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Resumo:

No estado do Parana, o queijo colonial € um dos queijos mais procurados e
aceitos pela populacdo, uma vez que tem origens antigas e se tornou parte
da cultura dos individuos dessa regido. Neste sentido, essa pesquisa teve
como objetivo avaliar as caracteristicas de producdo e processamento do
queijo colonial feito com leite pasteurizado e n&o pasteurizado. Apos a
producdo dos queijos, foram feitas analises de pH, acidez, umidade,
lipideos, proteinas e cinzas e analises instrumental de cor, durante 30 dias.
Observou-se que para ambos os queijos, a composicdo bésica foi muito
parecida, indicando que a temperatura ndo apresentou influencia nos
parametros avaliados. Portanto, este trabalho teve éxito em avaliar as
diferencas entre os queijos produzidos com leite pasteurizado e né&o
pasteurizado. Outras analises como por exemplo, as microbioldgicas estéo
sendo realizadas para completar o presente projeto.

Introducao

A qualidade do leite € um fator que interfere na producéo do leite e
derivados lacteos (RONCATTI, 2016), dentre esses derivados encontram-se
0S queijos, como por exemplo o queijo colonial.

O leite de vaca possui em média 3,5% de proteinas, 3,8% de gordura,
5,0% de lactose, 0,7% de minerais (cinzas) e 87% de agua. Esses valores
podem sofrer oscila¢des, uma vez que, a composicao do leite varia, sendo o
contetdo de gordura o parametro mais variado.

A utilizacdo correta da temperatura de pasteurizacdo do leite tem
como objetivo inviabilizar a maior parte das células vegetativas de bactérias
normalmente presentes no leite cru, mas sem alterar suas caracteristicas
(BARROS et al., 1984).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar caracteristicas de producao
e processamento do queijo colonial feito com leite pasteurizado e né&o
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pasteurizando por meio de analises fisico-quimicas quanto a pH, acidez,
umidade, lipideos, proteinas e cinzas e sobre o parametro de cor dos
gueijos.

Materiais e métodos

O leite foi obtido em uma propriedade proxima a Maring4 e os demais
ingredientes foram adquiridos no comércio local. Todas as amostras foram
aleatorizadas para a realizacdo das analises e estas foram realizadas em
duplicata.

A composicdo média dos queijos era de 98,0% de leite, 0,66% de
fermento lacteo, 0,05% de CaCl2, 0,098% de coalho e 1,19% de sal. A
fabricacéo do queijo foi de acordo com o fluxograma descrito na Figura 1.

Pasteurizaco (72 °C — 15s) e/ou Aquecimento do leite (32 °C)

Adicdo dos ingredientes ao leite %sal, fermento e cloreto de calcio)
Adicéo dlo coalho
Coagulacéo (32l°C, 40 minutos)
Corte da massa el repouso (10 min)
Mexedura (io a 15 min)
Aquecimeilto (45 °C)
Dessoragem e moldalgem (5 a 10 minutos)
Repouso dle 14 horas
!

Maturacéo (5 dias, 5 °C)
Figura 1. Fluxograma de fabricacdo do queijo colonial

As andlises de determinacdo de acidez em acido latico, de umidade
(realizadas em estufa a 105 °C pelo método dessecacdo) e de cinzas (feita
em mufla a 550 °C pelo método de residuo por incineracédo) foram feitas
conforme descrito em Instituto Adolfo Lutz (1985). As analises de lipidios
foram realizadas pelo método Bligh & Dyer — BD (1959) e as analises de
proteinas conforme descrito na AOAC 162 Edicao (1995). Para a analise do
pH, o queijo foi pesado e diluido em agua destilada e o pH foi determinado
em pHmetro digital, previamente calibrado.

Para a avaliacdo da cor dos queijos, foi utilizado um colorimetro
portatil Minolta® CR400, obtendo-se os parametros de luminosidade (L),
vermelho (a+), verde (a-), amarela (b+) e azul (b-). A calibracdo do aparelho
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foi feita em placa branca padrdo em cada leitura em tempos diferentes. As
amostras foram trituradas e colocadas em recipiente branco, posicionando-
se o calorimetro sobre a amostra e através de um botdo acionou-se 0s
disparos dos raios luminosos.

Os queijos apds processados foram armazenados em BOD a 5 °C
durante 30 dias.

Resultados e Discusséo

Os valores encontrados para as analises fisico-quimicas para o queijo
feito com leite pasteurizado e nao pasteurizado estdo apresentados na
Tabela 1 e os resultados para cor estdo apresentados na tabela 2 (os dados
do tempo 15 dias foram suprimidos por ndo apresentar grandes variacoes).

Tabela 1 — Andlises de pH, acidez, umidade, cinzas, teor de lipideos e teor
de proteinas para o queijo feito com leite pasteurizado e ndo pasteurizado

Queijo Pasteurizado

Tempo (dias) 0 15 30
pH 6,98 + 0,00 6,52 + 0,02 6,05 + 0,04
Acidez em &cido latico (%) 0,14 £ 0,02 0,23+ 0,00 0,20 £ 0,02
Teor de umidade (%) 59, 97 + 0,26 36,75+1,35 23,25 +£ 3,35
Teor de cinzas (%) 2,47 £ 0,05 4,19 +0,32 4,96 + 0,04
Teor de proteina % 13,21 + 0,09 22,64 + 0,07 28,32 £ 0,03
Teor de lipideos % 16,15 £ 0,07 32,92 £0,02 40,8 £ 0,02
Queijo Nao Pasteurizado
Tempo (dias) 0 15 30
pH 6,84 £ 0,02 6,15+ 0,02 5,98 + 0,04
Acidez em &cido latico (%) 0,13+0,00 0,33+0,01 0,46 +0,01
Teor de umidade (%) 59,15 + 0,33 35,30 + 0,56 19,72 £ 0,08
Teor de cinzas (%) 2,60 +£0,02 5,02+0,11 5,47 £ 0,00
Teor de proteina % 16,99 + 0,04 26,30 £ 0,02 35,30+£0,17
Teor de lipideos % 14,06 + 0,00 24,09 £ 0,00 32,0+£0,00

Tabela 2 — Analise de cor para os queijos feitos com leite pasteurizado e nao

pasteurizado
Tempo (dias) 0 30
L* a* b* L* a* b*
Queijo 94,92 -7,36 18,31 80,20 -9,25 32,68
Pasteurizado +0,33 +0,13 +1,11 +0,81 + 0,52 + 0,66
Queijo Nao 94,60 -7,35 17,24 75,66 -8,91 29,49
Pasteurizado +0,43 + 1,06 +0,89 +0,72 +0,99 + 0,87

Tais analises mostradas nas tabelas 1 e 2 apresentaram pequenas
variacbes nos resultados para ambos o0s queijos devido o processo de
pasteurizacdo e também, possivelmente variacbes como prensagem,
tamanho dos queijos, uniformidade do produto e quantidade de sal
adicionado podem influenciar em tal resultado. Em relacdo ao tempo
avaliado, observa-se que algumas alteracdes parecem ter ocorrido, como
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por exemplo na umidade dos queijos, sendo que o0 armazenamento em BOD
possivelmente ressecou 0s queijos.

Os queijos se apresentaram com alta luminosidade e foram
escurecendo ao longo do tempo. As duas amostras tiveram tendéncia a
coloracéo verde, sendo que os valores obtidos para os queijos nos dois tipos
de processamento foram muito proximos para cor também.

LOUVATEL, DEGENHARDT (2016), ao realizar a caracterizacao
bromatoldgica de queijos coloniais produzidos no distrito de Santa Lucia,
municipio de Ouro, SC, encontraram resultados bastante variaveis para as
analises fisico-quimicas, porém apresentaram similaridade entre si.

Conclusodes

Apesar das diferencas existentes no processo de fabricacdo dos
queijos feito com leite pasteurizado e ndo pasteurizado a composi¢ao basica
dos dois se resultou muito parecida. As pequenas variagcdes se devem ao
processo de fabricagdo ndo ser homogéneo. Ressalta-se ainda que o queijo
colonial € um produto diferenciado, e as caracteristicas de processo
artesanal sao fatores que dificultam o atendimento dos Ilimites de
padronizacdo. Portanto, este trabalho teve éxito em avaliar as diferencas
entre 0s queijos produzidos com leite pasteurizado e leite ndo pasteurizado
guanto as analises fisico-quimicas e de cor.
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