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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do tempo da refrigeracéo e a contagem de psicrotréficos no leite
cru refrigerado sobre o rendimento da produgéo do queijo Minas Frescal. Para fabricagdo do queijo utilizou-se
100 litros de leite refrigerado a 5°C + 2°C nos seguintes intervalos de tempos: 0 horas (controle), 24 horas, 48
horas, 72 horas e 96 horas. Em seguida foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas do queijo Minas
Frescal e microbiolégica do leite cru refrigerado relacionado ao tempo de armazenamento. Os resultados em
relagdo & contagem de psicrotroficos do leite refrigerado se apresentaram com diferenga significativa (p<0,05).
Observou-se também que a partir de 72 horas houve diferenga significativa (p<0,05) no rendimento do queijo
Minas Frescal. Conclui-se que, com o passar do tempo, o crescimento de psicrotréficos realmente ocorreu e
influenciou a perda de rendimento do queijo Minas Frescal quando produzido com leite refrigerado a 5°C + 2°C
acima de 72 horas.

Palavras-chave: Microrganismos; Perdas econdmicas; Analises microbioldgicas

1. INTRODUCAO

Entende-se por Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulacdo
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, completadas ou
ndo com acdo de bactérias lacticas especificas. E classificado como queijo semi-gordo, de
muita alta umidade, a ser consumido fresco de acordo com a classificacdo estabelecida no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo Minas Frescal (BRASIL, 2004).

A manutencdo do leite cru sob refrigeragdo favorece o crescimento de bactérias
psicrotréficas. Independente de sua temperatura 6tima de crescimento, esses microrganismos
sdo capazes de se multiplicar a 7°C ou menos.

Perdas econémicas podem ser significativas para as industrias de queijos, em razdo da

reducdo no rendimento na fabricacdo, provocadas pelas atividades de proteases e lipases
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produzidas por bactérias psicrotroficas no leite cru refrigerado (HANTSIS-ZACHAROV;,
HALPERN,2007).

O objetivo deste trabalho foi avaliar foi a influéncia do tempo da refrigeracéo e a
contagem de psicrotroficos no leite cru refrigerado sobre o rendimento da producao do queijo

Minas Frescal.

3. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Laticinio e nos laboratérios do
IFSULDEMINAS - Campus Machado, Machado (MG) e no laboratério de Microbiologia da
Universidade José Rosario Vellano, UNIFENAS, Alfenas (MG). O leite cru utilizado para o
beneficiamento do queijo Minas Frescal foi proveniente de um Unico lote produzido no
estabulo do IFSULDEMINAS - Campus Machado.

O leite foi transportado em latGes previamente higienizados totalizando 500 litros (100
litros por tratamento) e estocados em um tanque de expansédo sob refrigeracdo a 5°C + 2°C
com capacidade de 1000 litros.

Para as analises microbioldgicas de psicrotroficos totais aerébios do leite refrigerado
seguiu-se a metodologia estabelecida por Frank, Christen e Bullerman (1992).

Na fabricagdo do queijo Minas Frescal, foi utilizado 100 litros de leite refrigerado a
5°C £ 2°C nos seguintes intervalos de tempos: 0 horas (controle), 24 horas, 48 horas, 72 horas
até 96 horas. Para cada producdo deste queijo, o leite foi bombeado para tanque de fabricacao
do laticinio. A metodologia utilizada foi indicada por Furtado e Neto (1994).

O teor de umidade dos queijos foi determinado pelo método de secagem em estufa
(modelo 315-SE, Fanem) a 105°C, conforme A.O.A.C. (1995).

O rendimento da fabricacdo do queijo, expresso em litros de leite por quilo de queijo
(L/kg), foi obtido pela divisdo do volume total de leite (L) pelo peso total dos queijos (kg)
apds 24 horas de fabricacéo.

Foi conduzido um delineamento inteiramente casualizado (DIC) sendo comparados
cinco tempos (horas) de refrigeracdo do leite (tratamentos): O (controle), 24 (vinte e quatro),
48 (quarenta e oito), 72 (setenta e duas) e 96 (noventa e seis) com 5 (cinco) repeticoes

totalizando 25 (vinte e cinco) parcelas experimentais.



Os resultados foram submetidos a Analise de Variancia e posteriormente ao teste de
comparacdo de médias para as varidveis com diferenga estatistica significativa. Foi utilizado o

teste de Tukey a 5% do nivel de significancia no programa estatistico SAS (2002).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises microbioldgica e fisico-quimicas em relagdo & contagem de
psicrotroficos aerébios no leite (Unidade Formadora de Coldnias /mL), umidade do queijo
(%), matéria seca (%) e rendimento do queijo (L/Kg) respectivamente, estdo apresentados

abaixo na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das Analises Fisico Quimicas das amostras do queijo Minas Frescal, de Rendimento
(L/KG) e Contagem de Psicrotroficos do leite cru refrigerado analisado em diferentes tempos. Valores
correspondem a média de cinco repeti¢des.

PARAMETROS AVALIADOS
Tempos de Refrigeracdo  contagemde  Umidade Matéria Seca Rendimento do

do Leite (horas) Piscrotréficos  Queijo Queijo Queijo (L/kg)
no Leite (%) (%)
(UFC/mL)
0 3,0x10%b 64.172 35,828 5,528b
24 4,0x10°b 64.550 35,450 5,596b
48 6,8x10% 65.030 34.970 5,660b
72 1,9x10°c 64.664 35.336 5,736b
96 2,1x10°c 64.782 35.218 6,428?
Meédias 27962.52 64,639 35.360 5.790
CVv 43.13563 0,8470 1.547 3.640

Letras distintas na mesma coluna indicam diferengas significativas (p<0,05). UFC (Unidades
Formadoras de Col6nias)

Os resultados da contagem de psicrotroficos aerdbios totais no leite se apresentaram
diferencas significativas (p<0,05), pois com o passar do tempo esta contagem foi aumentando,
provavelmente devido a possibilidade de crescimento desta a temperaturas de 5°C + 2°C, mas
a partir de 72H (setenta e duas horas) o aumento né&o foi mais significativo.

Os resultados do teor de umidade das amostras dos queijos, sem diferencas
significativas, demonstram que ocorreu uma padronizagdo na producdo dos queijos de acordo
com o estabelecido por Brasil (2004).

A analise dos resultados do rendimento (L/Kg) dos queijos verifica-se uma perda
significativa (p<0,05) na quantidade de queijos produzidos com leite armazenado sob
refrigeracdo com tempo superior a 72 horas, sendo necessario um maior volume de leite para
produzir um quilo de queijo Minas Frescal. Furtado (2005) relatou que em média o

rendimento é de 6,0 a 6,5 litros de leite por quilograma de queijo minas Frescal, embora em



casos isolados sejam observadas fabricacdes com rendimento de 5,5 L/ Kg a 5,9 L/Kg. As
perdas econdmicas e de rendimento constatadas na producdo de queijos devido a
psicrotroficos por Vesconsi et al.,(2012) também foram verificadas neste trabalho com queijo

Minas Frescal.

5. CONCLUSOES

Conclui-se que o crescimento de psicrotréficos no leite, com passar do tempo,
influenciou na perda de rendimento do queijo Minas Frescal produzido com leite refrigerado a
5°C + 2°C acima de 72 horas.
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