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RESUMO

Objetivou-se, com este estudo, avaliar a influéncia
da adicdo de diferentes teores de fermento lético
(Streptococcus lactis e Streptococcus cremoris), ho
processo de fabricagdo do queijo tipo “Camponés’
feito com leite de cabra. Durante o processamento,
foram pasteurizados 100 L de leite de cabra,
resfriados a 36-38°C de temperatura, e adicionados
25 g de CaCl,. Em seguida, os 100 litros foram
divididos em 4 lotes de 25 litros, recebendo as
seguintes quantidades de fermento latico: 0, 1, 2 e
3%. Antes da adicdo do coalho na proporcéo de
2,50/100L, cada lote de 25 L foi dividido em
triplicatas de 5 L, e quando atingiu o ponto de corte,
a massa foi dessorada, distribuida em formas,
prensada, salgada e maturada durante 15 dias.
Foram feitas andlises microbioldgicas e fisico-
quimicas do leite e do queijo, adém de serem
medidos os tempos de coagulagdo e volume de
soro. A medida que se aumentou o teor de fermento
I&ico, houve diminui¢do o tempo de coagulacdo e
do volume de soro, aumentando o rendimento e o
teor de umidade. Tanto o leite de cabra como o
gueijo apresentaram 6tima qualidade sanitaria, e a
Andlise Sensorial mostrou uma preferéncia pelos
gueijos feitos com 1,0 e 2,0% de fermento I&tico. O
leite de cabra apresentou 3,6% de gordura, 3,3% de
proteina, 1,0338 g/cm® de densidade e 19°D de
acidez. O queijo apresentou 29,90% de gordura e
21,60% de proteina.

Palavras-chave: coagulagéo, gordura, proteina,
Streptococcus cremoris, Sreptococcus lactis

SUMMARY

The effects of different levels of lactic ferment
(Streptococcus lactis and Streptococcus cremoris)
addiction in processing of “Camponés’ cheese of
goat milk were evaluated. For the cheese
processing, 100L of goat milk were pasteurized,
cooled at 36-38°C and added 25g of CaCl,. Then,
milk was distributed into 4 batches of 25L and
mixed with 0, 1, 2 or 3% of lactic ferment. Before
curdle addition on 2.5g/100L, each batch of 25L
was divided in 3 batches of 5L. At milk curdling,
the dough was disintegrated and the whey was
separated and distributed in cheese press, pressed,
salted and matured during 15 days. Microbiological
and physical-chemical analyses of goat milk and
cheese were done, and the coagulation time and
whey volume were measured. As level of lactic
ferment increased the coagulation time and the
whey volume decreased, and the moisture and yield
increased. Goat milk and the cheese exhibit
excellent sanitary conditions, and the sensorial
analysis showed the preference by cheeses made
with 1.0 and 2.0% d lactic ferment. Goat milk
presented 3.6% of fat, 3.3% of protein, density
1.0338 gl/cnt of density and 19°D of acidity.
Cheese showed 29.9% of fat and 21.6% of protein

Keywords: coagulation, fat, protein, Streptococcus
cremoris, Streptococcus lactis
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INTRODUCAO

Com a pasteurizacdo do leite para a
fabricagd de queijo, tornou-se necess&io
substituir a microbiota natura, destruida pelo
tratamento térmico, por outra selecionada
para se garantir uma padronizagcéo. A adicéo
de fermento latico propicia a formacdo de
&ido laico de maneira condtante e
controlavel, abaixando o pH, dificulta o
crescimento de microrganismos indesgjaveis,
pela diminuicdo do teor de lactose, facilita a
atuacdo do coalho, tornando os sais de calcio
mas sollvels, atua sobre as proteinas,
favorecendo a formacdo de peptideos,
melhorando o aroma e o sabor, controla
reag0es enziméticas que ocorrem durante a
maturacdo e promove a fusdo da massa,
tornando-a mais elética e homogénea
(STADHOUDERS, 1979).

Segundo Robinson (1980), a escolha da
cultura latica depende das condigbes de
processamento do queijo. Na producdo de
queijos sem cozimento, podem ser utilizadas
culturas  de Sreptococcus lactis,
Sreptococcus  cremoris e Lactobacillus
casel. Para queijos com cozimento, utilizam:
se cuturas termdfilas de Sreptococcus
thermophilus, Lactobacillus helveticus e
Lactobacillus lactis. Para acderar a
acidificagdo, normamente, faz-se uso de
culturas mistas como Leuconostoc cremoris
e Leuconostoc dextranium que produzem
substéncias arométicas, associados aos
microrganismos acidificantes. Outros, como
0 Propionibacterium  shermani, sfo
responsaveis pela formagdo de “olhaduras’,
caracteristicas do queijo tipo “ Suico”.

A quantidade de fermento ktico depende do
tipo de queijo — Provolone 1,0 a1,5%, Saint
Paulin 3,0%, Grana 1,0%, Camembert 2,0%,
Cheddar 1,0%, Mussarela 1,0%, Suico 2,0%
e Roquefort 0,25% (SCOTT, 1984).

O consumo de leite de cabra no Brasil
cresceu com a importacdo de matrizes
leiteiras, melhoramento genético e aumento
de novas indalagbes para a producdo
industrial do leite de cabra. No periodo de
1980 a 1992, houve um aumento de 51,8%
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na producdo naciond, indicando um
crescente interesse na atividade. Dentre as
dificuldades na distribuicdo do leite durante
0 ano, estéo a pequena producao por animal
e a sazonalidade da producéo. Para uma
possivel regulagem de estoque de mercado,
pode-se armazenar o leite pelo congelamento
ou pela producdo de quejos finos
(RIBEIRO, 1993).

A CAPRILEIT e a EPAMIG-DTA/ILCT
iniciaram em 1976, um longo trabaho de
pesquisa sobre a possibilidade de elaboracéo
de quejos finos de leite de cabra ja
comercidlizados no Brasl, e importados da
Franca por precos elevadissmos. Além de
subgtituir os queijos de leite de cabra
importados por Similares nacionais, esta
pesquisa possibilitou a transferéncia dessa
tecnologia aos criadores de caprinos,
incentivando 0 crescimento da
caprinocultura no pais (FURTADO, 1982).
Dentre os queijos de |eite de cabra, jAse tem
0 dominio da tecnologia de producéo do:
Chabichou, Vadencay, Poivre D'Ang,
Camponés, Minas Fresca, Americano e
Ricota (ALBUQUERQUE, 1986). A
maioria desses queijos utiliza de 1,5 a 4,0%
de fermento Ildico, congtituido de
Sreptococcus lactis e  Sreptococcus
cremoris (FURTADO, 1984), porém, devido
a0 seu elevado custo, muitas vezes, ha um
encarecimento do produto. Objetivou-se com
este estudo avdiar a influéncia da adicéo de
diferentes teores de fermento I|&ico
(Streptococcus  lactis e Sreptococcus
cremoris) no processo de fabricagdo do
queijo tipo “Camponés’ feito com leite de
cabra.

MATERIAL E METODOS

O leite de cabra foi obtido do plantel da
Fazenda ExperimentatUEM, colhido da
primeira ordenha, filtrado e encaminhado
para o Laboratorio de Tecnologia de
AlimentosDAG/DZO/UEM,  onde  os
queijos foram processados (EUTHIER et al.,
1998). O periodo de coleta foi marco, de um
rebanho homogéneo de cabras Saanen,
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condituido de 50 animais com média
goroximada de 2000 g/dia, ndo sendo
levados em consderacdo o periodo de
lactacdo e a quantidade de aimento ingerido.
A ordenha foi redizada manualmente,
observando-se os cuidados higiénicos de
lavagem e desinfeccdo do Ubere das cabras.

Todos os utensilios utilizados na coleta do
leite e producéo dos queijos foram lavados e
desinfetados (CAMACHO et d., 1991).

A cultura l&ica, congtituida de Streptococcus
lactis e Sreptococcus cremoris, foi fornecida
pelo Laticinio Maringad S A./COLMAR.

O late foi pasteurizado  segundo
Albuquerque (1986), resfriado a 36-38°C de
temperatura e transferido para recipientes em
aco inox, onde foi adicionado o cloreto de
célcio, na propor¢do de 25 gramas para 100
litros de leite de cabra. Os 100 litros foram
divididos em 4 lotes de 25 litros cada, os
quais receberam o fermento I|&ico, nos
seguintes teores: 0,0; 1,0; 2,0 e 3,0%.

Em seguida, cada lote de 25 litros foi
dividido em 3 lotes de 5 litros, ou sga, 3
repeticoes para cada tratamento. Cada lote de
5 litros recebeu uma quantidade de coalho,
suficiente para coagular a massa em 45
minutos, ou sga, 2,5 gramas para 100 litros
de leite. Assm que atingiu o ponto de corte,

o coagulo foi fracionado em cubos de 1,5 cm
de aresta, e inicioubse a mexedura com
duracdo de 3 minutos, seguida de intervalos
de descanso de mesmo periodo. O tempo

total de mexedura foi de 25 minutos e, em
seguida, a massa foi separada do soro,
digtribuida nas formas e submetida a um
peso de 20 kg por forma durante 14 horas,

para dessoragem completa em geladeira. A

sdga foi feta por imersio em samoura
saturada (34%) fria, durante 24 horas, sendo,
em seguida, os queijos distribuidos em uma
camara friay da unidade da COLMAR-
Laticinio Maringd SA., a temperatura de
12°C e 85% de umidade relativa, em que
permaneceram durante 15 dias para
maturacdo (Albuguerque, 1986).

As andlises microbiologicas foram fetas
pelo Setor de Microbiologia e Microscopia
de Alimentos do Departamento de Andlises
ClinicasUEM.
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Apés a padeurizacdo, foram feitas as
seguintes andlises do leite: contagem de
coliformes a 35°C, coliformes a 45°C;
pesquisa de Salmonella (VANDERZANT &
SPLITSTOOSER, 1992); contagem de
Saphylococcusaureus (APHA, 1985).
Apbs a maturacdo, foram coletadas quatro
porches de partes diferentes do queijo,
através de pequenos orificios, totalizando
aproximadamente 10 g que foram trituradas
em um liquidificador com 90 mL de agua
peptonada (0,1%), por 3 minutos. Foram
feitas as seguintes andises do queijo:
contagem de bactérias mesdfilas e de
Saphylococcus aureus (APHA, 1985);
contagem de coliformes a 35°C, coliformes a
45°C; pesquisa de Salmondla
(VANDERZANT & SPLITSTOOSER,
1992).

Foram feitas as seguintes andises fisico-
guimicas do leite fresco: acidez, densidade,
pH, extrato seco, cinzas, teor de lactose, de
gordura e de proteina.

Durante o processamento dos queijos, foi
medido o tempo de coagulacdo, sendo feitas
ainda andlises de acidez e volume do soro.
Apds a maturacdo dos queijos, foi caculado
o rendimento, e foram redizadas as
determinacbes de umidade, cinzas, teor de
proteina e de gordura.

As andises fisco-quimicas do leite e do
queijo foram feitas de acordo com os
métodos preconizados pelo Ingtituto Adolfo
Lutz (PREGNOLATTO &
PREGNOLATTO, 1986).

Os quejos, ap6s maturacdo, foram
submetidos a um Teste de Aceitacdo, por
uma equiipe de 100 provadores ndo treinados,
0s quais avaliaram os diferentes tratamentos
em Escala Hedonica, utilizando a ficha
apresentada na Figura 1 CHAVES, 1980).
As médias dos atributos referentes a
preferéncia avaliada foram complementadas
pela andlise descritiva dos respectivos
desvios-padréo e coeficientes de variagdo.

Foi feita Andlise de Variancia para o tempo
de coagulacdo, umidade e rendimento, e
Teste de Tukey, utilizando-se SAS (1999).
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Estamos avaliando a aceitacéo do queijo tipo “Camponés’, feito com leite de cabra.
Por favor, prove e diga se vocé gostou ou desgostou da amostra de acordo com a
escala

1 — desgostel muitissimo

2 — desgostel muito

3 —desgostel regularmente
4 — desgode ligeiramente
5 — indiferente

6 — gostel ligeiramente

7 — gostel regularmente

8 — gostel muito

9 — gostei muitissimo

Amostras; A B C D

Cor:

Aparéncia:

Odor:

Textura

Sabor:

Avaliacdo global:

Comentérios:

Figura 1. Ficha utilizada para avaliar a aceitagso sensorial do queijo Tipo “Camponés”

RESULTADOSE DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das
andlises feitas com o leite recém ordenhado,
sendo observada baixa acidez, indicando leite
fresco. Segundo Alencar (1986), também
pode ser consderado leite denso, rico em
gordura e proteina, caracteristicas necessarias
aum bom rendimento na producéo de queijo,
0 que foi confirmado na Tabda 3.

Katiki et a. (2006), apesar de terem
encontrado teores de gordura (40,0%) e de
proteina  (23,0%) superiores  aos
encontrados no presente trabalho, em
gueijos de leite de cabra maturados,

observaram média (8,0%) inferior para o
rendimento.

As andlises microbiologicas do leite
pasteurizado estdo na Tabela 2,
apresentando indices abaixo do limite
toleravel de 4 UFC/ml para coliformes a
45°C e auséncia de Salmonella em 25 ml
(BRASIL, 2001), sendo considerado de
boa qualidade sanitéria.

As amostras de queijo apresentaram
indices abaixo do limite toleravel de 103
UFC/g para coliformes a 45°C e auséncia
de Salmonella em 25 g (BRASIL, 2001),
sendo indicada boa qualidade sanitaria para
gueijos na faixa de 36% de umidade.
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Tabela 1. AnalisesFisico-quimicas do leite de cabra e do queijo

Determinagdes Lete Queijo
Acidez (°D) 19+ 0,76
Densidade (g/cnt) 1,0338 + 0,0012
Gordura (%) 3,60+ 0,02 29,90 + 1,92
Proteina (%) 3,30 + 0,02 21,60 + 1,54

Tabela 2. Andlises microbiolégicas do leite de cabra e do queijo apds maturacéo

Microrganismos Leite CV (%) Queijo CV (%)
Mestfilos (UFC/g) 36x10° 8 52x10° 7
Coliformes a 35°C (NMP/g) 1,1x10* 5 43x 10 8

Coliformes a45°C (NMP/g)
Saphylococcus aureus (UFC/Q)
Salmonella (UFC/g)

Apesxr de dguns autores (EUTHIER e 4d.,
1998) terem relatado a presenca de coliformes
fecas em amodtras de queijo de leite de cabra
“Tipo Codho’, na ordem de aé 2,4x106
UFC/g, Picoli et d. (2006) condtatou auséncia
de coliformes termotolerantes em todas as
etgpas do processamento, como observado no
presente estudo.

A quantificacdo de microrganismos mesofilos
visa veificar a contaminacdo gerd de um
adimento e tem sdo usada como indicador da
qualidade higiénica dos dimentos, fornecendo
também uma idéia do seu periodo de vdidade
(FRANCO & LANDGRAF, 199). Os
vadores médios observados nesta pesquisa,
para a contagem de bactérias medfilas, estdo
proximos aos vaores inferiores encontrados
por Euthier e d. (1998), que, estudando as
condigbes higiénico-sanitias do queijo,
durante um periodo de armazenamento de 28
dias, congtataram vaores entre 2,34x10° e
1,05x10° UFC/g.

Ficoli e d. (2006) observaram gue a contagem
de mesifilos diminuiu graduadmente durante o
periodo de mauracéo do quejo de late de
cabra, de 6,23x10° UFC/g para 3,5x10°. Is0
pode ter ocorrido em fungdo de um aumento
na acidificacdo (CAMACHO & SIERRA,
1988) ou por acdo do crexcimento de
microbiota secundaria do queijo
(MANOLOPOULUS et d., 2003).

Contagem superior também foi obtida por
Camacho et d. (1991), mediante avdiacéo das
condicdes higiénicas do queijo processado
atessndmente, sendo  determinados  valores
médios para bactérias aerObias mesifilas de
1,9x10° a 54x10* UFC/g. Por outro lado,
Tornadijo e d. (1993) observaram vaores
proximos aos obtidos neste trabaho,
andisando amodiras de queijo na primera e
segunda semana @pos 0 processamento, e
encontraram variagbes no nimero de bactérias
aerdbias mesdfilas de 1,37x107 e 30x10°
UFC/g, respectivamente.

A contagem total de mestfilos encontrada
no queijo (5,2x10° UFC/g) foi superior a
do leite de cabra (3,6x10° UFC/g),
provavelmente, devido as etapas do
processamento, mantendo-se, mMesMo
assim, baixa quando comparada com
outras pesquisas.

Com relagdo aos coliformes totais, Euthier
et a. (1998) observaram valores de
2,40x10°, e, para coliformes fecais,
variacdes entre 2,4x10° e 2,4x10°, ambos
superiores aos observados nesta pesguisa.
Durante o periodo de maturacéo ndo foi
encontrado no queijo Staphylococcus
aureus, e nem presenca de salmonela
Euthier et a. (1998) também néo
encontraram presenca de Staphylococcus
aureus no queijo, durante 28 dias de
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armazenamento. Porém, Picoli et al. (2006)
observaram presenca de Staphylococcus
aureus (1,4x10° UFC/g) em amostras de
gueijo embalado manua mente.

A Tabela 3 mostra as caracteristicas do
gueijo entre os diferentes tratamentos, ou
sgja, diferentes teores de fermento latico.
Podemos observar que a medida que
aumentamos o teor de fermento I&tico,
diminui o tempo de coagulacdo, 0 que
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proporciona um aumento na producdo em
escda. O rendimento foi calculado
baseando-se na quantidade necess&ria de
leite para produzir 1 kg de queijo, e 0
maior valor observado foi com 2% de
fermento l&tico, que também apresentou o
maior teor de umidade e a segunda maior
média obtida da andlise sensorial .

Tabela 3. Caracteristicas do queijo em funcdo dos teores de fermento latico

Teor de fermento I&tico (%) 0 1 2 3
Tempo de coagulagio (min) 30,00+ 0,872 15,00+ 0,62° 12,00+ 0,23° 12,00 + 0,17°
Teor de umidade (%) 28,37+ 0,97° 29,45+ 0,89° 3345+ 0,75° 31,50 + 0,882
Rendimento (%) 9,00+ 0,07 11,00+0,09° 13,5+0,06*° 12,50 + 0,08°
Médias da Andlise Sensorial 4,92+ 0,02° 6,92+ 0,04a 6,25+ 0,05° 4,67+ 0,03°

@ etras diferentes namesmalinhaindicam diferencas significativas (p<0,05) entre os teores de fermento | atico.

O estudo da Andise de Variancia das
médias obtidas da Andise Sensoria
mostrou que houve diferenca significativa
entre os tratamentos ao nivel de 1,0%, ndo
ocorrendo 0 mesmo entre os provadores,
havendo uma equipe homogénea. O Teste
de Tukey mostrou que os tratamentos com
1 e 2% de fermento ltico ndo diferem
entre si, mas diferem dos tratamentos com
0 e 3% ao nivel de 5% de significancia.
Acima de 2%, as notas dadas aos queijos
diminuem, provavelmente, devido ao
surgimento de sabor amargo, decorrente do
aumento de aminoéacidos livres
provenientes do processo de maturagdo em
concentragdes mais elevadas fermento
l&ico. Sendo assim, ndo seria recomendada
a utilizacdo de concentracbes superiores a
2,0% de fermento |&tico.

Podemos concluir que nas condicdes em
que  transcorreu o] experimento,
considerando-se 0 menor tempo de
coagulacdo e o maior rendimento, a melhor
porcentagem de fermento |&ico para a
producdo de queijo de leite de cabra tipo
“Camponés’ estaria entre 1,0 e 2,0%.
Sugere-se, assim, que em experimentos
futuros sgjam testados intervalos menores

de fermento l&tico, como: 1,2; 1,4; 1,6;
1,8%.
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