaram a integrar o
grupo. O laboratério de Quimica Tecnologica (QUIMTEC) do departamento de
Quimica da UFJF, coordenado pelo Prof. Rodrigo Stephani e Prof. Luiz Fernando
Cappa de Oliveira, € um deles. O QUIMTEC ¢ o nico laboratério no Brasil em
uma institticdo plblica de pesquisa a possuir uma linha completa de
equipamentos para  pesquisa tecnolégica em  ulira  alta temperatura (UHT)
associada a equipamentos analiticos de caracterizacdo de materiais. Esta
estrutura permite a realizagdo de aplicagdes laboratoriais avangadas na drea de
lacteos.

A drea da ciéncia aplicada as proteinas lacteas é trabalhada, dentro do
Inovaleite, pelo laboratério de  Propriedades Tecnolégicas e Funcionais de
Proteinas Alimentares (PTFPA) da UNICAMP. Coordenado pelo Prof. Guilherme
Miranda Tavares, o grupo de pesquisadores é formado por profissionais
especializados nesta drea que se apresenta como uma mega fendéncia de
mercado nos proximos anos.

Assim, a infraestrutura Unica e mdo-de-obra em rede altamente qualificada
permite ao grupo suprir a demanda por um centro de fransferéncia de
conhecimento que ofereca servicos especializados e desenvolva novas
tecnologias e metodologias de andlises laboratoriais para a cadeia produtiva do

leite.
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Prefacio

Se vocé ndo conhece as histérias do Camnaval do Queijgo do Prof.
Alberto Munck, vai ficar surpreso. Sendo um dos mais famosos professores de
queijo do Brasil, o professor Alberto lecionou esta disciplina por muitas
décadas no Instituto de Laticinios Candido Tostes. Sempre no inicio do ano,
ele enfregava uma lisla com inlmeras perguntas bdsicas para o alunos
ingressantes no seu curso. Era a famosa "AVAUACAO GERAL DE
CONHECIMENTOS". Na lista, vinha a seguinte infrodugao:

"Nossos festes de avaliacdo cobram fundo e vocé precisard provar que
sabe escrevendo muito, porfanto prepare-se. Assim serd em todas as nossas
provas de avaliagdo, afinal, vocé esta aqui é para estudar. A moleza foi no
ano passado, preparese, porque sendo serd muito choro e fita amarela em
Dezembro. Cuidese."

O objetivo era simples, manter o alunos estudando queijo durante o
periodo de recesso académico no camaval. Daf a origem do nome: Carnaval
do Queijdo. Bem, o méftodo de ensino era tipicamente do Alberto {um
professor grande, forfe, de descendéncia alema, mas com um coragdo
enorme). Existem tantos casos do Alberto para contar, que uma maratona de
qualquer série Netflix ficaria a ver navios.

Agora que vocé j& conhece uma parfe da histéria vamos ao desafio que
fez parte das diferentes atividades do Innovacheese.

Os autores



Apresentagdo

Preparamos uma lista de perguntas elaboradas pelo Prof. Alberto (um
dos nossos mais conhecidos Mestres Queijeiros no Brasil). Buscamos no fundo
do bal, é verdade. A lista esteve disponivel no site do Inovaleite. Todos
puderam participar enviando 1 ou mais respostas. Nao foi necessdrio
preencher fodos os campos de respostas. As melhores foram selecionadas e
divulgadas durante o Innovacheese e faz parte agora deste informe técnico do
Inovaleite no formato e-book que foi lancado durante o carnaval de 2020,
celebrando assim toda a histério e a trajetéria profissional de um dos
professores de queijo mais conhecidos de todo Brasil, Alberto Valentim Munck.
O proprio Alberto escolheu as melhores respostas. Todos que participaram tém
seus nomes listados como colaboradores neste documento final. Vocé nao

pode perder a oportunidade de conhecer mais sobre a tecnologia de queijos!

Os autores




Entdo vamos |4, vamos
sambar na tecnologial



NMunck

1) Vocé sabe o conceito
de leite? Maravilhoso. E a
composic¢ao fisico-
quimica media do leite
de vaca? Tambeém?
Otimo, entio cite-os.

2) Dos constituintes do
leite qual é o mais
importante na fabricacao
de queijos?

3) Dos constituintes do
extrato seco total do leite
qual se encontra em
maior percentual? Vocé
sabe porqué?

4) E do seu
conhecimento que o
leite de vaca tem a cor
ligeiramente amarelada
ja o leite de cabra, ovelha
ou de bufala e de cor
branca. Vocé sabe
porqué?

leite & o produto integral, obtido da ordenha total e
ininterrupta de fémeas mamiferas sadias, bem alimentadas,
tratadas e em perfeito estado fisico.

A composi¢do do leite de vaca varia em fungdo da raga e
dieta do animal.

Composi¢do fisico-quimica média do leite bovino:

Agua 85,4 —87,7
Gordura 3,4-5,1
Proteina 3,3-3,9
Lactose 4,9-5,0

Sais 0,68 -0,74

Fonte: Damodaran, Parkin e Fennema. Fennema'’s Food Chemistry- Forth Edition

A caseina, que é a principal proteina do leite em termos
quantitativos. Ela é constituida de 4 fragdes principais e
compreende aproximadamente 78% de toda proteina.

A lactose é o constituinte em maior percentual no leite.
Fornece energia para o recém-nascido (em torno de 17 kJ
por grama de lactose) e tem papel determinante durante a
sintese do leite no controle da pressdo osmética.

Os carotenoides, especialmente o B-caroteno s@o
responsdveis pela cor amarelada da gordura do leite de
vaca, dai a sua cor ligeiramente amarelada (McSWEENEY
et al., 2017).

A habilidade de converter o B-caroteno em vitamina A,
confere aos leites de bofala, cabra e ovelha a cor branca.



NMunck

5) Um leite analisado
pelo teste de alizarol na
plataforma do Laticinios
“Sombra e Agua Fresca
Ltda® apresentou uma
coagulagao fina. Vocé
resolveu fazer a acidez
Dornic e encontrou a
acidez de 16°D. Como
vocé explica isto?

6) O que & um leite acido
para vocé?

As caseinas no leite sdo estabilizadas por uma série de
fatores, dentre os quais podemos citar a acidez e o pH do
meio. Contudo, fatores como desequilibrio salino, agdo de
proteases, lipases, assim como as variagdes genéticas nos
animais, também podem causar a desestabilizagdo do
leite. Um destes exemplos é o leite “LINA" (Leite Instavel

Né&o Acido).

leite acido é o leite que sofreu alteragdo da sua acidez
por meio da conversdo da lactose em dcido latico pela
acdo de microrganismos. Pela legislagdo em vigor no
Brasil, um leite é considerado 4cido quando apresenta
acidez titulavel superior a 0,18 gramas de 4cido latico em

100 mlL de leite (ou 18°D).

7) Acido latico, lactato de calcio, bicarbonato de sédio e hidroxido de sodio.
Naturalmente vocé ja ouviu falar destas substancias e ja as conhece. Tenho
certeza que facilmente respondera:

a) Quem € cada uma
delas.

« Acido ldtico: produto  principal da  fermentagdo

microbiana da lactose por bactérias Iaticas.

* lactato de célcio: é o sal proveniente da interagdo
quimica entre o @nion lactato e o cdtion célcio.

« Bicarbonato de sédio: é um sal alcalino utilizado como
redutor de acidez para elaboragé@o de alguns derivados
lacteos. E o principal redutor utilizado na fabricagdo de
doce de leite, por exemplo.

 Hidréxido de sédio: é uma base forte utilizada na
limpeza alcalina de materiais e utensilios de laticinios.
Muito comum em limpeza CIP.




NMunck

b) Suas férmulas
quimicas.

C) Suas massas
moleculares.

d) Onde estas
substancias aparecem
em laticinios?

Acido latico: C3H,Os

Lactato de calcio:CeH;oCaOy
Bicarbonato de sédio: NaHCO,
Hidréxido de sédio: NaOH

Acido latico = 90 g/mol
Lactato de célcio = 218,22 g/mol

Bicarbonato de sédio = 84 g/mol
Hidroxido de sédio = 40 g/mol

Acido latico: Por ser o produto principal oriundo da
fermentagdo da lactose por bactérias laticas, aparece
em todos os processos fermentativos. Também pode ser
adicionado quando se quer aumentar a acidez de
determinada substéncia ou produto.

Lactato de célcio: O lactato de célcio normalmente estd
presente em queijos de massa fermentada, na forma
solovel, podendo se  apresentar, durante @
maturagdo/estocagem, na forma de cristais agregados,
dispostos aleatoriamente com tamanho acima de 80 um
de digmetro. A formacdo de manchas brancas de
cristais de lactato de cdlcio em queijo Cheddar, por
exemplo, tem sido associado & atividade de NSLAB's
(non-starter lactic acid bacteria). A cristalizacdo de
lactato de célcio na superficie do queijo Cheddar é um
defeito muito comum e problemdtico.

Bicarbonato de sédio: o bicarbonato de sédio é
utilizado como redutor de acidez para elaboragdo de
alguns derivados lécteos. E o principal redutor utilizado
na fabricacdo de doce de leite.

Hidréxido de sédio: utilizado para efetuar a limpeza
alcalina, em sistemas CIP, de tubulagdes e equipamentos
de laticinios.

- 18 -



NMunck

e) Se misturarmos acido
latico com soda
(hidroxido de sédio) o
que acontecera?

8) Vocé sabe a diferenca
entre silagem e feno?
Otimo, entao explique.

9) E vocé sabe quantos
tetos tem uma vaca?
Legal, e uma cabra? Uma
ovelha. Tarindo né, tem
gente que nao sabe.

A mistura da soda e 4acido latico resultard em uma reacéo
de neutralizagdo tendo como produto uma molécula de sal
(lactato de sédio) e uma de dgua.

« Feno: é um capim cortado num ponto certo de umidade
e desidratado geralmente ao sol. O feno possui em
torno de 90% de matéria seca.

- Silagem: o capim ou outra forrageira é armazenado em
silos onde passa por um processo de fermentagdo
anaerébica. A silagem possui em torno de 35% de
matéria seca.

« Vaca: 4 tetos

« Cabras e ovelhas: 2 tetos

10) Entre as doeng¢as mais comuns numa vaca temos a “mamite ou mastite” que:

a) Conceitua como
sendo ...

A mastite & uma inflamagdo da glandula mamaria,
geralmente causada pela infecgdo por diversos tipos de
microrganismos, sendo as bactérias os principais agentes.
E a doenca mais importante dos rebanhos leiteiros em todo
o mundo devido & alta incidéncia de casos clinicos, de
infecgdes ndo perceptiveis a olho nu (infecgdes subclinicas)
e aqos prejuizos econdmicos que acarreta. Conforme
Furtado [2005), o teor de caseina no leite mamitico tende
a diminuir, causando diminuigdo do rendimento de queijos.



NMunck

b) Provoca que tipo de
alteracoes no leite?

c) Um leite com este
problema pode ser
utilizado na fabricacao
de queijos? Sim, nao, por
qué?

Como resultado da inflamagdo, as paredes dos vasos
sanguineos tornam-se dilatadas, ou células secretoras sdo
destruidas, fazendo com que substéncias do sangue
passem para o leite sem o controle da célula secretora.
Entre elas estGo ions cloreto e sédio que deixam o leite
com gosto salgado, e enzimas que causam alteragdes na
proteina e na gordura. Ocorre também a diminuigdo da
sinfese de lactose, a passagem de proteinas termo
sensiveis do sangue, aumento da quantidade de células
somdticas e diminuigdo da produgdo de leite. Devido as
lesdes do tecido mamdrio, as células secretoras tornam-se
menos eficientes, isto &, com menor capacidade de
produzir e secretar leite. Ocorre também a morte das
células e a liberagdo de enzimas dentro da glandula, que
contribuem para agravar o processo inflamatério. Tudo isso
leva & perda da qualidade do leite e causa redugdo na
produgdo.

O indicador mais empregado para inferir sobre a presenga
de mastite no rebanho é a quantificagdo de células
somdticas no leite. As legislagdes dos paises definem
limites méximos de nimero de células somdticas no leite
para a produgdo de derivados lacteos e para o
processamento. A cadeia de produgdo do leite trabalha
para buscar valores cada vez menores para o nimero de
células somaticas no leite.

As principais consequéncias para a produgdo de queijos
ao se empregar leites com elevadas contagens de células
somdticas sdo:

« aumento do tempo de coagulagdo do leite;
« diminuigéo da firmeza do gel formado;

 maior perda de constituintes do leite para o soro
(menor cifra de transicdo dos constituintes do leite
para o queijo;

+ diminuicdo do rendimento de fabricacdo;

« defeitos de textura e alteragdes das
caracteristicas sensoriais dos queijos produzidos.
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Munek

11) Antibidticos, sabe
guem sdo? Otimo,
conceitue. E que
interferéncia podem ter
no leite para a fabricacao
de mucarela para pizza.

12) Com certeza vocé
sabe o que ¢ pH. Sabe
qual o pH médio do leite,
e sabe explicar também
porque as vezes o pH do
leite da por exemplo 6,52
e a acidez dornic se
mantém inalterada
(16°D)? Entao explique
tudo.

Os antibiéticos s@o farmacos utilizados para controle de
processos infecciosos. No tratamento especifico de
mamites podem ser aplicados diretamente no Gbere dos
animais, ou por via intramuscular. Podem ser encontrados
no leite durante alguns dias apés sua aplicagdo.

Algumas bactérias 4cido laticas sdo  sensiveis aos
antibiéticos. No caso da fabricagdo de mucarela, os
antibiéticos podem inibir o desenvolvimento deste
microrganismos, diminuindo ou interrompendo a produgéo
de d4cido ldtico, necessaria para que ocorra @
desmineralizagdo da massa, comprometendo assim o
processo de filagem.

pH: potencial hidrogeniénico. O pH de uma solugdo é
determinada pela concentragdo de ions H* (hidron). O
simbolo pH é utilizado para expressar a concentragdo do
fon H*. Matematicamente o pH é definido como o
logaritmo negativo na base 10 da concentragdo do fon H*
expressa em molaridade, isto é pH = - log[H*].

O pH médio do leite varia entre 6,5 — 6,8.

Em solugdes simples é possivel estabelecer uma relagdo
entre acidez e pH, contudo em sistemas complexos como
leite, no qual substancias atuam como tampdes, a relagdo
entre acidez e pH ndo pode ser estabelecida diretamente.




Munek

13) Seu pai voltando de uma
viagem de negocios parou huma
“birosca” na beira da estrada e
comprou uma manteiga da roga,
um queijo minas frescal, e um
iogurte de chupetinha. No
lanche da tarde colocou os
produtos na mesa e vocé logo
pegou aquele paozinho
quentinho e “buzuntou” de
manteiga. Logo apos a primeira
mordida sentiu um gosto ran¢oso
torceu o nariz e disse: hum! Pai a
manteiga esta horrivel. Resolveu
pegar outro pdo (olha o “preju”)
meteu a faca no queijo, cortou-o
a0 meio e a massa do mesmo
estava toda esburacada, cortou
uma fatia, levou a boca e logo
sentiu um gosto amargo e um
cheiro de curral. Ja foi na roca?
Fezes e urina de vaca lembram o
cheiro. Novamente vocé: “p6” pai
ta danado, o queijo também esta
horrivel. Resolveu entao atacar
de iogurte e quando olhou para
ele tinha duas fases, estava
dessorado. Seu pai entao muito
triste Ine perguntou: filho(a)
desculpe nao sabia que corria
tanto risco comprando produtos
a beira da estrada, sem rétulo e
sem fiscalizacao sanitaria, vou a
padaria em frente e comprar
tudo de novo, mas me explique o
que aconteceu com cada
produto.

Todos os produtos lacteos devem ser mantidos
sob refrigeragdo e embalados corretamente.
Produtos lacteos que s@o comercializados por
vendedores de beira de estrada, normalmente
sGo deixados em condigdes inadequadas de
refrigeracdo e por este motivo podem apresentar
varios problemas, tais como:
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+ Manteiga: oxidagdo/lipdlise da gordura

o que leva ao defeito de rancificagdo
ou sabor de ranco.

Queijo Minas Frescal: apresentagdo de
fextura  esburacada  com  muitas
olhaduras provenientes da
contaminagdo por coliformes, o que
demonstra que os queijos foram
elaborados em condigdes inadequadas
de higiene.

* logurte: a desestabilizagdo provocada

pela separagdo de fases pode ter sido
proveniente do excesso de acidez
desenvolvida pelas bactérias do iogurte,
em virtude da temperatura inadequada
de refrigeragdo.
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14) Vocé sabe quais sao
as enzimas do coalho e
quais sao as suas
origens? Cite entao.

15) O que é e exemplifique:

a) cultura
homofermentadora.

b) cultura
heterofermentadora.

-

Considerando o coalho um produto de origem animal, as
principais  enzimas normalmente  identificadas  s@o:
quimosina e pepsina. O coalho bovino é obtido a partir
do estémago de bezerros e/ou animais adultos.

De acordo com Llourengo Neto (2013), a quimosina
bovina é considerada a enzima de referéncia, com
atividade coagulante méxima a pH 5,40 e a temperatura
proxima de 40°C.

Quando 90-95% do produto da fermentagdo da lactose é
4cido ldtico, ou seja, sdo bactérias que produzem
basicamente como produto principal o 4cido latico.

Exemplo: [actobacillus helveticus, Lactobacillvs delbrueckii
ssp.  bulgaricus, lactococcus  lactis  subsp.  lactis,
lactococcus  lactis  subsp.  cremoris,  Streptococcus
thermophillus.

Quando 50% do produto da fermentagdo da lactose é
4cido latico, ou seja, sdo bactérias que produzem néo s6
o dcido ldtico a partir da lactose, mas também outros
compostos que auxiliam no aroma, textura e corpo do
queijo. Alguns desses compostos sdo CO,, etanol, diacetil
e acetato.

Exemplo: leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris.
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16) O que vocé sabe
sobre coalho e
coagulantes utilizados
em queijo?

17) Informe o pais de
origem dos seguintes
queijos: Minas Frescal,
Mucarela (“Mussarela”),
Gouda e Gorgonzola.

Dutra (2017) define o coalho como sendo o mais
conhecido agente coagulante, sendo este de origem
animal, extraido do estbmago de  ruminantes,
principalmente bovinos, podendo ser de dois tipos:

« de vitelo: extraido de animais jovens, cujo teor de
quimosina é maior que 80%;

« de bovino adulto: apresenta teor reduzido de
quimosina e mais de 80% de pepsina.

Segundo Dutra (2017), ambos sdo bons agentes
coagulantes, mas a quimosina, além de ajudar a melhorar
o rendimento da produgdo, também tende a obter uma
coalhada mais uniforme e brilhosa.

Além do coalho, existem ainda outros agentes coagulantes
como:

* enzimas vegetqis: possuem intensa atividade
proteolitica. O Cardo, por exemplo, é utilizado
na produgdo do queijo Serra da Estrela (de
origem portuguesal;

- quimosinas produzidas por fermentagdo: por
exemplo as obtidas a partir da fermentagdo do
Kluyveromyces lactis;

« proteases microbianas: como as produzidas pelos
Rhizomucor — miehei,  Rhizomucor  pusillus e
Chyphonectria parasitica, bastante usadas nos
dias atuais.

* Minas Frescal: origem brasileira;
 Mugarela: origem italiana;
+ Gouda: origem holandesa;

« Gorgonzola: origem italiana.

o=
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18) Qual a diferenca
entre: termizacao,
pasteuriza¢ao, UHT e
esterilizacao.

Termizagdo: tratamento térmico menos intenso que a
pasteurizagdo (60°C a 65°C) por tempos ndo definidos
atualmente  por  nenhuma  legislagdo  brasileira
[normalmente 10 a 15 segundos), com principal
objetivo industrial de destruir bactérias psicrotréficas;

Pasteurizac@o: o objetivo principal da pasteurizagdo é
destruir a microbiota patogénica. Pasteurizagdo lenta:
62°C a 65°C por 30 minutos; pasteurizagdo rdpida:
72°C a 75°C entre 15 a 20 segundos;

UHT (Ultra high temperature]: também conhecida como
esterilidade comercial, tem o objetivo de eliminar todos
os patogénicos e grande parte dos contaminantes que
poderiam vir a se desenvolver nas condigdes de
estocagem e comercializagdo do produto. Pela
legislagdo é o leite homogeneizado que foi submetido,
durante 2 a 4 segundos, a temperatura entre 130°C e
150°C, mediante um processo térmico de fluxo
continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura
inferior a 32°C e envasado sob condigdes assépticas
em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas;

Esterilizacdo: visa a eliminagdo completa de todas as
formas de vida e de agentes biolégicos. No caso da
esterilizagdo (os produtos j& embalados) sdo expostos
normalmente a 121°C por pelo menos 15 minutos.
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19) Vocé estava com
seus pais fazendo
compras no
supermercado. Quando
passou pela se¢do de
queijos, sua mae lhe fez
a seguinte pergunta: por
que o queijo Suico tem
inumeros buracos
redondos na massa e um
sabor ligeiramente
adocicado, filhinho(a)?
Vocé imediatamente,
limpou a garganta e
firmemente explicou: &
porque...

20) Qual a diferenca
entre caseina, caseinato
de calcio,
fosfoparacaseinato de
calcio.

As bactérias provenientes do género Propionibacterium,
mais especificamente a Propionibacterium freudenreichii,
s@o adicionadas e desenvolvem-se neste tipo de queijo por
meio da fermentacdo classica do lactato de cdlcio,
resultando em produgdo de écido propidnico, dcido
acético e gds carbénico (CO,), responsavel pelas
olhaduras. O 4cido propiénico, juntamente com os
aminodcidos prolina e hidroxiprolina conferem o sabor
adocicado caracteristico deste tipo de queijo (DUTRA,

2017).

Condigdes ideais como baixo teor de oxigénio, baixo teor
de sal, faixa de pH adequada, faixa de umidade ideal e
temperatura certa s@o prérequisitos para a formagdo de
olhaduras nos queijos por essas bactérias.

« Caseina: proteina presente no leite (representa 78% do
teor de proteinas do leite);

« Caseinato de célcio: Segundo a revista Food Ingredients
(2016), os caseinatos de cdlcio s@o obtidos através da
solubilizagdo da caseina do leite e secagem através do
processo de spray dryer. Para a produgdo do caseinato
de sédio é utilizado hidroxido de sédio, que tem como
funcdo alcangar o pH necessario & solubilizagdo,
seguido de um processo de secagem. J& no caso do
caseinato de cdlcio, é aplicado o hidroxido de célcio;

« Fosfoparacaseinato de cdlcio: formado durante a
coagulagdo enzimdtica do leite, onde ha a
transformagdo da caseina em fosfoparacaseinato de
célcio (coalhada) o qual apresenta-se na forma de gel
elastico com habilidade de retragdo natural que
propicia a expulsdo do soro de forma rapida.
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21) Vocé sabe qual a
interferéncia do corante
na maturag¢ao do queijo
Prato?

22) Vocé sabe o que €
uma cultura DVS? E
Redi-set, também?
Explique entao?

23) Lipase, lactase,
lipolise, lecitina, lactose,
lisina sao alguns dos
nomes que usaremos Nno
dia a dia do nosso curso.
VVocé as conhece? Entao
conceitue-as.

Segundo Dutra (2017), a utilizagdo de corantes em queijo
se dd quando se deseja que o queijo tenha uma cor
padronizada. O corante de urucum é o mais comumente
utilizado.

A luz do conhecimento atual, os corantes ndo apresentam
efeitos de interferéncia durante a maturagdo do queijo
Prato.

« DVS = Direct vat set — que significa cultura para ser
usada diretamente no tanque de fabricagdo;

* Rediset = requer o preparo de uma cultura intermedidria
antes de ser adicionada ao tanque de fabricagéo.

« lipase: enzima originalmente extraida do estémago de
ruminantes, como: bezerro, cordeiro ou cabrito. Atua
sobre a gordura liberando dacidos graxos. Utilizada em
queijos com a finalidade de formar um sabor mais
picante,

* lactase: enzima responsdvel pela hidrélise da lactose
em glicose e galactose;

« lipdlise: degradagdo dos lipideos do leite pela enzima
lipase;

+ lecitina: emulsificante natural, a lecitina tem sido
aplicada em alimentos devido as suas propriedades
emulsificantes e também relacionadas as propriedades
de molhabilidade e dispersibilidade de leite em po;

« lactose: aglcar presente no leite. E um dissacarideo
constittido de uma unidade de galactose e uma
unidade de glicose. Pode ser hidrolisada pelas bactérias
|laticas servindo como fonte de carbono para as mesmas

(LOURENCO NETO, 2013);

o lisina: é um aminodcido de carga elétrica negativa
presente na caseina, caracterizado pela presengca de
um grupamento amina na cadeia lateral alifética.
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24) Entre os acidos
graxos que compdem a
gordura, nos temos os
acidos graxos volateis e
nao volateis. Entre os
volateis tem-se aqueles
que lembram o cheiro de
bode. Vocé ja cheirou
um? Nao? Entao precisa,
para nunca mais
esquecer. Cite os nomes
destes acidos graxos?

25) O leite € considerado
um meio heterogéneo
onde existem partes que
constituem um meio
homogéneo em
diferentes estados de
divisao. Estas partes se
denominam “fases” e
basicamente sao 3. Cite-
as explicando cada uma.

Os d4cidos graxos associados com caracteristicas de
“cheiro de bode” em queijos sdo: caprico (&cido
decandico), caprilico (4cido octandico) e capréico (acido
hexandico).

« Fase solOvel: contém sais e lactose dissolvidos em agua;

- Fase dispersa: proteina suspensa em sua forma coloidal
na agua;

« Fase emulsionada: do tipo 6leo em agua, onde glébulos
de gordura estdo dispersos na dgua.

Devido & composi¢do quimica e & sua micro e nano
estrutura, podemos definir o leite como uma matriz
alimenticia complexa, formada pela emulséo de gordura e
a dispersdo coloidal de proteinas em uma solugdo aquosa
de sais, vitaminas, peptideos e lactose.



Mensagem especial

Aproveito a oportunidade para agradecer ao professor Alberto Munck
que afravés do conhecimento em leite e queijos me proporcionou uma
profiss@o e mais do que isso... A realizacdo de sonhos.

Claro que durante as aulas nem tudo foram flores, passamos apertos e
fivemos que nos esforcar bastante para aprender e “passar de ano”. Foram
muitos “Z" de Zorro nas provas, mas olhando hoje, penso que tudo valeu &
pena. SO tenho a agradecer.

Crande abrago, professorl O senhor ajudou e mostrou a luz no fim do
tinel para muitos de nos.

Muitos caminhos levam ao Senhor!l Carrego esta frase comigo. .

Carlinhos da turma de 2011,/2013
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