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EFEITOS DA PASTEURIZAGCAO DO LEITE NAS CARACTERISTICAS
FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DO QUEIIO COLONIAL
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INTRODUCAO
O queijo colonial é considerado um produto tipicamente gaucho. Por ser produzido de maneira artesanal, nao ha método especifico para
sua producao. Sao produzidos principalmente a partir de leite cru, o que contribui para a contaminacao do alimento, tornando-o improprio
para o consumo.

OBIJETIVOS
Produzir duas amostras de queijos, utilizando leite cru e leite previamente pasteurizado, a fim de comparar seus aspectos fisico-quimicos e
microbioldgicos.
METODOLOGIA

> Produziu-se duas pecas de 500 g de queijo a partir do mesmo leite, uma com o leite cru e a outra pasteurizado, conforme Figura 1.
. As anadlises foram realizadas apos seis dias de maturacao. As fisico quimicas, conforme metodologia descrita na IN 68 do MAPA, e as

microbiolégicas, conforme metodologia descrita no “Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua” (SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997).

RESULTADOS
» O queijo produzido com leite pasteurizado teve aparéncia mais | Coagem de sLdelete
uniforme, ndo apresentando olhaduras, Figura 2. - Coagem de 5L de lite |
> A Tabela 1 apresenta os resultados fisico-quimicos apés 6 dias de (Aquecimento 3 33%C | —| Aquecimento  65°C/30 min |
maturagéio a 12 2C, dos queijos produzidos. | Adicio de 4 mL de coalho (HA-LA) sob agitag50| —' Resfriamento rapido a 33°C em banho de gelo ‘
> A Tabela 2 apresenta os resultados fisico-quimicos apds 6 dias de
maturagéio a 12 °C, dos QUEijOS produzidos. | Repouso (45 minutos) | )Adic&ode 1,25g de CaCl, e 25mL de iogurte natural ‘

— Adigdo de 4mL de coalho (HA-LA) sob agitagdo |
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N Salga com 75g de NaCl, moldagem e drenagem (24h). ’ Aquecimento b 40%C & dessoragem |

Maturacdo por 6 dias a 129C

[

Salga com 75g de NaCl, moldagem e drenagem (24h). ‘

| Maturagéo por 6 dias & 12°C |

Figura 2: (A) queijo produzido com leite cru. (B) queijo produzido com leite
pasteurizado. Figura 1: Fluxograma de produc¢ao dos queijos coloniais.

Tabela 1: Resultados das analises

Tabela 2: Resultados das analises microbioldgicas

Queijo Queijo produzido
Analise produzido a a partir do leite
partir do leite pasteurizado
cru

% (m/m) gordura extrato seco 48,84% 59,10% " Lactoctococcus spp. (UFC.g") 4,7 X 10° 2,9 X 108
% (m/m) Acidez expressa em acido lactico 0,45% 0,17% _ 1,1 x 108 2,4 x 106
% (m/m) Residuo mineral fixo (cinzas) 3,07% 4,04% _ <3 <3
% (m/m) Cloretos expresso em NaCl 0,66% 1,57%

- Staphylococcusaureus  1,5x10° 2,1 x103

CONCLUSOES FINAIS

» 0 queijo feito a partir de leite cru foi considerado improprio para o consumo por exceder o limite de S.aureus, conforme RDC 12, 2006.

» 0 queijo feito a partir de leite pasteurizado foi considerado préprio para consumo conforme RDC 12, 2006.

» Como resultado a pasteurizacao do leite altera os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do queijo.

> A pasteurizacao lenta em panela nao foi suficiente para reduzir em grandes quantidades as concentracdes de microrganismos indesejaveis

no queijo, o que reforca a importancia da matéria-prima para a fabricacao de queijos ser de boa qualidade microbioldgica, proveniente de
vacas saudaveis, obtido, manipulado e acondicionado de maneira adequada e com boas condic¢oes de higiene.
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