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Para avaliar o impacto da pasteurizacdo na composicao
de queijos, foram analisadas 35 amostras de queijos
semiduros de diferentes regides do Brasil, considerando
informagbes de venda e pardmetros fisico-quimicos. Os
resultados indicaram que em queijos elaborados com leite
pasteurizado, a saturagédo da cor foi menor e o pH maior,
enquanto os de leite cru mostraram coloragcdo mais
intensa (associada a maturagéo), pH menor, maior acidez
e maior teor de tirosina. Os parametros analisados

indicam diferencas entre os queijos analisados.
Introducgao

O uso do leite cru contribui para intensificar atributos
sensoriais, mas pode representar risco microbiologico.
Por isso, a legislagdo prevé maturagcdo minima, e
mecanismos de inspegdo, como o Selo ARTE, que
garante seguranga e a comercializagao interestadual. A
pasteurizacao, pode alterar propriedades fisico-quimicas
e sensoriais dos queijos’. Assim, o objetivo foi avaliar a
influéncia do tratamento térmico nas propriedades fisico-

quimicas de queijos artesanais brasileiros.
Materiais e Métodos

Foram coletadas 35 amostras de queijos artesanais. A
identificagdo quanto ao tratamento térmico do leite foi
realizada com base nas informagbdes declaradas nos
rétulos, juntamente com dados de denominacgéo,
inspecdo, origem, tipo de leite, preco e peso?® Foram
realizadas as analises fisico-quimicas de cor, pH,
(umidade e gordura) 3, acidez titulavel e protedlise (teor
de tirosina) *. Os resultados foram expressos como média
1+ DP e submetidos a ANOVA e teste de Fisher LSD (p <
0,05).

Resultados e Discussao

Os resultados mostraram que a maioria dos queijos
atendeu ao padrdo de semiduros, com umidade entre
36,0-45,9%, enquanto alguns apresentaram valores fora
da faixa legal (Fig. 1). Isso indica que houve falta de
padronizagdo. Os queijos que estdo com o teor de tirosina
abaixo da média (Fig. 2) sdo, na grande maioria, os
mesmos que possuem maior umidade, sugerindo menor
protedlise. Os queijos de leite cru, tiveram pH menor e
maior acidez, enquanto os de leite pasteurizado
apresentaram pH maior. Na cor, croma variou de 12,15 a
36,41 indicando cores pouco intensas. Angulo Hue, de
76,96 a 86,88, regido proxima do amarelo, isso se deve a
presencga de carotenoides. No indice de Amarelecimento,
19,93 a 65,85, variagao alta, possivelmente pela diferenca
na producao dos queijos.
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Figura1. Classificagdo dos queijos com base na umidade.
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Figura 2. indice de maturagéo dos queijos de massa semidura.
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Nota:
verde (leite cru); amarelo (ndo identificado); azul (leite pasteurizado).

Conclusao ou Conclusoes

A pasteurizagcdo do leite influencia significativamente
paradmetros fisico-quimicos de queijos artesanais,
elevando o pH, reduzindo a saturagao da cor e limitando
a protedlise.
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