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0 retrato de

parceria entre a revista Leite

& Derivados e o Instituto de Laticinios
Cz7 2 'do Tostes (ILCT/Epamig) durante
o _ongresso Nacional de Laticinios é
©7 0z e de sucesso. Mals uma vez como
D _ztalogo Oficial do evento, nossa pu-
pliczcdo executa mais um importante
D2:50 desta histéria na presente edicao.
ta-se da maior cobertura de tudo o
Jue aconteceu em Juiz de Fora, entre
23 dias 11 e 14 de julho, de todos os 20
=~0s da revista. Preparamos um cader-
-2 =special com entrevistas, coberturas
~C nides, produtos e tendéncias apre-
-=~72dos na cidade mineira. Com um
===mento grafico especial que se des-
== Sorestante do conteudo editorial,

~ ="z “3zer justica ao maior evento do
32727 3Cteo na América Latina.
/25 essa é sO uma parte desta edi-
storica. Como reportagem de
-z =scolhemos a expansdo enorme
- = IndUstria de leite e derivados
~=7mentou No primeiro semestre
- Z_71. Novas plantas, aumento na
- zCldade de fébricas e aquisicoes
"2 mentaram o setor e mostram o
-or e o folego de uma industria que
orofissionaliza e se especializa cada
v=z mais. Complementamos a matéria
=dicdo n° 127 [Grandes Plantas de
gem] com um enfogue mais geral
comprovar a boa fase do leite e
s=us derivados.

Além disso, uma entrevista com
=cuardo Eisler, da Tetra Pak, aponta que
o consumo de leite deve subir 30% até
2020 em tode @ munde. Se o presente
= Dositivo, o futuro é ainda mais promis-

ma boa fase

sor. Para constatar isso, a Embaré, latici-
nio mineiro dos mais tradicionais, acaba
de aumentar sua capacidade e entra no
mercado de leite UHT. Um passo impor-
tante para todo o setor, que ganha mais
uma marca de peso. Se o UHT ainda
€ o0 grande destaque, mostramos em
artigo enviado pela SIG Combibloc que
novas tendéncias de leites alternativos
também puxam o mercado para cima.
Na parte técnica e cientifica da revis-
ta, temos um curso basico de probidti-
cos ministrado pela Yakult que esclarece
a importancia de micro-organismos
saudaveis para o corpo humano. Na
mesma linha funcional, um artigo sobre
um sorvete feito com leite de cabra
com adicao de bactérias probidticas.
Para finalizar, o Tecnolat Expresso dd uma
aula completa sobre o queijo Prato, o
mais consumido do Brasil. Uma edicdo
cheia de informacdes e novidades,
atualizada com um setor préspero e em
ascendéncia. Uma 6tima leitura.

André Toso
Editor
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ANOII N.207

por Leila M. Spadoti, Salvador Massaguer-Roig, Patricia Blumer
Zacarchenco, Izildinha Moreno, Adriana Torres Silva-Alves

N
u e 1 0 Tudo sobre
mercado, legislacdo

e tecnologias desse

Pr ato SEsie - e ol |
brasileiro

fabricacdo de queijo Prato.

Introducao

O queijo Prato foi introduzido no Brasil
na década de 20 do século passado,
na regido Sul de Minas Gerais, pela in-
fluéncia de imigrantes dinamarqueses.
Acredita-se que os queijos eram elabo-
rados seguindo os principios basicos de
fabricacdo de queijos dinamarqueses,
como o Danbo, Tybo, Fynbo e Molbo, e
holandeses, como o Gouda e o Edam.
Todos esses queijos, de forma geral, séo
de massa lavada, semicozida, sabor sua-
Ve, corpo macio, que podem apresentar
algumas olhaduras lisas, brilhantes e
redondas. A tecnologia de fabricagao do
queijo Prato foi adaptada as condigoes
locais, o que explica as diferencas de
sabor e abertura de massa observadas
no Prato em relagdo aos queijos que
Ihe deram origem. Enquanto aqueles se
apresentaram sempre com presenca de
olhaduras regulares e pequenas, o Prato
pode ser encontrado tanto com olhadu-
ras regulares ou irregulares, como tam-
bém completamente fechado (FURTA-
DO, 1983; FURTADO; LOURENCO NETO,
1994; SILVEIRA, 2009).

Resumo Abstract

O queijo Prato é um tipico queijo brasileiro Prato cheese is a typical Brazilian cheese, being one
gue esta entre os mais produzidos no Pais. — of the most produced in the country. The objective
Este artigo de revisdo apresenta informacoes of this article is to present a set of informations
sobre esse queijo no que se refere a mercado, regarding this kind of cheese, involving: market,
legislacao, processo tradicional de fabricacéo, requlatory parameters, traditional processing
uso de ultrafiltracéo e de leite reconstituido na steps and alternative processing technologies

(ultrafiltration, cheese from reconstituted milk).

Este artigo apresenta dados sobre
o mercado de queijo Prato no Brasil e
aborda parémetros legais importantes.
Além disso, traz o resumo das princi-
pais etapas do processo tradicional de
fabricacdo deste queijo, compilando
informacdes dos mais importantes
pesquisadores da area. Na compilacao
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dessas informagdes, séo apontadas as
alteracoes que as etapas de fabricacao
desse importante queijo brasileiro so-
freu ao longo das décadas. Finalmente,
sao destacadas as possibilidades de fa-
bricacdo de queijo Prato a partir de leite
reconstituido e de leite concentrado
por ultrafiltracdo e é apresentado um
estudo sobre técnicas para aceleracdo
do processo de fabricacdo deste queijo.

Mercado

A origem do queijo Prato nao é de pro-
dugbes caseiras como o queijo Minas,
pois sua fabricacdo é mais complexa.
A producao desse queijo esta rela-
cionada ao surgimento das primeiras
pequenas fabricas, ja com finalidade
comercial. A variedade “lanche” é a

93

que praticamente domina o mercado,
apresentando-se em varios tamanhos,
pesando geralmente entre 0,5 kg a
3 kg (OLIVEIRA, 1986).

De acordo com dados da Associa-
¢ado Brasileira da Industria do Queijo
(Abiq), a producao total de queijos
no Brasil no ano de 2010 foi de 801,44
mil toneladas. O queijo Prato, com
152,3 mil toneladas produzidas em
2010, representa quase 20% do total
de queijos produzidos no Pafs (ABIQ,
2010). Dados coletados por Planzer et
al. (2009), citados por Silveira (2009),
em entrevista envolvendo mil parti-
cipantes no Estado do Rio de Janeiro,
demonstraram que, entre os queijos
citados como os consumidos pelos en-
trevistados, o Prato foi o terceiro mais
citado. Embora continue liderando a
producado de queijos e apresente cres-
cimento bastante expressivo, o queijo
Prato reduziu a participacdo quando
se compara 2005 com 1992, passando
de 23,5% para 20,8% (Prato) (SEBRAE/
ESPM, 2008). Assim, embora o volume
de producao desses queijos tenha
apresentado crescimento, suas parti-
cipacoes decairam, j& que cresceram a
taxas inferiores as do total do mercado.

Ao avaliar o consumo de queijo
em funcao do tipo, identifica-se um
mercado bastante concentrado, com
apenas dois tipos respondendo por
mais da metade do volume produzido:
mussarela e Prato. Em relacdo ao con-
sumo domiciliar, com base na Pesquisa
de Orcamentos Familiares (POF) 2002-
2003 realizada pelo IBGE, os tipos de
queijos mais consumidos s&o Minas,
principalmente na Regido Sudeste, e
mussarela, sequidos por Prato (com
destaque para a Regido Sul) e requeijao
(SEBRAE/ESPM, 2008).

Legislacao
Segundo o Regulamento Técnico para

Fixacdo de ldentidade e Qualidade -

(BRASIL, 1997), o queijo Prato é um quei-
jo maturado, obtido pela coagulacédo
do leite por acao enzimética do coalho
e/ou outras enzimas coagulantes apro-
priadas, complementada ou nao pela
acao de bactérias lacticas especificas.

E classificado como queijo gordo e de
média umidade. Dependendo da varie-
dade, seu peso é de 04 kg a 5 kg e tem
as seguintes designacdes comerciais:
queijo Prato Lanche ou Sanduiches,
na forma de paralelepipedo de secéo
transversal retangular; queijo Prato
Coboco, que é cilindrico, e queijo Prato
Esférico ou Bola, que é esférico. Quanto
a maturacao, a referida portaria define
que deverad maturar pelo tempo neces-
Sario para conseguir suas caracteristicas
especificas (pelo menos 25 dias).

De acordo com a legislacdo, o quei-
jo Prato é classificado como um queijo
gordo, devendo apresentar um conte-
udo de GES (gordura no extrato seco)
entre 45% e 59,9%, e de média umi-
dade, ou seja, deve apresentar entre
36% e 45,9% de umidade. Além do
leite, coalho, cultura lactica e cloreto de
sédio — considerados ingredientes obri-
gatdrios —, o queijo Prato pode conter
em sua composicao, como ingredientes
opcionais, leite em po, creme, sélidos de
origem lactea e cloreto de célcio.

Tecnologia de fabricacao
Furtado, Lourenco Neto (1994) colo-
caram que a composicao média espe-
rada de um gueijo Prato curado seria:
umidade = 42% a 44%; gordura = 26%
a29%,pH=52a54esal=16%a
1,9%. Contudo, as pesquisas apon-
tam que os queijos Prato fabricados
por diferentes laticinios apresentam
variabilidade em suas caracteristicas
fisico-quimicas, o que reflete em suas
propriedades sensoriais.

Schiftan, Komatsu (1980) — anali-
sando a composicao de 50 amostras de
queijo Prato coletadas em laticinios e
casas comerciais do Estado de Sao Pau-
lo — obtiveram os seguintes resultados:
teor de umidade (méximo = 49,2; mini-
mo = 25,1 e médio = 40), teor de gordu-
ra no extrato seco (GES) (méximo = 58,4;
minimo = 31,4 e médio = 47,5), teor de
sal (maximo = 3,6; minimo = 0,7 e mé-
dio=1,7), teor de cinzas (maximo = 5,3;

minimo = 2,1 e médio = 3,5) e teor de

acidez tituldvel em porcentagem de
acido lactico (maximo = 2,15; minimo =
0,27 e médio = 0,86).
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Leite cru
Pasteurizacao

Resfriamento (32°ca35°)

Adlgao de cultura, Ca(lz, corante e coalho

Agitacao seguida de repouso absoluto

Coagula¢ao 45 min
(ponto de corte: fenda retilinea)
==

Corte
(cubos com 1 cm aresta)

Tratamento de massa
(agitacdo lenta progressiva: 20 min. Atingir 39°Ca42°C. Inido do
cozimento com substituicao do soro por dgua a 80°C para se obterum
aumento de T(°C) de 1°C/3 min. Aumento da agitacao progressiva)

Dessoragem / Pré-prensagem
(10 min apos o tltimo tratamento)

Enformagem
(forma retangular de 1 kg com pano dessorador)

Prensagem - 3 etapas
(aproximadamente, 16 horas)

Salga
(em salmoura: 18% a 28% a 15°C)

B &

Secagem

Embalagem

Armazenamento

Cichoscki et al. (2002) avaliaram diversos parametros de 18 lotes
de queijo Prato, fabricados em oito municipios da regido do Alto
Uruguai (RS), e verificaram que tais queijos apresentavam a seguinte
composicao quimica: sélidos totais (ST) (%) = 52,99 + 2,81; proteina
(%ST) = 42,54 + 3,32; gordura (%ST) = 48,23 + 4,66; lactose (%ST) =
2,33 £1,03; cinzas (%ST) = 5,88 £ 0,89; NaCl (%queijo) = 0,86 + 0,47
e sal/umidade (g/100g &gua) = 1,84 + 1,00. Na figura 1, estao resu-
midas as etapas de fabricacdo de queijo Prato.

A padronizacao da relacdo caseina/gordura (C/G) permite a
producdo de queijos com as mesmas caracteristicas durante o ano
todo. A relacao ideal de C/G - 0,76 - 0,77 — deve ser considerada
como limite mé&ximo para que o queijo Prato atenda ao minimo
de GES exigido pela legislacdo brasileira (ALVES et al,, 1995; BRASIL,
1997). Para adequacao as exigéncias e obtencdo de um maior
rendimento, deve-se reduzir a relacdo C/G do leite com leite de
maior teor de gordura.

O queijo consumido hoje no Brasil difere bastante do produzi-
do na década de 1920, principalmente com relacao a textura e ao
sabor, sendo que uma das causas desta diferenca diz respeito ao
tipo de equipamento utilizado para pasteurizacdo do leite (FUR-
TADO, AMORIM, 2000). Atualmente, o uso de pasteurizadores de
placas, além de desnaturar maior quantidade de soroproteinas, eli-
mina bactérias da microbiota propidnica, naturalmente presentes
no leite produzido no Sul de Minas e na regidao dos Campos das
Vertentes e que conferiam ao queijo um ligeiro sabor adocicado
(FURTADO et al., 1988).

Como antigamente ndo havia disponibilidade de pasteuriza-
dores de placas, o leite sofria apenas uma termizacéo por injecéo
direta de vapor e havia uma condensacao de vapor no leite (que
podia chegar a 15% do volume total), sendo que a dgua resultan-
te lavava mais a coalhada, tornando o queijo tipicamente suave,
agradavel ao paladar brasileiro. Além disso, o leite era resfriado em
resfriadores de cascata, abertos, onde sofria uma desodorizacdo
rudimentar que certamente contribuia com as caracteristicas
tipicas daquele queijo (FURTADO, 1999).

A temperatura de coagulacéo do leite estd, geralmente, na
faixa de 32°C a 35°C (OLIVEIRA, 1986), sendo que os ingredientes
obrigatdrios e os opcionais a serem utilizados na fabricacédo do
queijo Prato devem ser adicionados conforme a sequéncia: cultura
lactica; cloreto de cdlcio; corante e agente coagulante.

O tipo de fermento lactico utilizado tem grande influéncia
no sabor e textura. Os fermentos mais usados ha algumas déca-
das eram do tipo “LD" (Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus
lactis ssp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris e
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis), que contém
bactérias produtoras de 4cido lactico, aroma e gés carbodnico,
que conferiam ao queijo sabor e aroma tipicos e massa mais
aberta, com olhaduras lisas e regulares. Em razao das mudancas
nos habitos de consumo, hoje em dia, as culturas mais utilizadas
sdo as homofermentativas do tipo “O" (Lactococcus lactis ssp.
lactis e Lactococcus lactis ssp. cremoris), que produzem um queijo
de massa fechada e aroma mais suave, adequado ao fatiamento
para consumo indireto em lanches, sanduiches e outros pratos
culinérios (FURTADO, AMORIM, 2000).
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b 3 Embora o fermento tipo “O” seja
o mais utilizado, o tipo “LD" também
é empregado no processamento do
queijo Prato. No fermento tipo “LD", as
culturas homofermentativas mesofilas
(Lactococcus lactis ssp. lactis e Lactococcus
lactis ssp. cremoris) sdo as principais
responsaveis pela acidificacao durante
a fabricacdo do gueijo e nos estagios
iniciais da maturacao. Lactococcus
lactis ssp. lactis biovar. Diacetylactis —
também homofermentativo — produz
elevada quantidade de acetoina e dia-
cetil a partir do citrato, compostos que
proporcionam o aroma do queijo Prato.
Por sua vez, Leuconostoc mesenteroides
Ssp. cremoris apresenta um metabolis-
mo heterofermentativo, produzindo,
a partir da glicose, os dcidos lactico
e acético, etanol e gas carboénico, o
que confere ao queijo a formacao de
olhaduras caracteristicas, além de ser
capaz de produzir acetoina e diacetil
(MORENO et al,, 2002).

IND.E COM.ODERICH

Além das espécies Lactococcus lac-
tis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp.
cremoris, Leuconostoc mesenteroides
ssp. cremoris e Lactococcus lactis ssp.
lactis biovar. diacetylactis constituintes
do fermento “LD", bactérias lacticas
autéctones (selvagens) podem estar
presentes no queijo Prato. As bactérias
autoctones sao provenientes do am-
biente de processamento, sendo deno-
minadas “non starter lactic acid bacteria’,
ou seja, bactérias lacticas que ndo fazem
parte do fermento e que tém sido en-
contradas como parte da microbiota de
alguns queijos, entre os quais o Prato
(MORENO et al,, 2002).

Moreno etal. (2001a) e Moreno et al.
(2001b) identificaram em queijo Prato
0s seguintes géneros de bactérias au-
téctones: Streptococcus, Lactobacillus e
Enterococcus. Tais espécies influenciam o
desenvolvimento das caracteristicas sen-
soriais do queijo, podendo causar modi-
ficagdes em um mesmo tipo de queijo.

Sobre a quantidade de fermento
adicionado na fabricacdo de queijos
Prato de massa fechada, utilizam-se
culturas tipo “0"a 1,5%. Para queijos de
massa aberta com olhaduras, sao utiliza-
das culturas “LD" na mesma propor¢ao.
Resultados mais regulares sé&o obtidos
com o uso de culturas tipo 0" super-
concentradas conhecidas como DVS
(FURTADO, LOURENCO NETO, 1994).

SOUZA et al. (1992) consideram
que o amplo uso da cultura lactica
tipo “O” leva a descaracterizagdo do
queijo Prato, quando comparado aos
queijos dos quais se originou. Assim,
pesquisaram tecnologia de fabrica-
cdo modificada para o produto, que
incluiu o uso de cultivos especiais
provenientes dos Estados Unidos, apa-
rentemente similares aos cultivos LD,
visando a obtencao de queijos com
olhaduras lisas e brilhantes. O produ-
to obtido apresentou textura tipica e
excelentes sabor e aroma.

Desde 1933

OFERECEMOS:

CERDAS DE ATE 5 CORES
DIFERENTES, UMA PARA CADA

SETOR DA INDUSTRIA. £
- PEQUENOS =

_ GRANDES DIFERENCAS!

F
i
:
:
:
3

CABO DE ALUMINIO.
ENCAIXE CABO/CEPA PERFEITO.
CEPA PLASTICA ANTIMOFO.
TAMANHOS DE 30,40 E 60 cM.

TIPO PIACAVA OU PELO.

www.odim.com.br
odim@odim.com.br
S. 8. do Cai-RS/Brasil

Ha 25 anos atendendo laticinios e frigorificos, com produtos
quimicos de alta qualidade e economia.

Divisdo de Higienizacéo e Sanitizagdo

detergentes, desinfetantes, desinfetantes a base de aménia quaternéria,
desinfetantes a base de biguanida, desinfetantes a base de iodo,
desengraxantes, aditivos, anticorrosivos, sabonetes antisépticos, shampoo
para veiculos

Divisdo de Lavanderias
acidulantes, alvejantes, amaciantes, detergentes, desinfetantes,

Divis@o de Manutencao e Tratamento
decapantes e desengraxantes para pisos, equipamentos, pe
6leos para pegas e motores, aditives, protetores, deslizant
impermeabilizantes

Divisdo de Tratamento de Aguas Indus
aditivos para tratamentos de caldeiras e torres de res!
tratamento de 4guas e efluentes

Divisao de Matérias-primas
Alcool, Acido Nitrico, Acido Lético, Formol, Hipoglorito, Hidroxi
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Furtado et al. (1990) fabricaram quei-
jo Prato utilizando uma cultura lactica
denominada "Experimental’, constituida
dos micro-organismos Lactococcus lactis
ssp. lactis (5%), Lactococcus lactis ssp.
cremoris (80%), Leuconostoc mesenteroi-
des ssp. cremoris (15%), os quais foram
isolados de leite cru e soro de queijo
artesanal da regido do Serro (MG). Eles
compararam os queijos obtidos com
queijos elaborados com cultura lactica
comercial constituida dos mesmos mi-
Cro-organismaos e Na mesma Proporcao
da cultura “Experimental”. As analises
fisico-quimicas, bem como a avaliacao
sensorial da cor, consisténcia, textura e
sabor indicaram que nao houve diferen-
¢a entre os queijos.

Segundo Oliveira (1986), o cloreto
de célcio é utilizado a razéo de 25 g/100
litros de leite, sendo que, antigamente,
era bastante comum no Brasil adi-
cionar ao leite, além do CaCl,, salitre
OU nitrato na mesma Proporcao para

inibir o estufamento tardio. O queijo
tipo Prato apresenta uma coloracao
amarelada tipica, resultante do uso
de corante. O corante normalmente
empregado é natural, extraido da
semente de Urucum (Bixa orellana),
sendo utilizado na quantidade de 5 ml
a 10 ml de corante de urucum por
100 litros de leite (OLIVEIRA, 1986;
FURTADO, LOURENCO NETO, 1994).
Segundo a legislacao (BRASIL, 1997), o
limite maximo desse aditivo que pode
ser encontrado no produto é de 10
mg/kg de queijo.

Na fabricacdo do queijo Prato, a
massa deve ser cortada em cubos de
0,4 cm a 0,5 cm de aresta e se segue a
agitagao, inicialmente lenta. A agitacéo
é intensificada a medida que os graos
se tornam mais firmes. Ap6s 20 minutos
do corte, 30% a 40% de soro é retirado
e se aquece, gradativamente, a massa
(etapa de semicozimento) até a tempe-
ratura desejada (OLIVEIRA, 1986).

Na Europa, 0s queijos similares ao
Prato eram feitos com o semicozimento
da massa a 37-39°C. No Brasil, foi ne-
cessario subir a temperatura até 42°C,
firmando mais a massa, para que o quei-
jo suportasse melhor as dificeis condi-
coes de transporte e comercializacdo
daquela época (FURTADO, AMORIM, -
2000). Posteriormente, 0 aguecimento
passou a ser feito até 39-40°C (inverno)
e 41-42°C (verao), segundo Furtado,
Lourenco Neto (1994). No entanto, Oli-
veira (1986) recomenda que nos queijos
de massa semicozida ndo se ultrapasse
40°C, para evitar a inativacao da cultura.

De acordo com Andersen (1941),
Furtado, Lourenco Neto (1994) e Souza
(1960), 0 semicozimento da massa pode
ser realizado por aquecimento direto e/
ou indireto. No método direto, hé subs-
tituicdo de soro, lentamente, por dgua
quente (70-85°C, 15% a 20% do volume
inicial de leite) para elevar a tempera-
tura por, no maximo, 1°C por minuto. ¢
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Remove residuos
organicos e minerais,
residuos de destilagdo,
gorduras, pomadas,
culturas de células. Na
industria € um produto
técnico de alta
performance de limpeza
e desengraxante de
partes metdlicas, moldes,
lentes, vidro, moldes de
silicone, entre outros.

RB! —
Para remocao de residuos
inorganicos insoliveis,
oxidos metdlicos e
depositos calcareos em
vidraria, equipamentos e
superficies.
Recomendado para
limpeza de gaiolas de
animais em clinicas
veterinarias e institutos
de pesquisa.

Resultados confiaveis e reprodutiveis

O detergentes RBS sao destinados a limpeza especializada. Com uma linha de detergentes alcalinos,
detergentes neutros e removedores de 6xidos/desincrustrantes a base de acido fosforico.

Com seu alto poder de
emulsificacao e
umectagdo, garante uma
excelente atividade
penetrante para limpeza.
Permite remover residuos
organicos e inorganicos,
graxas, 6leos, Tesiduos de
destilacao, proteinas,
culturas de células, entre
outros.

RBS 50
Utilizado em Taboratérios
para remover residuos
organicos e minerais, na
industria é um produto
técnico de alta
performance de limpeza
e desengraxante de
partes metalicas;moldes,
lentes, vidro, moldes de
silicone, entre outros.

E ideal para limpeza
de vidrariae
materiais sensiveis
a acidos ou bases
gracas ao seu alto
poder de
emulsificacdo e pH
neutro.

RBS 2

Gracas ao seu pH neutro,
permite limpar todos os
tipos de material. Em
laboratérios limpa
eficientemente vidraria
sensivel. Na industria, é
usado como agente de
limpeza de materiais
nao ferrosos.
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& Esse processo de aquecimento produz
queijos de sabor mais suave e acidez
ndo muito elevada. A dgua, além de
produzir o aguecimento, dilui o soro
e a massa, reduzindo a acidez e tor-
nando a pasta mais macia. No sistema
indireto, utiliza-se vapor para aquecer
as paredes do tanque e 0s queijos ob-
tidos apresentam acidez mais elevada
e sabor mais acentuado.

Para o queijo Prato, o ponto de
massa é atingido quando os graos
estdo individualizados e elasticos. A
agitagdo é interrompida para haver a
decantacdo da massa, o que ocorre
entre 5 e 10 minutos. Em laticinios de
maior volume de producédo, é comum
o emprego de tanques dessoradores
para onde a massa e 0 soro sao trans-
portados pela acdo da gravidade ou
por bombeamento, o que torna a sepa-
ragdo mais rapida, liberando o tanque
de fabricacdo para novo processamen-
to (OLIVEIRA, 1986). Independente do

tipo de separacdo do soro, é préatica co-
mum efetuar a pré-prensagem para se
obter um bloco de massa que é cortado
em pedacos de tamanho aproximado
ao das formas (FURTADO, LOURENCO
NETO, 1994). Para evitar um resfriamen-
to inadequado da massa, que possa le-
var a formacgao de olhaduras mecanicas
indesejaveis, recomenda-se pré-prensar
a mesma com 8-10 cm de soro acima
da massa na drenoprensa, de modo a
garantir que a temperatura baixe o mais
lentamente possivel (ANON., 2001).
A massa devera ser prensada sob o
soro por 15-20 minutos, sob pressao
de 50-60 libras/pol? (FURTADO, LOU-
RENCO NETO, 1994).

Apds a pré-prensagem, a massa
é enformada e prensada durante 4 a
16 horas, com uma presséo de 10 a 20
vezes 0 peso do proprio queijo. A pres-
sao deve ser um pouco menor no inicio
e é necessario virar os queijos apos
cerca de 30 minutos de prensagem

¢ Consultoria e Treinamento
em APPCC, BPF, PPHO's
e Autocontrole
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Invista em durabilidade

(OLIVEIRA, 1986). O momento ideal para
tirar o queijo da prensagem é quando
0 seu pH estiver entre 5,4 a 5,6, 0 que
indica que ele estd no ponto de ir para a
salga (ANON,, 2001).

Tradicionalmente, a salga é efetua-
da por meio da imersdo em salmoura,
sendo que a maior parte do sal serd ab-
sorvida nas primeiras 12 horas de expo-
sicao do queijo (FURTADO, LOURENCO
NETO, 1994; FURTADO, SOUZA, 1981).
A solucédo de salmoura deve estar na
temperatura de 10°C a 12°C e na con-
centracdo de 18 a 22B de sal (ANON,,
2001). Segundo LEE et al. (1979), o teor
de umidade do queijo pode afetar a
difusividade do sal.

Embora ndo seja adotada em nos-
sas industrias, a salga na massa se
aplica muito bem ao queijo Prato. Pode
ser realizada logo apds a separacao
do soro, misturando-se o sal com os
graos antes de os mesmos se compac-
tarem e formando o bloco de massa &
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(OLIVEIRA, 1986). Pereira (1975) avaliou
o processo de salga na massa (2,0%;
2,25%; 2,5% e 3,0%) para o queijo Prato
com a finalidade de acelerar e facilitar
0 processo. Os queijos experimentais
fabricados usando 2% de sal na massa
apresentaram teor de sal, umidade e
caracteristicas organolépticas prati-
camente iguais as do queijo salgado
em salmoura. Os queijos feitos com
propor¢des acima de 2% originaram
alimentos ligeiramente salgados, duros
e com cura incompleta.

Para adquirir consisténcia e sabor
ideais, o queijo Prato deveria ser ma-
turado por, no minimo, 60 dias. No
entanto, na pratica, ele é maturado por
apenas algumas semanas, sendo co-
mercializado quase sempre com a cura
incompleta. Na maturacdo, os queijos
devem ser colocados em camaras a
temperatura de 12°C a 14°C (FURTADO,
LOURENCO NETO, 1994) ou de 10°Ca
15°C (OLIVEIRA, 1986).

Martins et al. (1979) estudaram a
evolucdo da microbiota lactica du-
rante o processo de maturacao (28
dias) de lotes experimentais de queijo
Prato fabricados utilizando fermento
“LD". Eles observaram uma elevacao
na populacdo de lactococos e de
micro-organismos fermentadores
de citrato nas primeiras semanas de
maturagdo, com posterior tendéncia
a estabilizacao.

Quanto a estocagem, de acordo
com Furtado, Lourenco Neto (1994), é
possivel o armazenamento de queijo
Prato por até seis meses a temperatu-
ras de 0°C a 3°C. Neste caso, aconselha-
-se a obtencdo de um queijo com teor
de umidade de 40% a 42%, no méaximo,
massa mais lavada e com teor de sal
ligeiramente superior ao normal. Valle
et al. (1985) estudaram a conservacao
do queijo Prato a temperaturas de
subcongelacéo, estocando o produto
de -2°C a -4°C durante 3 a 4 meses.

Tais pesquisadores observaram que o
valor do indice de maturacdo obtido
para o produto, no final do periodo
de subcongelacao (90 a 120 dias), foi
semelhante ao do queijo Prato subme-
tido a 45 dias de maturacdo conven-
cional. Concluiram que a conservacao
do queijo Prato a temperaturas de
subcongelacdo permite atrasar consi-
deravelmente o processo de matura-
¢ao. Ao final deste periodo, o produto
apresenta-se praticamente maturado
em condic¢des de consumo.

Queijo Prato obtido a partir

de leite em pé reconstituido

Vieira, Neves (1980) e Vieira (1981)
demonstraram que é possivel fabricar
queijo tipo Prato a partir de leite in
natura adicionado de até 30% de leite
em pd reconstituido, obtendo produ-
tos de composicao idéntica aos fabri-
cados a partir de leite in natura. A qua-
lidade organoléptica e a textura, no

Indus’rﬁri.cs;:lj
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quisadores, a ad
maiores que 30
do ndo é recom=nazcz por depreciar
as caracteristicas do gueijo que fica
com sabor e aroma lembrando leite
em po, textura granulosa e presenca
de olhaduras mecanicas.

Queijo Prato obtido a partir
de leite concentrado por
ultrafiltracao

Van Dender et al. (1987) pesquisaram
o desenvolvimento de uma tecnologia
de fabricacao de queijo tipo Prato pelo
processo MMV (MAUBOIS et al., 1969),
baseado na concentracdo total do leite
até obtencdo de um pré-queijo liquido
de composicao similar a um queijo tra-
dicional. Os resultados obtidos mostra-
ram a possibilidade de se obter queijo

Refrigeraca

préximo ao queijo tipo Prato, do ponto
de vista da composicao fisico-quimica.

Ribeiro (1996) produziu lotes de
queijo Prato utilizando retentados de
leite, obtidos por ultrafiltracdo, com
varios fatores de concentracdo-FC
(ECSHE5H  FC=25:15FC=3;5:1.e FC=5,0:1)
e analisou o efeito dos diferentes reten-
tados sobre a composicdo e textura dos
queijos obtidos. Concluiu que o uso de
tais retentados possibilitava a obtencéo
de queijos com composi¢ao quimica
e caracteristicas de textura tipicas de
queijo Prato obtido pelo processo tra-
dicional. Para o queijo elaborado com
retentado de FC=5:1, uma textura ade-
quada s6 foi possivel com pré-fermen-
tagao de parte (10%) deste retentado
com cultura lactica. Em termos de pro-
tedlise e de avaliagcao sensorial (aroma,
sabor, aparéncia e aceitacao), os queijos
elaborados com uso de retentado tam-
bém néo diferiram do obtido a partir de
leite ndo ultrafiltrado.

Spadoti (2003) estudou o efeito das
seguintes modificacoes sobre as carac-
teristicas do queijo Prato na tecnologia
tradicional de fabricacao: uso de leite
concentrado por ultrafiltracao (LCUF)
até um fator de concentracao inter-
mediario (FC=4:1); pré-fermentacao de
parte deste leite (10% e 20%) e variagao
no tipo de semicozimento da massa,
no caso do queijo obtido a partir de
LCUF pré-fermentado (20%). Os queijos
obtidos foram avaliados e comparados
a um queijo padréo (elaborado com
leite ndo ultrafiltrado) em relacao as
caracteristicas de composicao fisico-
-quimica, rendimento, protedlise, textu-
ra, microestrutura, avaliacdo sensorial e
capacidade de derretimento.

O uso da ultrafiltracdo diminuiu
o0 pH e aumentou a acidez titulavel,
o teor de proteinas e os indices de
maturacao dos queijos. As alteracdes
adotadas nao afetaram significativa-
mente o rendimento e a capacidade de

zanotti

REFRIGSRACAD

i

i —— .

i
=

©

Fone 16 3961 8800

www.zanottirefrigeracao.com.br
Ribeirao Preto - SP

Fone 16 2101 7700

www.multifrio.com.br
Ribeirao Preto - SP




2 derretimento dos queijos, porém, a mi-

croestrutura e os parametros de textura
— adesividade-TPA, mastigabilidade-TPA
e elasticidade-TPA — foram afetados. Em
termos de avaliacdo sensorial, 0s queijos
elaborados com LCUF pré-fermentado
foram os que apresentaram maior pre-
feréncia no teste de aceitacéo.
Dornellas (2003) também estudou
os efeitos do uso de LCUF e de LCUF
pré-fermentado (10% e 20%) nas carac-
teristicas do queijo Prato, comparando
os resultados obtidos aos de um queijo
padrao. No entanto, o pesquisador tra-
balhou com leite ultrafiltrado a um bai-
xo fator de concentracao (FC=2,5:1). Os
dados obtidos deste estudo mostraram
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(método convencional e modificado).
Na primeira etapa, os melhores resul-
tados consistiram no uso de 5% de
4gua ao leite e 17% de &gua (80°C) ao
soro. Na segunda etapa, conseguiu-se
uma economia de cercade 11 horas e
30 minutos no processo modificado,
além de queijos com corpo e textura
mais macios que o padrao.

Conclusao

Desde o inicio de sua producéo, o
queijo Prato teve etapas de seu pro-
cesso modificadas, seja pela intro-
ducdo de novos equipamentos e
insumos nos laticinios, seja por exi-
géncias de mercado, como a melhora
na fatiabilidade. No presente trabalho,
pode-se verificar como essas altera-
coes influenciaram as caracteristicas
deste queijo. Também influencia, nas
caracterfsticas do queijo, o uso de
leite reconstituido e leite concentrado
por ultrafiltracdo. Conhecendo os pa-
rametros dessas tecnologias, podem-
-se obter queijos bastante préoximos
ao queijo Prato tradicional. @
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