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RESUMO

O Trabalho de Concluséo de Curso teve como objetivos descrever as analises fisico-
guimicas e microbiolégicas para leite integral submetido ao tratamento de ultra alta
temperatura (UAT), e acompanhar todas as etapas da producdo do queijo Minas
frescal. As atividades ocorreram no periodo de 18 de abril de 2018 a 05 de julho de
2018, no Laboratorio de Inspecdo de Carne e Leite (LICAL) da UFRPE, localizado
em Recife (PE), sob supervisdo da Professora Dr2. Maria Betania de Queiroz Rolim;
e no Laticinio D’ltalia Industria e Comércio, localizado em Cabo de Santo Agostinho
(PE), com a supervisdo da gerente geral e proprietaria Rosa Di Francesco. Todas as
atividades foram realizadas no decorrer da disciplina 08525- Estagio Supervisionado
Obrigatério do Curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria, da Universidade
Federal Rural de Pernambuco, sob orientacdo da Professora Dr2 Maria Betania de
Queiroz Rolim. O estagio proporcionou um conhecimento técnico e pratico da rotina
de um laboratorio de analises e também uma experiéncia acerca da rotina do

funcionamento de uma indastria voltada para producédo de queijos.

Palavras-chave: Leite UAT; Analises laboratoriais; Queijo Minas frescal;

Processamento.



ABSTRACT

The objective of this study was to describe the physicochemical and microbiological
analyzes for whole milk submitted to the ultra high temperature treatment (UAT) and
to follow all stages of the Minas frescal cheese production. The activities took place
from April 18, 2018 to July 5, 2018, at the Laboratory of Inspection of Meat and Milk
(LICAL) of UFRPE, located in Recife (PE), under the supervision of Professor Dr2,
Maria Betania de Queiroz Rolim; and in the dairy D'ltalia Indlstria e Comeércio,
located in Cabo de Santo Agostinho (PE), under the supervision of general manager
and owner Rosa Di Francesco. All activities were carried out during the course 08525
- Compulsory Supervised Internship of the Bachelor's Degree in Veterinary Medicine,
Federal Rural University of Pernambuco, supervised by teacher Maria Betania de
Queiroz Rolim. The internship provided a technical and practical knowledge of the
routine of an analysis laboratory and also an experience about the routine of the

operation of a cheese production industry.

Key words: UHT milk; Laboratory analyses; Minas Frescal cheese; Processing.
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1. INTRODUCAO

O leite é definido como o produto proveniente da ordenha plena e ininterrupta,
em condi¢des higiénicas, de vacas saudaveis, bem alimentadas e descansadas. O
leite das demais fémeas mamiferas deverdo denominar-se segundo a espécie do
qual proceda (BRASIL, 2017). Dessa forma, o leite de outros animais, que nao
sejam bovinos, sera especificado no rétulo da embalagem do produto (EBING et al.,
2005).

Do ponto de vista bioldgico o leite € descrito como o produto da secrecdo das
glandulas mamarias de fémeas mamiferas (TRONCO, 2008). E em relacdo ao seu
aspecto fisico-quimico é caracterizado como sendo uma emulsdo de glébulos de
gordura e uma suspensdo de micelas de caseina em uma fase aquosa, possuindo
solubilizadas moléculas de lactose, proteinas do soro do leite e alguns minerais
(GONZALEZ et al., 2001).

Varios sdo os componentes do leite, sendo a adgua o0 que apresenta maior
propor¢cdo e os demais sdo formados principalmente por gordura, proteinas e
carboidratos, todos sintetizados pela glandula mamaria. Existem também outras
substancias em menor quantidade como 0s minerais, os compostos hidrossolUveis
transferidos diretamente do plasma sanguineo, proteinas especificas do sangue e
tracos de enzimas. Devido a essa composicao completa e balanceada, o leite acaba
sendo um substrato ideal para o desenvolvimento de diversos microrganismos que
podem provocar alteracfes e sua contaminac¢ao, inviabilizando dessa forma o seu
consumo direto (TRONCO, 2008).

Segundo Tronco (2008), por ser um alimento altamente perecivel, um dos
cuidados a ser tomado logo ap06s a obtencao do leite € submeté-lo imediatamente ao
resfriamento a 5° C e posteriormente a um tratamento térmico, como por exemplo, a
pasteurizacdo. Esse processamento térmico pode ser feito de duas formas: o lento e
o rapido. No lento, o leite € aquecido entre 63° C a 65° C, por 30 minutos, enquanto
gue no rapido o leite € submetido a uma temperatura entre 72° C a 75° C durante 12
a 15 segundos e sendo imediatamente resfriado em ambos 0s casos para uma
temperatura de 4° C (SILVA, 2005; BRASIL, 2017).

De acordo com a EMBRAPA (2016), o Brasil € o quarto maior produtor de

leite de vaca no mundo, e seu destino encontra-se na Figura 1.



Figura 1: Destino do leite disponivel no Brasil
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Fonte: Diario Verde, 2017

Os maiores destaques para o destino do leite sdo o tratamento térmico de
ultra alta temperatura (UAT ou do inglés “Ultra High Temperature” - UHT), para o
consumo humano direto e a fabricacdo de queijos. Segundo Tronco (2008), o leite
UHT é também denominado de leite longa vida, o qual € submetido a uma
temperatura de 130° C a 150° C, por dois a quatro segundos, seguidos de um rapido
resfriamento para uma temperatura inferior a 32° C, com subsequente
homogeneizacdo asséptica, a fim de reduzir o tamanho dos globulos de gordura na
porcdo aquosa do leite, evitando a coalescéncia da gordura e posterior envase

asseéptico.

Esse procedimento tem como objetivo a utilizacdo de um tratamento térmico
rapido, capaz de eliminar os microrganismos em fase vegetativa e esporulada,
mantendo as caracteristicas nutricionais do leite com minimas alteragfes e também
garantindo uma extensa validade comercial sem refrigeracdo, mantendo o produto
com caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e bacteriologicas aceitaveis
(FRANCO, 2008).

Ja em relacéo a producéo dos diferentes tipos de queijos no Brasil, destaca-
se 0 queijo Minas frescal, o qual € o terceiro mais consumido no pais ficando atras

apenas do queijo mucarela e do queijo prato (FILHO, 2010).

O queijo Minas frescal é de grande interesse para as industrias de laticinios
por ter um elevado rendimento, variando em torno de 5 e 7 litros de leite por

quilograma de queijo, resultando em um rapido retorno do investimento, precos mais



acessiveis e uma grande aceitabilidade pelos consumidores (HOFFMANN et al.,
2002). E classificado como um queijo fresco, devido ao seu alto teor de umidade, por
ser processado em temperaturas entre 32°C a 35° C, néo ser submetido a cura e por
apresentar uma baixa percentagem de sal. Por ser um produto perecivel é
susceptivel aos fendmenos bioquimicos e microbiolégicos que afetam suas
caracteristicas de rendimento, qualidade e durabilidade, apresentando assim uma
vida de prateleira curta, mesmo sendo submetido as condicfes de refrigeracéo
adequadas (CARVALHO et al., 2010).

Neste contexto, diante do cumprimento da disciplina 08525- Estagio
Supervisionado Obrigatério do Curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria, o
Trabalho de Conclusdo de Curso teve como objetivos descrever todas as etapas das
andlises fisico-quimicas e microbiolégicas para leite integral submetido ao
tratamento de ultra alta temperatura (UAT), e acompanhar todas as etapas do

processo produtivo do queijo Minas frescal.



CAPITULO |

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Leite UHT

E definido como o leite homogeneizado que foi submetido a temperatura entre
130 © C e 150° C, por periodo de 2 a 4 segundos, por meio do térmico de fluxo
continuo, imediatamente resfriado a temperatura inferior a 32° C e envasado sob
condicBes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas. E
classificado de acordo com seu conteudo de matéria gorda em leite UHT: integral,
semidesnatado ou desnatado, sendo estas também suas denominac¢fes de venda,
podendo ser acrescidas as expressoes “longa vida” e/ou “homogeneizado” (BRASIL,
1997).

2.2. Origem do leite UHT

Com o final da Segunda Guerra Mundial e visando facilitar o abastecimento
do leite, Ruben Rausing, um economista sueco e fundador da empresa Tetrapak,
desenvolveu a primeira embalagem cartonada com formato tetraédrico, cujo
processo de envase utilizava a selagem da embalagem. O primeiro produto
embalado e comercializado por essa tecnologia foi o creme de leite, seguido pelo
leite pasteurizado. Por volta de 1961, foi implementado o processo de ultra-
pasteurizacéo e assepsia das embalagens, permitindo assim a obtencéo de um leite
gue ndo necessitava de refrigeracdo e nem conservantes para seu armazenamento.
Este, portanto, foi denominado de leite UHT ou longa vida, o qual pdde ser
caracterizado como um dos mais recentes avancos tecnolégicos da industria de
alimentos, revolucionando a distribuicdo de leite e aumentando seu tempo de vida
atil por até 4 meses, mantendo suas caracteristicas sensoriais intactas e estando
apto para o consumo (TETRAPAK, 2010).

2.3. Mercado do leite no Brasil

A producéo de leite no Brasil cresceu 150% nos ultimos 25 anos, onde Minas
Gerais € o maior produtor, seguido por Rio Grande do Sul, Goias, Parana e Santa
Catarina. Diante deste cenario, a industria de laticinios acaba apresentando um

grande potencial para exportacdo de leite e derivados, tendo em vista que as



exportacbes aumentam em grande proporcdo a cada ano, mostrando-se um
mercado promissor (ROTTA, 2008).

O leite UHT tem uma penetracdo de 80% nos domicilios, e isso se deve ao
fato do leite envasado apresentar uma alta qualidade e seguranca alimentar, maior
praticidade para atender aos estilos de vida dos consumidores cada vez mais

ocupados e em constante deslocamento (TETRAPAK, 2010).

2.4. Composicao e requisitos para leite UHT

O leite UHT deve apresentar como componente obrigatério o leite de vaca e
como ingrediente opcional o creme. Para o produto é permitido o uso de aditivos e
coadjuvantes de tecnologia/elaboracdo como os seguintes estabilizantes: citrato de
sédio, monofosfato de sddio, difosfato de sédio, trifosfato de sédio, separados ou em
associacdo, em quantidade ndo superior a 0,1 g/100 mL expressos em P,0s. Esse
leite deve apresentar aspecto liquido, cor branca e odor e sabor caracteristicos,
além de respeitar os parametros fisico-quimicos minimos de qualidade conforme o
Quadro 1 (BRASIL, 1997).

Quadro 1: Parametros fisico-quimicos para leite UHT

Requisitos Leite Integral | Leite Semi ou Leite Métodos de Analises
Parcialmente Desnatado
L Desnatado | | |
Matéria Gorda % m/v. Min.30 | 06a29 | Max.de0>5 FIL 1C: 1987
_Addez g ac latico/100ml | 0,14a2018 | 0142018 | 0,142a0,18 | AOAC 15 ed. 947.05
Establlidade ao etanol Estavel Estavel Estavel FIL 48: 1969
68% (v/v)l
Extrato seco Min. 8.2 Min. 8.3 Min. 8.4 FIL 21B: 1987
desengordurado %
(m/m)

Fonte: Brasil, 1997

Segundo Brasil (2006), o leite UHT deve ser submetido as analises fisico-
quimicas de avaliacdo de percentual de gordura pelo método de Gerber, acidez
titulavel para leite fluido, teste de estabilidade ao &lcool e determinacdo do extrato
seco desengordurado a partir da densidade e percentual de gordura, para garantir
que o consumidor final esteja adquirindo um produto préprio para 0 consumo

humano e que esteja de acordo com o que € preconizado na legislacao vigente.



Dessa maneira, o leite UAT apdés embalado e submetido a incubacdo na
temperatura de 37° C por 7 dias devera obedecer aos seguintes critérios: nédo
podera sofrer alteracdes que modifiguem a embalagem, deve ser estavel ao etanol a
68% vv, a acidez ndo pode ultrapassar 0,02g de acido lactico/2100mL em relacédo a
acidez sem incubacédo e ndo pode haver modificacdo alguma das caracteristicas
sensoriais. O acondicionamento desse tipo de produto deve ser feito com materiais
adequados, previamente esterilizados e que garantam hermeticidade e protecao

apropriada contra agentes contaminantes (BRASIL, 1997).

2.5. Critérios microbiologicos para o leite UHT

O leite UAT ndo pode conter microrganismos capazes de se multiplicar em
condi¢cbes usuais de armazenamento e distribuicdo, para isso embalagens fechadas
e incubadas em estufa a uma temperatura entre 35° C a 37° C por 7 dias devem
obedecer aos critérios microbioldgicos apresentados na Quadro 2 (BRASIL, 1997).
Quadro 2: Critérios microbioldgicos para leite UHT

Requisito Critério de Aceitacdo| Categoria(ICMSF) Método de Analise

Aerobios n=5c=0 m=100 10 FIL 100B: 191

Mesofilos/ml
Fonte: Brasil, 1997

De acordo com Brasil (2003), a analise microbiologica do leite UHT é feita por
meio da técnica de semeio “Pour plate” ou inoculacdo em profundidade, fazendo uso
das amostras do leite diluidas em agua peptonada e cultivadas no “Plate Count
Agar” (PCA ou agar padrdo) e os resultados das contagens de microrganismos
mesofilos aerdbios viaveis, apds 48 horas de incubacdo em estufa a 37° C, devem

ser expressos em UFC/mL.

2.6. Rotulagem

No rétulo da embalagem do leite UHT devera conter as seguintes
informacgdes: “leite UHT (UAT) integral”, “leite UHT (UAT) desnatado”, “leite UHT
(UAT) semidesnatado ou parcialmente desnatado”, segundo o tipo de produto
correspondente. Devera vir indicado ainda, no caso do leite semidesnatado a
percentagem de matéria gorda que apresenta. Podera se utilizada na embalagem as

expressodes “Longa Vida” e/ou “Homogeneizado” (BRASIL, 1997).



3. DESCRICAO DO LOCAL DO ESO

O estagio supervisionado obrigatério foi realizado em dois locais, o primeiro
foi no Laboratério de Inspecédo de Carne e Leite (LICAL), localizado na Rua Dom
Manuel de Medeiros, s/n - Dois Irmaos, Recife - PE, no Departamento de Medicina
Veterinaria da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE). Esse foi o local
de realizacdo da maior parte da carga horaria, 400 horas, durante o periodo de
18/04/18 a 05/07/18, excetuando-se as segundas-feiras de atividade no laticinio, sob
supervisdo da Médica Veterinaria, professora doutora Maria Betania de Queiroz

Rolim.

O LICAL é um laboratério voltado para o desenvolvimento de projetos de
pesquisa e extensdo e onde sdo realizadas as aulas praticas das disciplinas de
inspecdo de leite e carne. Ele conta com uma técnica responsavel por sua
organizacdo e com uma equipe de professoras que o coordenam e orientam alunos

de graduacéao e pos graduacao na realizacdo de suas atividades de pesquisa.

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1. Coleta das amostras

Foram coletadas um total de 60 amostras, correspondentes a seis lotes
diferentes, representados por quarto marcas distintas de leite integral submetido ao
processo de ultra- alta temperatura (UAT). As amostras foram obtidas na regiao do
Sertdo do Sao Francisco-PE, e encaminhadas ao LICAL para realizacdo das

analises previstas pela legislacao.

4.2. No LICAL

As atividades realizadas durante o periodo do ESO consistiram em fazer as
analises microbiolégicas e fisico-quimicas do leite UHT, de acordo com o
preconizado pela Legislacdo. Dentre as atividades desenvolvidas estdo: a
esterilizacdo dos materiais, preparo de meios de cultura, das amostras, de diluicdes
das amostras, contagem em placas, coloragdao de Gram, avaliagdo do percentual de
matéria gorda, da acidez, teste de estabilidade ao etanol, densidade e célculo do

extrato seco desengordurado.



e DESCRICAO DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS

4.2.1. Esterilizacéo e preparo do meio de cultura

Para esterilizacéo das vidrarias, foi utilizado o calor tmido, em autoclave com
uma temperatura de 121° C por 15 minutos. Todos 0s materiais eram previamente
embalados, identificados e fixados com fita para autoclave, assegurando assim a
esterilizacdo correta dos mesmos. Nesses casos a utilizacdo de calor em ambiente
umido € um dos métodos mais eficazes para destruicdo de microrganismos, pois
provoca a morte das células microbianas por desnaturacdo das proteinas e

consequente desestabilizacdo da membrana citoplasmatica.

O meio de cultura agar padrao (“Plate Count Agar’- PCA) era preparado de
acordo com a demanda de amostras de leite a serem analisadas, onde para cada 1
L de agua destilada era adicionado 23,5 g do meio, passando por aquecimento e
agitacdo até dissolucdo completa do mesmo e em seguida sendo autoclavado a
121° C por 15 minutos. Era acondicionado na geladeira, e quando utilizado passava
por aquecimento no micro-ondas e ficava acondicionado em banho-maria a 46° C

para manter sua forma liquida.

A agua peptonada era produzida de acordo com a quantidade de amostras de
leite a serem processadas, onde era preparada em Erlenmeyer na proporcéo de 0,1
%, submetida a agitacdo para total diluicdo dos grdos em agua destilada e era
distribuida cerca de 9 mL em tubos de ensaio com tampa e posteriormente
submetidos a autoclavagem. Os tubos ficavam armazenados sob refrigeracdo e

guando utilizados eram retirados até atingir a temperatura ambiente.

4.2.2. Preparo das amostras

A cada semana era trabalhado um lote das amostras coletadas, cada lote
representava 10 amostras, dessas 5 eram incubadas em estufa a 37° C por sete
dias e as outras 5 eram homogeneizadas por cerca de 25 vezes. Feita a devida
higienizacdo na caixa, para posterior abertura e preparo das diluicdes, todas essas
etapas eram realizadas préximo a chama para garantir um ambiente estéril de
trabalho, evitando assim contaminagcéo das amostras e obtencao de resultados falso
positivos. As amostras incubadas, também passavam por essas etapas de preparo

apos os 7 dias da incubacao.



4.2.3. Preparo das diluicdes

ApOs o preparo das amostras, proximo a chama a caixa de leite UHT integral
era aberta de modo a evitar contaminagdo, onde com auxilio de pipeta automatica
de 1000 L, era retirada essa aliquota do leite e adicionado em um tubo com agua
peptonada, em seguida sendo homogeneizado por 60 segundos no “Vortex” (Figura

2), formando assim a diluicdo 1071,

Figura 2: Homogeneizacgao da diluicdo 10-! no "Vortex"

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

A partir da diluicdo inicial (1071), eram efetuadas as demais diluicGes
desejadas em agua peptonada a 0,1%, sendo que para as amostras incubadas por 7
dias, eram preparadas diluicGes até 1073 e para as amostras sem incubacdo, so
eram feitas diluicdes até 1072. Para cada diluicdo, era semeado 1 mL em placas de
Petri descartaveis e em duplicata (Figura 3), na sequéncia era adicionado cerca de
20 mL do meio de cultura (PCA) fundido e mantido em banho-maria (Figura 4) e
realizado a homogeneizagdo do agar com o inéculo, em movimentos de « (oito

horizontal ou infinito) por cerca de 25 vezes (BRASIL, 2003).
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Figura 3: Semeio de 1 mL de cada diluicAo em placa de Petri descartavel

Fonte: Arquivo pessoa, 2018

Figura 4: Adicdo de cerca de 20 mL de PCA nas placas de Petri contendo as respectivas diluicdes

Fonte: Arquivo pessoal, 2018
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As placas ficavam armazenadas em superficie plana até a solidificacdo do
meio (Figura 5) e em seguida eram incubadas de forma invertida na estufa a 37° C
por 48 horas.

Figura 5: Placas em superficie plana para solidifica¢cdo do meio de cultura
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Fonte: Arquivo pessoal, 2018

4.2.4. Contagem em placas

Para a leitura das placas foi utilizado um contador de placas, onde eram
realizadas as selecfes das placas que possuissem entre 25 e 250 colonias. Como 0
trabalho foi feito com duplicatas, ambas eram contadas e calculadas suas médias de
colonias, para a partir desse resultado utilizar a formula

média das colonias na placa contada

UFC/mL = e encontrar 0 numero

diluicio da placa contada X volume inoculado dessa diluigio

de microrganismos presentes na amostra em analise.

4.2.5. Coloracdo de Gram

Baseia-se na verificacdo das caracteristicas morfolégicas e tintoriais do
microrganismo, onde as bactérias Gram positivas coram-se fortemente de violeta e
as Gram negativas de roseo a vermelho. Era feito o preparo de um esfregaco com
as placas que possuiam crescimento bacteriano e a seguir realizados o0s

procedimentos de coloracéo (Figura 6).



Figura 6: Procedimentos de coloracdo de Gram

Violeta de Genciana Lugol (lodo) Alcool Absoluto
{1 minuto) (1 minuto) {15 segundos)

/ / /
/ /

k. YEe ¥
J 7’ S

o > & > & +>
LAVAR LAVAR - LAVAR

o ® COM AGUA Py COM AGUA ® COM AGUA
® \ @ \ e

Fucsina

(30 segundos)

4

/

o

N

I-, = (hzps) = \lags) I.',-',':»

O

Corante parpura Mordente Descoloragdo Contracorante

R
AGUA

Fonte: Biomedicina para todos, 2015
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Apés essas etapas, as laminas ficavam secando ao ar livre e depois de

prontas, adicionava-se uma gota do Oleo de imersdo no esfregaco e era feita a

leitura no microscoépio 6ptico com aumento de 100X.

e DESCRICAO DAS ANALISES FISICO-QUIMICAS

4.2.6. Avaliacao do percentual de lipidios pelo método butirométrico para leite

fluido

Esse método consiste no ataque seletivo da matéria organica por meio do

acido sulfarico, excetuando-se a gordura que sera separada pela centrifugacdo com

auxilio do alcool isoamilico, que tem a funcdo de alterar a tensdo superficial

(BRASIL, 2006). Por esse método eram avaliadas apenas as amostras sem

incubacéo.

Adicionava-se a um butirdmetro, 10 mL da solucédo de acido sulfdrico e em

seguida transferido 11 mL da amostra homogeneizada, lentamente e pela parede

deste, evitando sua mistura com o acido. Na sequéncia acrescentava-se 1 mL do

alcool isoamilico e com um pedaco de papel toalha era feita a limpeza das bordas do

butirdbmetro para poder fechar com a rolha apropriada. O butirdbmetro era envolvido
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com um pano, colocando o bulbo maior na palma da méo e o dedo polegar sobre a
rolha, exercendo pressao, impedindo que houvesse proje¢do da mesma, durante a
homogeneizacdo. Apos mistura completa dos liquidos, o butirdbmetro era colocado
na centrifuga de Gerber por 5 minutos a uma rotacdo de 1200 rpm e em seguida
transferido para banho-maria a 65° C por 5 minutos, essa operacao era repetida por
mais duas vezes e ao final na escala graduada da vidraria, ficava evidenciado o teor

de gordura da amostra (Figura 7).

Figura 7: Teor de gordura do leite UHT pelo método de Gerber

Fonte: Flickr photos, 2011

4.2.7. Acidez titulavel de leite fluido

Esse método se baseia na titulacdo de um determinado volume de leite fluido
por uma solucdo de hidroxido de sodio de concentracdo conhecida, utilizando a
fenolftaleina como indicador (BRASIL, 2006). Nesse método eram avaliadas tanto as

amostras com incubacdo como as sem incubagéo.

Por este método, era transferido 10 mL do leite UHT integral, previamente
homogeneizado, para um béquer e adicionava-se 4 gotas da solucdo de
fenolftaleina a 1% e titulava-se com solucdo de hidroxido de sédio 0,1 N (Solugéo
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Dornic), até o aparecimento de uma coloracdo rosea persistente por pelo menos 30
segundos (Figura 8).

Figura 8: Titulagdo da amostra com Solu¢&o Dornic e aparecimento de coloracéo résea comparada
com uma amostra de leite

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

Em seguida era anotado o volume gasto de solugcdo Dornic para poder

calcular a acidez em graus Dornic (°D) da amostra, por meio da formula na Figura 9.

Figura 9: Férmula para calcular a acidez do leite fluido em graus Dornic

Acidez (oDornic) =V x £x 0.9 x 10 Onde:
V = volume da solu¢do de hidroxido de sodio 0.1 N gasto na titulacao, em mL;
f = fator de corre¢do da solucao de hidréxido de sodio 0.1 N:

0.9 = fator de conversao do acido latico:

10 = transformacao de acido latico para grau Dornic.

Fonte: Adaptado de BRASIL, 2006
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4.2.8. Teste de estabilidade ao alcool etilico
A prova do alcool tem como fundamento estimar a estabilidade térmica do

leite, realizada com as amostras com e sem incubacéao.

Para realizacdo desse método, era transferido 2 mL de leite para um tubo de
ensaio pequeno e a seguir era acrescentando 2 mL de alcool etilico a 68% vv, com
posterior agitacdo do mesmo e observava-se 0 aspecto do leite quanto a presenca
ou auséncia de grumos, determinando assim se a amostra era estavel, quando o

leite apresentava-se sem grumos ou instavel quando formava grumos (Figura 10).

Figura 10: Agitagdo dos tubos de ensaio contendo a mistura do leite com éalcool etilico a 68% vv
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Fonte: Arquivo pessoal, 2018

4.2.9. Densidade e Extrato Seco Desengordurado (ESD)
A densidade do leite tem como principio, a imersdo de um
termolactodensimetro de massa constante em uma determinada quantidade de leite,

provocando o deslocamento deste, que sera em massa igual & do densimetro
utilizado e em volume, proporcional a densidade da amostra. Esse deslocamento
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far4 o leite alcancar um valor na escala graduada em graus densiométricos, e a
temperatura também serd aferida e registrada. O Ideal € que a temperatura da
amostra esteja a 15° C, do contrario era necessario fazer sua correcao para essa
temperatura, onde para cada grau acima de 15° C era acrescido a leitura 0,0002 e

para cada grau abaixo dessa temperatura era subtraido 0,0002.

Apoés determinada a densidade e o percentual de gordura, eram realizadas a
determinacao do extrato seco total (EST) e do extrato seco desengordurado (ESD),

por meio de célculos préaticos conforme a Figura 11.

Figura 11: Férmulas utilizadas para calcular extrato seco total e desengordurado

% extrato seco=G/5S+D/M4 +G+0.26

Onde:
D = densidade:
G = % gordura.

% extrato seco desengordurado = % extrato seco total - % gordura

Fonte: Adaptado de BRASIL, 2006
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CAPITULO I

5. REVISAO BIBLIOGRAFICA

5.1. Queijo Minas Frescal

E o queijo fresco obtido por meio da coagulacdo enzimatica do leite
pasteurizado com coalho ou com outras enzimas coagulantes adequadas ou com
ambos, podendo ser acrescido ou ndo de bactérias lacticas especificas, obtendo
assim uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e nao curada
(BRASIL, 2017).

5.2. Historico do Queijo Minas Frescal

Descobertas arqueoldgicas revelaram que o queijo ja era produzido de forma
rustica ha 12.000 anos antes do nascimento de Cristo, no periodo conhecido como
paleolitico superior. Os egipcios estdo entre os primeiros povos a dominar a arte de
criar o gado, no fértil Vale do Nilo, onde a partir do leite ordenhado produziam
queijos, que era uma fonte importante de alimentacdo. Ha relatos de passagens
biblicas que registram o queijo como uma das fontes de alimento da época e na
Europa, os gregos foram os primeiros a adotad-lo em seus cardapios, sendo
elaborados exclusivamente a partir de leite de cabra e ovelha. Atualmente, mais de
mil variedades sédo catalogadas no mundo, das quais cerca de 300 sdo produzidas
na Franca (SALINAS, 2002).

No Brasil, o queijo foi trazido no século XVIII pelos colonizadores portugueses
e teve sua importancia econémica iniciada com a decadéncia do ciclo do ouro em
Minas Gerais, nesse periodo os “queijos de Minas” eram fabricados de forma
artesanal, a partir do leite cru e com uso de tecnologias tradicionais como
instrumentos de madeira e outras técnicas que levaram a Vigilancia Sanitaria a
proibir sua comercializacdo. Sendo assim, apenas o queijo elaborado a partir de leite
pasteurizado poderia ser produzido e comercializado (MELO; SILVA, 2014).

O queijo Minas frescal é um queijo tipicamente brasileiro e o terceiro tipo mais
consumido no pais, quando elaborado a partir de leite pasteurizado apresenta um
sabor suave promovido pelo frescor da ligeira acidez natural do leite combinado com

o equilibrio da salga que de ser suave. Gragas a isso, em 2002 foi reconhecido pelo
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Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), como “Patriménio
Cultural Imaterial Brasileiro” (IPHAN, 2015).

5.3. Composicao e aspecto de qualidade do Queijo Minas frescal

O queijo Minas frescal deve possuir como ingredientes obrigatérios em sua
composicdo o leite e/ leite reconstituido, coalho e/ou enzimas coagulantes
especificas, e opcionalmente pode conter: leite em pd, creme, solidos e origem
lactea, cloreto de sodio, cloreto de calcio e cultivo de bactérias lacteas especificas
(BRASIL, 1997).

E um tipo de queijo que apresenta consisténcia branda e macia, cor
esbranquicada, odor e sabor caracteristicos e suaves, levemente acido, com ou sem
olhaduras mecanicas, ndo tem crosta ou ela é fina, possui formato cilindrico com
peso que pode variar entre 0,3 kg e 5 kg (BRASIL,1997).

O queijo Minas frescal, antes era classificado como um queijo semigordo e de
alta umidade pelo Regulamento técnico para Fixagdo ldentidade e Qualidade do
Queijo Minas Frescal (1996). Passou a ser classificado como queijo semigordo de
“‘muito” alta umidade apdés uma alteragao realizada pela Instru¢do Normativa n°® 04,
de 01 de marco de 2004 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Visto isso, deve apresentar em sua composicdo 25,0% a 44,9% de matéria gorda no
extrato seco e umidade superior a 55% (BRASIL, 1997; SILVA, 2005).

Possui caracteristicas distintivas em seu processo de elaboracdo como a
obtencdo de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada, salgada e néao
maturada, a qual posteriormente deve ser embalada em embalagem plastica ou
acondicionada em envases bromatologicamente aptos e armazenadas em uma
temperatura ndo superior a 8°C (BRASIL, 1996).

5.4. Boas praticas de fabricacédo (BPF) no laticinio

A fim de se produzir um alimento seguro e de qualidade para 0 consumo
humano e minimizando os riscos para a saude publica, as boas praticas de
fabricacdo devem ser adotadas nos laticinios produtores de leite e derivados. Além
da reducao dos riscos, as BPF possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente,
otimizando a cadeia produtiva. S&o muito importantes para controlar possiveis fontes

de contaminacado cruzada e para garantir que o produto atenda as especificacdes de
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qualidade. Um programa BPF deve contemplar todos os elementos do processo
produtivo, desde a obtencdo da matéria-prima e dos ingredientes a serem
incorporados, bem como o registro em formulario dos procedimentos adotados pela
empresa até as recomendacfes de construcdo das instalacdes e de higiene tanto do

pessoal quanto dos equipamentos e do espaco fisico (SILVA, 2005).

Portanto, nos laticinios queijeiros, as condi¢cdes de higiene devem ser uma
preocupacdo constante, essencial para evitar a entrada e o desenvolvimento de
microrganismos contaminantes. Assim, a sanitizacdo deve ser feita imediatamente
antes do uso dos equipamentos e no final do expediente ou no caso de interrupgoes
demoradas. O procedimento ideal de higienizacdo deve compreender quatro etapas:
pré-lavagem, lavagem, enxague e desinfeccdo, garantindo assim a eliminacdo de
residuos e contaminantes e garantindo a obtencdo de um produto apto e seguro
para o consumo (SILVA, 2005).

6. DESCRICAO DO LOCAL DO ESO

O segundo local de atividades realizadas do ESO, foi o laticinio D’ Italia
durante o periodo de 5 segundas-feiras, com a carga horaria total de 20 horas, nos
dias 23/04/18, 30/04/18, 07/05/18, 14/05/18 e 21/05/18, sob a supervisdo da
proprietaria e gerente geral Rosa Di Francesco Maia Camara. A D’ltalia IndUstria e
Comeércio Ltda-Me esta localizada na Zona Rural, municipio do Cabo de Santo
Agostinho, na BR 101/ Sul, Km 106, s/n. Esta registrada no Servico de Inspecéo
Estadual (SIE) pela Agéncia de Defesa Agropecuéria de Pernambuco (ADAGRO),
sendo classificada como fabrica de laticinios. O laticinio é de porte pequeno e esta

projetado para producéo de trés tipos de queijo: ricota, de coalho e Minas Frescal.

7. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

7.1. No laticinio

As atividades desenvolvidas durante o periodo de realizacdo do ESO
consistiram em acompanhar a rotina de trabalho da equipe responsavel pela
producdo dos queijos de coalho, minas frescal e ricota, tendo como foco, realizar o
acompanhamento de todas as etapas do processo de elaboracéo do queijo de minas

frescal (Figura 12). Dentre as atividades executadas, destacaram-se o0
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acompanhamento do processo de pasteurizagdo da matéria-prima, obtencdo da
massa coalhada, dessorada, salga, enformagem, embalagem e armazenamento do

produto final.

Figura 12: Fluxograma do processo de producéo do Queijo Minas Frescal

Pasteurizacdo do leite
Preparo do leite para coagulagdo
Ponto de corte da massa

&

Mexedura e dessora
Salga

Enformagem

Embalagem

Armazenamento

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

7.1.1. Pasteurizacao da matéria-prima

7z

A pasteurizacdo é 0 processo que garante que o leite fiqgue isento da
presenca de microrganismos contaminantes, prejudiciais a saude e dos
deteriorantes que comprometem a qualidade do produto final. Porém, durante a
pasteurizacdo também ocorre a destruicdo de microrganismos que sao favoraveis a
producdo dos queijos, sendo necessario repor essas perdas atraves da adicao do

fermento (SILVA, 2005).

No laticinio D’ Italia, eles utilizavam o pasteurizador de placas, no qual o leite
era submetido a uma temperatura de 75° C durante 15 segundos, sendo
imediatamente resfriado a 34° C: este é o chamado processo de pasteurizagdo



21

rapida. O leite pasteurizado, em torno de 430 L era colocado em tanque de acgo

inoxidavel, onde ficava até a formacgéo da massa.

7.1.2. Preparo do leite para coagulacao

Nessa etapa eram realizados os procedimentos essenciais para coagular a
proteina do leite (caseina), para dar origem a massa do queijo (coalhada), através

da adicdo de fermento, cloreto de calcio e do coalho (quimosina).

O fermento, composto por uma cultura latica de mesofilos selecionados
(Lactococcus lactis e Lactococcus cremoris), era adicionado na proporgao de 1% a
1,5% em relacdo a quantidade de leite pasteurizado, sendo essencial para a
fabricacdo desse tipo de queijo, pois suas finalidades eram: produzir acido latico e
consequentemente reduzir o crescimento de microrganismos indesejaveis pela
reducdo do pH, desenvolvendo uma leve acidez, o que aumentava o poder de
coagulacédo do coalho, melhorando assim a consisténcia do coagulo e facilitando a

remocao do soro.

A sequir era feita a adicdo do cloreto de célcio, necesséaria para aumentar o
teor de calcio solavel no leite, pois a pasteurizacdo o tornava indisponivel e sem sua
adicdo a coagulacao tornava-se demorada e incompleta, fora isso também conferia
elasticidade a massa do queijo. Seu uso era em torno de 0,02% a 0,03% em relacéo
ao volume inicial de leite, sendo sempre diluido totalmente em agua filtrada antes da

sua incorporacdo a massa.

E por ultimo era aferida a temperatura do leite, que deveria estar entre 32° C a
34° C, para entdo poder acrescentar a quimosina aos poucos na quantidade
estipulada pelo fabricante. Nesse caso para os 430 L de leite era utilizado 0,9mL do
coalho por litro, diluido sempre em agua filtrada e sob agitacdo (Figura 13), onde
apos sua completa incorporacao o leite ficava em absoluto repouso por cerca de 45
minutos, promovendo assim sua coagulagéo e consequente formagao da massa do

gueijo.
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Figura 13: Agitagdo do leite apos adicao da quimosina

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

7.1.3. Ponto de corte da massa

O ponto de corte era determinado com o auxilio de uma faca, onde era feito
um corte na massa e introduzia-se a faca na mesma e a forgava para cima na regiao
do corte, quando ocorria a formagcdo de uma fenda retilinea sem fragmentacéo, a
massa estava pronta para o corte.

O corte era feito com a lira horizontal dividindo a massa em laminas
superpostas e em seguida passava-se a lira vertical no mesmo sentido da horizontal,
cortando a massa em tiras e posteriormente no sentido transversal, em relacédo aos
cortes anteriores para formar os cubos ou grdos uniformes (Figura 14) o que
facilitava a retirada homogénea do soro (dessora), evitando assim a perda da
qualidade do produto.
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Figura 14: Formacao dos cubos de tamanhos uniformes

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

7.1.4. Mexedura e dessora

Essa etapa consistia em agitar os cubos por um minuto (Figura 15) e deixa-
los em repouso por trés minutos, sendo essa operacao repetida por cerca de 30
minutos, preservando assim sua caracteristica de alta umidade. ApGs realizada a

mexedura, era feita a dessora da massa, a fim de remover a maior parte do soro.
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Figura 15;: Mexedura dos cubos com a lira

Fonte: Arquivo pessoa, 2018

7.1.5. Salga

O cloreto de sédio (NaCl) foi adicionado a massa em torno de 1% a 1,2%
(esse calculo era realizado de acordo com o volume de leite utilizado) e misturado
cautelosamente por 3 minutos, apdés a remocao da maior parte do soro, evitando

assim a formacao de um soro leitoso.

7.1.6. Enformagem

Com auxilio de peneiras de plastico de tela fina, os cubos eram removidos do
tanque de aco inoxidavel e colocados nas formas de plastico, com formato redondo
e pequenos furos em toda sua superficie permitindo a saida do soro (Figura 16).
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Figura 16: Enformagem da massa do queijo Minas Frescal

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

Por ser um queijo de alta umidade ndo era necessario realizar sua
prensagem, sendo seu proprio peso dentro da férma suficiente para prensa-lo
levemente. Entretanto a viragem do queijo era necessaria e feita da seguinte forma:
0 queijo era retirado da forma e recolocado na mesma em posicao invertida, esse
procedimento foi realizado por trés vezes, (Figura 17), quando necessario as quinas

eram removidas com uma faca para dar acabamento ao queijo minas frescal.
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Figura 17: Queijo Minas Frescal na forma apds seu processo de viragem

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

7.1.7. Embalagem

Apbs ficar pronto, o queijo Minas Frescal era submetido ao processo de
embalagem a vacuo, em sacos de filmes coextrusados do tipo poliamida (PA),
promovendo assim o retardo do crescimento microbiolégico e aumentando o tempo

de vida de prateleira do queijo (Figura 18).
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Figura 18: Embalagem a vacuo do queijo Minas Frescal

Fonte: Arquivo pessoal, 2018

7.1.8. Armazenamento

Os queijos ap6s embalados eram submetidos & cdmara de refrigeracdo, na
temperatura de 8° C até sua expedicdo, dessa forma aumentando seu tempo de

prateleira e inibindo o desenvolvimento de microrganismos.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio supervisionado obrigatério proporcionou um conhecimento técnico
e pratico da rotina de um laboratério de analises de leite e também uma experiéncia
acerca da rotina de funcionamento de um laticinio voltado para producéo de queijos,

com um enfoque maior para o Minas frescal.

Tanto as andlises fisico-quimicas quanto as microbiolégicas realizadas nas
amostras de leite, sdo fundamentais de serem realizadas nas industrias garantindo
assim um produto final de qualidade, minimizando ou eliminando os riscos para a
saude do consumidor, especialmente porque o leite é considerado um meio de

cultura para o desenvolvimento de microrganismos.

Em relacdo ao laticinio, foi importante conhecer todas as etapas de producao
dos queijos, ndo s6 o Minas frescal, como também a Ricota e o de Coalho. Foi
possivel observar a organizacdo e habilidade dos funcionarios e também
proporcionou um aprendizado maior a cerca da finalidade de cada produto utilizado

na fabricacdo dos queijos.

O estagio foi de extrema importancia para complementar os conhecimentos
adquiridos durante toda a graduacgéo, sendo, portanto, fundamental para a formacao

académica.
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