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Resumo: Objetivou-se avaliar o impacto do teor de caseina do leite sobre o rendimento e a qualidade
do queijo mussarela. Dos constituintes do leite, a caseina é um dos principais para producéo e o seu
rendimento industrial é determinado pelas cifras de transicdo desses componentes juntamente ao
controle no processamento. Todo o processamento do queijo foi realizado segundo a metodologia de
Furtado (2005). Os calculos do rendimento foram realizados de duas formas seguindo a metodologia
também proposta por Furtado (2005). O rendimento encontrado foi de 10,5 litros para produzir 1kg de
queijo. O rendimento ajustado foi de 5,6 litros de leite para kg de extrato seco de queijo. A produgéo
final foi de 4,68 kg de queijo mussarela. Os queijos elaborados com o teor de caseina menor que
40% apresentaram menor rendimento industrial quando comparadas a outras bibliografias. Conclui-se
que o teor de caseina estd relacionado com o maior rendimento industrial do queijo mussarela, ou

seja, quanto maior o teor de caseina, maior o rendimento.
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Introducéao

O queijo mussarela € o produto obtido pela filagem da massa acidificada,
produto intermediario obtido por coagulacéo do leite por meio de coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nao pela acdo de bactérias
lacteas especificas (RIISPOA, 2017). E um derivado lacteo que necessita do teor de
proteinas ajustado na sua composi¢do, principalmente a caseina, que vai garantir
que o produto esteja adequado para producao e proporcionando o rendimento do
mesmo. O queijo pode ser feito com leite que contenha pouca gordura, mas nao
deve ter menos do que cerca de 20% de caseina, com excecdo de alguns queijos
frescos (WALSTRA, 2006).
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Existe dois grandes grupos de proteinas do leite, onde 80% (cerca de 2,6kg)

sdo caseinas e 20% (0,7 kg) sdo as proteinas ligadas ao soro do leite, estas séo
perdidas no soro durante o fabrico dos queijos. As caseinas ndo sdo sollveis em
agua, incluem a maior parte do célcio do leite, de magnésio, fosfato e citrato. S&o
pouco afetadas pelo aquecimento, com exce¢do das que reagem com as proteinas
do soro quando desnaturas pelo calor que compreende as fracdes de beta-
lactoglobulina, alfa-albumina, imunoglobulinas e albumina de soro bovino (GOFF,
2006). As proteinas conferem melhor coagulabilidade do leite e rendimento
industrial.

A caseina possui fracbes como a alfa-S1, alfa-S2, Beta-caseina e a Kappa-
caseina que tem como propriedades funcionais caracteristicas distintivas com base
na sua distribuicdo de carga e sensibilidade a precipitacdo de calcio que séo
importantes para fabricacdo de queijo (GOFF, 2006). A caseina torna-se a mais
relevante para o rendimento de diversos derivados lacteos como iogurte, coalhada,
gueijos entre outros.

Diante do exposto tornou-se importante o estudo do impacto do teor de

caseina do leite, menor que 40%, sobre o rendimento do queijo mussarela.
Material e Métodos

O experimento foi realizado no Laticinio Escola da Universidade Estadual de
Goias no Campus de S&o Luis de Montes Belos. Foi selecionado um produtor
individual que atendeu ao perfil do estudo, onde a caracteristica desejada era um
leite com o teor de caseina menor que 40%.

A metodologia de processamento do queijo foi realizada de acordo com
FURTADO (2005). O rendimento do queijo foi calculado de duas maneiras seguindo
a metodologia descrita pelo mesmo autor, sendo: a) utilizando o volume em litros de
leite para a elaboracdo de gramas de queijo (L/g) onde, o volume de leite foi dividido
pela soma da massa dos queijos; b) a massa em gramas de sélidos totais de queijo
por litro de leite (g ST/L). A equacéo utilizada foi R (g ST/L) =P x ST x 1/V, onde: R =
rendimento; P = quilos de queijos obtidos; ST = percentagem de 125 extrato seco
dos queijos; V = volume de leite utilizado.
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A anadlise estatistica foi realizada sera apresentada no projeto final onde

serdo comparados os resultados diferentes teores de caseina.

~ Resultados e Discuss&o

Observa-se que o leite utilizado no presente experimento apresentou
conformidade com os requisitos especificados na Instrugdo Normativa n° 62 (Brasil,
2011) sendo a gordura o minimo 3,0 (g/100g), a acidez 0,14 a 0,18 gramas de acido
lactico/100mL; o indice crioscépico -0,530 a -0,550°H; os solidos nao-gordurosos
minimo 8,4 (g/100g); e a proteina minimo 2,9 (g/100g). Os valores de Contagem de
Células Somaticas e Contagem Bacteriana Total também estavam dentro dos
padrdes legais vigentes. O leite pasteurizado também se apresentou em
conformidade com a legislacdo, mostrando que o tratamento térmico foi eficiente.

Os resultados dos calculos do rendimento obtido podem ser observados na
Tabela 1.

Tabela 1. Rendimento do queijo mussarela produzido com leite contendo diferente
teor de caseina. Sao Luis de Montes Belos, GO; 2017.

Caseina no leite (40 a 60%)
Parametros avaliados

Rendimento* 10,5+0,72a
Rendimento ajustado? 5,60 + 0,64a
Queijo® 4,685 + 0,38a

1: litros de leite/kg de queijo; 2: litros de leite/kg de extrato seco de queijo; 3: kg de queijo produzido
utilizando 49 litros de leite

Observa-se que para produzir 1 kg de queijo mussarela foram gastos 10,5
litros de leite, o rendimento ajustado foi de 5,6 litros de leite para 1 kg de de extrato
seco do queijo.

Resultados melhores foram encontrados por Coelho et. al. (2014) que obteve
o rendimento (9,6+1,28 a 10,3+1,87), rendimento ajustado (8,9+1,09 a 9,6+1,52)
entre seus tratamentos para o leite com baixa contagem de células sométicas.

Ja no experimento de Mendes et. al. (2015) o rendimento em litros de leite/kg
de queijo foi de 9,55 a 9,9 I/kg.

Furtado (2016) relata que um rendimento de 9,5 a 10,5 L/kg é considerado
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normal, e que possivel aumentar o rendimento para menos de 9L/kg nesse caso 0

leite apresenta elevado teor de extrato seco (porcentagens de gordura e/ou
proteinas altas) e/ou produzindo o queijo com maior teor de umidade, o que
implicar4 em falhas no fatiamento e aumentara os efeitos de protedlise no queijo na
estocagem.

E importante ressaltar que o rendimento queijeiro tem fatores que podem ser
determinantes para obté-lo com precisao (FURTADO, 2016) A composicao do leite, a
variedade genética dos animais, as células somaticas, a qualidade do leite no
aspecto higiénico-sanitaria, o processo de pasteurizacdo, coagulacdo, corte da
massa, sao fatores que podem afetar o rendimento do queijo (MONA et. al. 2011;
BRASIL et. al. 2015; e FURTADO, 2016).

Consideracgfdes Finais

Conclui-se que o teor de caseina esta relacionado com o maior rendimento
industrial do queijo mussarela, ou seja, quanto maior o teor de caseina, maior o
rendimento.
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