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Resumo: O objetivo proposto com a realizagdo deste trabalho foi determinar a identidade e qualidade
do queijo Minas Frescal produzido com leite instavel ndo acido (LINA). Foi realizada a producéo do
queijo Minas frescal considerando dois tratamentos, leite estavel e leite LINA. Foram realizadas as
seguintes analises nos queijos produzidos: pH, acidez, coliforme total (NMP/g), coliforme fecal
(NMP/g), Staphylococus coagulase positiva (UFC/g), rendimento bruto e rendimento ajustado. Os
resultados foram comparados através do teste de Student a 5%. O queijo Minas Frescal produzido
com leite LINA apresentou pH, acidez, umidade e parametros microbiolégicos de acordo ao padrao
exigido pela legislacdo; porém apresentou maior umidade quando comparado ao queijo Minas
Frescal produzido com o leite estavel; o que determinou um menor rendimento ajustado. Conclui-se

que o queijo Minsa Frescal produzido com LINA apresenta caracteristicas fisico-quimicas adequadas.
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Introducédo

Segundo a IN62 a estabilidade térmica do leite refere-se a resisténcia relativa
do leite em suportar o tratamento térmico industrial sem sofrer coagulacédo. A prova
do alcool é utilizada para avaliar a estabilidade do leite (MARQUES et al., 2007,
MACHADO et al., 2017). E realizada, através da mistura de partes iguais de leite e
alcool a 72% (STUMPF et al., 2013), atuando como medida direta para a verificacao
da estabilidade das micelas de proteina do leite cru, pela desidratacdo provocada
pelo alcool, simulando o tratamento térmico (MARQUES et al., 2007).

O teste do alcool é realizado nas propriedades rurais antes do recebimento do
leite pelo transportador e repetido na plataforma de recebimento do leite nas
industrias (FISCHER et al., 2012). Nele determina-se a aceitagdo da matéria prima
pelo laticinio, ocasionando o descarte ou desvalorizacdo do leite (ZANELA et al.,
2015). Resultados positivos ao teste do alcool podem ser influenciados devido a

reducdo de pH, pela fermentacdo da lactose até a producdo de &acido latico,
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resultando na instabilidade da proteina, cita-se que os microrganismos mesofilos sdo

responsaveis por essa fermentacdo e ocorrem em situacdes de falhas higiénicas no
processo de obtencdo e armazenamento do leite (ZANELA et al., 2006; FONSECA e
SANTOS, 2007) ou pela ocorréncia do leite instavel ndo acido (LINA) (OLIVEIRA et
al., 2011; SOUZA et al., 2017).

Sabe-se que a utilizacdo do LINA ja foi avaliada por pesquisadores; assim
RIBEIRO et al., (2009) avaliaram a qualidade do iogurte batido produzido a partir de
LINA, encontrou-se qualidade semelhante ao iogurte fabricado por leite estavel, sem
diferenga fisico-quimica, sensorial e de composi¢do. Além disso, ndo houve
diferenca no tempo de fermentacdo, pH e viscosidade dos produtos elaborados.
LAZZAROTTO (2013) observou que a fabricacdo de iogurte tradicional natural e
queijo tipo minas frescal a partir de LINA, apresentou resultados semelhantes aos
produtos obtidos a partir de leite estavel, apontando para um tempo de vida (util
adequado dos produtos fabricados a partir do LINA.

Objetivou-se avaliar a identidade e o rendimento do queijo Minas Frescal

produzido com leite LINA.

Material e Métodos

O queijo Minas foi produzido na Universidade Estadual de Goias, Campus
de S&o Luis de Montes Belos, Goias, no “Laticinio Escola”. Foi elaborado com leite
pasteurizado padronizado, considerando dois tratamentos, ou seja: queijo Minas
elaborado com leite estavel e outro com leite LINA. A identificacdo do LINA foi
através do teste de alizarol a 72% seguida da prova de pH e fervura, seguindo as
recomendacdes de Marques et al., (2007).

ApOs pasteurizacdo e padronizacdo, o leite foi bombeado para tanque de
coagulacéo na sala de fabricacéo, onde foi realizado o acerto da temperatura para
40°C a 42°C, seguiu-se as recomendacdes de FURTADO, 2005. Foram realizadas
as analises fisico-quimicas de acordo com o previsto na IN 62.

Os tratamentos experimentais foram dispostos em um delineamento

inteiramente casualizado (DIC) com duas repeticdes; sendo que foram produzidos
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Minas com leite estavel e leite LINA. Todos os resultados foram analisados por

meio do Teste de T com 5% de probabilidade, utilizando o Bioestat 5.0.

Resultados e Discusséao

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados referentes a identidade e a
qualidade do queijo Minas Frescal produzido com leite LINA

Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos e microbiologicos dos queijos Minas Frescal

elaborados com leite estavel e leite instavel ndo acido (LINA).

Parametros avaliados Leite estavel LINA
pH 5,68a 5,67a
Acidez (g/acido lactico) 0,57a 0,58a
Umidade (%) 55,4a 61,8b
Coliforme total (NMP/qg) <1,0a <1,0a
Coliforme fecal (NMP/Q) <1,0a <1,0a
Staphylococus coagulase positiva (UFC/q) <1,0a <1,0a

*Valores com mesma letra na linha nao diferiram significativamente entre si (p <0,05);

Observa-se que ndo houve diferenca nos resultados do pH, acidez, coliforme
total, fecal e Staphylococus coagulase positiva entre o queijo produzido com leite
estavel e LINA. No entanto, o percentual de umidade do queijo elaborado com LINA
foi maior, isto provavelmente ocorra, pois sabe-se que o leite LINA apresenta menor
teor de solidos totais (OLIVEIRA et al., 2011; SOUZA et al., 2017) e devido ao
desequilibrio deste tipo de matéria prima; que pode facilitar a incorporacao de agua
durante o processamento do queijo. Ressalta-se que apesar do maior teor de
umidade avaliado o mesmo apresenta-se em acordo com a legislagéo vigente.

Cita-se que ambos 0s queijos apresentaram padrdo de identidade (fisico-
quimica) e qualidade (microbiologico) em acordo com a legislagcéo vigente, ou seja, 0
regulamento de identidade e qualidade do queijo Minas Frescal. LAZZAROTTO
(2013) e RIBEIRO et al., (2009) também relataram a utilizacdo do leite LINA na

producdo de derivados lacteos, afirmando a ocorréncia de conformidade quantos
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aos atributos observados na avaliagcdo dos produtos; reitera-se portanto que o0s
produtos sdo passiveis de serem produzidos com LINA sem comprometer a
qualidade ou a seguranca alimentar, oferecendo a cadeia lactea uma forma de
aproveitamento do LINA.

Na Tabela 2 visualiza-se o rendimento bruto e ajustado do queijo Minas

Frescal produzido com leite estavel e LINA.

Tabela 2 - Rendimentos de queijos Minas Frescal elaborados com leite estavel e

leite instavel ndo acido (LINA)

Parametros avaliados Leite estavel LINA
Rendimento bruto 14,27a 14,78a
Rendimento ajustado 11,18a 13,11b

1Kg de queijo/100kg de leite; Valores com mesma letra na linha nédo diferiram

significativamente entre si (p <0,05);

Observa-se que nao teve diferenca no rendimento (litros/Kg ou rendimento
econdmico); no entanto, quando se considera o rendimento ajustado, onde se
considera litros de leite gastos para a producao de kg de extrato seco de queijo, cita-
se que para a producdo do queijo elaborado com leite LINA, foi necessaria maior
guantidade de leite, sendo diferente do queijo elaborado com leite estavel; isso se
deve a maior incorporacdo de umidade no queijo LINA (Tabela 1), resultados que
séo semelhantes aos mencionados por Fischer (2012).

Cita-se que o rendimento ajustado; pode ser influenciado por fatores
relacionados ao processo de producao (que foi padronizado); por caracteristicas da
matéria prima, e cita-se que aqui, pode ser o responsavel pelo resultado
apresentado, pois sabe-se que o LINA apresenta menor teor de proteinas e minerais
(SOUZA et al., 2017) que podem interferir na incorporacdo de sélidos na massa
durante o processo de coagulagdo. Porém deve ser ressaltado que na atualidade o
LINA é desclassificado pela indastria; portanto ha viabilidade na a utilizacdo deste

tipo de leite, auxiliando na economia e na sustentabilidade da regiéo.
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A identidade e a qualidade do queijo Minas Frescal produzido com LINA
apresentam-se em acordo ao preconizado no regulamento de identidade e qualidade
do queijo, demostrando a viabilidade quanto ao aproveitamento da matéria prima, ou

seja, o leite instavel nao acido.
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