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INTRODUCAO: Com um mercado com enorme potencial de expansio para produgio de
queijos e queijos tipicamente nacionais como o Queijo Minas Frescal, se torna imprescindivel
a qualidade da matéria prima para se obter melhores rendimentos na producdo em um
mercado competitivo € que ainda tem baixo consumo per capita (ABIQ, 2022; Mendes, 2021;
Andreatta, 2006). Entende-se por Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulagio
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada
ou ndo com acao de bactérias lacticas especificas (Brasil, 1997). As principais alteragcdes na
composi¢ao do leite causadas pela alta contagem de células somaticas (CCS), gerada no leite
no processo de mastite e com impacto direto no processamento de queijos, sdo a diminui¢ao
do teor de caseina e gordura e o aumento das enzimas lipases e proteases (Riveros-Galan e
Obando-Chaves; 2021; Mattiello, 2018; Andreatta, 2006). Para a obten¢ao deste queijo, sao
necessarias varias etapas de produgdo, tais como: a pasteurizagdao, coagulagdo enzimatica,
corte ¢ mexedura suave, enformagem e salga (Silva, 2005). O objetivo deste trabalho ¢
analisar a quantidade de unidades de queijo e o peso total produzido de queijo Minas Frescal a
partir do leite proveniente da Fazenda Experimental PUC Minas a partir da aula da disciplina
Inspecao e Tecnologia de Leite do 6° periodo do curso de Medicina Veterinaria. Os leites
usados nas diferentes aulas foram analisados quanto a CCS e qual sua influéncia no
rendimento em litros de leite/quilo queijo (L/Kg), no periodo de outubro a dezembro de 2023.
MATERIAL E METODOS: Trata-se de um trabalho de pesquisa observacional de dados de
producao do queijo Minas Frescal, realizado em cinco aulas praticas, pelos monitores da
disciplina. O leite foi proveniente do rebanho de vacas holandesas da Fazenda Experimental
PUC Minas (Esmeraldas-MG). Cada aula utilizou 50 litros de leite, coletados por ordenha
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automatica, refrigerados a 4°C em tanque de expansdo direta e transportados ao laboratorio
em recipientes desinfetados, em carro, em um percurso de no maximo 90 minutos, sem
refrigeragdo. No laboratério, o leite passou por analises fisico-quimicas (CCS, gordura,
acidez, solidos totais e ndo gordurosos, densidade), seguindo os padrdes da Instrugdo
Normativa 76 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) (Brasil, 2018). Foi realizada a
pasteurizagdo lenta em tanque de camisa dupla de ago inoxidavel (65°C por 30 minutos),
seguido de resfriamento do leite para 34°C e adi¢dao de 10 g de calcio e 45 mL de coagulante
enzimatico microbiano. A pasteurizacdo foi confirmada pelo teste de fosfatase alcalina e
peroxidase com fitas de teste rdpido. Apds 30 minutos, a massa foi cortada com lira e
misturada lentamente. Em seguida, a massa foi retirada com peneiras e colocada em formas
cilindricas de plastico e salgadas superficialmente com sal grosso e armazenadas em geladeira
a aproximadamente 7°C. Apds 12 horas, os queijos foram virados, salgados e pesados para
avaliagdo do rendimento. RESULTADOS e DISCUSSAO: A analise fisico-quimica do leite
¢ um aspecto essencial para garantir a qualidade do queijo produzido e maior rendimento
industrial visto que quanto maior o teor de solidos totais e nao gordurosos maior a capacidade
da massa de queijo reter caseinas e gordura. Os resultados encontrados em todos os 5 lotes
atendiam aos padrdes descritos pela legislagdo, exceto o lote 5 que obteve a contagem de
células somaticas superior a 500 mil células/mL (Brasil, 2018) (Tabela 1), sendo que o teor de

gordura foi estimado usando-se o resultado da andlise fiscal do leite feita pela Itambé.

Tabela 1 - Resultados da analise fisico-quimica de contagem de células somaticas (CCS),
gordura, acidez titulavel, sélidos totais (ST), solidos nao gordurosos (SNG) e densidade e
quantidade total de queijo Minas Frescal produzido.

Acidez Titulavel (g .

ccs Gordur  #cido litico/100 ~ sT O  Demsidade — Peso total
Aulas (células/ a (%) mL) (%) G (g/ml) de queijo

mL) ° 7 (%) (Kg)
Lote 1 350.000 3,63 0,17 12,53 89 1,0316 13,4
Lote 2 459.000 3,74 0,16 12,3 8,55 1,0303 12,74
Lote 3 400.000 3,75 0,15 12,48 8,73 1,0308 13,04
Lote 4 420.000 3,70 0,15 12,23 8,48 1,0300 13,73
Lote 5 1.500.000 3,76 0,15 12,44 8,69 1,0308 12,83

Fonte: elaborada pelos autores a partir dos dados coletados.
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Foi feita a pesagem de todos os queijos juntos em cada lote (dia de aula) em balanca industrial
e também a pesagem de cada unidade de queijo. Os rendimentos em litros leite/Kg de queijo,
foram para os 5 lotes: 3,73 L/kg, 3,92 L/kg, 3,84 L/kg, 3,64 L/kg e 3,90 L/kg. A producao
total de queijo dos cinco lotes apresentou baixa variabilidade, oscilando de 12,74 kg a 13,73
kg (Tabela 1), mesmo os valores de CCS oscilando. Sendo assim, foi observado que os lotes
com menor producgdo foram os que apresentaram maior CCS. E sabido que a protedlise, a
lipolise e menor teor de caseinas em leite de vacas com mastite reduzem o rendimento
industrial e promovem uma coalhada mais fragil (Riveros-Galan e Obando-Chaves, 2021;
Coelho et al, 2021; Mattiello, 2018; Andreatta, 2006). CONSIDERACOES FINAIS: O leite
da Fazenda Experimental apresenta boa qualidade fisico-quimica (composi¢do centesimal) e
atende a legislacao vigente. A CCS ¢ um fator que oscila bastante, diariamente, mas nao foi
suficiente para causar grandes variagdes na quantidade de queijo produzido neste
experimento. Uma avaliagdo mais aprofundada do rendimento industrial precisaria incluir
andlise do teor de gordura mais fidedigna e célculos matematicos mais sofisticados, além de
uma maior padronizacdo do tempo de armazenamento do queijo na geladeira para sua
pesagem, que ocorreram de acordo com as demandas do laboratério de alimentos da

universidade.
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