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RESUMO

DOMINGUEZ LONDONO, Margarita Maria. Determinacio das
caracteristicas de fabricacgio, dos padrijes fisico-quimicos e sensoriais e
de comercializa¢io do queijo minas meia-cura e comparagao com os
queijos minas padrao e prato. Lavras: UFLA, 1998. 109 p. (Disserta¢io —
Mestrado em Ciéncia dos Alimentos)*

Visando levantar informagdo e dados suficientes para demonstrar a
existéncia e idoneidade do queijo minas meia-cura e apresentar uma proposta que
englobe a tecnologia basica de fabricagdo e os padrdes fisico-quimicos e
sensoriais, para que sirvam de ferramenta na regulamentacdo deste queijo no
ambito do Mercosul, foi realizado, na regido Sul de Minas Gerais, o levantamento
das condigdes de fabricagdo, a determinagdo média da sua composi¢do
centesimal, o levantamento visual do processo de produgdo e venda, por meio de
documentagdo fotografica, o seu perfil sensorial, a caracterizagio de sua
comercializa¢@o nos principais centros de consumo (Belo Horizonte e Sdo Paulo)
¢ a comparagdo do fluxograma de producdo e da composig¢io fisico-quimica com
os queijos minas padrdo e prato. Verificou-se que realmente existe um queijo com
caracteristicas de produgdo e padrdes fisico-quimicos e sensoriais diferentes
daqueles apresentados pelos queijos minas padrio e prato, sendo o primeiro,
algumas vezes, produzido como minas meia-cura e comercializado sob o nome de
minas padrdo, possuindo ainda um nivel de comercializacido ¢ consumo estavel.
Concluiu-se que € necessario o registro do queijo minas meia-cura junto aos
orgdos competentes, para assim poder comercializar o produto de maneira
correta, captar novos mercados ¢ oferecer ao produtor a oportunidade de obter
todos os beneficios comerciais que lhe correspondem.

i
Comité Orientador: Mucio Mansur Furtado — Chr. Hansen (Orientador), Luiz
Ronaldo de Abreu — UFLA (Co-Orientador)




ABSTRACT

DOMINGUEZ LONDONO, Margarita Maria. Determination of manufacturing
parameters, physico-chemical and sensory characteristics and marketing
factors of minas meia-cura cheese and comparasion with minas padrio
and prato cheese. Lavras: UFLA, 109 p. (Dissertation, Master Degree in
Food Science)

This work was undertaken to collect data and information to prove the
presence in the market and the identity of minas meia-cura cheese, as well as to
propose a common technology for its manufacturing and ideal standards of
chemical composition and sensory atributes, in order to try to establish legal
parameters for that cheese. This would allow for normal marketing and trading of
this cheese within the limits of the Mercosul. As such, the manufacturing
conditions as well as the details of the whole process, from cheese vat to
distribution of the ripened cheese in several stores in the main consumption
centers (Sdo Paulo and Belo Horizonte) were evaluated and carefully recorded. A
comparison was made between the minas padrio cheese and prato cheese, trying
to show the eventual differences existing between the two cheese types, not only
concerning the production process, but also related to the sensory characteristics
of both products. Final results have shown that there is indeed a very typical
cheese, with well defined characteristics, traditionally called minas meia-cura, but
which is completely different compared to the minas padrdo and prato cheese,
although it has been usually traded under the name of the latter. Therefore actions
should be taken by government officials in order to legally establish the true
identity of the minas meia-cura cheese, which will surely result in wide benefits
for both the consumers and the manufacturers. As such new markets willecome
available for tha distribution of the cheese, which will, in turn, profit from legal
protection that may allow for its definite recognition as another typical Brazilian
cheese.

il
Guidance Committee: Miicio Mansur Furtado — Chr. Hansen (Major Professor),
Luiz Ronaldo de Abreu — UFLA.




1 INTRODUCAO

A industria queijeira do Brasil conta com pouco mais de 100 anos e,
nesse tempo, tem sofrido importantes mudangas, adaptagdes e avangos
tecnolégicos os quais visam fazer dela um item importante dentro da economia
nacional.

Nos primérdios deste empreendimento, eram incipientes sua tecnificagio
e seu alcance, ja que era mais uma maneira de comercializagio do leite excedente
utilizada pelos pequenos produtores rurais. No decorrer dos anos, os portugueses
perceberam que a Col6nia tinha potencial para assumir uma produggo continua e
em escala estimulando entio os investimentos e avangos tecnologicos.

Nessa época ja tinham surgido algumas variedades de queijos tipicos do
pais com consumo ji bem marcante como era o caso dos queijos mineiros
(provenientes do estado de Minas Gerais), os quais tinham a preferéncia geral ¢
ganhavam novos mercados dia-a-dia. Dentre as variedades do queijo mineiro,
surgiu uma que era consumida por uma faixa importante da populagio mas que
sempre foi musturada e confundida com outros, perdendo assim sua verdadeira
identidade, a do queijo minas meia-cura.

Este queijo, nos dias de hoje, retém um mercado amplo e estavel no
estado de Sdo Paulo ¢ na regifio Sul de Minas Gerais, principalmente, sendo que,
quando comercializado sob o nome minas meia-cura é apresentado sem
embalagem e, na maioria das vezes, sem registro e/ou rétulo que o identifiquem
como tal. A maneira muito freqgiiente de se encontra-lo é sob o rétulo de minas
padrio e, neste caso, o consumidor compra um produto com caracteristicas

diferentes achando que é um problema da industria que o produz.



Percebem-se duas gran&es desvantagens neste processo. A primeira, é a
perda econémica do produtor devido a impossibilidade de comercializar o queijo
com suas caracteristicas de maturag¢do necessarias, desvirtuando-o e deixando de
receber lucros por esta fase do processo, valor agregado de grande importincia
dentro da planitha de custos; a segunda, € a impossibilidade de da-lo a conhecer
ao mercado internacional pela inexisténcia do registro regulamentar, perdendo
assim a possibilidade de abrir novos espagos com um produto exclusivamente
brasileiro, de alto padrio e aceitabilidade e com grandes possibilidades de tornar-
se um representante dos queijos tipicamente brasileiros.

Devido as razes expostas anteriormente, surge a necessidade de se criar
a 1dentidade legal do queijo minas meia-cura, a qual se encarregaria de descrever
o produto, sua tecnologia no processo de produc¢io, sua composi¢io centesimal e
suas dimensdes.

Ao possuir identidade legal, este produto adquiriria uma estrutura
definida que lhe permitiria ser comercializado com seu verdadeiro nome,
favorecendo os diferentes segmentos vinculados a sua produc¢io, comercializagio
e difusdo. Simultaneamente, formalizar-se-ia a comercializa¢do possibilitando um
maior controle no processamento e na qualidade do mesmo.

Da informagdo anterior pode-se entdo inferir que é essencial que o queijo
minas meia-cura seja definido como um produto unico, se comparado aos ja
comercializados no pais e que possa contar com o aval das entidades
governamentais.

Os objetivos deste trabalko visam apresentar critérios suficientes que
demonstrem as idéias ja descritas. Para isto sera realizado um levantamento das
condi¢des de fabricagdo do queijo minas meia-cura, a determinagio da sua
composicdo centesimal média, a caracterizagdo visual do processo e da

comercializagdo, por meio de documentagédo fotografica, a caracterizagdo da sua



comercializagdo nos principais centros de consumo, o seu delineamento sensorial,
um comparativo com o fluxograma de produgio e de composigio centesimal dos
queijos minas padrdo e prato, por tltimo, apresentar-se-a ainda uma proposta
com a tecnologia basica de fabricagdo de padrdes fisico-quimicos e sensoriais que
poderiam servir como ferramenta para a regulamentagio deste queijo no ambito
do Mercosul.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Histoéria da fabricagfio de queijos no Brasil

Desde a introdu¢do do rebanho bovino no Brasil estdo sendo fabricados
queijos no pais. Inicialmente ¢, por um espago de tempo muito prolongado (mais
de 300 anos), esta produgdo foi estritamente caseira e muito rudimentar o que nio
permitiu o seu desenvolvimento e sua firmagio no mercado (Furtado, 1992).

A predugdo leiteira e a fabricagdo doméstica de queijos e manteiga sdo
praticadas no pais aproximadamente desde o século XVI (Ribeiro, 1954).
Segundo Rogick (1960), Martim Afonso de Souza em 1534 trouxe para o Brasil
gado procedente das Ilhas da Madeira e das Canarias e, em Pernambuco, Duarte
Coelho foi quem iniciou a criagdo de gado. Leandro (1987) comenta que o gado
foi introduzido no Brasil por Dona Ana Pimentel em 1534, na regido de Sdo
Vicente € em Salvador por Tomé de Sousa, em 1550. Devido ao valor ¢ futuro
que representava esta nova industria, o gado foi espalhando-se por quase todas as
capitanias, principalmente, nas de Piaui, Maranhio, Para, Ceara, Pemambuco,
Bahia, Sdo Paulo € Minas Gerais. Garcia Rodrigues obteve em 1703 "autorizagio
para iniciar" no pouso da Borda do Campo, hoje Barbacena, a criagdo de bovinos
(Rogick, 1960).

Quanto ao historico da fabricagdo dos queijos, pode-se dizer que a
tecnologia do requeijio do sertdio foi difundida por escravos africanos, que
contribuiram com praticas adotadas até hoje na Africa; ja o queijo minas, um dos
mais fabricados no pais e, justamente 0 mais conhecido na América Latina como
“queijo branco”, teve sua fabricagdo iniciada pelos colonos espanhéis e
portugueses (Ribeiro, 1954). E s6 por volta de 1700, que sdo instaladas as
primeiras "fabricas de laticinios" e, segunrdo documentos da época, desde 1703



comegou a ser racionalmente industrializado o queijo no Brasil, na Provincia de
Minas Gerais onde esta pratica era mais expressiva. Em 1772, o Rei se interessou
pela nova indistria, incentivando o fabrico de queijo e manteiga. Ha indicios de
que em 1796 os queijos mineiros pagavam direitos alfandegarios e de que sua
producdo era cada vez maior (Rogick, 1960).

Nessas épocas 0 queijo minas, levado para a capital do Império, na qual
tinha boa aceitagdo, era conhecido como queijo-de-minas, hoje minas curado ou
minas padrao, e sua fabrica¢do era realizada de maneira rudimentar nas fazendas
que ficavam as margens dos caminhos que levavam ao Rio de Janeiro. Com o
passar do tempo outras Provincias do Império comegaram a consumir este queijo
que, aos poucos, foi-se espalhando por quase todos os rinces do Brasil. Mas,
mesmo sendo um elemento reconhecido na economia da época, nio conseguiu se
firmar como um produto relevante, ficando em lugares inferiores quando
comparado com a carne ¢ o couro (Rogick, 1960 ¢ Leandro, 1987).

Como medidas de apoio a incipiente produgiio da sua colonia, Portugal
mcentivou, em 1799, a vinda de alguns industriais, mesmo sabendo que a
producdo leiteira era insuficiente para o consumo regional (Rogick, 1960).
Devido a este fato, em 1851 iniciou-se a importacdo e cruzamento de gado leiteiro
europeu, principalmente Holandés. A adaptagiio destes rebanhos € a produgdo de
qualidade so foi suficientemente controlada a partir do primeiro quarto do
presente século (Ribeiro, 1954).

Quando foi declarado o Império (1822), alguns técnicos europeus se
interessaram por este promissor mercado e, em melhores instalag3es, iniciaram no
Rio de Janeiro a fabricagdo de diversos laticinios. Ja no estado de Sio Paulo a
producdo queijeira comegou em Batatais, em 1839 (Rogick, 1960).

Apesar da pecuaria ter sido beneficiada nos ciclos da “cana de agucar e

da mineragio” e de que os portugueses tivessem uma cultura queijeira ja formada,



a produgdo de queijos permaneceu na escala "artesanal" até meados do século
XIX (Leandro, 1987).

A produgdo em nivel industrial no pais surgiu em. 1888, gragas ao
imigrante portugués Dr. Carlos Pereira de Sa Fortes, o qual importou maquinaria
¢ mio-de-obra da Europa (trouxe dois mestres queijeiros da Holanda para liderar
a produgdo), estabelecendo a primeira fibrica de queijo holandés adaptado, na
zona da Mantiqueira, em Minas Gerais. Esta foi a primeira fabrica de laticinios
do Brasil e da América do Sul. Inicialmente o projeto foi um fracasso,
ocasionando grandes prejuizos, contornando-se as dificuldades com as adaptagdes
tecnologicas necessarias. A fabrica serviu de laboratério de pesquisas e foi o
primeiro a formar mio-de-obra especializada, recebendo estagiarios e fornecendo
orientagdo aos interessados na nova industrializacio (Vieira, 1988). Ja o
desenvolvimento industrial em grande escala alcangou-se somente na década de
1930 (Souza, 1960 e Leandro, 1987).

Houve um momento da historia, determinante para a industria queijeira
brasileira, a Primeira Guerra Mundial. Nesse periodo, devido ao envolvimento
das grandes poténcias no conflito internacional, este segmento da industria lactea
apresentou um formidavel desenvolvimento, representando desde entio para o
Brasil, um dos grandes fatores do seu engrandecimento (Vieira, 1938).

Quanto ao queijo-de-minas pode-se dizer que deu origem aos seguintes
queijos: minas frescal, minas curado ou minas padrio ou minas prensado, queijo
do serro, queijo de coalho (Nordeste), queijo minas de Araxa, entre outros. Os
primeiros apresentam uma produc¢do significativa em nivel industrial, enquanto
que os trés ultimos ainda apresentam uma produgdo artesanal (Furtado,
Wolfschoon-Pombo & Ventura, 1984).

Existe no entanto um outro tipo de queijo minas produzido na Regido Sul
de Minas Gerais, o qual possui caracteristicas especificas, denominado minas



meia-cura. Presume-se que este produto teve uma evolugiio técnica de fabricagdo,
Jja que Ribeiro (Ribeiro, 1961) identificou-o como queijo minas padronizado e a
metodologia descrita na época difere da utilizada hoje (Furtado, Wolfschoon-
Pombo & Ventura, 1984).

Pode ser afirmado entdo que, desde o surgimento da primeira indistria
queijeira, deu-se inicio aos processos de evolugio e crescimento os quais sif)
constantes até hoje. Ndo se pode esquecer, ¢ é muito importante destacar, a
participacdo significativa dos imigrantes neste processo, ja que se deve em grande
parte a eles o florescimento deste empreendimento (Leandro, 1987).

2.1.1 Queijo fabricado na regizo da Serra da Mantiqueira

O estado de Minas Gerais possui regides serranas que apresentam clima
mais ameno que o das regides litordneas, além de um relevo acidentado, que
favoreceu o desenvolvimento da pecuaria, a leiteira em particular, em detrimento
da agricultura, € com ela o surgimento da indiistria queijeira. Foi nas pequenas
propriedades destas zonas que nascen o queijo-de-minas, o qual alcangou
notoriedade no século passado. Atualmente este queijo é fabricado quase que
exclusivamente de maneira industrial, o que o tomma diferente do inicial,
especialmente devido 4 pouca maturagio a que é submetido, o que o deixa com
sabor mais suave (Leandro, 1987).

Dentre estas zonas destaca-se a da Serra da Mantiqueira, com municipios
como Barbacena e Santos Dumont. Nesta regido o processo de producdo queijeira
¢ industrializacdo adquiriu uma for¢a maior, por diferentes razdes: ecoldgicas, as
quais facilitaram a adaptagio dos rebanhos e das tecnologias de fabricagio
importadas; sua localizagdo, que facilitava o escoamento dos produtos e a maior

concentragdo populacional. Sua importincia deriva da tradigdo histérica queijeira



que guardam suas cidades. Em Palmyra, hoje Santos Dumont, por exemplo, foi
fundada a primeira industria de queijos do Brasil (Furtado, 1992).

Caracteristicas como a altitude (superior aos 1.000 metros), clima
predominantemente seco ¢ temperado, favoreceram o fabrico de queijos. Os
queijos produzidos nesta regido sdo sinénimo de qualidade e tradi¢do, como ¢ o

caso do queijo reino, produzido na regifio de Barbacena (Furtado, 1992).

2.1.2 Influéncia dinamarquesa

Em 1920 chegou ao pais Thovard Nielsen, o qual veio com o propésito
de produzir queijos dinamarqueses, muito populares na Europa. Estes queijos
eram influenciados na época pelos holandeses Edam ¢ Gouda. Este personagem
teve algumas dificuldades iniciais, principalmente pelo local escolhido, o qual nio
era favoravel ao tipo de industria que desejava implementar. Mudou-se entiio para
o municipio de Aiuruoca, alugando uma pequena fabrica localizada dentro dos
limites da fazenda Campo Lindo, a qual é importante até hoje no setor
agropecuario. Nesta época encontrava-se acompanhado pelo compatriota
Sorensen, e os dois imigrantes desenvolveram e langaram ao mercado um queijo
inspirado nos tradicionais Tybo e Danbo. Este queijo tinha formato circular, com
peso aproximado de 6 kg, de massa semi-cozida, inspirado provavelmente no
queijo Gouda holandés. Este produto teve um grande sucesso no Rio de Janeiro,
tendo sido descrito pelos fiscais do Ministério da fazenda como “um queijo
grande, circular, com formato de prato”. Foi assim que foi batizado o queijo
brasileiro mais popular, o queijo prato, sendo hoje produzido sob diferentes
denominagdes e formatos (Leandro, 1987).

Este sucesso animou outros queijeiros dinamarqueses, dentre os quais
podem ser destacados Lief Kai Godtfredsen, Paul Bartholdy, Hans Norremose ¢

Waldemar Kjaer, sendo que todos influenciaram sensivelmente a indistnia



queijeira nacional. Estes profisionais estabeleceram-se, principalmente, na regido
Sul de Minas Gerais, nas circunvizinhan¢as de Minduri, Carrancas, Cruzilia, S3o
Vicente e Seritinga onde instalaram suas fabricas (Furtado, 1992).

Quando chegou ao pais, em 1924, Lief Kai Godtfredsen trouxe consigo
alguns frascos contendo Penicillium roqueforti, fungo utilizado na fabricagio dos
chamados queijos azuis e desconhecidos nessa época no pais. Iniciou suas
atividades numa pequena fabrica na fazenda Campo Lindo, em sociedade com
Nielsen. Transladou-se depois ao municipio de Minduri, exatamente para a
fazenda Favacho onde desenvolveu o primeiro queijo azul brasileiro, chamado na
época de Roquefort. Foi o fundador, anos mais tarde na mesma regido, do
Laticinios Skandia, o qual se consagrou pela qualidade do seu queijo Gorgonzola
(Furtado, 1992). *

O Laticinios Campo Lindo, em Sdo Vicente de Minas, foi fundado por
Paul Bartholdy, importante pela qualidade de seus queijos Estepe e Gouda,
principalmente (Leandro, 1987).

Hans Norremose chegou em 1930, trazendo as técnicas de fabricagio de
diferentes tipos de queijos europeus. Trabalhou em parceria com Nielsen nos
primeiros tempos, logo depois associou-se a Paul Bartholdy na compra da maior
indastria de queijos finos do Brasil, a Nielsen & Cia, a qual tinha sua principal
fabrica na cidade de Minduri. Nesta compra, Norremose ficou com a tradicional
marca Dana, a primeira de queijos finos do pais e cuja distribuigfio era restrita ao
Rio de Janeiro, substituindo-a nas demais regides do Brasil com o nome Luna. A
contribui¢io de Norremose ao desenvolvimento da industria queijeira brasileira
vai, além dos aportes ja expostos, 4 introdugdo da maior variedade de queijos que
hoje conhecemos, dentre eles o conhecido minas frescal, o Gouda, Italico (Bel
Paese), Tilsit, Port-Salut, um tipo suigo inspirado no Svenbo, lan¢ados na década
de trinta e no inicio da década de quarenta. Foi também o responsavel pelo



primeiro queijo Camembert do hemisfério Sul, permanecendo sozinho nesse
mercado até 1975, quando o Laticinios Pogos de Caldas, apos associagdo a
Gervais-Danone, langou o Camembert Chisi, que permaneceu cinco anos no
mercado. S6 depois destes acontecimentos foi que o Laticinios Campo Lindo
langou seu proprio Camembert, junto com o seu Brie e o sen Gorgonzola
(Furtado, 1992).

O Laticinios Simbolo, tradicional industria queijeira situada em Lavras
(MQG), foi fundado por Waldemar Kjaer, dinamarqués que chegou ao Brasil logo
apds Godtfredsen. Sua grande contribuigo foi a introdu¢do do primeiro sistema
de pasteurizacdo de leite, através da utilizagdo do ejetor de vapor, em uma fabrica
de Coqueiral (MG). Este sistema ainda é muito utilizado na regido sul de Minas
Gerais, em pequenas fabricas de queijo prato. Sua iltima contribui¢io foi 4 ajuda
prestada & fundagdo da Cooperativa Agropecuaria Linense, uma das mais
conceituadas do estado de Sdo Paulo (Furtado, 1992).

E também significativa a presenga dos dinamarqueses no ensino. Ao ser
fundado, em 1940, o Instituto de Laticinios “Candido Tostes™” contava entre seus
docentes com Frode Madsen, na area de Microbiologia, e com Bruno Christensen,
considerado um dos maiores conhecedores de queijos do Brasil. A Universidade
Federal de Vigosa (MG) contou com a presenca de Beck Andersen, dedicado a
divulgacgdo da tecnologia lactea (Furtado, 1992).

2.1.3 Influéncia holandesa

O Dr. Carlos Pereira Si Fortes contratou os holandeses Frederich
Kingma, J. Etienne e Gaspar Jong (queijeiros) e Alberto Boeke (mecénico
responsavel pela montagem das maquinas e equipamentos importados da
Holanda) para a instalagdo da primeira industria de laticinios do pais. Estes

foram os primeiros de um grupo de técnicos holandeses que vieram para
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contribuir com o crescimento da industria lactea brasileira (Frensel, 1959 e
Vieira, 1988).

Esses técnicos estabeleceram-se mais tarde, na Serra da Mantiqueira,
fundando novos laticinios, como o “Alberto Boeke, Jong ¢ Companhia™, fundado
em 01 de abril de 1907, com a participagdo dos sécios Alberto Boeke, Gaspar
Jong e Paul Martins Tancke (Vieira, 1988).

Jodo Kingma e Jodo Geraldo Frerich foram os furdadores da fabrica de
coalho FRISIA, instalada em Minas Gerais. Outro importante nucleo de atuagio
holandesa, ¢ Carambei, no Estado do Parana, onde foi fundada a Cooperativa
Batavo (Frensel, 1959).

2.2 Situacio atual da fabricagdo de queijos no Brasil

O crescimento acelerado da industria queijeira brasileira, a
implementagdo constante de equipamentos modemos e o surgimento de novos
produtos tém contribuido para a descaracterizagdo de alguns queijos. O problema
relaciona-se & dificuldade existente para adaptar a tecnologia usual de fabricagdo
aos novos sistemas de automatizacio. Este comportamento produz sensiveis
modificagGes nas caracteristicas do produto final, considerando ainda que nem
todos os queijeiros adotaram os novos métodos e que entre os que os adotaram
nem sempre o fizeram com os mesmos principios. Os queijos que se tém visto
mais afetados por este problema sdo o prato e o minas, ja que devido a grande
producdo nacional destes produtos tem-se uma maior quantidade de produtores, o
que implica numa maior variabilidade no produto final (Furtado & Lourego Neto,
1979).

Outro fato que contribui para o recrudescimento deste problema ¢ o
tamanho continental do Brasil, onde pode ser observada uma variabilidade

acentuada nos habitos de consumo, de regido para regiio. Como conseqiiéncia,
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observa-se uma variabilidade nos produtos de um mesmo tipo, oferecidos em
diferentes regides (Furtado & Lourego Neto, 1979). Aliado a estes fatores
verifica-se que até 1996 existia uma auséncia de padrdes oficiais minimos para
cada tipo de queijo, levando a uma crescente descaracterizagio dos queijos
brasileiros no mercado, desde os pontos de vista fisico-quimico, formato, tamanho
e peso (Santos, 1998).

Tem-se como exemplo as diferentes variedades do queijo prato em bloco,
0s quais encontram-se no mercado em diferentes tamanhos, grans de maturagio e
consisténcia, dependendo da regido e o uso final do produto. Quanto é‘ produgdo
queijeira industrial, ndo existem no momento dados atualizados que fornegam
uma visdo clara e exata do que estd sendo produzido. As razdes para esta
defasagem e falta de informagdio sdo varias, podendo-se citar a pouca
confiabilidade que representavam os dados fomecidos anteriormente pelas
industrias, as estatisticas elaboradas com base em notas fiscais emitidas, o
incremento da produgdo queijeira informal, a falta de controle na produgio ¢ a
fiscalizacdo pelos orgdos competentes, entre outras.

2.2.1 Principais queijos produzidos no Brasil

Os principais queijos produzidos no pais sdo: mussarela, prato, minas
frescal, minas padrio, Petit-Suisse, ricota, ralado, parmesdo, requeijao cremoso,
Provolone ¢ em menor quantidade os queijos finos Montanhés, Tilsit, coboco,

Gouda, reino, fundido, Gorgonzola, entre outros.

2.2.2 Producio queijeira em nimeros

Como referido anteriormente, os dados expostos a seguir s3o obtidos das
ultimas estatisticas realizadas por orgdos oficiais brasileiros ¢ permitem a
visualizagio da produgdo industrial queijeira nos ultimos anos (Tabelas 1 ¢ 2).

12



TABELA 1 - Produgio Brasileira de Queijos em Estabelecimentos Sob Inspecgdo

Federal - SIF

Tipo-Queijo/ Ano (Ton.) 1990 1991 1992 1993
Mussarela 64550 60.000 61.000 61.000
Prato 46300 44200 45.000 45.000
Minas frescal 28873 17950 16.155 16.155
Minas padrio 6.121 3.374 3.036 3.036
Petit-Suisse 17750 14314 10.019 10.019
Parmesio ralado 7.163 6.063 5.759 5.759
Parmesio forma 5.278 6.738 6.400 6.400
Parmesio fracio 312 114 110 110
Requeijio 7.075 6.970 7.667 7.667
Requeijio cremoso 12.144 10.929 9.836 14.535
Requeijio do norte 657 558 502 502
Ricota 5.094 4.584 4.125 4.125
Provolone 4.266 3.626 3.263 3.263
Pasteurizado 1.930 2.466 2.145 2.145
Estepe 2.295 1.397 1.100 1.100
Reino / Edam 2.100 1.785 1.517 1.517
Montanhés 1.579 1.797 1.617 1.617
Fundido 585 628 534 534
TOTAL 222.045 ] 194.830 | 186.014 | 190.713
% Crescimento ano anterior 6.1{ -(12.4) -(3.0) 0.2

Fonte: Furtado®.

* Furtado: Comunicagiio pessoal.
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TABELA 2 - Produgdo brasileira de queijos em cstabelecimentos sob inspegdo federal SIF - (1994 - 1997).

Tipo-Queijo/ 1994 % % 1995 % % 1996 % % 1997 % %

Ano (Toneladas) Total  Ano Total  Ano Total  Ano Total  Ano

Ant, Ant. Ant. Ant.
Mussarela 73.200 36,65 20,00 84.180 37,11 15,00 95.598 36,68 10,00 101.800 36,60 9,94
Prato 54.000 27,04 20,00 59.400 26,19 10,00 68.310 27,06 15,00 75.100 27,00 9,94
Minas frescal 18.578 9,30 14,00 20.436 9,01 10,00 21.866 8,66 7,00 24.050 8,65 9,99
Petit suisse 12.022 6,02 19,00 14.427 6,36 20,00 17.312 6,86 20,00 19.045 6,85 10,01
Parmesfio 7.486 3,75 14,00 8238 3,63 10,01 88,11 3,49 6,99 9.694 3,48 10,02
Parmeséo ralado 6.622 3,32 14,00 7.284 3,21 10,00 7.793 3,09 6,99 8.570 3,08 9,97
Ricota 4.743 2,37 14,00 5.217 2,30 9,99 5.582 2,21 7,00 6.140 2,21 10,00
Pasteurizado 3.614 1,81 34,00 5.675 2,5 57,03 6.222 2,46 9,64 6.845 2,46 10,01
Provolone 3.752 1,88 14,00 4.500 1,98 19,94 4.950 1,96 10,00 3.500 1,98 1L,n
Minas padrfio 3.491 1,75 14,00 3.840 1,69 10,00 4.109 1,63 7,01 4.520 1,62 10,00
Tilsit 2.646 1,32 14,00 2911 1,28 10,02 3.115 1,23 7,01 3.420 1,23 9,79
Reino/Edam 1.744 0,87 14,00 1918 0,85 9,98 2.052 0,81 6,99 2.560 0,92 24,76
Montanhés 1.859 0,93 14,00 2.045 0,90 10,01 2.188 0,87 6,99 2.406 0,86 9,96
Estepe 1.265 0,63 15,00 1.391 0,61 9,96 1.488 0,59 6,97 1.640 0,59 10,22
Gouda 971 0,49 15,00 1.068 0,47 9,99 1.143 0,45 7,02 1.260 0,45 10,24
Gorgonzola 510 0,26 20,00 612 0,27 20,00 730 0,29 19,28 880 0,32 20,55
Cremoso 472 0,24 19,00 570 0,25 20,76 685 0,27 20,18 820 0,29 19,71
Gruyére 410 0,21 20,00 490 0,22 19,51 590 0,23 20,41 708 0,25 20,00
Batave 253 0,13 15,00 278 0,12 9,88 297 0,12 6,83 327 0,12 10,10
Quartirolo 248 0,12 14,00 273 0,12 10,08 292 0,12 6,96 321 0,12 9,93
Caccio/Provola 184 0,09 52,00 220 0,10 19,57 260 0,10 18,18 286 0,10 10,00
Ementhal 146 0,07 19,00 175 0,08 19,86 210 0,08 20,00 250 0,09 19,05

... continua ...”
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TABELA 2, Cont.

Tipo-Queijo/ 1994 % % 1995 % % 1996 % % 1997 % %
Ano (Toneladas) Total Ano Total Ano Total  Ano Total Ano
Ant. Ant, Ant. Ant.
Camembert 140 0,07 19,00 168 0,07 20,00 200 0,08 19,05 240 0,09 20,00
Quark 144 0,07 15,00 158 0,07 9,72 169 0,07 6,96 186 0,07 1006
Brie 96 0,05 20,00 115 0,05 19,79 138 0,05 20,00 165 0,06 19,57
Saint Paulin 126 0,06 14,00 139 0,06 10,32 149 0,06 7,19 164 0,06 10,07
Italico 93 0,05 14,00 102 0,04 9,68 109 0,04 6,86 120 0,04 10,09
Cottage 74 0,04 15,00 81 0,04 9,46 87 0,03 7,41 96 0,03 10,34
Port Salut 63 0,03 14,00 69 0,03 9,52 74 0,03 7,25 81 0,03 9,46
Samsoe 37 0,02 15,00 41 0,02 10,81 44 0,02 7,32 48 0,02 9,09
Saint Claire 33 0,02 13,00 36 0,02 0,09 38 0,02 5,56 4?2 0,02 10,53
La Cabaiia 29 0,015 16,00 32 0,014 10,34 34 0,013 6,25 37 0013 882
Cheddar Il 0,006 10,00 12 0,005 9,09 13 0,005 8,33 14 0,005 7,69
Raclete 10 0,005 11,00 1 0,005 10,00 12 0,005 9,09 13 0,005 8,33
Limburgo 6 0,003 20,00 7 0,003 16,67 8 0,003 14,29 9 0,003 12,50
Pecorino 5 0,003 25,00 6 0,003 20,00 7 0,003 16,67 8 0,003 14,29
Outros cspeciais 629 0,31 14,00 692 0,31 10,02 740 029 6% 814 0,29 10,00
Total especiais 4,690 2,35 17,00 535§ 236 14,18 6029 239 12,59 6.889 248 1426
Total comuns 195.022 97,65 19,00 221.459 97,64 13,56 246,396 97,61 11,26 271.290 97,52 10,10
Total geral 199.712 100,00 18,40 226.814 100,00 13,57 252.425 100,00 11,29 278.179 100,00 10,20

Fonte: Furtado®.

* Furtado: Comunicagfio pessoal.



2.3 Efeitos da globalizacio na indistria queijeira brasileira

Foram muitos os efeitos provocados pela abertura do mercado e a
internacionalizagdo da economia brasileira, sendo que alguns setores foram
atingidos mais profundamente, como o setor lacteo ¢ mais especificamente, a area
de queijos (Santos, 1998).

Sem divida, as mudangas provocadas pela nova tendéncia mundial
mexeram na estrutura da concepgdo dos produtos. Foi necessario aprimorar as
tecnologias com o fim de obter maiores rendimentos e uma qualidade de
exceléncia, comparavel & dos produtos que estavam sendo introduzidos no
mercado nacional. Os industriais do setor enfrentavam n3o s6 a qualidade
superior dos produtos, mas também precos na maioria das vezes subsidiados,
com os quais nio estavam preparados para competir. Isto ndo quer dizer que o
problema seja do passado; ¢ um fato atual e as mudancas estratégicas estio
sempre acontecendo. Uma das mais perceptiveis € a unido dos produtores
leiteiros, industriais ¢ Governo na procura de saidas que favoregam o mercado e
aquecam a comercializago € o consumo (Santos, 1998).

Hoje as correntes apontam para um marketing mais agressivo que visa
mudar a mentalidade do consumidor, buscando criar nele o habito do consumo de
queijo, como ocorre nos paises de grande demanda como a Franga. Esta estratégia
visa estabilizar o consumo de queijos, evitando que este se veja significativamente
alterado quando ocorra alta dos pregos (Santos, 1998).

Mas sempre ha um beneficiado quando se trata de mudangas e neste caso
o maior beneficiado interno foi o consumidor, o qual teve acesso a produtos que
nio se encontravam entre os usualmente consumidos, além de, pela primeira vez,
ser respeitado e tomado em conta. Este fato se deveu ao surgimento do codigo de
defesa do consumidor, o qual além de velar pelos seus direitos, inverteu o 6nus da

prova. Com o surgimento desta mudanca transcendental o consumidor deixou de
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ter que demonstrar o defeito do produto ou a caréncia de qualidade, passando esta
responsabilidade para a indistria.

Com o advento da unificagio dos mercados entre Argentina, Uruguai,
Brasil e Paraguai, na forma do chamado Mercosul (Mercado do Cone Sul)
formalizaram-se, definitivamente, muitas destas mudangas, exigindo-se qualidade
por meio de regulamentos que comprometem os paises componentes. Hoje em dia,
um produto para poder ser exportado deve estar dentro dos padrdes acordados
pelos organismos competentes, padrées que t8m a ver com a qualidade ¢ a
aparéncia do produto de maneira geral. Estas medidas visam garantir a
uniformidade, qualidade e exceléncia do produto em especial e do mercado de
maneira geral (Santos, 1998).

E visivel que as indistrias queijeiras foram atingidas em cheio com estas
novas mudangas, vendo-se obrigadas a adaptar-se em tempo limitado a novos
padrdes estabelecidos pelo mercado emergente e a novas leis de defesa do
consumidor, onde perderam seu lugar de privilégio e se viram forgadas a obter ¢
manter uma qualidade cada vez maior, bem como competir com novos pregos,
muito inferiores aos entdio operantes no dmbito nacional, e lutar pelo direito de
permanéncia no mercado brasileiro ¢ até mesmo a procurar um espago nos

mercados internacionais.

2.3.1 Novos padrdaes fisico-quimicos do Mercosul
Por meio da Portaria No 146, de 7 de Margo de 1996, do Diario Oficial '
da Unido, o Ministério de Estado da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma
Agraria, considerando as Resolugdes Mercosu/GMC niimeros 69/93, 70/93,
71193, 72/93, 82/93, 16/94, 43/94, 63/94, 76/94, 78/94 e 79/94 aprovou 0s
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos.
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Nesta portaria, transcrita a seguir: "a denominagio QUEIJO esti
reservada aos produtos em que a base lictea nio contenha gordura e/ou proteinas
de origem ndo lictea.

2.2. Classificagdo:

A seguinte classificagdo se aplicara a todos os queijos e ndo impede o
estabelecimento de denominagdes e requisitos mais especificos de cada variedade
de queijo, os quais aparecerdo, nos padrdes individuais.

22.1. De acordo com o conteido de matéria gorda no extrato seco, em
percentagem, os queijos classificam-se em:

- Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contenham o minimo de 60%.

- Gordos: quando contenham entre 45,0 € 59,9%.

- Semi-gordo: quando contenham entre 25,0 € 44,9%.

- Magros: quando contenham menos de 10,0%.

2.2.2. De acordo com o conteido de umidade, em percentagem, os queijos
classificam-se em:

- Queijos de baixa umidade (geralmente conhecidos como queijos de

massa dura): umidade até 35,9%.
- Queijos de média umidade: (geralmente conhecidos como queijos de
massa semi-dura): umidade entre 36,0% ¢ 45,9%.

- Queijos de alta umidade (geralmente conhecidos como de massa branda

ou "macios"). umidade entre 46,0 e 54,9%. '

- Queijos de muito alta umidade (geralmente conhecidos como de massa

branda ou "mole"): umidade nio inferior a 55,0%.
2.2.2.1.Quando submetidos ou ndo a tratamento térmico logo apés a fermentagdo,
os queijos de muito alta umidade se classificardo em:

- Queijos de muito alta umidade tratados termicamente.
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- Queijos de muito alta umidade.”

2.4 A produgio de queijo minas no Brasil

S@o varios os tipos de queijo minas encontrados no mercado. Acredita-se
que eles sofreram diversas mudangas através dos anos, inclusive até hoje quando
esta se tentando uma descri¢io exata de suas diferentes tecnologias, visando a sua
padronizagdo e registro.

O surgimento do queijo minas nio esta registrado e tem sido objeto de
muitos estudos que tentam uniformizar sua produ¢io. No primeiro trabalho,
apresentado na I Conferéncia Nacional de Leite e Laticinios em outubro de 1925,
Castro & Mesquita propuseram as bases para a uniformizagio do queijo minas
(Rogick, 1944). Earp (1939) fez uma revisio na qual mostrava o que tinha sido
feito até o momento pela padronizagio da produgdo do queijo de minas e os
incipientes avangos alcangados junto ao produtor, assunto sobre o qual também
faz mengao Rogick (1944).

Foi na 2* Conferencia Nacional de Pecuaria, realizada em 1936 no Rio de
Janeiro, que foi aceita por unanimidade a proposta feita por Castro & Mesquita
na Conferencia de outubro de 19235, sendo adotado o padrdo por eles apresentado
para tentar uniformizar a produ¢iio do queijo minas (Earp, 1939). Cunha (1930)
descreveu a fabricagio de um queijo duro, tipo minas, magro, produzido a partir
de leite semi-desnatado, para uso culinario, principalmente. Ribeiro (1937)
propds uma série de providéncias que deveriam ser tomadas pelos produtores,
para mmpedir a saida e proibigio da comercializagio do queijo minas dos
mercados nacionais, devido a péssima qualidade microbiolégica dos produtos. Ele
mesmo em 1938 (Ribeiro, 1938), caracterizou o queijo mineiro, ou minas ou
branco, fazendo ainda a diferenca entre mineiro fresco e mineiro curado. No

estudo comparativo que visava a padronizagio do queijo minas, efetuado por
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Earp (1938), observam-se as diferentes caracteristicas dos queijos minas
produzidos na época, € ha ainda uma descrigio detalhada das falhas desses
produtos e as técnicas de fabricagio que deveriam ser seguidas.

Vieira (1938) ja fazia énfase na faita de uniformidade dos tipos de queijo
“Minas”, o que impossibilitava na época e até hoje em alguns casos, a sua
comercializagdo em nivel internacional. Este autor classificava o produto como
feito de massa crua, de bom aspecto e sabor agradavel, muito macio ¢ bastante
nutritivo, por ser fabricado de leite integral. Saraiva (1940) fez um estudo
detalhado da composigdo dos principais queijos produzidos na época, seguindo
uma classificagio de acordo com o seu teor de gordura, sendo que o queijo minas
por ela analisado foi classificado como queijo creme ou nata, ja que seu teor de
gordura era de 49,23%.

Ribeiro (1940) catalogou o queijo minas como um queijo nacional, fresco
(no caso do queijo mineiro fresco), que poderia sofrer uma cura rapida, de
20 - 30 dias (o queijo mineiro curado), de massa macia ¢ quanto ao tipo de
maturagdo, como um queijo que ndo desenvolvesse mofo.

Num trabalho posterior distinguiu 6 variedades definidas de queijo minas,

~ cada qual caracterizando condi¢des préprias de cada regifio, sendo a classificagio
por ele proposta na época a seguinte: queijo minas comum-frescal, produzido na
regido Sul de minas, zona da Mata, Estado do Rio de Janeiro, de Sdo Paulo e
Espirito Santo; queijo minas comum semi-curado, fabricado no Centro e Nordeste
mineiros, Sérro, Diamantina Séo Jodo del Rei, outros; queijo minas comum-duro,
do Tnéngulo Mineiro, Araxa; queijo de coalho, do Nordeste Brasileiro; queijo.
minas pasteurizado, do Sul de Minas ¢ Sul do Espirito Santo; queijo minas
padronizado, variedade adotada e divulgada pela Fabrica-Escola de Laticinios
“Candido Tostes” - Juiz de Fora - M.G. (Ribeiro, 1950).
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Este mesmo autor reclassificou em dois grupos o queijo minas:

¢ 12 Grupo - Queijos minas comuns - de fabricagdo doméstica, apresentando
quatro variedades: minas frescal, produzido na regido Sul de Minas e na Zona
da Mata; queijo minas semi-curado, do Nordeste de minas, Sérro e
Diamantina; queijo minas duro, do Tridngulo Mineiro e o queijo de coalho, do
Nordeste Brasileiro.

* 2°Grupo - Queijo minas de fabricagio industrial, com duas variedades: queijo
minas, feito a partir de leite pasteurizado, da regido Sul de Minas Gerais e Sul
do Espirito Santo € o queijo minas padronizado, que é a variedade adotada e
ensinada na Fabrica-Escola de Laticinios “Candido Tostes” em Juiz de Fora
(Ribeiro, 1961).

Depois da classificagdo anterior nio ha registro de alguma outra, se bem
que hoje em dia reconhecem-se no mercado os seguintes tipos de queijo minas:
minas frescal, minas curado conhecido também como padrdo ou prensado ¢ o
queljo minas meia-cura.

Waldemar Kjaer, tentando padronizar o queijo minas padrdo, criou uma
variedade chamada de minas padronizado que possul caracteristicas muito
similares as do minas meia-cura (Leandro, 1987 e Furtado, 1997).

2.5 O queijo minas de fabricacio industrial

Industrialmente sdo produzidos hoje os queijos minas frescal, minas
padrdo, minas prensado e minas meia-cura, sendo que a maior produgdo € a do
quetjo minas frescal, a qual foi no ano de 1997 de 24.050 toneladas. A produgdo
‘total e queijo minas (minas frescal e minas padri) registrada no ano 1997 foi de
28.570 toneladas, representando 10,27 % da produgdo nacional de queijos
inspecionados. Pode-se inferir entdo que estes produtos tém valor altamente

representativo no setor econdmico queijeiro (dados da Tabela 2).
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2.5.1 Queijo minas frescal

O queijo minas frescal é um dos mais difundidos, podendo ser encontrado
em quase todo o pais. Apresenta uma tecnologia simples, razio pela qual pode ser
preparado industrial e artesanalmente (Furtado, Souza & Munck, 1980).

E um queijo de massa crua, com alto teor de umidade, sendo de consumo
direto por nio ser maturado. Devido ao bom rendimento que proporciona na
fabricagdo (6,0-6,5 kg, em média), seu valor de comercializagio ¢ mais
acessivel a uma maior faixa da populagdo. Seu alto teor de umidade o faz muito
perecivel, com uma durabilidade média de 10 dias, dependente do processo de
fabricagdo (Furtado, 1992).

Apresenta diferentes métodos de fabricagdo, o que o tornou um queijo
bastante irregular em termos de padrdes de consisténcia, sabor, textura,
durabilidade e rendimento, chegando inclusive a ser fabricado através do processo
de ultra-filtragio (Furtado, 1992).

E fabricado com leite pasteurizado, com teor de gordura entre 3,0 a
3,2 %. Trata-se de um queijo semi-gordo (segundo nova nomenclatura aprovada
pelo Ministério de Agricultura, dentro do ambito Mercosul), com cerca de 40%
de gordura no extrato seco ¢ 58 a 60% de umidade. Geralmente apresenta
coloragdo interna esbranquicada, consisténcia mole ¢ umida, textura fechada
(com algumas olhaduras irregulares) e sabor variando de levemente acido a
suave. Seu formato ¢ cilindrico, didmetro variando entre 10 - 16 cm e com peso
entre 0,5 a 3,0 kg, sendo comercializado geralmente em formas de menor peso. O
sabor € suave logo apds a fabricagdo, tornando-se bem mais acido ao final de
alguns dias, sobretudo se for feito com ajuda de fermento latico. E consumido
como sobremesa, acompanhando doces, ¢ em lanches (Furtado, 1992). Sua
produgédo anual gira por volta de 24.050 toneladas (dados da Tabela 2).
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2.5.2 Queijo minas padrio

E provavelmente o mais antigo e original queijo brasileiro, tendo-se
iniciado sua fabricagdo ainda no século XIX, especialmente no estado de Minas
Gerais. E um dos mais tradicionais queijos brasileiros, produzido sobretudo na
regido Sudeste, nos estados de Minas Gerais, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Parana.
E conhecido também como minas curado, minas pasteurizado ou minas prensado.
Possui ainda outras variedades, com caracteristicas semelhantes, como o queijo
do Sérro, o queijo catiara e o queijo de coatho, todos estes de fabricagio artesanal
a partir do leite cru. As principais caracteristicas que o diferenciam do minas
frescal s8o a maior firmeza da sua massa e a textura mais seca (Furtado, 1992).

Ribeiro (1949) o descreve como um queijo de pasta macia, porém firme,
de untura manteigosa (nio esfarelante), com cheiro e sabor acido agradaveis e de
gosto salgado.

Ja para Furtado (1992 ¢ 1997), apresenta uma casca fina amarelada, de
coloracdo branco-creme, algumas olhaduras irregulares, sabor mais pronunciado,
sendo levemente dcido, de massa macia, quebradiga e pouco flexivel, com
formato cilindrico, dimetro variando de 12 a 15 cm, e peso entre 0,7 - 1,2 kg. E
consumido preferencialmente no café da manhi, servindo ainda como sobremesa
e acompanhamento de doces ¢ pies.

Sua fabricacdo ¢ feita com leite pasteurizado (72°C/15s), com teor médio
de gordura entre 3,2 e 3,4% e fermento latico mesofilico, tipo O (S. lactis 5%e S.
cremoris 95%). Sua coagulagiio é feita através de coalho e no corte devem obter-
se grdos de tamanho grande, devendo ser maturado por pelo menos 10 dias
(Furtado, 1992).
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2.6 O queijo minas de fabrica¢io artesanal

Sao ainda encontrados nos dias de hoje, muito empiricos, fabricados
geralmente em fazendas distantes dos centros de consumo, em locais de dificil
acesso ou desprovidos de vias de comunicagio. Trata-se de queijos duros, de
grande resisténcia as impropriedades do meio. Estes queijos sdo fabricados em
pequenas “queijarias” de instalagdes rudimentares, e, depois de endurecidos, sdo
levados em cargueiros (lombo de animais, por exemplo) aos mercados. Os de
formato cilindrico s3o acondicionados em jacas de taquara, e os retangulares, em
caixas de madeira (Ribeiro, 1955).

2.6.1 Queijo do Sérro

E um dos mais famosos queijos artesanais do Brasil, fabricado somente a
partir de leite cru por pequenos sitiantes e fazendeiros da regido conhecida como
“Sérro”. A antiga Vila do Principe, hoje a cidade do Sérro, fica localizada na
regido do Alto Jequitinhonha em Minas Gerais, perto de Diamantina, uma das
mais famosas cidades historicas mineiras (Furtado, 1980).

E considerado como o principal produto industrial daquela regido do
nordeste mineiro. Desde os tempos coloniais, o queijo “Minas” ali fabricado,
sempre desfrutou de fama o que lhe fez marcar época no mercado interno e
externo (Nelson, 1950).

O queijo do Sérro possui caracteristicas bastante proximas do queijo
minas padronizado, razdo pela qual ¢ comumente classificado como uma das suas
variedades. Ribeiro (1961) o classifica como uma variedade de queijo minas
semi-curado, de ampla fabricagdo em todo o Nordeste de Minas e com
concentragio na regido das cidades do Sérro e Diamantina. Atualmente, possui
uma identidade propria e caracteristicas bem definidas (Furtado, 1980), ainda que

nio goze de reconhecimento oficial.
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O formato deste queijo é cilindrico, de aproximadamente 14 cm de
didmetro e altura variando de 4 a 6 cm. Pode ainda ser encontrado com didmetros
um pouco maiores ¢ alturas menores. Sua casca é normalmente esbranquigada e,
quando curado por alguns dias, tende a se transformar numa crosta fina e
amarelada. A massa no seu interior é branca e consistente, podendo ser as vezes
ligeiramente quebradi¢a. O produto final apresenta sempre aberturas mecinicas
de pequeno tamanho e pequenas olhaduras irregulares. Apresenta um sabor
tipico, sendo acentuadamente mais acido do que o queijo minas padronizado
(Furtado, 1980).

A produgdo ¢ feita em locais especialmente adequados dentro dos sitios e
€ armazenada durante uma semana, quando entéio ¢ recolthida e levada para locais
determinados (armazéns), de proprietirios auténomos, na cidade do Sérro. Estas
pessoas se encarregam de revender os queijos em diferentes cidades do Estado,
especialmente Belo Horizonte (Furtado, 1980).

Uma caracteristica da fabricagdo deste queijo é a utilizagio de um
fermento natural empregado pelos queijeiros da regido e denominado “pingo”.
Este fermento ¢ o resultado da dessoragem dos queijos, ja salgados, coletado
rudimentarmente, de um dia para outro. Assim sendo, o “pingo” ¢ um soro
fermentado, que contém uma certa quantidade de sal que age como inibidor de
algumas fermentacdes indesejaveis. Ao ser utilizado na fabricagio diaria, aporta
centenas de milhdes de bactérias lacticas desejaveis, as quais conferem as

caracteristicas tipicas desta classe de queijo (Furtado, 1980).

2.6.2 Queijo minas da Serra da Canastra
Este queijo ¢ fabricado de maneira empirica ¢ tradicional, a partir do leite
cru, ha dezenas de anos na regido de Sdo Roque de Minas, Tapira e cercanias.

S3o Roque encontra-se situada a uns 300 km de Belo Horizonte, bem nos limites
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do Parque Nacional da Serra da Canastra. Toda a regido possui cerca de 600
fabricantes rurais de queijo e estima-se que s6 a cidade de Sio Roque produz
cerca de 50 toneladas de queijo minas, por semana, sendo a maior parte vendida
em S3o Paulo’ *,

Possui quase sempre uma casca fina, de cor levemente amarelada ou
esbranquigada, a massa interna ¢ bem branca e sempre apresenta algumas
olhaduras irregulares de origem mecinica ou gasosa*.

Durante a fabricagdo, sofre um processo de fermentagio natural bem
acentuado, fazendo com que a coalhada sofra uma dessoragem espontinea
extensa mesmo sem ser prensada, a qual resulta em queijos mais firmes e secos
do que os outros de fabricagio similar. O sabor ¢ agradavel ¢ ligeiramente acido.
O rendimento médio é de 8 - 9 Vkg*.

2.7 Queijo minas meia-cura

Este queijo ¢ produzido predominantemente em Minas Gerais ¢ Sio
Paulo. Seu nome surgiu devido a cura parcial a que era submetido e se conserva
até hoje nos mercados de Sdo Paulo, principalmente. Atualmente, por causa da
inexisténcia de reconhecimento oficial é observada certa confusio na utilizagio da
denominagdo, sendo vendidos sob este nome muitas variagdes do queijo minas
padrdo (Furtado, 1997).

E muito pouco o que se encontra na literatura sobre este tipo de queijo.
Segundo Furtado, Wolfschoon- Pombo & Ventura (1984), presume-se que houve
uma evolugdo na técnica de fabricagfio deste queijo na regifo Sul de Minas
Gerais. Esta técnica apresenta grande semelhanga com aquela empregada para a
fabricagdo do queijo prato € variedades.

* Furtado: Comunicagdo pessoal.
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Descrevem o queijo minas meia~cura como um queijo de consisténcia
amanteigada, massa longa e flexivel, com um teor de gordura no extrato seco de
53,80% e a massa interna completamente fechada. Consideram que este tipo de
queijo néo pode mais ser comparado aquele descrito por Ribeiro (1950), ha mais
de 40 anos. Pelas diferengas que apresenta na sua produc3o e suas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais, ¢ impossivel compari-lo com o minas padronizado
ou o minas frescal. Acham que se trata de um produto tipicamente regional, com
caracteristicas proprias ¢ apresentando alguma semelhanga com o queijo prato,
em especial com a variedade coboco.

Para Furtado (1997), este é um queijo que de fato guarda certa
semelhanca com o cobocod. Acredita-se que sua introdugdo deu-se na regido de
Coqueiral, no sul de Minas, na década de 40 por Waldemar Kjaer, pioneiro
dinamarqués. O produto produzido por ele na época era fabricado com leite
pasteurizado por meio de ejetor de vapor, método que incorpora entre 8 e 12 % de
agua ao leite; posteriormente fazia-se uma dessoragem parcial (10 %), aquecia-se
a massa a 36 °C com 10 % de 4gua quente salgada, sendo este processo muito
adotado na fabricagdo do queijo prato. Como resultado obtinha um queijo de
massa muito suave, que era submetido a uma semi-cura sem embalagem por
espaco aproximado de uma semana. No final do processo o queijo se apresentava
com uma casca fina meio amarelada, de massa macia e untuosa, processo muito
caracteristico dos queijos de massa estabilizada, pouco acidos € com pH mais
elevado.

O queijo minas meia-cura, descrito por Furtado (1997), encontrado
atualmente no mercado é de formato cilindrico, apresenta uma casca fina meio
amarelada, massa suave e untuosa, de coloragio ligeiramente palha, sem corante,
geralmente fechada, sem olhaduras lisas ou mecanicas, com sabor e aroma muito

suaves.
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2.8 Queijo prato no Brasil

O queijo prato é um dos queijos mais consumidos no Brasil, podendo ser
considerado, segundo Ribeiro (1961), o melhor produto de laticinio do pais. A
producdo oficial em 1997 foi de 75.100 toneladas, sendo o segundo queijo mais
fabricado nesse ano (Tabela 2).

Para Ribeiro (1961), o queijo prato é uma adapta¢io do Gouda holandés
ou o do Pategras argentino. Quanto 4 origem da denominagdo “prato” que, para
alguns era “Prata”, infere que poderia ser explicada pela aproximagio aos tipos
fabricados na regido do Rio da Prata, na Argentina, entre os quais eram
encontrados o Pategras (Gouda argentino) e o Mar del Plata. Opina que, por
tratar-se de uma fabricagdo sensivelmente diferenciada das dos tipos supostos
originais, constitui um queijo definido, com caracteristicas estabelecidas, podendo
ser considerado um queijo nacional.

Souza (1960) acredita que o queijo tipo Prato se assemelha muito ao tipo
Gouda holandés, sendo o Prato colorido, definido-o também como um queijo
nacional. Segundo Saraiva (1940), eram chamados de “prato” os queijos
fabricados do tipo Gouda.

Leandro (1987) acredita que os responsaveis pelo queijo prato sdo os
dinamarqueses Thovard Nielsen, Alex Sorensen e Bruno Christensen, os quais
desenvolveram e langaram ao mercado um queijo inspirado nos tradicionais
queijos tipos Tybo ¢ Dambo, mais tarde batizado pelos fiscais do Ministério da
Fazenda, como “queijo grande, circular, com formato de prato™.

Segundo Furtado (1992), o queijo Prato é o mais popular dos queijos no
Brasil, introduzido ao pais por imigrantes dinamarqueses, na década de 20. E
fabricado principalmente na regido Sudeste do Brasil, possuindo diversas
variedades e formatos, sendo elas as responsaveis pelos diferentes nomes: prato
cilindrico, retangular, lanche, coboco ou esférico.
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O queijo prato ¢ definido por Ribeiro (1961) como o preduto obtido de
leite pasteurizado, de massa semi-cozida, prensado e maturado por, pelo menos,
30 dias, apresentando as variedades lanche, cobocé e esférico ou bola, as quais
diferem unicamente no formato, de peso variando entre 1,5 a 5 kg. As formas
podem ser cilindricas, baixas, apresentando de 6 a 7 cm de altura e 23 a 25 ¢m
de didmetro, podendo ainda ser paralelepipedas (em forma de tijolo) ou esféricas,
utilizadas geralmente para o queijo-creme ou duplo creme. Sua massa é de cor
amarelo palha, uniforme, com olhaduras bem distribuidas ¢ olhos de 3 a 5 mm de
didmetro, rasos ¢ fundo brilhante, gorduroso, contornos regulares e nitidos. A
consisténcia € macia, elastica, com fatias que se dobram sem se quebrar. O cheiro
¢ agradavel, proprio, nio picante, e o gosto ¢ tipico, lembrando 4 aveld. A sua
massa nio deve ringir nos dentes ¢ deve se dissolver toda na boca, sobre a lingua,
ndo deixando gosto amargo (Ribeiro, 1938).

Hoje em dia o queijo Prato, no formato tijolo ou lanche, ¢ fabricado para
ser fatiado, por esta raziio possui algumas caracteristicas que o diferenciam das
outras apresentagdes. Ele deve ser um queijo mais consistente, firme e menos
untuoso.

Saraiva (1940) o classifica como um queijo gordo, com acidez em acido
lactico de 1,0 %, extrato seco de 63,0 %, e matéria gorda no extrato seco de
43,55 %. Souza (1960) o classifica como um queijo gordo, de massa semi-cozida,
macia e maturado. Apresenta-se ao final da maturagio com uma massa bem
solivel, pastosa e homogénea com olhos regulares, ovais € com 3 a 6 mm de
didmetro, de sabor suave, forma cilindrica, com 25 cm. de didmetro por 15 cm. de
altura e com uma variagio no peso de 4,0 2 4,2 kg.

Para Furtado (1992), o queijo prato ¢ o produto elaborado com leite
pasteurizado, com teor de gordura variando em tomo de 3,6%, curado por cerca

de 40 a 60 dias, sendo que no inveno pelo aumento na demanda, ¢
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comercializado com poucos dias de maturagdo. Ndo desenvolve casca por ser
maturado sob embalagem em filme plistico impermeavel. Queijo bastante gordo,
apresenta em média 50 % de gordura no extrato seco, de formato variando do
cilindrico ao retangular, com peso entre 0,5 a 5 kg. A massa interior ¢ amarelada,
fina, macia e ligeiramente untuosa ¢ pode ou nio apresentar olhaduras lisas,
pequenas e arredondadas, de sabor suave, assemelhando-se ao do queijo Gouda
holandés.

O crescimento acelerado na produgio ¢ motivo de preocupagdo devido a
descaracterizagdo do produto. A maioria dos queijos chamados de prato
encontrados atualmente no mercado, s6 tem em comum o nome, conservando
poucas caracteristicas do produto criado em 1920 por Thovard Nielsen. Sua
produ¢do € quase que totalmente feita em escala industrial, raramente
apresentando uniformidade nos padrdes de qualidade (Leandro, 1987).

2.9 Protedélise em queijos e sua atuagio

Algumas das principais caracteristicas, que diferenciam o queijo minas
meia-cura do minas padrio e¢ do prato, estio diretamente relacionadas aos
processos proteoliticos, razio pela qual € feita a seguir uma breve revisdo sobre o
assunto. Desde o momento da ordenha o leite sofre diferentes tipos de
degradacdes, podendo-se citar a glicolise (degradagdo da lactose), a lipdlise
(degradagio dos lipides) e por ultimo a protedlise (degradacdo das proteinas).
Estas mudangas sdo ocasionadas pela agdo e atividade de alguns microrganismos,
benéficos ou contaminantes, ¢ de enzimas originarias (ou ndo) do leite cru e/ou
pasteurizado (Wolfschoon - Pombo, 1993).

Na fabricagdio dos queijos a protedlise € uma degradagdo necessana e
desejada, sem a qual seria impossivel a produgdo dos mesmos. Este processo € o

resultado de um conjunto de enzimas, proteinases e peptidases, provenientes do
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coalho (renina ou quimosina), do fermento lactlco ou ainda originados pela
microbiota contaminante (Wolfschoon - Pombo, 1993).

O principal agente proteolitico na produgio de queijos € o coalho, o qual
vem sendo utilizado desde o inicio desta atividade. Os primeiros coalhos eram
provenientes do abomaso de bezerros. Hoje em dia existem coalhos de diversas
ongens, entre elas o proprio abomaso de vitelas, pancreas de suinos, de origem
microbiana ou fiingico (genético). O principio ativo é o mesmo, uma enzima
(quimosina, pepsina, ou protease acida fingica similar) degrada a K-caseina na
ligagio Phel05 e Met106 e ainda pode ter uma agfio proteolitica nio especifica
na qual continuaria hidrolizando a K-caseina em grandes peptideos
(Wolfschoon - Pombo, 1993).

O processo de coagulagio das micelas de caseina ocorre em dois estagios:
no primeiro, a K-caseina sofre um ataque enzimatico pela quimosina onde ¢
degradada na ligagdo Phel05 e Met106 com a liberagio do glicomacropeptideo
da por¢do hidrofilica (da ligagio 106 4 169), neste estagio ndo se observa
coagulacdo; no segundo estigio, o fragmento hidrofdbico (1 a 105) da K-caseina
§¢ unc com outros componentes caseinicos desestabilizados, esta reagdo €
catalisada pelos ions Ca™, e o resultado ¢ a formagio de uma rede tridimensional,
a coalhada. Alguns cientistas consideram que existe ainda um terceiro estagio no
qual haveria uma degradagio lenta de outras ligagdes peptidicas na caseina
(hidrélise da caseina). Estas reagdes ocorreriém apos a dessoragem dos queijos,
quando € removida a maior parte da atividade proteolitica do coalho, restando
ainda uma ac¢io proteolitica residual (Pinheiro & Mosquim, 1991 e
Wolfschoon - Pombo, 1993).

A contribuigdo do fermento lictico 4 protedlise pode ser catalogada de
varias maneiras. Uma é a secregio de peptidases que podem liberar os

aminoacidos dos petidios, produzidos pela quimosina ou pelo proprio fermento;
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outra ¢ a liberagdo dos peptidios da caseina, pelas suas proteinases, os quais
podem ser os causadores de sabores amargos nos queijos, processo verificado na
Figura 1 (Wolfschoon - Pombo, 1993).

2.9.1 Avaliagio da proteélise

Para avaliar a protedlise dos queijos foram criadas as expressdes
“Extensdo” e “Profundidade”. A caracteristica da “Extensio” da protedlise é a
quantidade de substancias nitrogenadas soliveis em pH 4,6 acumuladas durante o

processo € expressas como porcentagens do nitrogénio total:

Nitrogénio Soliivel em pH 4,6
Extensdo da Proteélise = x 100
Nitrogénio Total

Este procedimento é comumente conhecido como Indice de Maturagio e
sua determinagdo analitica baseia-se ma precipitagdo isoelétrica da caseina a
pH <4,6 em uma amostra de queijo previamente diluida e posteriormente
quantificadas suas substincias sohiveis por meio do método de Kjeldahl
(Wolfschoon - Pombo, 1993).

Para determinar a “Profundidade™ da proteélise devem-se quantificar as
substancias nitrogenadas de baixo peso molecular que foram acumuladas durante
o processo. Nesta quantificagio estardo presentes os aminoacidos, oligo-
peptideos, aminas, e outros. A quantificagio se faz determinando o teor de
nitrogénio n3o protéico que se encontra solivel em acido tricloroacético, ou ainda
determinando os aminoacidos produzidos (fenilalanina e metionina) sendo
expressos como percentual da proteina soluvel total. O processo mais utilizado é

o do teor de nitrogénio ndo protéico (NPN), no qual sio quantificadas as
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FIGURA 1 - Protedlise da caseina (Law 198 1).
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substancias nitrogenadas de baixo peso molecular que ndo sdo precipitadas pelo
acido tricloroacético a 12%.0 indice é calculado pela seguinte férmula
(Wolfschoon - Pombo, 1993):

Nitrogénio néio-Protéico
Profundidade da Proteélise = x 100
Nitrogénio Total
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Localiza¢fio do experimento

Foram realizadas visitas a 12 industrias produtoras do queijo minas meia-
cura industrializado, localizadas na regido Sul de Minas Gerais. Devido 2 uma
das fabricas visitadas ndo produzir um produto que tivesse as caracteristicas do
Minas Meia Cura, foi excluida da pesquisa. Das 11 industrias restantes,
escolheram-se as que apresentavam melhores condi¢des de fabricagdo, sete no
total, para a realizagio de analises fisico-quimicas e sensoriais dos seus produtos,
as quais conduziram-se no laboratorio de Laticinios do Departamento de Ciéncia
dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras (UFLA), Lavras - MG.

3.2 Descrigdo da tecnologia basica utilizada

Em todas as visitas realizadas foi verificada e relacionada a2 tecnologia
basica utilizada pelas indistrias, relatando-se o processo de fabricagdo e cura.
Para realizar este trabalho foi elaborada a ficha de produgdo que se encontra na
Figura 2.

3.3 Documentagio fotogrifica da fabricagdo
A fabricagdo queijeira foi registrada fotograficamente, tentando ilustrar o

processo ¢ a tecnologia empregada nas industrias escolhidas.



NOME DO LATICINIOS

PARAMETROS

1* FASE

Quantidade leite

Gordura

Sal no leite pasteurizado

Tipo de pasteurizagio.

Temperatura de pasteurizagao

Tipo de resfriador

Temperatura de resfriamento

Acidez do leite

Tipo de fermento

Quantidade de fermento

Pré-maturagio

Nitrato sodio /potassio

Cloreto de calcio

Corante

Tipo de coalho

Quantidade de coalho

Tempo e temperatura de coagulacio

2*FASE

Corte (Grao: tamanho milho)

Tempo da 1° Mexedura

Ac. no corte antes da retirada do soro

Quantidade soro retirado

Quantidade dgua na massa

Adigiio de sal na dgua

Temperatura da égua

Temperatura 2* Mexedura

Tempo 2* Mexedura

FIGURA 2 - Ficha de produgio do queijo minas meia-cura (...continua...)
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FIGURA 2, Cont.

PARAMETROS

NOME DO LATICINIOS

3* FASE

Acidez no ponto

pH no ponto

Tempo de fabricagio

4*FASE

Tipo pré-prensagem

Tempo pré-prensagem

Peso pré-prensagem

1* Prensagem peso/tempo

2° Prensagem peso/tempo

Salmoura concentragio

Salmoura tempo/temperatura

Secagem tempo/temperatura

Maturagio tempo/temperatura

Rendimento

Peso aproximado
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3.4 Determinagéio da composigio fisico-quimica do queijo minas meia-cura

Para as anilises foram coletadas duas amostras em duplicata de cada
industria, uma das sete indiistrias selecionadas, sendo coletadas de fabrica¢des em
dias diferentes com a finalidade de uniformizar possiveis modificacdes do
produto.

As analises foram efetuadas entre o terceiro e o quinto dia de fabricado,
para os queijos frescos e, entre o 28° a0 32° dia, para os queijos maturados, sendo
que a cura procedeu-se dez dias sem embalagem e 20 dias embalado a vicuo. A
maturagdo dos queijos foi levada a cabo em cimara fria a 12 °C e 85 % de
umidade, na Universidade Federal de Lavras - UFLA. Com este procedimento
tentou-se manter todas as amostras sob as mesmas condigbes, diminuindo-se

assim a interferéncia de fatores externos de variabilidade.

3.4.1 Queijo minas meia-cura fresco e maturado
Para o queijo minas meia-cura fresco, as analises fisico-quimicas
realizaram-se apos pesagem e determinagio das suas dimensdes (peso, didmetro ¢
altura). Para o queijo curado, tomaram-se as mesmas providéncias apos o periodo
de maturacdo. As analises realizadas foram as seguintes:
e Peso
Os queijos foram pesados em balanga cletronica antes de iniciadas as
analises.
e pH
Para medir o pH foi utilizando o pHmetro Hanna 8314, calibrado
previamente e provido de eletrodo adequado para analise de queijo.
e Umidade
A umidade foi determinada pelo método gravimétrico por meio de estufa
de secagem, segundo técnica descrita pela A.0.A.C. (1995).
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e Gordura
O teor de gordura foi determinado pelo método butirométrico de Gerber,
segundo A.0.A.C. (1995).

Nitrogénio total

Determinou-se pelo método Micro-Kjeldahl, segundo técnica descrita pela
A.0.AC. (1995).

Nitrogénio solivel em pH 4,6
Foi determinado pelo método Micro-Kjeldahl, segundo técnica descrita
pela A.0O.A.C. (1995).

Nitrogénio nio-protéico
A determinacio do NPN foi realizada pelo método citado mo item
anterior, apos precipitagdo da amostra com TCA ao 12 %.

O método Micro-Kjeldahl utiliza-se para determinar o nitrogénio total.
Para o calculo da porcentagem de proteina bruta multiplica-se o valor de
nitrogénio total encontrado por 6,38 sendo que estes resultados incluirdo
0 nitrogénio nio protéico (NPN).

* Quantificacio salina
Utilizou-se 0 método de titulagiio com tiocianato de potassio a 0,1 N,
segundo a técnica descrita pela A.Q.A.C. (1995).

3.5 Comparativo com o queijo minas padrio

Um dos objetivos deste trabatho foi demonstrar que o queijo minas meia-
cura tem caracteristicas proprias e que nio tem outro produto no mercado que as
possua. Por esta razio foi comparado com o queijo minas padrdo, devido a que é
comercializado sob este nome.

Os queijos minas padrio utilizados para esta fase do trabalho foram
solicitados ao Instituto de Laticinios “Céndido Tostes” devido a respeitabilidade
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dos seus produtos, os quais sdo sindnimos de tradigio, pesquisa e qualidade em
nivel nacional. Estes queijos receberam os mesmos tratamentos analiticos das
amostras do queijo minas meia-cura. As analises realizadas foram as mesmas dos
queijos em estudo, respeitando-se a periodicidade demarcada, com o fim de
comparar os dois tipos de queijos em cada etapa, tentando demonstrar as

eventuais diferengas fisico-quimicas existentes entre eles.

3.6 Analise sensorial

Para tragar o perfil sensorial de determinado produto, a analise sensorial
conta com os Métodos Descritivos ou Analiticos, os quais se encarregam de
identificar, descrever e quantificar as informag@es das caracteristicas que estio
em avaliagdo. Dentre eles se encontra a Analise Descritiva Quantitativa ou QDA
(sua equivalente em inglés), método que foi utilizado neste trabalho por ser um
dos mais indicados para delinear o perfil do produto em estudo (Magalhies,
1996).

Este método identifica, descreve e quantifica os atributos sensoriais de
um produto (Gillette, 1984). E utilizado quando se desejam obter informagdes
mais precisas a respeito da aparéncia, aroma, sabor ou textura do produto
' (Moskowitz, 1988). Para o teste sdo recomendados de 6 a 12 provadores
treinados, sendo desejdvel que tenham uma certa familiaridade com as’
caracteristicas sensoriais do produto, fato que facilitara a precisio e o
detalhamento das percepges sensoriais, sem que por isto ele venha a ser um
especialista, figura ndo desejavel dentro do painel (Stone et al. 1974).

Este método determina o emprego de uma escala nio estruturada,
composa de uma linha de 15 cm de comprimento, contando ainda com pontos-

dncora a 1 cm das extremidades e um ponto-incora central, se desejado.
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Emprega-se uma linha para cada caracteristica de qualidade, a ordem de
percepgdo deve ser obedecida e a avaliagdo devera manté-la (Magalhides, 1996).
Para a anilise sensorial utilizou-se um painel de 11 Jjulgadores
previamente selecionados no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFLA, o
qual foi devidamente treinado.
A degustagio dos queijos maturados foi realizada em cabines individuais,
realizando-se reuniSes prévias para definir os atributos que, de acordo com os
julgadores, eram os mais perceptiveis. Nesta fase, os provadores determinaram os
termos descritivos do produto bem como as expressdes quantitativas para cada
atributo. Os atributos definidos foram a cor € a espessura da casca, 0 aroma,
consisténcia, textura, acidez ¢, segundo a metodologia descrita para este tipo de
analise, foi desenhada a ficha de respostas que se encontra na Figura 3.
Culminada a fase anterior, deu-se inicio ao treinamento o qual teve quatro
sessOes, seguido das avaliagSes propriamente ditas, para as quais foram
realizadas seis repetigdes.
A seguir definem-se os atributos que foram avaliados:
® Cor: “Propriedade dos produtos de provocar a estimulagio da retina pelos
raios luminosos de varios comprimentos de onda”(Chaves 1993, p.7).

* Aroma: “Atributo sensorial perceptivel pelos orgdos olfativos quando o
produto € degustado” (Chaves 1993, p.14).

¢ Consisténcia: “Sensagdo tactil oral detectada pela estimulagio de receptbfes
mecénicos e tateis, especialmente na regisio bucal, e que varia com a textura
do produto - normalmente expressa fluidez, grau de firmeza, densidade ou
viscosidade do produto” (Chaves 1993, p.15).
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PERFIL SENSORIAL PELO METODO DE QDA

Nome:

Produto Queijo Minas Meia Cura

Por favor, escreva seu nome e a data na folha de avaliagio. Analise cada
amostra e preencha as respostas na seqiiéncia em que aparecem em sua ficha;
marque com um trago vertical na linha o ponto (posi¢do) que melhor expresse seu
julgamento. Prove quantidade suficiente de amostra e disponha do tempo

necessario para avaliar as diferentes caracteristicas.

CARACTERISTICA

CASCA:

Cor ( Amarelada)

1 l_
Amarelo clara Amarelo escura
Espessura

! [
Fina Grossa
AROMA

- [
Pouco pronunciado Muito pronunciado
CONSISTENCIA

! l__
Baixa Alta
TEXTURA

7 [
Seca Cremosa
ACIDEZ

- /_
Pouco pronunciada Muito pronunciada

FIGURA 3 - Ficha de respostas para analise sensorial pelo método - QDA..



* Textura: “Atributos reologicos ¢ estruturais (geométricos e de superficie) de
um produto alimenticio, perceptiveis por meio dos receptores mecanicos, tateis
e, onde for apropriado, por perceptores visuais e auditivos” (Chaves 1993,
p.21).

® Acidez: “Propriedade sensorial de substincias puras ou misturas que
produzem o gosto acido” (Chaves 1993, p.13).

3.7 Caracterizagio da comercializagio do queijo minas meia-cura

Para caracterizar a comercializagio do produto foram consultados os
onze fabricantes e verificou-se que o principal local de comércio era a cidade de
Séo Paulo. Devido a proximidade, ao tamanho do mercado e 4 tradigio de grande
consumidor de queijo-de-minas, o estudo foi também realizado em Belo
Horizonte.

Para este trabalho foram desenhados dois questionarios: o primeiro
(Figura 4), para verificar 2 maneira de distribui¢io do produto e o segundo
(Figura 5), para avaliar o ponto de vista do distribuidor proporcionando algumas

caracteristicas do mercado em questio.
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QUESTIONARIO DE COMERCIALIZACAO

NOME

CIDADE
DATA__ /_ /
1 - Nome som o qual o queijo é comercializado:
O Minas Padrio
O Minas Meia Cura

2 - Nome com o qual s3o feitos os pedidos:
Q  Minas Padrio
O Minas Meia Cura

3 - Tipo de fornecedor:
Q Intermediirio

Q Direto da fibrica

Q  Mercados centrais

O  Supermercado

Q  Depésitos em capitais

Q Outros

4 - Tipo de embalagem utilizada para transporte:
Q Avicuo

Q Outras

QO  Semembalagem

5 - Tipo de transporte:
Q  Refrigerado
O Nio-refrigerado

6 - Vida-de-prateleira do produto:
]

- Forma de descarte do produto:
Recolhido pelo fabricante
Mudang¢a de nome (Curado)
Descarte
Trocam o produto
Fazem promogdes
Secam com sal e fazem queijo ralado
Outros

OO QODO0OON

FIGURA 4 - Questionario de comercializagio do produtor.



QUESTIONARIO DO DISTRIBUIDOR

NOME

CIDADE DATA__ /| /|

1 - Nome som o qual o queijo ¢ adquirido:
Q Minas Padrio
QO Minas Meia Cura

2 - Nome som o qual o queijo é vendido:
Q Minas Padrdo
O Minas Meia Cura

3 - Tipo de transporte:
Q Refrigerado
O Néo-refrigerado

4 - Tipo de fornecedor:
Q Intermediario

Q Direto da fabrica
O Mercados centrais
Q Outros

S - Forma de exposigio:
Q Vitrine refrigerada
O Temperatura ambiente

6 - Tipo de embalagem utilizada para transporte:
Q A viacuo

Q Outras

Q Sem embalagem

7 - Tipo de embalagem utilizada para venda:
O A mesma da compra
Q Outra

8 - Vida-de-prateleira do produto:
Q Exposto
Q Armazenado

FIGURA 5 - Questionario de comercializagdo (...continua...).
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FIGURA 5, Cont.

9 - Tipo de armazenamento do produto:
Q Cémara fria

O Geladeira

Q Temperatura ambiente

10 - Tipo de consumidor:
Q  Alto poder aquisitivo
Q Meédio poder aquisitivo
O Baixa poder aquisitivo

11 - Preferéncia do consumidor:

0O Meia cura fresco

0 Meia cura no ponto (30 dias de maturagio)

Q Meia cura curado (mais de 30 dias de maturagio)

12 - Caracteristicas requeridas pelo consumidor:
Q Forma

Q Peso

Q Cor

Q Textura
O Odor

Q Sabor

13 - Quais sdo as principais reclamagdes:
QO Forma

O Peso

Q Cor

QO Textura
Q Odor

O Sabor

14 - Como séio incorporadas essas reclamacoes?
O Passa para o fornecedor
O Exige do fomecedor a mudanga

O Caso o fornecedor ndo opere a mudanga, troca de fornecedor

O Ndo presta atengio
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Comentirios sobre os processos observados nas indiistrias

Com as visitas obteve-se um apanhado de informagio amplo e global
sobre as diferentes maneiras de fabricagio do queijo minas meia-cura industrial.
Observou-se que hi alguns pontos criticos na fabricagio os quais sdo
responsaveis, direta ou indiretamente, pelas caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais, de qualidade ¢ de aparéncia do produto que, por esta razdo, serdo
analisados separadamente.

4.1.1 Pontos fundamentais
Dentre os pontos fundamentais da produgio do queijo minas meia-cura
destacam-se:

* Tipo de fermento: O fermento utilizado para a fabricagiio deste queijo é do
tipo “0” (S. lactis 5% e S. cremoris 95%), mesofilico. Este fermento se
caracteriza pela producdo de acidez e auséncia de produgio de gas e por ser
um propulsor da protedlise na maturagio do produto, fatos que foram
verificados no decorrer das analises fisico-quimicas e sensoriais. As indistrias
entrevistadas inoculam o fermento latico com antecedéncia, preferencialmente
quando no tanque ha % do total do leite a ser beneficiado, favorecendo assim a
pré-maturag¢do da massa.

* Lavagem da massa: Uma das razdes pelas quais a massa dos queijos € lavada
¢ a necessidade de abaixar a acidez do produto final, fato que é alcangado
devido 4 retirada da lactose residual dos grios. Outra razio é o desejo de se

obter um queijo de massa macia, reduzindo-se a acidificagiio. Observa-se na



Figura 6 A a desoragem (processo prévio a lavagem), a lavagem e o semi-
cozimento da massa.

Semi-cozimento: Este processo tem por finalidade “enxugar” a massa, ou
seja, a perda de umidade de maneira controlada. Procede-se aumentando
gradativamente a temperatura até um certo limite pré-determinado.
Juntamente com a perda de umidade se assegura a auséncia de acidificagidio
durante o processo, no armazenamento e maturagio (Figuras 6 B).
Maturacdio: A maturagdo ¢ beneficiada por um pH menos acido, favorecido
pela delactosagem que ocorre durante a lavagem da massa. Gragas a esta

prética este processo se desenvolve de maneira mais rapida, facilitando a

obtengdo de caracteristicas desejaveis num periodo de apenas “meia-cura”

(Figuras 7 ¢ 8).

Figura 6 - Dessoramento (A) ¢ lavagem ¢ semicozimento (B) da massa.
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FIGURA 7 - Comercializagio do queijo minas meia-cura a temperatura
ambiente.

FIGURA 8 - Maturagdo do queijo minas meia-cura em cAmara refrigerada.
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4.2 Processo tipico de produgio de queijo minas meia-cura

Foi desenhado um fluxograma (Figura 9) da fabricagio, baseado nos
dados obtidos nas visitas realizadas as fabricas quando se verificou o
acompanhamento do processo de produgdo. Este fluxograma representa a média

dos processos observados.

4.3 Caracteristicas fisicas do queijo minas meia-cura

Como observado por Furtado (1997), verificou-se que o queijo minas
meia-cura possui uma casca fina de cor amarela suave, de formato cilindrico, seu
peso variando entre 0,8 e 1,2 kg, com didmetro e altura média aproximados de
13 cm e 6 cm, respectivamente. Na Figura 10 observa-se a aparéncia fisica
interna ¢ externa do queijo minas meia-cura maturado e, na Figura 11, temos um

diagrama explicativo das caracteristicas fisicas do referido queijo.

4.4 Composigio fisico-quimica média de sete marcas do queijo minas
meia-cura

Para facilitar a visualizagio dos processos de fabricagdo e de maturagio
¢ as mudangas que neles ocorrem foram comparados os resultados das analises
realizadas. A composicdo fisico-quimica média encontrada nos queljos frescos
(entre o terceiro ¢ o quinto dia de fabricagio) e nos maturados {entre 0 28°¢c o
32° dias), apés serem conferidos os dados fisicos e o pH, esta representada nas
Tabelas 3 e 4, respectivamente. Na Tabela 5 aprecia-se melhor as diferengas
entre os diferentes periodos de maturagio.
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Coaho bovino
(20- 30 min00 1

LEITE CRU INTEGRAL

L]

PASTEURIZAGAO
(R2°ChH5)

Retirada de 30% do soro
(Acidez 12 °D)

—v

COAGULAGAD
( 30 - 40 minutos )

Cloreto de ciltio 40%
(20- 40 mH001)
Adigao de fermento Kitico 1%
(Tipo *0" Mesafitico)
Pré-maturar 40 min.

v

CORTE DA COALHADA - GRAO N° 4
(TAMANHO MILHO)

v

1A MEXEDURA
{LENTA 15 minutos)

Acidez no ponto 10°D
pH no ponto 6,34

A

le
v‘

AdigEo de agua
(15- 25 %/15.- 85°C)

2 MEXEDURA E AQUECIMENTO
(40 9C725 minutos)

.

Y

Retirada tota! do soro

PRE-PRENSAGEM
(50xg/10 minutos)

Enformagem

|
»

L

12 PRENSAGEM
(5,3 kg/30 minutos)

L]

22 PRENSAGEM
(5.5 kg/90 minutos)

v

SALGA EM SALMOURA A 22° Be
(20 horash2 <C)

N

(24 horas)

Y

MATURACAO 10°C
{10 dias sem embalagem, pelo menos
mais 10 dias com embalagem)

FIGURA 9 - Fluxograma tipico de fabricagio do queijo minas meia-cura.
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FIGURA 10 - Queijo minas meia-cura com periodo de maturagio completo.

CARACTERISTICA AVALIACAO
Espessura Fina
Casca
Cor Amarelo-suave

Formato Cilindrico
Peso Entre 0,8 ¢ 1,2 kg
Diimetro 13 cm
Altura 6 cm

FIGURA 11 - Caracteristicas fisicas do queijo minas meia-cura.
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TABELA 3 - Composigio fisico-quimica do qucijo minas meia-cura fresco (3 - 5 dias).

Indistria  Nitrogénio  Nitrogénio  Nitrogénlo  Indice de fndice de Gordura  Umidade Acldo  Cloretos  plI Peso

Total Solivel N-Protéico  Extensio Profundidade Litico
% % % % % * % % % k

A 2,47 0,16 0,123 6,47 4,97 34,50 44,43 0,52 0,81 5,08 1.048,2

B 2,73 0,19 0,13 6,95 4,76 33,00 44,71 043 1,51 5,51 9370

C 2,69 0,23 0,135 8,55 5,01 33,50 42,29 0,45 1,32 5,19 7870

D 2,50 0,19 0,135 7,60 5,40 32,60 44,53 0N 185 497 1.190,6

E 31 0,21 0,16 6,75 5,14 32,20 4141 0,53 1,12 511 8996

F 2,55 0,15 0,149 5,88 5,84 36,70 43,28 0,60 1,51 5,30  1.095,4

G 2,52 0,20 0,155 7,93 6,15 34,70 42,48 0,41 1,82 517 9304
Média 2,65 0,19 0,14 7.16 532 33,88 43,30 0,52 1,42 519 9840
Desvio- 0,22 0,02 0,01 0,91 0,50 1,54 1,29 0,10 037 0,17 1355

padrio

ﬂ
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TABELA 4 - Composigio fisico-quimica do queijo minas meia-cura curado (28 - 32 dias).

Inditrla  Nitroginio  Nitrogénio  Nitrogénio fndicede  fndice de Gordura  Umidade Acido Clorctos  pH Peso

Total Solivel N-Protéico Extensiio Profundidade % % Lético % g
% % % % % %
A 2,91 0,59 0,25 20,27 8,59 40,00 39,86 0,51 1,04 574 916,3
B 2,81 0,36 0,23 12,81 8,i8 40,00 43,88 0,49 1,42 5,17 840,7
c 3,09 0,38 0,31 12,29 10,03 40,00 40,61 0,14 1,48 529  754,1
D 2,70 0,33 0,22 12,22 8,14 40,00 43,38 0,60 2,12 4,88 1.113,2
E 3,20 0,41 0,32 12,81 10,00 28,00 41,57 0,56 1,00 5,12 848,1
F 2,63 0,37 0,23 14,06 8,74 33,25 42,75 0,30 1,63 535 9719
G 2,78 0,40 0,29 14,38 10,43 34,00 40,12 0,27 1,98 5,17 8488
Média 2,87 0,40 0,26 14,12 9,15 36,46 41,73 0,41 1,52 524 899.0
Desvio- 0,20 0,08 0,04 2,83 0,96 4,79 1,62 0,17 0,42 0,26 116,0

padriio
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Ao comparar o comportamento dos dois periodos de maturagio pode-se
inferir que, em relagiio ao queijo maturado, houve os aumentos esperados de
nitrogénio total, concentragio de cloretos e gordura, devido a concentragdo de
s6lidos. Esta concentragdo ocorre porque a perda de umidade ocorreu no periodo
em que o queijo maturou sem embalagem. O teor de umidade médio de 43,3 %
caiu para cerca de 41,73 %, provocando nio somente uma diminui¢io do peso
dos queijos (com ligeira formagdo de casca), como também uma leve
concentra¢do percentual dos componentes ja mencionados.

O aumento dos indices de extensio e de profundidade de maturagio
conferiram ao produto um maior grau de untuosidade e sabor, caracteristicas
desejaveis no produto final e resultado da protedlise promovida pelo coalho
remanescente na massa € o fermento latico inoculado no inicio do processo. No
queljo minas meia-cura o processo de maturagdo parece ser favorecido pelo pH
mais alto desde o inicio da cura, assim como pelo proprio teor de umidade dos
queijos. Nestas condigdes as enzimas proteoliticas e peptidoliticas atuam em meio
mais favoravel ¢ promovem uma hidrélise mais rapida e intensa na caseina e
peptideos resultantes da degradago inicial.

O decréscimo de acido latico, decorrente da lavagem da massa, tipico no
processo de fabricagio do queijo minas meia-cura, é também responsavel pela
formagdo da textura e do sabor suave do queijo. O processo ocorre devido a
delactosagem da massa, na qual ¢ retirada a maior parte da lactose e do acido
latico e parte dos sais minerais, tais como calcio e fosfato, presentes no interior
dos grios.

Observa-se que, durante a cura do queijo, houve uma ligeira elevagdo do

pH de 5,19 para 5,24 (ap6s cerca de 32 dias), provavelmente como resultado da
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neutralizagdo ocasionada pela formagio de componentes basicos, como amdnia,
aminas, nitrogénio ndo protéico e outros, todos estes produtos da protedlise.
A perda de peso e o aparecimento da casca na superficie dos produtos é

um resultado a mais da perda de umidade.

4.5 Resultados da avaliacio sensorial.

Os dados obtidos sdo apresentados na Tabela 6 ¢ permitiram fazer as
seguintes observagdes:

¢ O atributo casca estava subdividido em cor, a qual foi definida como “amarela
clara” e “amarela escura”, com média de 6,05, sendo seu resultado
interpretado como “amarelo claro”, chamado neste caso de “palha” e em
espessura, que tinha como limite minimo “fina” ¢ maximo “grossa”. A média
geral para espessura foi de 4,31, sendo interpretada como “casca fina”.

* O aroma teve média de 8,89, que entre o ponto minimo de “pouco
pronunciado™ ¢ o méximo “muito pronunciado” foi interpretado como
“levemente pronunciado”.

* O atributo consisténcia teve como pontos minimo e maximo “baixa” e “alta”
respetivamente e, como meédia geral 8,16, da qual se inferiu que o queijo podia
ser classificado como “macio”.

¢ No atributo textura tinha-se textura “seca” e “cremosa” como pontos maximos
¢ minimos. A média observada de 10,22 permitiu que fosse classificado como
um queijo de textura “levemente cremosa”.

e O ultimo atributo, a acidez, determinava como ponto minimo “pouco
pronunciada™ e como maximo “muito pronunciada”. A média geral observada

de 7,12 permitiu que o queijo fosse classificado como “levemente acido”.
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orgdos competentes ficando assim demonstrada, mais uma vez, a fala de padrdes
dos fabricados existentes no mercado.

O fluxograma representado na Figura 12 baseia-se na metodologia de
fabricagdo descrita por Furtado & Lourengo Neto (1994), destacando os pontos

chaves do processo.

4.7 Composigio fisico-quimica média do queijo minas padrio

Como mencionado anteriormente, os queijos utilizados para esta fase do
trabalho foram doados pelo Instituto de Laticinios “Céandido Tostes™.
Previamente as analises, foram avaliados os parametros fisicos e o pH, sendo que
as médias dos valores encontrados nos queijos frescos e maturados encontram-se
nas Tabelas 7 e 8, respectivamente. Ji na Tabela 9 tem-se a comparagio das
médias dos dois periodos de maturagio. Na Figura 13 observa-se a aparéncia
fisica dos queijos Minas Padrdo fresco e maturado.

4.8 Comparagio das caracteristicas fisico-quimicas dos queijos minas meia-
cura e minas padrio

A composi¢ao fisico-quimica de um queijo € o resultado dos processos
aos quais a matéria prima foi submetida e, através dela, s3o verificadas as
diferencias intrinsecas entre os produtos. Por esta razio e a fim de visualizar
metlhor as principais caracteristicas que diferenciam os queijos minas meia-cura e
minas padrdo curados, elaborou-se a Figura 14. ,

Na Figura 15 observa-se a aparéncia fisica dos queijos minas meia-cura e

minas padrao.
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TABELA 7 - Composigio fisico-quimica média do queijo minas padrdo fresco (3 - 5 dias).

Indistria Nitrogénio  Nitrogénlo  Nitrogénlo  fndice de fndice de Gordura Umidade Acido  Cloretes pH  Peso
"~ Total Solivel N#o- Extensioda  Profundidade % % Liético % [
% % Protéico Maturaglio  da Maturagéio %
% % %

CANDIDO 2,72 0,23 0,15 8,45 5,51 26,50 48,45 0,46 1,21 491 11776

TOSTES - 1I*

CANDIDO 2,84 0,21 0,18 7,39 6,33 28,50 4531 0,71 1,31 491 1.033,1

TOSTES - 2*

.

MEDIA 2,78 0,22 0,16 7.92 5,92 27,50 46,88 0,58 1,26 491 11183
_—_— e — —
B e ——————————

DESVIO- 0,08 0,01 0,02 0,74 0,57 1,41 0 0,17 0,07 ] 88,0

PADRAO

|

*——“—_ —— —— —
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TABELA 9 - Composigio fisico-quimica média de sete marcas de queijo minas padrio.

Indistria Nitvogénio  [ndice de fndice de Gordura GES Umidade Acido Cloretos pH Peso
Total Extensfio  Profundidade % % % Litico% % e
% % %
M¢édia minas padriio 2,78 7,92 592 27,50 48,50 46,88 0,58 1,26 491 11153

fresco (3 - S dias)

et ————————————
e ———tesvena

§

Média minas padrio 2,88 15,28 10,59 27,87 47,83 43,68 0,69 1,89 4,85 907,59
curado (28 — 32 dias)




FIGURA 13 - Queijo minas padrdo fresco (3-5 dias) e maturado (28-32 dias).

QUELJO MINAS MEIA CURA

X

QUEIJO MINAS PADRAO

Menor indice de extensio da
maturagio

Menor indice de profundidade da
maturagdo

Maior teor de gordura
Queijo menos tmido

Queijo com menor acidez
(menos 4cido)

pH mais alto

Maior indice de extensdo da
maturacio

Maior indice de profundidade da
maturagio

Menor teor de gordura
Maior porcentagem de umidade

Maior porcentagem de dcido lactico
(mais acido)

pH mais baixo

FIGURA 14 - Comparagdo das caracteristicas fisico-quimicas dos queijos
minas meia-cura ¢ minas padrdo com 32 dias de maturagdo.
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FIGURA 15 - Diferenciagio fisica dos queijos minas padrio (A) e minas
meia-cura (B) com 32 dias de maturagdo. Observe a textura
fechada, a aparéncia cremosa e a casca de cor mais amarelo-
palha do meia-cura.

4.9 Comparacio dos pontos fundamentais nos processos de fabricac¢io dos
queijos minas meia-cura e minas padrio

A composigdo fisico-quimica, sensorial e a aparéncia fisica dos queijos
acabados depende diretamente do processo de fabricagdo utilizado. Por esta
razdo destacaram-se as caracteristicas fundamentais de elabora¢do dos queijos
minas meia-cura € minas padrdo, para evidenciar as causas determinantes nas
diferencas observadas entre os dois queijos (Figura 16).

Queijos elaborados com grdo maior tendem a apresentar maior teor de
umidade, pela maior reteng¢do de soro no grdo. Se ndo ha dessoragem parcial no
meio do processo e nem lavagem da massa, parcialmente dessorada, com dgua

quente (processo de delactosagem), ocorre maior acidificagdio durante esta fase,
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QUEIJO MINAS MEIA CURA X QUEIJO MINAS PADRAO
Pré-maturagdo Sem pré-maturagdo
Tamanho do grao médio (milho) Tamanho do grio grande
Dessoragem Nio ha dessoragem
Lavagem da massa Sem lavagem da massa
Semi-cozimento da massa Massa “crua” (aquecimento 32 °c)
Maturacao parcial sem embalagem Maturagdo sob embalagem

FIGURA 16 - Comparagio dos pontos fundamentais nos processos de fabricacdo
dos queijos minas meia-cura e¢ minas padrio com 32 dias de
maturagao.

fazendo com que a massa perca mais calcio (desmineralizacdo) sob a forma de
lactato de calcio. Assim, além do queijo ficar mais acido, sua massa torna-se
menos flexivel e mais quebradiga. E um fendmeno tipico do processo do queijo
minas padrio, facilitado pelo fato de que toda a elaboragio ocorre a 32 °C (massa
“crua”), temperatura que favorece o crescimento do fermento mesofilico tipo “O”
usado nesta fabricagio.

Assim se explica porque o queijo minas padrio ¢ mais acido, mais
quebradico e de textura mais “curta”, quando comparado ao minas meia-cura, um
queijo de sabor menos acido, textura “longa™ e massa mais flexivel ¢ untuosa.

Em resumo, as maiores causas das diferencas entre os dois tipos de
queijos residem nos processos de dessoragem parcial e lavagem com agua. além
do semi-cozimento da massa do minas meia-cura a 40 °C o que inibe a
fermentagdo latica ¢ permite ao queijo manter um teor mais elevado de calcio

(massa mais mineralizada e flexivel).
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4.10 Comparagio das caracteristicas fisico-quimicas e dos processos de
fabricacfio dos queijos minas meia-cura e prato

O processo de fabricagdo do queijo minas meia-cura tem alguma
semelhanga com aquele do queijo Prato retangular de 3 kg e suas variedades, mas
ha diferengas importantes e os queijos resultantes sdo, em conseqiiéncia, também
diferentes. O formato do minas meia-cura é semelhante ao do queijo cobocd, uma
variedade do prato, mas as caracteristicas dos queijos sdo diferentes. Nas Figuras
17 ¢ 18 sdo comparadas as caracteristicas e os processos dos dois queijos,

respectivamente.

QUEIJO MINAS MEIA CURA X QUELJO PRATO

Maior teor de gordura (33 %)
Menor umidade (42 %)
Massa mais macia
Sabor bem mais suave
Queijo cilindrico, com casca

Queijo mais macio (consumo direto)

Menor teor de gordura (29 %)
Maior umidade (44 %)
Massa mais firma
Sabor um pouco mais pronunciado
Queijo retangular, sem casca

Queijo mais firme (retangular)

FIGURA 17 - Comparagio das caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos
queijos minas meia-cura € prato curados”.

* Furtado: Comunicagio pessoal.



QUELJO MINAS MEIA CURA X QUELJO PRATO

Fermento tipo “O” - mesofilico Fermento tipo “O” - mesofilico e / ou
cultura mista
Sem corante Adigio de corante

Tamanho do grao médio (milho) Tamanho do grdo médio sendo o final
um pouco menor que o de meia cura

Semi-cozimento da massa até 40 °C | Semi-cozimento da massa até 42 °C
Maturagio parcial sem embalagem Maturagio total com embalagem
20 dias de maturagdo 60 dias de maturagdo

FIGURA 18 - Comparagio dos pontos fundamentais nos processos de fabricagio
dos queijos minas meia-cura ¢ prato curados’.

4.11 Caracterizaciio da comercializa¢do

Para estudar e caracterizar a comercializagio do queijo minas meia-cura
analisaram-se os dois segmentos que se encontram dirctamente vinculados a esta
parte do processo: produtor e distribuidor. A seguir apresentam-se e discutem-se
os resultados obtidos.

4.11.1 Resultados da comercializacio obtidos com os produtores

O trabalho desenvolvido junto aos produtores do queijo minas meia-cura
forneceu os seguintes resultados:
1 - Nome sob o qual o queijo é comercializado.

Observa-se que 91 % das industrias entrevistadas comercializam o

queijo como minas padrio, sendo isto devido & impossibilidade de introduzi-lo no
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mercado com a denominagdo ninas neia-cura. Os 8 % restantes vendem o
produto como minas meia-cura, abrindo mdo da embalagem e colocando

somente o selo de registro da industria sobre o queijo (Figura 19).

100 - 92%
75 =
50 —
0 T
Minas padrdo Minas meia-cura
(sem embalagem)

FIGURA 19 - Nome sob o qual o queijo é comercializado.

2 - Nome sob o qual siio feitos os pedidos.
Em 75% das industrias os pedidos sdo realizados sob o nome de minas
padrdo, 17% os recebem como minas meia-cura e 8% recebem pedidos com os

dois nomes (Figura 20).
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100

751

501

251

i ~'_'- 3

Minas padréo Minas meia-cura Ambos

FIGURA 20 - Nome sob o qual sdo feitos os pedidos.

3 - Tipo de fornecedor,

Observou-se que a comercializagdo do queijo € feita de cinco maneiras:
por meio de representantes ou intermediarios, 25 % das transagdes. Através de
armazéns de distribui¢do nas principais capitais de consumo se realizam 25 %
dos negdcios e, diretamente da fabrica, 8 %. Verificou-se também que 25 %
optam por fazer vendas diretamente da fabrica e por meio de representantes,
enquanto 17 %, além das vendas de fabrica, possuem armazéns nas capitais

de maior consumo (Figura 21).
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100 -

75 -

50 -

25%

25 17%
8%

Representantes * Armazéns Direto da _ Direto da fabrica ' Direto da fabrica
emcapitais  fabrica / Representantes ~ /Armazéns em
capitais

FIGURA 21 - Tipo de fornecedor.

4 - Local de distribui¢iio do produto.

O produto ¢ distribuido principalmente em Sdo Paulo (Figura 22), sendo
que 18 % dos entrevistados mantém esta capital como tnico ponto de venda.
Cerca de 25 % comercializam em Sdo Paulo e Belo Horizonte, enquanto 17 % o
fazem em Sdo Paulo - Rio de Janeiro e Estado de Minas Gerais. O restante do

processo de comercializagdo se distribui da seguinte maneira:

o Brasilia, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Belo Horizonte 8%
e Vila Velha, Rio de Janeiro, Interior de Sdo Paulo 8%
¢ Interior de Sdo Paulo 8%
e Rio de Janeiro 8%
e Belo Horizonte 8 %
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8% 17%

9%

8% 17%

i Sdo Paulo |l Rio de Janeiro [ JiBelo Horizonte ISP - RJ-MG
I RJ-SP-BH [ Interior SP ISP -BH [l Interior SP - Vila Velha- RJ

FIGURA 22 - Locais de distribui¢do do produto.

5 - Tipo de embalagem utilizada para transporte,
Quase a totalidade dos produtores comercializam o produto embalado a
vacuo (92 %). Aqueles que transportam o produto sem embalagem (8 %) sdo os

que o comercializam como minas meia-cura (Figura 23).
6 - Tipo de transporte utilizado.

Em 100% dos casos o tipo de transporte utilizado é o refrigerado. E

importante salientar que ndo € mais utilizado o transporte sem refrigeragéo.
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EJ AVéacuo 3 Sem Embalagem

FIGURA 23 - Tipo de embalagem utilizada para transporte.

7 - Vida de prateleira do produto.

A validade do queijo ¢ variavel: 67 % optam por 4 meses, 25% por
3 meses e 8 % por 2 meses. Todos coincidem em apontar que este é um produto
de alta rotatividade, ou seja, ndo consegue permanecer por longo tempo nas

prateleiras (Figura 24).

8 - Forma de descarte do produto.

Embora a pesquisa tenha utilizado a parcela RECOLHIDO como parte
do questionario, verificou-se que todos os fabricantes recolhem o produto com
data de validade vencida ou que apresenta algum tipo de problema. Dentre eles
42 % o secam e ralam, enquanto que 33 % déo outro tipo de utilidade. Cerca de
17 % funde-o e 8 % o destina para alimenta¢do animal. Deve enfatizar-se que o
material recolhido ¢ minimo, sendo que os entrevistados relatam que quase a
totalidade do produto é consumida. Por essa razdo aqueles que responderam

OUTROS o utilizam para consumo caseiro (Figura 25).
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100 -

75 1 67%
50 A
25%
25 1
8%
0 -
4 Meses 3 Meses 2 Meses

FIGURA 24 - Vida-de-prateleira do produto.

O Fundem  E3 Alimentagdo Animal B SecameRalam @ Outros

FIGURA 25 - Destino dos queijos recolhidos.
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4.12.2 Resultados da comercializagio obtidos com os distribuidores

Através de visitas e entrevistas ficou claro que o queijo minas meia-cura
ndo € praticamente consumido como tal pela populagio de Belo Horizonte, fato
que foi verificado pela auséncia do produto nos principais locais de distribuigdo e
pelo desconhecimento do produto em questio. Como minas meia-cura, &
reconhecido o grau de maturagio dos queijos catiara, serro € minas padréo.

Constatou-se também que existem alguns consumidores de minas meia-
cura, que encomendam o produto nas casas especializadas, exigindo suas
caracteristicas de cor, textura ¢ sabor, ficando assim demonstrado que o queijo
minas meia-cura ¢ conhecido como um queijo minas padrio suave e cremoso. O
consumidor do minas meia-cura, embalado como minas padrdo, desconhece esta
circunstincia e ao consumi-lo o faz pensando que é minas padrio.

Ja em Sdo Paulo foram detectados trés grande pontos de venda: duas
distribuidoras especializadas em produtos de consumo exclusivo ¢ o Mercado
Municipal da Cantareira, no qual foram detectados varios pontos de
comercializagdo do produto.

O resultado da pesquisa em Sio Paulo foi o seguinte:

1 - Nome com o qual o queijo é adquirido pelos distribuidores da cidade Sao
Paulo.

Esta questio verificava com qual nome o distribuidor adquire o queijo e,

segundo as respostas constatou-se que 60 % dos entrevistados adquirem o

produto como minas padrio e 40 % como minas meia-cura (F igura 26).

2 - Nome sob o qual o queijo é vendido na cidade de Sao Paulo.
Cem por cento dos entrevistados responderam que o nome sob o qual o

consumidor adquire o produto é minas meia-cura.
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100

80

60

40

20

Minas meia-cura

Minas pad é -

FIGURA 26 - Nome com o qual o queijo ¢ adquirido pelos distribuidores da
cidade Sdo Paulo.

3 - Tipo de transporte para cidade de Sio Paulo.
O queijo € transportado, 80 % das vezes refrigerado, restando somente

20% de transporte sem refrigeragdo, como é observado no Figura 27.

4 - Tipo de fornecedor utilizado pelos distribuidores da cidade de Sdo
Paulo.

Foi constatado que 90 % dos distribuidores compram o produto direto
do fabricante. Apenas 10 % dos entrevistados utilizam outro tipo de fornecedor.
Foi explicado que o armazém da fébrica na cidade de Sdo Paulo ¢ quem fornece

o produto (Figura 28).
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20%

Refrigerado Né&o Refrigerado

FIGURA 27 - Tipo de transporte do queijo Minas Meia Cura para a cidade de

Sdo Paulo.
100 - 90%
75 -
50 4
10%
0
0 ]
Intermediérios Direto da Fabrica Qutros

FIGURA 28 - Tipo de fornecedor utilizado pelos distribuidores da cidade de
Sédo Paulo.
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5 - Tipo de embalagem utilizada para o transporte em Siio Paulo.

O tipo de embalagem utilizada para transporte é 50 % a vacuo e 30 %
sem embalagem. Geralmente os produtos que vém sem embalagem sdo os
comprados sob o nome minas meia-cura e, vem diretamente da fabrica, selados
com o registro do SIF e da marca do produto. Os 20 % entrevistados restantes

utilizam os dois tipos de embalagem (Figura 29).

100 1

75 1

0

Avacuo Sem Embalagem Ambos Outros

FIGURA 29 - Tipo de embalagem utilizada para o transporte na cidade de Sdo
Paulo.

6 - Forma de exposi¢io do queijo minas meia-cura na cidade de Sdo Paulo.

Quanto a forma de exposi¢do, verificou-se que o queijo ¢
preferencialmente exposto a temperatura ambiente (70 %), sendo que apenas
10 % utilizam a vitrine refrigerada e 20 % utilizam os dois tipos. A
explicagdo fornecida pelos distribuidores foi a falta de maturagdo do queijo na

hora da compra, fato que ocorre na maioria das vezes. Por esta razdo o queijo é
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praticamente maturado durante sua exposi¢do e venda. Os fabricantes alegam
que ndo ¢ compensador maturar o queijo devido a impossibilidade de cobrar o
valor agregado do processo, ja que o consumidor ndo esta ciente do 6nus desta

fase (Figura 30).

100

754 70%

Vitrine Refrigerada Temperatura Ambiente Ambos

FIGURA 30 - Forma de exposigdo do queijo minas meia-cura na cidade de Sdo
Paulo.

7 - Tipo de embalagem utilizada para a venda do queijo minas meia-cura
na cidade de Sdo Paulo.

Na venda do produto, 72,72 % dos entrevistados o comercializam com a
mesma apresentacdo da compra: 36,36 % sob embalagem a vacuo e 36,36 %
sem embalagem. Verificou-se ainda que 18,18 % utilizam os dois tipos, a vacuo
e sem embalagem. Os 45,46 % dos entrevistados restantes utilizam outro tipo de
embalagem, filme plastico, quando efetuam a venda do queijo em pedagos

(eventualmente os queijos embalados sdo expostos sem embalagem) (Figura 31).
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FIGURA 31 - Tipo de embalagem utilizada para a venda do queijo minas meia-
cura na cidade de Sdo Paulo.

8 - Tempo médio de exposi¢iio o/ou maturaciio do produto na cidade de Sio
Paulo.

Quando questionados sobre o tempo de exposi¢do do produto, 100 %
dos distribuidores concordaram em que este é um produto de alta rotatividade,
ou seja, ndo permanece muito tempo exposto e calcularam que o tempo méximo
de permanéncia ¢ de 10 dias. Ja, quando o queijo é armazenado, respeita-se o
prazo de validade do produto: 180 dias (Figura 32).
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FIGURA 32 - Tempo médio de exposigio o/ou maturagdo do produto na cidade
de Sdo Paulo.

9 - Tipo de armazenamento do produto na cidade de Sdao Paulo.
Dos distribuidores, 20 % armazenam o produto a temperatura ambiente
em lugar fechado, sendo que o restante (80 %) esta dividido em partes iguais,

entre a geladeira e a cimara fria (Figura 33).

10 - Tipo de consumidor na cidade de Sdo Paulo.

O maior consumidor de queijo minas meia-cura é o de classe média, ou
médio poder aquisitivo (45,45 %), seguido pelo de baixo poder aquisitivo
(36,36%) e o de alto em ultimo lugar (18,19 %). E bom ter-se em conta que em
varias oportunidades houve mais de uma resposta e que nem sempre foram
encontrados os consumidores de alto poder aquisitivo nas distribuidoras de alto
padrdo, comprovando-se assim a preferéncia do produto por todos os segmentos

econdmicos (Figura 34).
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FIGURA 33 - Tipo de armazenamento do produto na cidade de Sdo Paulo.

100 .
75 |

50 45,45%

36,36%
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Alto Poder Aquisitivo Meédio Poder Aquisitivo Baixo Poder Aquisitivo

FIGURA 34 - Tipo de consumidor na cidade de Sdo Paulo.
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11 - Preferéncia do consumidor da cidade de Sio Paulo.

Noventa por cento dos distribuidores afirmaram que o consumidor
prefere o minas meia-cura no ponto (30 dias), isto ¢, com maturagdo completa.
S6 10 % citaram que ha preferéncia pelo queijo minas meia-cura curado (mais de

30 dias) (Figura 35).

100 -
80 J
60 J

40 |

s 0% 10%

Meia-cura fresco Meia-cura (30 dias) Meia-cura (mais de 30 dias)

FIGURA 35 - Preferéncia do consumidor da cidade de Sdo Paulo.
12 - Caracteristicas requeridas pelo consumidor na cidade de Sdo Paulo.
A caracteristica mais requerida pelo consumidor ¢ a textura cremosa

do queijo (100 %), seguida pela cor amarela (70 %), (a qual pode ser uma

precursora da cremosidade) e por Giltimo o sabor suave (60 %). (Figura 36).
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FIGURA 36 - Caracteristicas requeridas pelo consumidor na cidade de Séo
Paulo.

13 - Quais séio as principais reclamagdes na cidade de Sio Paulo.

Dos distribuidores, 80 % responderam que ndo receberam reclamagdes
referentes ao produto, s6 elogios. Os 20 % dos entrevistados que acusaram ter
recebido alguma queixa esclareceram que estas eram referentes a textura (10 %),
proveniente da falta de maturagdo e concordaram em que ha também
reclamagdes sobre a falta de sabor do queijo, possivelmente devido a falta de
matura¢do do produto. Mencionaram-se também casos eventuais (10 %) de

excesso de sal (Figura 37).
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FIGURA 37 - Principais reclamagdes.

14 - Como sio processadas essas reclamagdes na cidade de Sdao Paulo.

Os distribuidores que receberam reclamagdes responderam que as
passaram aos fornecedores, tendo recebido retorno positivo e sendo atendidos
naquelas referentes a salga. A falta de maturagdo, que ocasiona as falhas de
textura e sabor, tiveram que ser resolvidas pelos proprios distribuidores, porque
ha impossibilidade do produtor realizar esta fase do processamento. Nestes casos
a cura era feita nas suas camaras ou a temperatura ambiente enquanto os queijos

esperavam para ser vendidos.
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5 CONCLUSOES
1 - Existe de fato um queijo minas meia-cura com caracteristicas fisico-quimicas
bem definidas e diferentes daquelas do queijo minas padrio, sob cujo nome e

rétulo € hoje comercializado.

2 - As seguintes caracteristicas sensoriais diferenciam o queijo minas meia-cura

do queijo minas padrio.
QUEIJO MINAS MEIA CURA X QUEIJO MINAS PADRAO
Cor amarelo-palha Cor mais esbranquigada
Possui casca fina amarelada Sem casca
Aroma levemente pronunciado Aroma mais fraco

Consisténcia macia por ser mais Consisténcia mais firme e quebradica
mineralizado por ser menos mineralizado

Textura levemente cremosa de massa ~ Textura ndo cremosa de massa mais
menos firme e lisa, sem olhaduras firme apresentando algumas
olhaduras irregulares

Suave ou levemente acido Nitidamente mais acido

3 - As diferencas nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais entre os queijos
minas meia-cura ¢ minas padrdo s3o atribuidas aos diferentes processos de

fabricagdo apresentados a seguir.



QUEIJO MINAS MEIA CURA X QUEIJO MINAS PADRAO

Pré-maturagio Sem pré-maturagio
Tamanho do grdo n ° 4 - Médio Tamanho do grdon ° 1 - Grande
Dessoragem Naio ha dessoragem
Lavagem da massa Sem lavagem da massa
Semi-cozimento da massa Massa “crua” (aquecimento 32 °C)
Maturagdo parcial sem embalagem Maturagdo sob embalagem

4 - Ja existe um mercado informal que demanda e reconhece este tipo de queijo,
exigindo que apresente caracteristicas sensoriais bem definidas e muito

diferentes daquelas encontradas comumente no queijo minas padrio.
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6 RECOMENDACOES

1 - Considerando-se os dados apresentados, recomenda-se a criagio de um padrio
oficial para o minas meia-cura, um queijo com identidade e caracteristicas
proprias, ja existente no mercado. Este padrio seria baseado nas

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais apresentadas a seguir.

1.1 - Padrio sesorial proposto.
O queijo minas meia-cura é um queijo semi-curado, que possui casca fina de
cor amarelo palha, coloragio interma creme, com aroma levemente
pronunciado, de consisténcia macia e levemente cremosa, com sabor suave
ou levemente acido. Seu formato ¢ cilindrico com didmetro médio de 13 cme

altura média de 6 cm, seu peso variando entre 0,7 € 1,2 kg.

1.2 - Padrio fisico-quimico.

QUEIJOS FRESCOS QUELJOS CURADOS

(3 Dias) (30 Dias)

% Umidade 42-44 40-43

% Gordura 32-35 34-38

% Nitrogénio Total 24-29 2,7-3,1
% Cloreto de Sédio 1,L1-1,8 1,2-2,0
% Acido Latico 0,4-0,6 0,3-0,5

pH 51-53 52-55



2 - Para a obtengio destas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas,

recomenda-se a adogdo do métedo de elaboragdo proposto a seguir:

LEITE CRU INTEGRAL ]

Y

PASTEURIZAGAO
(72°CH59)

T—

(20- 0 mHo0 )

‘w‘

COAGULAGAD
{ 30- 40 minutos )

Y

CORTE DA COALHADA - GRAO N* 4
(TAMANHO MILHO)

v

Retirada de 30% do sofo
(Acidez 12°D)

1AMEXEDURA

(LENTA 15 mimutos)

I‘

Adiggo de fermento ttico 1%

Cloreto de calcio 40%
{20- 40 m¥1001)

{Tipo ‘0" Mesofitico)
Pré-maturar 40 min.

Y

Acidez no ponto 10°D
pH no ponto 6,34

2AMEXEDURA E AQUECIMENTO

{40 9C/25 minutos)

'

>

P

Adigio de dgua
{15- 25 %/15- 85°C)

Y

PRE-PRENSAGEM
(50kg/10 sminutos)

Enformagem

N

Secagem

Y

12 PRENSAGEM
(5,3 kg/30 minutas)

L]

2*PRENSAGEM
(5.5 kg/90 minutos)

L]

SALGA EM SALMOURA A 220 Be
(20 horas/12 °C)

»l

(24 horas)

Y

MATURACAO 10°C
(10 dias sem embalagem, pelo menos

mais 10 dias com embatagem)
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TABELA 1A - Primcira tomada de amostras de queijos minas meia-cura frescos (3 - 5 dias).

INDUSTRIA %N %N %N %P NS/NT  NNPNT Gordura Umidade Ac.Latico Cloretos pH Peso
NT NS NNP NT * % % * % % g

A 2,51 0,16 0,15 16,01 6,37 597 35,00 45,97 0,52 0,93 5,11 1.057,9
B 2,77 0,20 0,12 17,67 7,22 4,33 31,00 43,20 045 1,86 5,58 907,9
c 2,63 0,23 0,13 16,77 8,74 4,94 34,00 43,64 045 1,28 520  762,0
D 2,64 0,20 0,14 16,84 7.57 5,30 31,00 44,22 0,69 1,78 5,00 1179,
E 3,15 0,24 0,15 20,09 7,01 4,76 34,50 40,04 0,19 0,93 5,14 8983
F 2,48 0,15 0,15 15,82 6,04 6,04 36,50 42,19 0,77 1,54 5,30  1.081,2
G 2,64 0,19 0,15 16,84 7,19 5,68 34,00 42,16 0,42 1,67 5,15 882,2




TABELA 2A - Segunda tomada de amostras de queijos minas meia-cura frescos (3 - 5 dias).

INDUSTRIA %N %N %N %P NSNT NNPNT Gordura Umidade AclLatico Cloretos  pH  Peso
NT NS NNP NT % % % % % * ?

A 244 006 011 1556 655 4,50 3400 4289 052 070 506 1.0386

B 270 019 014 1722 703 518 3500 4622 04l LI7 544 9662

c 275 023 014 1754 836 509 3300 4095 045 1,37 519 812,

D 237 019 013 1512 801 S48 3420 4484 074 1,92 495 12022

) 307 008 017 1958 58 553 3000 4278 051 1,31 508 9010

F 263 015 014 1677 570 532 37,00 4437 043 148 531 11097

G 240 022 016 1531 916 666 3550 4281 040 197 520 9787

S MEba 265 019 014 1693 724 534 3390 4330 049 142 519  984,0
DESVIO- 022 003 001 146 107 062 204 174 0,15 039 0,16 1327

PADRAO
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TABELA 3A - Primeira tomada de amostras de queijos minas meia-cura curados (28 - 32 dias).

INDUSTRIA %N %N %N %P NSNT NNPINT Gordura Umidade AclLitico Cloretos  pH  Peso
NT NS NNP NT % % % % % % ¢
A 28 059 028 1824 2062 979 4000 404 0,52 1,02 572 8642
B 28 035 021 1824 1223 734 4000 4076 045 198 518 9160
c 318 035 031 2028 11,00 974 4000 4121 0,3 LSI 531 7341
D 261 035 018 1665 1340 689 4000 4192 050 2,09 497 11294
E 345 047 033 201 1362 95 3000 4191 056 090 520 8790
F 278 041 025 17,73 44 899 32,50 41,92 0.8 1,86 535 9744
; 284 037 028 1811 1302 985 3550 4080 022 184 515 8142
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TABELA 4A - Segund

a tomada de amostras queijos minas meia-cura curados (28 - 32 dias).

INDUSTRIA %N %N %N %P NSNT  NNPNT  Gordura Umidade AcLitico Cloretos  pil Peso
NT NS NNP NT G " % % % - £
A 2,96 0,60 0,22 18,88 20,27 7,43 40,00 39,59 0,51 1,07 5,76 968,5
B 2,76 0,37 0,25 17,60 13,40 9,05 40,00 47,01 0,54 0,87 5,17 765,4
& 3,01 0,41 0,31 19,20 13,62 10,29 40,00 40,02 0,16 1,45 5,28 774,2
D 2,80 0,32 0,26 17,86 11,42 9,28 40,00 44,84 0,70 2,16 479  1.097,1
E 2,95 0,35 0,31 18,82 11,86 10,50 26,00 41,23 0,56 1,10 5,04 8172
F 2,48 0,34 0,21 15,82 13,70 8,46 34,00 43,58 0,42 1,40 5,36 969,4
G 2,72 0,44 0,31 17,35 16,17 11,39 32,00 39,45 0,33 2,12 5,20 883,5
MEDIA 287 040 026 1834 1421 918 3642 41,74 04l 1,52 524 899.0
DESVIO- 0,23 0,08 0,04 1,51 2,95 1,28 4,75 2,12 0,17 0,47 0,25 119,1

PADRAO
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TABELA 5A - Primeira tomada dc amostra de queijo minas padrio fresco (3 - 5 dias).

INDUSTRIA %N %N %N %P NS/NT NNP/N  Gordura Umidade Ac.Lético Cloretos pH Peso
Q, a, G, L) 0,
NT NS NNP  NT * T% % % % % &
CANDIDO TOSTES 2,72 0,23 0,15 17,35 8,45 5,51 26,5 48,45 0,46 1,21 491 11776
TABELA 6A - Scgunda tomada de amostra de queijo minas padrdo fresco (3 - 5 dias)
INDUSTRIA %N %N %N %P NSNT NNPN Gordura Umidade AcLéfico Cloretos  pH Peso
% T% % % % %
NT NS NNP  NT g
CANDIDO TOSTES 2,84 0,21 0,18 18,11 7.39 6,33 28,5 45,31 0,71 1,31 491 1.053,1
MEDIA 2,78 0,22 0,16 1773 1,92 5,92 27,5 46,88 0,58 1,26 491 11153
DESVIO-PADRAO 0,08 0,01 0,02 0,53 0,74 0,57 1,41 2,22 0,17 0,07 0 88,0

- -.'tn .
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TABELA 9A - Anilise descritiva quantitativa do queijo minas meia-cura.

Juiz Data Cor | Espessura | Aroma | Consisténcia | Textura | Acidez
1 19/05/98 75 26 11,0 7.5 9,8 82
21/05/98 7.1 52 59 80 83 6,8
26/05/98 3,1 2,0 83 6.8 10,5 9,8
28/05/98 33 26 4,8 38 11,2 88
02/06/98 33 2,6 4,5 6,1 9.9 88
09/06/98 78 6,3 7.9 6,2 11,0 7,8
2 19/05/98 1,1 4,0 11,6 34 12,7 7,0
21/05/98 59 49 12,7 3,1 13,0 52
26/05/98 - - - - . -
28/05/98 - - - - - -
02/06/98 12,0 5,0 12,6 36 12,8 33
09/06/98 13,2 11,5 12,2 2,1 13,1 6,9
3 19/05/98 81 4,2 10,5 85 12,2 4,6
21/05/98 43 3,7 10,6 5,5 12,0 5.6
26/05/98 3,1 34 10,2 5,5 11,0 74
28/05/98 32 3.5 83 74 11,0 8,0
02/06/98 - . - - - -
09/06/98 78 4,4 9,3 7,0 11,3 83
4 19/05/98 5,6 33 8,7 9,4 1,8 5,6
21/05/98 53 4,9 10,2 82 11,4 9,1
26/05/98 33 54 7,7 10,3 11,0 92,6
28/05/98 3,2 32 1,3 - 12,0 82
02/06/98 - - - - - -
09/06/98 32 4,2 51 11,7 13,2 8,2
s 19/05/98 - - - - - .
21/05/98 6,2 5,6 10,4 78 1L0 76
26/05/98 3,7 53 73 48 12,0 4,5
28/05/98 3,0 2,0 75 10,0 124 84
02/06/98 - - . - - -
09/06/98 46 3,5 9.4 12,0 124 9,5
.... continua ....
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TABELA 94, Cont.

Juiz Data Cor | Espessura | Aroma | Consisténcia Textura Acidez
6 19/05/98 9,8 2,0 7.5 79 83 11,2
21/05/98 8,0 37 93 6.8 51 1,2
26/05/98 39 1.8 24 10,3 8.2 88
28/05/98 13 1.3 5.4 10,4 1,0 3,8
02/06/98 - - - - - -
09/06/98 52 1,9 7,0 10,5 9,4 48
7 19/05/98 6,1 57 9,8 9,1 85 13,2
21/05/98 7.1 6,7 9,1 10,0 1.7 83
26/05/98 58 4,6 74 8,2 8,9 9.4
28/05/98 43 2,5 58 5,6 9,5 10,2
02/06/98 58 50 7.2 72 7,0 10,9
09/06/98 7.9 44 83 59 9,0 10,6
8 19/05/98 9,8 4.4 9.4 11,3 11,5 72
21/05/98 8,5 49 10,0 107 11,6 5.5
26/05/98 39 2,7 8,6 12,4 12,2 4,9
28/05/98 4,2 2,5 8,8 11,6 12,2 7.3
02/06/98 8,0 3,0 929 11,0 12,0 9,5
09/06/98 8,0 4,2 73 11,5 12,5 9,7
9 19/05/98 7.8 6,5 7,7 5,6 5,0 10,8
21/05/98 6,7 7,7 106 10,0 5.9 28
26/05/98 11 3,5 10,8 13,3 9,2 32
28/05/98 3,0 438 7.6 10,5 5,5 78
02/06/98 7.5 7.7 11,0 12,3 11,2 4,2
09/06/98 6,2 7.5 10,8 5,6 9,8 2,9
10 19/05/98 11,0 89 10,4 4,9 83 83
21/05/98 97 9,5 . 89 7.7 46 46
26/05/98 4,7 9,5 9,9 6,7 8,1 81
28/05/98 4,0 85 7.5 2.1 9.7 9,7
02/06/98 10,9 9.9 83 9,6 6,0 6,0
09/06/98 9,8 81 7.7 9.7 9,5 9,5
1 19/05/98 54 10,7 6,8 11,4 39 39
21/05/98 - - - - . -
26/05/98 1,5 8,8 11,4 12,0 4,1 4,1
28/05/98 2,7 8,7 11,8 11,7 10,3 10,3
02/06/98 4,5 88 4,5 12,5 38 38

09/06/98 7.5 7.0 7.2 11,1 - 44 44
Mﬂ“_—“i
Média 6,04 8,76 8,26 10,06 7,20 7,20
e E—y - Y "
Desvio Padrio 2,83 2,06 2,72 2,52 2,6 2,6
B e e
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LATICINIOS

PARAMETROS A B c D
1" FASE
Quantidade lejte 1400L 1500L 1400L 1400 L
Gordura Integral Integral Integral Integral
Sal no leite pasteurizado 0,2% - . -
Tipo de pasteurizagio. Injetor Vapor Placas Injetor Vapor Placas
Temperatura de pasteurizacio 70°C/15s. 70°C/15s. 65 °C/5 min 75°C/NSs.
Tipo de resfriador Placa Placas Cascata Natorre
Temperatura de resfriamento 33°C 3s5°C 32% 32°C
Acidez do leite 17°D 17°D 18°D 15-19°D
Tipo de fermento Tipo O Tipo O Tipo O Tipo O
Quantidade de fermento 0,85% 1,5% 1%-1,5% 1%
Pré-maturagio - 25 min 15 min 30 min
Nitrato sédio /potassio - - 20% -
Cloreto de cilcio - 20% 20% 18%
Corante - - - -
Tipo de coalho Liquido Liquido Liquido Liquido
Quantidade de coatho S0mt /160L 20ml/100L 40ml100L 15-25m/100 L
Tempo e temperatura de 30min/32°C | 40 min./32°C 20 min. /32°C 40 min. /32°C
coagulagio
2'FASE

Corte (Grio: tamanho milho) Corte e repouso | Corte e repouso | Corte e repouso S | Corte e repouso

5 min 5 min min 5 min
Tempo da 1* Mexedura 10 min lenta 15 min lenta 10 min lenta com 10 min lema

clira cflira lira c/lira
Ac. no corte antes da retirada 11-12°D 12°D 10°D 14°D
do soro
Quantidade soro retirado 30% 30% 30% 30%
Quantidade dgua na massa Necessiria p/ Necesséria p/ Necessdria p/ Necesséria p/

elevar a temp. clevar a temp. elevar a temp. elevar a temp.

Adicio de sal na igua 0,21% . 0,5% -
Temperatura da 4gua $0°C 85°C 85°C 85-90°C
Temperatura 2* Mexedura 40°C 40°C 40°C 40°C
Tempo 2" Mexedura 30 min. Forte 20 min. Forte | 20-25minForte | 40 min. Forte

FIGURA 1B - Ficha de fabricagiio (...continua...)
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FIGURA 1B, Cont.

LATICINIOS
PARAMETROS A B C D
3°FASE
Acidez no ponto 8°D 10-12° 10°D 10°D
pH no ponto 5,96 6,30 6,78 6,61
Tempo de fabricagio 1 Hora 1 Hora 1 Hora 1 Hora
4"FASE
Tipo pré-prensagem Sem Soro Sern Soro Sem Soro Sem Scro
Tempo pré-prensagem 10 min. 15 min. 1015 min 7-10 min.
Peso pré-prensagem 50kg 100 kg - 50kg
1" Prensagem peso/tempo 3 kg/10min 7kg/lh 5 kg/30 min 5,5 kg/20 min
2* Prensagem peso/tempo 3kg/l:30h Sempeso/14h | 5 kg/30 min-24h 55kg/2h
apés mais 1 hora
Salmonra concentragio 22°Bé 20 °Bé 22%Bé 22°Bé
Salmoura tempo/temperatura 12W12°C 20 /10°C 7h/12°C 24W12°C
Secagem tempo/temperatura 40 min./12 °C 24W12°C 24W12°C 24 h10-15°C
Maturacio tempo/temperatura | 10 Dias/10 °C - - 7 Dias/10 °C
Rendimento 8,7 Vkg 7,8-8,0Lkg 75-80Vkg 8,5 Vkg
Peso aproximado 1100 - 1200g 1100 g 850g 850g
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FIGURA 1B, Cont.

LATICINIOS
PARAMETROS E F G H
1" FASE
Quantidade leite 1500L 1050L 1800 L 1500 L
Gordura Integral Integral Integral Integral
Sal no leite pasteurizado - 0,6% - .
Tipo de pasteurizacio. Placas Injetor Vapor Ejetor de Vapor Placa
Temperatura de pasteurizagio § 72 °C/I5s. 65 °C/5 min 70 °C/5 min 72°C/15s.
Tipo de resfriador Placas Cascata Placas Placa
Temperatura de resfriamento 32°C 33°C 32°C 33°C
Acidez do leite 17°D 17°D 17°D 18°D
Tipo de fermento Tipo O Tipo O Tipo O Tipe O
Quantidade de fermento 1% 1% 1% DVs
Pré-maturagiio - 10 min 20 min 30 min.
Nitrato sédio /potissio - ? -
Cloreto de cilcio 20% - 18% 28%
Corante - - 4mi/100L -
Tipo de coalho Liquido Pé Pé Liquido
Quantidade de coallio 25ml/100L 1:90.000 Indicagio Prod. 30 ml /100L
Tempo e temperatura de 40 min. /32°C | 60min. /32°C 40 min. /32°C 20 min./32°C
coagulagiio
2"FASE
Corte (Grio: tamanho milho) | Corte e repouso Corte e repouso | Corte e repouso S | Corte e repouso
5 min 5 min min 5 min
Tempo da 1" Mexedura 20 min lenta 10 min lenta 20 min lenta c/lira | 4 min lenta c/lira
cflira cflia
Ac. no corte antes da retirada 12°D 16°D 11°D 11°D
do soro
Quantidade soro retirado 30% 30% 30% 30%
Quantidade dgua na massa Necesséria p/ Necessdria p/ Necessiria p/ Necessdria p/
elevar a temp. clevar a temp. elevar a temp. elevar a temp.
Adiglio de sal na dgua - - - -
Temperatura da sgua 85-90°C 93°C 85-90°C 90 °C
Temperatura 2® Mexedura 42°C 39°C 2°C 38°C
Tempo 2" Mexedura 20 min. Forte | 45 min. Forte 20 min. Forte 15 min. Forte
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FIGURA 1B, Cont.

LATICINIOS
PARAMETROS E F G H
3"FASE
Acidez no ponto 10°D 10°D 9°D 10°D
pH no ponto - 6,32 6,38 -
Tempo de fabricaciio 55 min. 1 Hora 50 min, 40 min
4"FASE
Tipo pré-prensagem Sem Soro Sem Soro Sem Soro Sem Soro
Tempo pré-prensagem 15 min. 20 min, 5 min 5 min.
Peso pré-prensagem 50kg S0kg 100 kg S0kg
1" Prensagem peso/tempo 10kg/10min 5 kg/30 min 3 kg/35 min 4 kg /30min
2" Prensagem peso/tempo 10 kg/1 hora - Nio tem - 3 kg/35 min 4kg/12h
Repousadeum | Repousa deum
dia p{ outrona | dia p{ outro na
cimara cimara
Salmoura concentragio 2% 22°B¢ 21°Bé 20 °Bé
Salmoura tempo/temperatura 24w10°C 24W12°C 24W12°C
Secagem tempo/temperatura 24w12°C 2410°C 24W12°C 48h/12°C
Maturagio tempo/temperatura - 12 Dias/10 °C - 3-7 Dias
Embalado/ § °C
Rendimento 79-80lkg | 80-85kel 8.2 kg 8,0-83 lkg
Peso aproximado 1kg - 800g 1300 g 1000g 1000 g
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FIGURA 1B, Cont.

LATICINIOS
PARAMETROS I J K L
1*FASE
Quantidade leite 2000L 1500L 1500L 18C0L
Gordura Integral Integral Integral Integral
Sal no leite pasteurizado 0,22% . . .
Tipo de pastenrizacio. Injetor Vapor Placas Injetor Vapor Injetor Vapor
Temperatura de pasteurizagio 65°C/5 min. 75°C/15s 65 °C/15 min. 70°C/10 min
Tipo de resfriador Cascata Placas Cascata Placas
Temperatura de resfriamento 3°C 33°C 32°c 32°C
Acidez do leite - 155D 19°D 17°D
Tipo de fermento Tipo O Tipo O Tipo O Tipo O
Quantidade de fermento 1% DVs 1,5% DVS
Pré-maturagio 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
Nitrato sédio /potissio - - - -
Cloreto de cilcio 20% 25% 20% 35%
Corante - - . -
Tipo de coalho Pé Liquido Liquido Liquido
Quantidade de coalho Dose Fabricante 20ml/100 L 20ml100 L. 20 ml/100L
Tempo e temperatura de 45min/32°C | 2530 min/32°C | 20min/32°C | 35-40 min/32° C
coagulacio
2'FASE
Corte (Gr3o: tamanho milho) | Corte ¢ repouso | Corte e repouso | Corte erepouso 5 | Corte e repouso
S min S min min 5 min
Tempo da 1* Mexedura 10 min lenta 10 - 15 min 10 min lenta c¢/lira | 10 min lenta
cflira lenta c/lira c/lira
Ac. no corte antes da retirada - - - 10°D
do soro
Quantidade soro retirado 30% 30% 30% 50%
Quantidade dgua na massa Necessiria p/ Necessaria p/ Necessiria p/ Necessiria p/
elevar a temp. elevar a temp. ¢levar a temp. elevar a temp.
Adi¢io de sal na sigua - 0,5% 0,5% -
Temperatura da igua 90°C 80°C 80°C 80°C
Temperatura 2* Mexedura 40°C 41° 41° 41°C
Tempo 2* Mexedura 40 min. Forte | 30-40 min Forte 20 min. Forte 35-40 min. Forte

108



FIGURA 1B, Cont.

LATICINIOS
PARAMETROS X | J K L
3"FASE
Acidez no ponto - - - 75D
pH no ponto - - . 6.49
Tempo de fabricagio 1 Hora 1:10 Hora 50 min. 1:10 Hora
4" FASE
Tipo pré-prensagem Sem Soro Sem Soro Sem Soro Sem Soro
Tempo pré-prensagem 15 min. 20 min. 10 min. 15 min.
Peso pré-prensagem 100 kg 140 kg 100 kg S0kg
1* Prensagem peso/tempo 3kg 15 min 2 kg/ 20 min 5 kg/2 horas 5 kg/30 min
2" Prensagem peso/tempo 3kg /35 min 5 kg/ 2 horas 5kg/24 hora Dia Seguinte
5kg/30 min

Salmoura concentragsio 21 °Bé 21°Bé 22 °Bé 22 °Bé
Salmoura tempo/temperatura 24 W12°C 12h/10°C 1212 °C 18-24 gigras/lZ
Secagem tempo/temperatura 24 h/Ambiente 16 h/5 °C 48W12°C 24W12°C
Maturagiio tempo/temperatura | 5 Dias/12 °C - - -
Rendimento 7.8-81kg 8,5 Vkg 7.9 kg 8,5-88kg
Peso aproximado 1200 g 1000-1100 g 1000 g 1000 g
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