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O queijo colonial é considerado um produto tipicamente gatcho. Por ser produzido de
maneira artesanal, ndo ha um método especifico para sua producéo, com receitas passada
as geracOes das familias que o mantiveram como fonte de renda e sustento. Em sua
maioria o queijo colonial € produzido a partir do leite cru, o que o torna um produto
transmissor de patdgenos alimentares. Fatores como a utilizacdo de matéria-prima de
baixa qualidade, m& higienizacdo dos equipamentos, manipulacdo inadequada e
condi¢bes precérias de armazenamento contribuem para a sua contaminacdo. A
pasteurizacdo é um tratamento térmico que reduz os patogénicos e pode afetar a qualidade
do produto final, como por exemplo, as bactérias do grupo coliformes que causam o
inchaco do queijo e sabores indesejaveis (FREITA, 2015). A legislacao brasileira permite
a producao de queijos com leite cru desde que o periodo de maturacdo seja superior a 60
dias (MAPA, 1996). Embora seja a mais empregada, a pasteurizacdo pode influenciar nos
parametros fisico-quimicos do produto final. O objetivo desta pesquisa € estudar o efeito
da pasteurizacdo lenta em panela, nas caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas
de um queijo colonial. Para isso foram produzidas duas pecas de queijo de 500g, a partir
de 10 litros de um mesmo leite, 5 litros cru e 5 litros previamente pasteurizado, conforme
descrito na figura 1. As comparacdes fisico-quimicas foram realizadas quanto ao teor de
umidade, cloretos, cinzas e gordura, conforme, IN 68 (BRASIL, 2006). Foram realizadas
analises microbioldgicas, segundo SILVA, 1997 para bactérias lacticas, coliformes totais e
termotolerantes, Salmonella spp. e Staphilococcus aureus. A tabela 1 mostra os resultados
fisico-quimicos e os microbioldgicos sdo apresentados na tabela 2. Concluiu-se que a
pasteurizacdo alterou os parametros fisico-quimicos e microbioldgicos dos queijos
produzidos, mas. ainda assim, ndo foi suficiente para reduzir em quantidades
significativas as concentracfes de microrganismos indesejaveis. O queijo produzido com
leite pasteurizado teve aparéncia mais uniforme que o produzido com leite cru, ndo
apresentando olhaduras (Figura 2). O queijo produzido a partir do leite cru foi
considerado improprio para o consumo, por exceder o limite de S.aureus, conforme RDC
12, 2006.
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QUELIO PRODUZIDO COM LEITE CRU QUELIO PRODUZIDO COM LEITE PASTEURIZADO
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Figura 1: Processo de producédo dos queijos coloniais a partir do leite cru e submetido a

pasteurizacao.

Tabela 1: Resultados das analises fisico-quimicas apos 6 dias da maturacdo dos queijos

produzidos a partir de leite cru e pasteurizado por pasteurizacao lenta em panela (65°C

por 30 min.).
Queijo Queijo produzido
Analise produzido a a partir do leite
partir do leite pasteurizado
cru
% (m/m) Umidade 51,03% 51,38%
% (m/m) gordura extrato seco 48,84% 59,10%
% (m/m) Acidez expressa em acido lactico 0,45% 0,17%
% (m/m) Residuo mineral fixo (cinzas) 3,07% 4,04%
% (m/m) Cloretos expresso em NaCl 0,66% 1,57%

Tabela 2: Resultados das analises microbioldgicas para o queijo de leite cru e
previamente pasteurizado por pasteurizacdo lenta em panela (65°C por 30 min.).
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Figura 2: (A) queijo produzido com leite cru. (B) queijo produzido com leite
pasteurizado, por pasteurizacdo lenta em panela (65°C por 30 min.).
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