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Summary

The objective of this study was to verify the influence of the pre ripening of
milk on the manufacture of Minas cheese. The treatments were. A) fresh milk; B) pre
ripened milk for 2 30 hours, raised the acidity from 0.03 to 0.04%, expressed as lactic
acid, ¢} pre ripened milk for 3.30 hours increased the titratable acidity from 0.06 to
0.07%. The amount of rennet was established to clot the millk in 45 minutes,

The obrained cheeses were analysed for titratable acidity at 3, 5, 7, 10, 20 and
30 days, and for moisture, fat, protein, ash, sodium chloride, soluble nitrogen and non
proteic nitrogen, at 10, 20 and 30 days. The organoleptic properties. flavor, body,
texture, color-appearance and general quality — were also evaluated, after 20 days of
elaboration.

The results showed that a) there were no differences among the treatments
related to geidity, molisture, fat, protein and sodium chioride; b) the contents of ash,
soluble nitrogen and non proteic nitrogen were smaller in the cheeses from pre ripened
milk, and those differences were higher in treatinent C; c) there were no differences
among the treatments related to flavor; d} cheese manufacture with pre ripened-milk,

presented the worst body, texture and coloration.

Intreducio

nam a sus qualidade dentro de uma variedade,
sio primariamente dependentes das transfor-
mac¢8es que ocorremn nos componentes do leite

q s variedades de queijo, ¢ os fatores que determi-

Existe muitos fatores envolvidos na cura e ao se
mudar uma das varidveis poderd se alterar todo o pro-
cesso. Poucas mudangas ocorreram nas operagdes de
fabricagio da maioria dos tipos de queijos, até bem
recentemente.

Entretanto, com o aumento do custo de produgio
e com 0 advento da mecanizagdo, algumas inovagBes
tem sido sugeridas, entre elas o desenvolvimento de
acidez no leite de fabricagfo (9). Con. base neste ra-
ciocinio, este trabalho teve por objetivo verificar a
influéncia da pré-maturagio do leite na elzboragdo do
queijo tipo Minas.
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Materiais e métodos

Utilizou-se na presente pesquisa leite pasteurizado
tipo C adquirido no comércio local. No laboratério
procedeu-se ds analises do leite conforme descrito em
{3), o qual apresentou acidez (expressa em g de dcido
ldtico/ 100 g.) de 0.17% a 0.19% e matéria graxa de
3.3 a 3.4%.

O delineamento experimental foi em blocos ao
acaso com esquema fatorial. O ensaio foi realizado
com queijos distribuidos em 4 blocos de 3 tratamen-
tos. Cada bloco constituiu-se de pecas de queijos obti-
das de 90 litros de leite, repartidos em 3 recipientes
com 30 litros cada um, obtendo-se em cavs bloco 3
queijos para cada tratamento.

Os tratamentos foram: A) leite sem pré-maturaciio;
B) leite deixi.do pré-maturar por 2:30 horas, com a
acidez tituldvel sendo elevada em 0.03 a 0.04%; C)
leite deixado pré-maturar por 3:30 horas, com a aci-
dez tituldvel sendo elevada em 0.06 2 0.07%. Para o
preparo dos queijos empregou-se a metodologia des-
crita em (3), inoculando-se o leite com uma cultura
litica tipo BD (6). O tempo de coagulagiio foi fixado
em 45 minutos, tendo-se apds os testes realizados

Turrialba Vol, 33, No, 2, 1943, pp. 185-188



186 TURRIALBA: VOL 33, NUM. 2, TRIMESTRE ABRIL--JUNIO 1983

para a coagula¢io ocorrer no tempo desejado (5), di-
minuido a quantidade decoalho nos tratamentos B e
C

Os queijos obtidos foram analisados aos 3, 5, 7,
10, 20 e 30 dias quanto a acidez tituldvel (1) e aos 10,
20, e 30 diss em relagio a umidade {1), matéria graxa
(15), proteina bruta (1), residuo mineral fixo (1),
clorefo de sodio (1), nitrogénio solivel (15) e nitrogé-
nio nio proteico (11). Procedeu-se também 4 ava-
liagfio das propriedades organolépticas em relagio so
sabor-aroma, consisténcia, textura, coloracio-aspecto
e qualidade peral, 20 dias apds a fabricaciio. Para a
avalisglio organoléptica empregou-se & metodologia
utilizada por Bonassi ef o/ (3}, utilizando-se no julga-
mento 12 juizes.

Os resubtados obtidos foram comparados através
da andlise de varidncia e a comparagio das médias dos
tratamentos foi feita com a utilizagio do teste de
Tukey (8)

Resultados e discussio

O tempo de coagulagio foi fixado em 45 minutos,
em virtude de ser o periodo normalmente utilizado
para o queijo tipo Minas padronizado (3). A fixagio
do tempo de coagulagiio e a elevagio da acidez do
leite nos tratamentos B e C prode de coalho em 37%
no tratamento B 2 57% no tratamento C. Se ao con-
trdrio, fosse utilizado para os tres tratamentos, a
mesma quantidade de coalho do tratamento A (sem
pré-maturagio), ter-se-ia redugdo do tempo de coagu-
lagio nos tratamentos B e C. Esta redugiio do tempo
de coagulagiio, segundo o5 ensaios realizados prelimi-

Quadro 1,

narmente, causaram problemas de textura e consistén-
cia para 0 queijo tipo Minas prensado.

Os resultados obtidos no julgamento das proprie-
dades organolépticas no presente trabalho, sfo apre-
sentados no Quadro | e os teores médios obtidos nas
andliges fisico-quimicas e quimicas slo apresentados
no Quadro 2. Foi possivel também observar que a
codgulo obtido de leite pré-maturado se apresentou
mais firme.

Em relaciio as propriedades organoldpeticas podese
verificar através do Quadro 1 que os queijos tipo Mi-
nas fabricados, com leite pré-maturado tiveram com-
portamento inferior em relaciic & consisténcia, textu-
ra, coloracfofaspecto e qualidade geral. Quanto ao
sabor e aroma nfio houve diferenca entre os tres trata-
mentos. Os queijos obtidos de leite sem pré-matu-
racio apresentaram-se mais macios, com maior nime-
ro de buracos mecinicos e olhos em cabeca de alfine-
te internamente. Os queijos obtidos de leite pré-matu-
rado apresentaram consisténcia mais firme e fridvel

(2).

O aparecimento de manchas esbranquicadas nos
queijos fabricados com leite pré-maturado propiciou
que fossern emitidas notas inferiores para os trata-
mentos B e C, na avaliagio da coloracio. O apareci-
mente destas manchas observadas também em trabalho
de Bonassi e! @l (4) foi atribuido ao maior desenvolvi-
menic, de acidez na coalhada (2, 12).

Em relagio acs resultados das andlises quimicas
apresentados no Quadro 2, pode-se constatar que niic
houve diferenca quanto a acidez tituldvel e quanto

Médias das notas atribuidas pelos juizes, bem como valores de F e respectivos niveis de significincia, Escaln de 1 2 5, n2

qual: 1 = péssimo, 2= ruim, 3 = regular, 4 = bom, 5 = &timo.

Tratamentos Sabor/nroma Consisténcia Textura Color/aspecto Qualidade geral
A 3 90a' 4,234 4.08a’ 4.045" 4.01a!
B 4.04a 3520 3.29b 38ib 3.7%b
C 3 B6a 3.42b 131 3440 3.63b
d.ms
{Tukey a 550) .33 0.31 0.37 0.41 0.23
F 0.86zn.s. 20.38%* 15.87% 5 68** 7.63%*
Cv% 879 9.14 11.52 11.91 637

1 Para cada propriedade orpanoléptica, letras iguais indicam nao haver diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo

tesie de Tukey

** Qipnificativo ao nivel de 1% de probabilidade
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Quadro 2. Teores médios, expresso em g/ 100 g de queijo, das analises f{sico-quimicas e quimicas efetuadas, ¢ os valores de F com
os respectivos niveis de significineia.
TRATAMENTOS Acidez! Umidade®  Proteina®  Gordura®  Residuo? Cloreto?  Nitrogénio® Nitrogénio?
titulavel mineral fixo  de sodio sofivel  nilo proteico
A 0964° 31.440° 270630 13578° 45607 2620° 0.3504° 0199a*
B 1.04a 310652 37404 34292 4352 2560 03252 0i87a
C 088a 30792 184054a 34 73a 376h 274 0.262b 01720
dms (Tukey a 5%) 0.7 272 166 1.36 0.23 074 G042 0024
I 281ns. 01%ns 136ns 23dns 441G *+* 008ns [4 82> 4.25*%
V% 12.53 427 293 195 261 i4 50 661 6.25

i Meédia das andlises efetusdas aos 3, 5, 7, 20 ¢ 30 dias nos 4 blocos

2 Mcdia dus analises efetuadas aos 10, 20 e 30 dias nos 4 blocos.

3 Para cada propriedade quimica, as letras iguais indicam nilo haver dilerence ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey

ns Nio significativo

ok e

4 Significativo ao nivel de 5 a 1%de probabiidade respectivamente

aos teores de umidade, proteina bruta, gordura e clo-
reto de sodio. Resultados concordantes foram obser-
vidos por Meurs (10) na efaboragio do queijo Gouda
com leite pré-maturado.

O resfduo mineral fixo foi menor nos queijos obii-
dos de leite pré-maturade como consequéncia provi-
vel da perda de cilcio no sdro durante a fase de fabri-
cacio (7} Estes tratamentos apresentaram também
menores teores de nitrogénio solavel e nitrogénio nio
proteico, diferenca que se tornou mais acentuada no
tratamento C. Tendo-se em vista os trabathos de
O'Keefe er af (13, 14} e Visser ¢ Groot-Mostert (16)
pode-se deduzir que isto foi consequéncia da menor
quantidade de coalho utilizada nos tratamentos Be C.

Resumo

Este estudo teve por finalidade verificar a influén.
cia da pré-maturagfio do leite na elaboragio do queijo
tipo Minas. Os tratamentos foram: A) leite sem pré-
maturagio; B) leite deixado pré-maturar por 2:30
horas, elevando a acidez tituldvel (expressa em dcido
litico) em 0.03 a 0.04%; C) leite deixado pré-matusar
por 3:30 horas elevando a acidez tituldvel em 0.06 a
0 07%. A quantidade de coalho foi fixada para causar
a coagulagio em 45 minutos,

Os queijos obtidos foram analisados aos 3, 5, 7,
10, 20 e 30 dias quanto a acidez tituldvel e aos 10, 20

¢ 30 dias em relagdo & umidade, matéria graxa, protei-
na bruta, residuo mineral {ixo, cloreio de sédio, ni-
trogénio sohivel e nitrogénio nio proteico. Procedeu-
se também & avaliagfio das propriedades organolépti-
cas: sabor-aroma, consisténcia, textura, colora-
¢io-aspecto ¢ qualidade geral, 20 dias apds a fabrica-
cio.

Ap6s a obtengiio dos resultados verificou-se que a)
nfio houve diferenga entre os tres tratamentos quanto
aos teores de acidez, umidade, cloretos, proteina e
gordura; b) os teores de residuc mineral {ixo, nitrogé-
nio soiuvel e nitrogénio nio proteico foram menores
nos queijos obtidos de leite pré-maturado, diferenca
que se tornou mais acentuada no tratamento C; c)
nio houve dilerenca para sabor-aroma enlre os tres
fratamentos, d) os queijos fabricados com leite pré-
maturado apresentaram menores valores para consis-
téneia, textura e coloragio,
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