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Descricao

O queijo € um concentrado lacteo constituido de
proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais,
calcio, fosforo e vitaminas, entre elas A e B.

48% de gordura

23-25% de proteina

Os minerais - coagulacao do leite, - textura do
gueljo.

O liquido residual: lactosoro

— matéria-prima de iogurtes, ricota e bebidas lacteas



* CO, ao leite-baixar o pH,
— diminuir o tempo de fermentacéao
— mantido o tempo
— utilizar menor quantidade de coagulante.

« A funcao do coalho:
— utilizado em todos os tipos de queijo exceto os frescos tipo "cottage”,
— coagular a caseina presente no leite 5,6.
— enzima responsavel por essa acao € a renina,

fosfoproteina de acao proteolitica presente no estdmago de ruminantes
jovens.

hidrolisa ligacOes peptidicas da caseina,
Transforma-a em para-caseina
precipita em presenca de ions Ca,+

Forma a coalhada.
— dependente da temperatura,
— dopH
— e do teor de célcio do leite.

A temperatura 6tima de acdo do coalho é em torno de 40 °C, ( 35 °C evita
coalhada muito dura).

coagulacao da caseina: acido ao leite para igualar o pH do meio ao ponto
isoelétrico da proteina (pH 4,5).

— Neste pH as micelas de caseina agregam-se e precipitam.

— queijos de qualidade inferior aos produzidos pelo método enzimatico.



Aditivos

» aditivos como CacCl,, nitratos, corantes,

» CaCl,
— aumenta o teor de ions Ca,+ no leite,
— acelera a coagulacao da caseina
— firma o coagulo



Sal

Com poucas excecoes, 0s gueljos contém entre 0,5-
2,0% de NacCl.

Queijos azuis tém em torno de 3-7% de sal.

Durante a salga do queljo

— pressao osmaotica entre a salmoura e a massa faz com que
parte da umidade desta seja liberada, arrastando consigo
soroproteinas, acido lactico e minerais dissolvidos, ao mesmo
tempo em que o NaCl & absorvido.

Para que este equilibrio funcione bem é importante que
a concentracao da salmoura e seu pH sejam
apropriados; alem disso, o teor de calcio do meio deve
ser da ordem de 0,1-0,2% podendo ser ajustado por
adicdo de CaCl,, se necessario.

O pH ideal da salmoura é entre 5,2 e 5,3.



Durante o processo de salga ocorre troca de ions Ca,+ por Na+ nas
moléculas de para-caseina, o que torna a massa mais macia.

Se o pH estiver abaixo de 5,0 havera mais ions H+ do que Ca2+
ligados as moléculas de para-caseina;

— em consequéncia, havera incorporacgao insuficiente de ions Na+ e o
gueijo ficara duro e quebradico.

Ao contrario, em pH acima de 5,8 havera excesso de ions Ca,+ em
relagao aos ions H+ levando a um excesso de ions Na+ na
molecula apds a troca, deixando o queijo demasiado macio.

A concentracao da salmoura deve ficar entre 18-23% de NaCl, para
temperaturas entre 10-14 °C, de modo a facilitar a absorcao do sal,
manter um grau étimo de dlssolugao da para-caseina, eliminar
bactérias patogénicas porventura presentes e evitar contamlna(;éo .



logurte

* Fermentacao lactica
— Leveduras
— Torulas
— Bactérias lacticas

* Fermentacao alcodlica
— Leveduras
— Torulas
— Bactérias lacticas
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Dicetonas Vicinais
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Producao do iogurte
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Fermentacao Lactica
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Fermentacao alcoolica
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Bioguimica da deterioracao de
alimentos

 Alteracoes
— Lipidios
« Oxidacao
« Rancinificacao
« Fermentacao butirica

— Carboidratos
 Hidratacao transicao vitrea(amorfo)
* Fermentacao
« Complexacao



Alteracoes nos Alimentos

Proteinas
— Desnaturacao

aw —
— Aumenta ou diminui
— Desenvolvimento de M.O.

Minerais —
— Catalizam reacoes de catabolismo e anabolismo
— Complexam com proteinas

Vitaminas —
— Atividade funcional



Fermentacao alcoolica

FTABELA 1. Consumo de acucares totais, producdo de etanol, rendimento e
eficiéncia da fermentacao alcoolica de mostos de kiwi em seis tratamentos,

Tratamente  AcuUcares Etanol Etanel Rendimento Eficiéncia Produtividade
consumidos produzide teorico’t o o ig/L.h)
Wlpiv)™ W (piv)™® (piv)

T1 8,159 3.240 4,681 58,650 72,624 0,738
T2 8,113 3,648 4657 40,031 78,333 0,760
T3 15,498 G742 7821 43 502 B5,137 1.404
T4 15,426 7,054 7. B84 45 728 89 484 14649
TS 20,286 9.483 10,368 46 745 91,482 1975
TE 20,338 9 605 10,384 47 226 9z 409 2001

‘Média de cinco repeticdes 4



Fermentacao alcodlica _
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FIGURA 1. Producao de etanol e duracao da fermentacio alco-|
alica de maositos de kiwi nos sajis tratamantos analisados



Producéo de Acido Acético

FTABELA 2. Consumo de etanol, producao de acido acetico, ren-"
dimento e produtividade da fermentacio acética de vinhos
de kiwi em processos gerador @ submerso.,

Tratamento  Etanol'’ Acido Acido  Rendimento Produtividade
consumide  acéticol™  acético =, {g/L.h)
Yelpiv) produzide  tedrico %
% piv) (Biv)
Th e 072 .88 161 0.30
TB 0,65 0.75 0,85 38,23 0,31
TEC 0,65 0.70 0,85 8235 0,29
TD 0,82 1.00 1,06 94,33 0,83
TE 1,3 .78 1 81 44, 34 1,48
TF 1.71 2.07 222 93,24 173

Méedia de cinco repetiches "



Producao de acido acético

10,00

=

8,00

coeOe+m
n

Acido acético % (p/v)

Tenypo (horas)

"IGURA 4. Producao media de acido acético% (p/v) e duracao |
(h) da fermentacao acética de vinhos de kiwi nos processos
gerador e submerso para diferentes tratamentos.



COLESTEROL

TABELA S — Médias de colesterol (mg/100 g) e erros padrio (+ EP), na matéria natural ~

2 matéria seca, de frangos de corte.

: + Matéria Natural
Meétodos de Cocgao

Peito Coxa
Cru 66,79 "+ B .41 01,97 + 11,16
Cozido em agua 104,79 9+ B 4] 118,28 + 11,16
Forno convencional 04 50°+ 8 .41 12200 = 11,16
Frito em oleo 116,93 “+ 8,41 122,61 + 11,16
Grelhado 04,55+ 8,41 128,33 £ 11,16
Microondas 01,25+ 8,41 125,20+ 11,16
Matéria Seca
Cru 265,45 £ 26,06 371,35 = 37,99
Cozido em agua 327,10 £ 26,06 386,03 £ 37,99
Forno convencional 291,15 4+ 26,06 382,47 + 37,99
Frito em &leo 329,69 + 26,06 334,13 + 37,99
Grelhado A, TR £+ 26,06 448,30 + 37, 909
Microondas 255,42 4+ 26,06 357,22 4+ 37,99

MMedias seguidas de mesma letra na coluna sio estatisticamente iguais pelo teste
Scott-Enott 5% de significiancia.



Velocidade da revcedo
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Atividades lipolitica e proteolitica de
microrganismos isolados de leite cru
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Figura 1. Percentagem de atividades lipolitica ¢ proteolitica dos mi-
crorganismos isolados de leite,
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Figura 2. Contagem de fungos filamentosos e leveduras em manteiga
envolia no filme controle (®) e filme ativo (M), estocadoa 712 °C.



TABELA 2. Avaliacao microbiolégica de queijo de manteiga’
do Estado do Rio Grande do Norte.

Microrganismos Contagens N° de amostras W
< 3 2 154
Coliformes tolais (UFCig) 7T a100 5 38.8
100 a = 2400 6 45,8
< 3 11 B4 6
Colformes facais (UFC/g)
4 2 15.4
<3 12 923
Escherichia coli (NMP/g)
4 1 7.7
<10 2 15,3
Estafilococos coagulase positiva (LIFC/g) 1,0 % 10F 1 7.7
56«10 a8 Bx10° 10 77.0
AUSENCIE 11 846
Salmanelia sp. (em 25g)
Presenca 2 15.4
Listeria {am 25g) Auséncia 11 85%
Ii
= Presenca 2 15%
. (em 25| Auséncia 13 104
. MONOCYTogenes
i Presenca 0 0

Bolores @ leveduras (UFC/g) 1,5% 10%a 28x%10° 13 104
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TABELA 2. Fesultados das analises fisico-quimicas, médias de

d repeticoes

Amostras  Acido ascdrbico Acido citrico Absorvancia pH * Brix
mof O0mL gMoomL 420 nm*

Adocadas
B0 dias 25 2 5 29 00537a 266 425
30 dias 28,2 2,43 0,069bac 2,80 431
15 dias a7 o 5 51 0055dc 280 424
1 dia 25 5 49 0049d 277 #F
Maturais
Gldias 25 7 5 43 0076akh 266 91
30 dias 29 5 5 54 0060bdz 270 &9
15 diaz 33 5 56 0052dc 274 &5
1 dia 30,3 5 45 0052dc 266 &5
Fresca 34 1] 5 5 00454 275 &4

®Letras difarentes na coluna indicam diferenias entre as amostras ao nivel de 5%,



labela 2 - Conteddo de gorduras, acidos graxos e colesterol em

nanteigas e margarinas

Manteiga com e Margarina com e
sem sal sem sal

Gaorduras {gM100q) g3 + 2 28 + 18*
Satwadas 55+ 2 19 + 8%
Monoinsaturadas 211 167
FPoli-insaturadas 1.7 0,2 21+ 4%

Acidos graxos (g/100g) _
Falmitico 29 =1 Fx2>
Niristico 9+ 1 0,3+ 03" _
Oleico 20 + 1 1627 _
Linoléico 0902 19+ 4% _
Elaidico 2001 65 _
Transinolaico 0200 09 +05
Omega 3 0.8+00 17804

Colesteral {mg/100g) 292 & 2 -

Dados séo apresentados com média * desvio-padrédo; ™ = P < 0,05 em relacac

a manfeiga.



‘abela & - Contedo de gorduras, acidos graxos e colesterol em ovos

Caipira Granja 40% 20%
Gorduras (g/100g) B4 10,2 99 9.4
Saturadas 7 84 167 3,34 3.03
Moncinsaturadas 347 4,08 3.58 405
Poli-insaturadas 0,61 0,69 1.25 0,73
Acidos graxos (g/100g)
Palmitico 21 2,12 224 2.1
EPA 0,02 0,02 0.08 0,05
Oléico 3.1 3,73 3.3 3,66
Linoléico 0,47 08 0,99 0,54
Elaidico 0,01 0,01 - 0,02
Miristico 0,02 0,04 0,02 0,02
Translinol&ico 0,01 0,01 0 0,02
Omega 3 0,02 0,02 0,14 0,09

Colesteral (mg/100g) 400 405 390 378




Formacao de Radicais Livres- iniciacao, propagacao e
terminacao




Oxidacao do beta caroteno (pro-vitamina A)
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Figura 3. Clivagem simétrica e assimétrica do fi-caroteno.
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Figura 1. Estrutura quimica de alguns carotendides.




Oxidacao acidos graxos insaturados
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Oxidacao aminoacidos
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Interrelacion de las vias catabdlicas mas importantes de glucidos, lipidos roteinas
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Estados fisicos da matéria
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Transicao vitrea
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FIGURA 4. Forma da curva de plasticizacao de cereais mati-
nais crocantes [24).



Regioes amorfas no amido

Crystalline




Transicao vitrea do acucar
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