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RESUMO

Queijos sdo produtos derivados de leite que sofr@gwacdo com ajuda de microrganismos
especificos, enzimas proteoliticas e acrescenthalasgumas substancias como, corante e cloreto de
célcio para caracterizar e auxiliar na sua produg&istem inUmeras variedades de queijos, sendo que
cada um é industrializado de forma distinta. Nai¢algdo de queijos, o leite passa pelo processo de
pasteurizacdo, coagulagdo, dessoramento, cortesggem e maturagdo. A maturacdo € o processo
que determina a cor, sabor e textura dos queijeglalea mudancas fisicas e complexas trocas
bioquimicas. Na maturagéo os principais constiésirto leite (proteinas, gorduras e lactose) passam
por uma hidrdlise, sendo denominada de protedls@ise e glicdlise, respectivamente. O presente
trabalho apresenta os processos de industrializacas caracteristicas de trés queijos de origens
distintas e que passam pelo periodo de maturag&osd@p: 0 queijo Parmesao, o queijo Prato e o
queijo Minas Padrdo. Demonstrando o processo daligk, lipolise e protedlise nestes queijos e
avaliando como que estes processos bioquimicogemflam nas caracteristicas finais do queijo
devido ao periodo de maturacdo. O periodo de essiatiento dos queijos, conhecida como cura ou
maturacdo € de extrema importancia no desenvoltanemas caracteristicas do queijo Parmeséo,
queijo Prato e queijo Minas Padréo, este procesnedcomo sera a textura, odor, sabor e cor destes
queijos; quanto mais tempo de maturacdo, maioeasdrocas bioquimicas e maior degradacdo da
lactose, proteinas e gorduras

Palavras-chave:queijos, maturacéo, glicolise, lipolise, protedlis
1 INTRODUCAO

Queijos sao designados como produtos lacteos ctvades de proteinas, lipidios, sais

minerais, calcio, fésforo, e algumas vitaminasgdseum alimento muito nutritivo.
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O queijo pode ser um produto fresco ou um produtiurado sendo que, sua
classificacdo € baseada nas caracteristicas detss@o tipo de leite, tipo de coagulacéo, da
consisténcia, teor de gordura, tipo de casca ere@@sso de maturagao.

A maturacdo consiste no periodo em que os quegamfarmazenados em camaras
especificas com temperatura e umidade controlatsste momento ocorrem as modificacdes
fisicas, bioquimicas e microbiologicas e tais pssos alteram a composicao quimica destes
queijos, principalmente nos lipideos, acucaresotepras. O tempo de maturagdo varia de
acordo com o queijo desejado, sendo que nestegzmEe desenvolvem as caracteristicas
organolépticas e de textura conforme o esperado.

Os principais processos que ocorrem durante ogmede maturacdo dos queijos € a

glicolise, a lipdlise e a protedlise, todas sendalmentais para a caracterizagdo dos queijos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1.1 Queijos

De acordo com Ministério da Agricultura, Pecuéaridlmstecimento (MAPA), por
meio da Portaria 146/96, entende-se por queijoodyto fresco ou maturado que se obtém
por separacao parcial do soro de leite ou leitensduido (integral, parcial ou totalmente
desnatado) ou de soros lacteos, coagulados peldiaig@ do coalho, enzimas especificas de
bactérias, acidos organicos, isolados ou combinao®s de qualidade apta para o uso
alimentar, com ou sem agregacdo de substanciaserditcias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicadodystamcias aromatizantes e matérias
corantes. (BRASIL, 1996).

A classificacdo dos queijos baseia se em carditassdecorrentes do tipo de leite
utilizado, do tipo de coagulacdo, da consisténaigpdsta, do teor de gordura, do tipo de

casca, do tempo de cura, entre outros. (VIEIRAQ201



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 3/9
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

2.1.1.1 Queijo Parmeséao

De acordo com Perry (2004) o queijo parmeséao éailealumidade, semi-gordo, de
massa pré-cozida e prensada. Seu tempo de matwegéaser de, no minimo, seis meses,
podendo ultrapassar os dois anos. E um queijo igeroritaliana, mas bastante popular no
Brasil, fabricado de leite de vaca cru ou pastadize/ou reconstituido padronizado. Possui
consisténcia dura e textura compacta, granulosm cmsta firme e lisa; sua cor é
ligeiramente amarelada e sabor, levemente picaatgado. Seu odor é suave e agradavel,
devendo ser armazenado em temperatura ndo super8C. Tem formato cilindrico e deve

pesar entre 5 e 10kg.

2.1.1.2 Queijo Prato

O queijo Prato encontra-se entre 0os queijos maiswnidos no Brasil, principalmente
para o preparo de sanduiches. Apresenta massacceioé e lavada, 0 que explica sua
consisténcia macia e sabor suave. Normalmente uaijo fechado, podendo, entretanto,
apresentar olhaduras (buracos no queijo). E vemtidiormato retangular. Na Figura 2 sera
mostrado o processo de fabricacdo do queijo P&LA/A, 2005)

2.1.1.3 Queijo Minas Padrao

E reconhecido também pelas denominacées Minas Gukéidas Prensado ou Minas
Pasteurizado. Trata-se, provavelmente, do maigaetioriginal queijo brasileiro, tendo se
iniciado a sua fabricacdo ainda no século XIX, stlato no estado de Minas Gerais. Difere
do Minas frescal por ser mais seco, firme, apreseltt casca fina amarelada, coloragéao
interna branco-creme, algumas olhaduras irregulareabor pronunciado, levemente acido.
Seu formato é cilindrico, com peso variando geratmentre 0,8 e 1,2 kg. O rendimento
médio da fabricacdo € de cerca de 8,0-8,5 litro§lgRTADO, 1994)
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2.1.2 Maturacao de Queijos

O termo maturacao ou cura refere-se ao periodspira visando dar oportunidade a
ocorréncia de combinacdes e transformacdes nosawnfes do produto, resultando em
melhoria do sabor, palatabilidade e conservacdarenodo geral, a maturacao implica em
atividades biolégicas no produto, envolvendo resgde carater enzimatico (OLIVEIRA,
1986 apud ROCHA, 2004).

Os principais agentes da maturagdo sao as enzinbste, sendo que as lipases e
proteases do leite possuem menor importancia valatd processo maturativo do que as
enzimas de natureza microbiana; as enzimas dogamente 3 - 6% do coalho adicionado
é retido no coagulo, a quimosina e pepsina possuam acdo proteolitica relativamente
importante no processo de maturagcdo e 0os micragasi provenientes do fermento, que
desempenham um importante papel na maturacdo dio gdevido as enzimas que
liberam.(REVILLION, 2011)

Durante a maturacéo, trés eventos bioquimicos ipgaiscpodem ocorrer, a lipdlise,
glicolise e proteodlise. Os produtos destas reapdasarias sofrem inUmeras modificacdes e
interacdes. As reagfes primarias sdo muito benctegizados, mas as alteragfes secundarias

na maioria das variedades sdo mais ou menos desgdos.(FOX, 1988)

2.1.2.1 Glicélise

O principal acucar dos queijos € a lactose e sugadacdo, conhecida como
fermentacdo lactica, ocorre também na maturacdalebmadacéo é efetuada por bactérias do
préprio leite e deve ser controlada tanto em ef&gnguanto na velocidade com que ocorre. O
acido lactico formado na fermentagcdo do leite sesgmta na forma de lactato. (PERRY,
2004).

A (glicdlise impede a multiplicacdo dos germes ddrgfacdo, que invadiriam
rapidamente a coalhada se o pH se mantivesse eladmghais. Participa também no
desenvolvimento do sabor do queijo na medida emégaeorigem, ndo somente do &cido
lactico, mas também outros produtos secundarigsonsaveis pelo aroma. (VEISSEYRE,
1988)
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2.1.2.2 Lipolise

A primeira transformacédo sofrida pela gordura édadlise de seus triglicerideos, a
fracdo lipidica majoritaria, com liberacdo de asidgraxos que se acumulam no meio,
contribuindo assim para o sabor e o aroma finaigransformam-se em outras substancias
igualmente aromaticas e sapidas. (ORDONEZ, 2005)

A degradacédo da fragdo lipidica do queijo € pratluzirincipalmente pela acdo das
lipases, que transformam os triacilglicerideos eilglacerideos parciais e acidos graxos
livres. Estes podem permanecer no queijo, ou ssfolamarem em compostos como metil
cetona ou alcoodis secundarios, substancias queilrgTh intensamente na exaltacdo do
aroma do queijo (ADDA, 1987 apud ROSA, 2005).

2.1.2.3 Protedlise

A proteodlise que ocorre durante a maturacdo dojajgeum fenémeno de grande
relevancia, pois afeta de maneira muito acentumata & textura como o sabor e aroma; é um
processo gradual que comeca com a ruptura da nhlgootéica, podendo alcancar
profundidades muito diversas, desde a fragmen@d@aoolécula original em polipeptideos de
tamanhos diversos até a formacdo de oligopeptideths aminoacidos livres, que podem,
junto com substancias geradas durante a glicolsémdlise, participarem por si mesmos do
sabor e do aroma dos produtos ou permanecer nopaiasofrer transformagdes posteriores,
produzindo outros compostos aromaticos e de sDRDONEZ, 2005).

A protedlise que ocorre durante a maturacao dojaéeum fendmeno de grande
relevancia, pois afeta de maneira muito acentumata & textura como o sabor e aroma; é um
processo gradual que comeca com a ruptura da nhlgootéica, podendo alcancar
profundidades muito diversas, desde a fragmen@d@aoolécula original em polipeptideos de
tamanhos diversos até a formacdo de oligopeptideths aminoacidos livres, que podem,
junto com substancias geradas durante a glicolsémdlise, participarem por si mesmos do
sabor e do aroma dos produtos ou permanecer nopaiasofrer transformagdes posteriores,

produzindo outros compostos aromaticos e de sDRDONEZ, 2005).
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2.1.3 Comparacéo dos queijos

Para a formacdo do queijo € necessario enzimagulemdes para auxiliar na
coagulagcéo do leite, microorganismos (fermentosa @auxiliar na acidificacdo da massa,
cloreto de célcio para repor calcio que fica indigpel na pasteurizacdo e para melhorar a
coalhada.

As principais etapas que utilizam processos biogis e microbioldégicos na
fabricacdo de queijos é a pasteurizacéo, a coaglaccorte e a maturacdo, sendo que na
maturacao € onde ocorrem 0s processos que forresg@mncipais caracteristicas do queijo.
Na pesquisa efetuada verificou as principais difggis no processo, dos queijos Parmeséo,
Prato e Minas Padrao, conforme a tabela 1 que anostrsumo das distintas caracteristicas.

Os queijos estudados nesta pesquisa tém comadpalirsemelhanca o processo de
maturacao, pois todos (queijo Parmesao, queijooPrpteijo Minas Padrao) passam pelo
processo de maturacdo para adquirir suas cardic&Esisecessarias para se adequar em sua
classificag@o; porém realiza 0os processos em pesidiferenciados.

O periodo de maturacdo destes queijos define cemdoastextura, odor, sabor e cor
destes queijos, ou seja, quanto mais tempo de agatrmaiores sao as trocas bioquimicas e
maior degradacéo da lactose, proteinas e gordargsetjo.

A protedlise € a hidrdlise da caseina do leite lthera aminoacidos na massa do
queijo, que é caracterizada por certo teor de aidos e distribuicdo de seus aminoacidos
livres, sendo que, em queijos duros tem fator @didpde fundamental.

A glicdlise (em alguns autores é chamada de fergén) € um processo que dura por
poucos dias, onde transforma lactose em acidactacéiiguns autores informam que 98%
deste acgucar é eliminado com o processo de defsomca lactose praticamente fica
inexistente em duas semanas de maturagao.

A lipGlise € o processo no qual a gordura fica redlu a acidos graxos e, pode

influenciar no aroma do queijo.
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Tabela 1 : Quadro comparativo entre o queijo Padmeagueijo Prato e queijo Minas Padrao

Caracteristicas Queijo parmesao Queijo prato Queijoninas padrao
Origem Italia Dinamarca Brasil
Consisténcia Dura Semi-dura Semi-dura
Gordura 22-24% 26 a 29%%. 23 -25%
Umidade 32 -37% 42 a 44%. 46 - 49%
pH 53-55 5,2 e5,4%1,6 5,0-5,2%

Sal 2,0% e 3,5% 1,6 e1,9% 1,4-1,6%
Gordura do leite 2-2,5% 3,4 -3,6% 3,3-3,5%
Cor Amarelo palha Amarelo ouro Branco-creme (interno)

Amarelada (externo)

Odor Forte Suave Suave

Sabor Picante/salgado Suave Levemente acido

Formato Cilindrico Retangular cilindrico

Fermento Lactobacillus Lactococcus lactig Streptococus Lactis
helveticusou Lactococcus cremoris Streptcoccus cremotis
Streptococcus

thermophiluse

L.bulgaricus
Tamanho do 0,3mm lcm 1,5cm
corte coalhada
Corante - urucum -
Peso médio 4-7Kkg 500 g — 3 kg 5009 — 1kg
Maturacao 6 meses a 24 meses 25 dias a 60 dias 20 dias

3 CONCLUSAO

O queijo parmesédo devido ao periodo extenso deratdin sofre inUmeros processos
bioquimicos, € um queijo quebradico e macio e casca rigida; este queijo sofre alto indice

de protedlise, pois 0 o fermento utilizado L. habues é acidificante e proteolitico e tende a
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secar mais o0 queijo e fechar a massa. Ha a influéte lipélise devido ao sabor e aroma
picantes devido a liberagdo de acidos graxos.

O queijo Prato a lipdlise € mais acentuada, sengiaego com teor de gordura maior,
tera sabor suave, que influencia na textura degsiefos tornando-os mais macios.

O queijo Minas Padrédo é um queijo suave, semi-@uroais macio que 0 queijo
Parmesao e queijo Prato, tornando assim mais dei@deglicolise onde lactose pode estar na
massa do queijo, a lipdlise pela maciez e aromeaeseia protedlise atua, porém nas primeiras

fases nao interferindo muito na consisténcia dagaue
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