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Resumo

Queijos conhecidos como sui¢o sdo famosos por possuirem buracos em sua massa,
chamados de olhaduras. As olhaduras possuem diversos parametros que
influenciam em sua formacdo, como pH, temperatura de maturacado, atividade de
agua, etc. Neste trabalho foram produzidos queijos na planta piloto da ETLQueijos —
UEPG seguindo um planejamento fatorial 2> com ponto central, para avaliar os
efeitos da temperatura de cozimento da coalhada e o tempo de maturacdo em
camara fria nas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e de textura dos queijos. As
analises determinaram que o tempo de camara fria influenciou na producéo de acido
latico, sendo maior o tempo maior sua producdo. A andlise de componentes
principais explicou 82% da variacdo dos dados obtidos nas analises fisicas e fisico-
quimicas dos queijos.

Introducao

As Dbactérias propibnicas pertencentes a classe Actinobacteria, género
propionibacterium, sao bacilos curtos, Gram+, ndo formadoras de esporos e
crescem em locais com baixas ou nenhuma presenca de oxigénio. A
Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii € a principal utilizada em
laticinios, pois é responsavel pela fermentacdo propibnica. Durante o0 processo
fermentativo essas bactérias degradam o acido latico, formado na primeira
fermentacdo, em acido propiénico, acido acético, CO2 e agua. A fermentacéo
propidnica agregara sabor, aroma, textura e a formacdo de buracos de tamanhos
médios e grandes na massa, conhecidos como olhaduras, aos queijos como
Emmental, Gruyere e Maasdam (FURTADO, 2007).

O CO: formado € o agente que ir4 originar as olhaduras regulares e de aspecto liso
nos queijos (FURTADO, 2007; GUGGISBERG et al., 2013). Para que a maior parte
do gas formado se mantenha no interior do queijo € necessario que a massa
apresente micronucleos, onde o gas formado possa convergir e formar as olhaduras.
Os micronucleos séo formados a partir de pequenos espacos de ar, incorporacao de
nitrogénio ou impurezas presentes no leite (FURTADO, 2007). O crescimento e a
estabilidade da cultura propidnica é relevante para que tenha a formacdo das
olhaduras. Fatores como a atividade de 4gua, concentracdo de sal, pH, temperatura
de maturacao, potencial de oxirreducao e presenca de nitratos sao responsaveis por
manter ou eliminar as bactérias propiénicas (BERESFORD et al., 2001).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo principal avaliar o efeito do
tratamento térmico da coalhada e o tempo de maturagdo em céamara fria na
formacéo de olhaduras e na textura de queijos de fermentacao propionica.
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Material e Métodos

Os queijos foram obtidos com leite de vacas holandesas da Fazenda Escola Capéo
da Onca (FESCON/UEPG). A producédo dos queijos de fermentacédo propibnica foi
realizada na planta piloto da ETLQueijos — UEPG e seguiu o protocolo descrito por
Furtado (2007) com adaptacdes para adequacdo ao planejamento experimental,
onde variou-se a temperatura de cozimento da coalhada (45, 50 e 55 °C) e o tempo
de maturacdo em camara fria (1, 7 e 14 dias).

Apés o término da maturagdo, os queijos foram abertos, avaliados quanto a
presenca ou a auséncia de olhaduras e seu diametro medio. Foi realizada a analise
textura (considerando os parametros de dureza, fraturabilidade, coesividade,
elasticidade e mastigabilidade), umidade, cinzas, lipidios, proteina total, acidez total
titulavel e pH. Todas as analises seguiram as metodologias descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Resultados e Discusséo

Com o fim da maturacgéo, os queijos foram abertos e as amostras foram codificadas
de acordo com a temperatura de coc¢do da coalhada e tempo de maturacdo em
camara fria. Assim obtivemos: 45D1, 55D1, 50D7, 45D14 e 55D14.

A figura 1 representa os queijos abertos que apresentaram o desenvolvimento das
olhaduras. E possivel observar que os queijos 45D1, 55D1 e 50D7, tiveram o
desenvolvimento das olhaduras e seus didmetros médios foram de 0,25 cm, 1 cm e
0,98 cm, respectivamente.

Figura 1 - Queijos que apresentaram olhaduras, sendo 45D1 (A), 55D1 (B), 50D7
(©).

Fonte: Autora, 2019.

Os queijos mais &cidos foram o 50D7 e o0 55D14, pois apresentaram maior tempo de
camara fria e, com isso, tiveram a maior producdo de &cido latico, mas néo
apresentaram a formacao de olhaduras. A fermentacdo propidnica pode ter sido
prejudicada com a acidez excessiva, porque apesar de estarem dentro da faixa de
pH, a maior parte das bactérias propionicas teriam sido inibidas prejudicando a
formacao do gas COo..

A tabela 1 mostra os valores obtidos nas andlises fisico-quimicas. Com relacdo a
analise de umidade, os queijos 55D1 e 55D14 se enquadram na legislagdo como
gueijos de baixa umidade e os demais se enquadram na legislagdo como queijos de
meédia umidade (BRASIL, 1996). Para as cinzas as amostras 50D7, 45D14 e 55D14
apresentaram valores maiores que as demais. Os queijos estdo enquadrados na
legislacdo como queijos semigordos por apresentarem teores de gordura entre 25 e
44,9% (BRASIL, 1996). Como esperado, os queijos que ficaram por mais tempo na
camara fria (45D14 e 55D14) apresentaram o0sS maiores valores de acidez,
condizendo com o observado na analise de pH dos queijos. A amostra 55D1 e a
45D14 exibiram o maior e 0 menor valor de teor de proteina, respectivamente.

A

Uniwve idade
UZPG propesp

E POS-GRADUA GAO




| N
/\

i

XXVIII Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
v V Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica Jinior

Tabela 1 - Analises fisicas e fisico-quimicas dos queijos.

Amos-
tras

pH*

Umidade
(9/100g)

Cinzas
(9/100g)

Lipideos
(9/100g)

Acidez Toal
Titulavel

(g &c.
latico/100g)

Proteina
Totd
(9/100g)

45D1

55D1

50D7

45D14

55D14

5,13+0,05"
5,17+0,06"
5,30£0,007
5,37+0,05°

4,92+0,05°

40,35+5,22
a
33,98+0,31
b
37,56+4,00
ab
37,69+0,29

ab

34,760,40
b

5,17+0,48°
5,26+0,10°

5,85+0,29°

5,62+0,08*
b

5,53+0,04*
b

30,8?:_-0,76

33,83:_'1,04

33,25;1,19

32,33+1,44
ab

33,50+0,50

0,90+0,05*
0,33+0,02°
0,60+0,02°
0,96+0,08%

0,93+0,022

24,22+0,74
b
25,95+0,36
a
23,91+0,16
bd
22,22+0,56

22,92+0,56
cd

* adimensional

‘eqic

abe | etras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras (Teste de

Fischer, p<0,05).

2019

Os resultados da andlise de textura estdo representados na tabela 2, onde os
queijos 55D1, 50D7 e 55D14 apresentaram maiores valores de dureza; a
fraturabilidade (forca de quebra da casca) foi maior para a amostra 50D7; 0 queijo
que atingiu maior elasticidade foi a amostra 55D1, pois recuperou parte da altura
gue perdeu no processo compressao realizado na andlise. Os queijos 55D1 e 55D14
apresentaram diferencas significativas, sendo o primeiro 0 mais coeso. A maciez e
resisténcia dos queijos é avaliado pelo parametro mastigabilidade; os queijos 55D1 e
45D1 apresentaram maior e menor valores do parametro, respectivamente.

Tabela 2 - Parametros de textura para os queijos.

Mastigabilicade

Amostra Dureza(g) Fraturabilidade(g) Elast|E|dade Coesividade* ©

asp1  Z093% g1230mae s O20%00N 01030004 603706449

sspy 2431687 1812026:2906,73 09040017 (o040 e 5445372182276
633,30° :

sop7 2208766 2151272579228 07050095 (e 010 339587107815
491578

asD14 P30S gge1 ras01ae OGP0 0200:0028% 1249 604450 19

sspra 1833171 1231076308064 0.56%0.148 4 10,0057 2375,02:1424,17

* adimensional

abe | etras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras (Teste de

Fischer, p<0,05).

Para melhor compreender a relacdo entre todos os parédmetros avaliados, foi
realizada a andlise de componentes principais (figura 2), que explicou 82% dos
dados. Com a analise, foi observado que a umidade e a acidez sdo inversamente
proporcionais ao demais parametros avaliados, ou seja, quanto maior a umidade e a
acidez menor serd, por exemplo, a dureza, elasticidade e pH das amostras.
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Figura 2 - Analise de componentes principais para os parametros avaliados.
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Na producédo de queijos com olhaduras o tempo em camara fria influencia na
formacdo de olhaduras, pois a acidez desenvolvida pode inibir as bactérias
propidnicas; a temperatura de cozimento da coalhada influencia diretamente na
perda de soro da mesma, 0 que acarreta em um queijo com menor umidade e,
consequentemente, mais duro. A analise de componentes principais explicou 82%
dos dados obtidos nas analises fisicas e fisico-quimicas dos queijos.
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