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Resumo: O queijo minas frescal é um dos tipos de queijos mais populares e consumidos em
todo pais, sendo obtido principalmente pela coagulacéo enzimatica do leite com coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropiadas. O objetivo deste trabalho é tratar do queijo minas
frescal, bem como o seu processo de fabricacdo. As etapas envolvidas neste processo sao:
padrozinacgdo, pasteurizacdo e coagulacdo do leite, corte, agitacdo, enformagem, salga e,
embalagem e armazenamento do produto. Na pesquisa utilizou-se 0 método de abordagem
qualitativo, classificada quanto aos fins, como descritiva e, quanto aos meios, como virttual e
bibliografica. Na fabricacdo do queijo minas frescal deve ser utilizado um leite de boa
procedéncia, proviniente de préaticas adequadas de ordenhas e condi¢cbes favoraveis de
higiene, pelo fato da qualidade do leite implicar diretamente na qualidade do queijo. Além
disso, é importante que as etapas envolvidas no processo de fabricacdo deste produto sejam
conduzidas de maneira adequada e, utilizados utensilios e equipamentos apropriados para
cada tipo de operacéo.

Palavras-chaves: Coagulacdo enzimatica; Produto fresco; Qualidade da matéria-prima;
Etapas de producao.

1. Introducéo

O queijo é um dos alimentos mais antigos na historia da humanidade, tendo sido
originado por volta de 10.000 a.C., a partir da observacdo do processo natural de coagulagédo
do leite de cabras e ovelhas, feita pelos primeiros pastores de rebanhos (MASUI; YAMADA,
1999).

Jacobsen Neto (2006) ressalta que o queijo € um alimento altamente nutritivo,
conveniente e versatio, além de oferecer uma grande variedade de sabores e texturas aos seus
consumidores.

O queijo é naturalmente rico em nutrientes, tais como as proteinas, carboidratos,
lipideos, célcio, fosfoto, zinco, vitaminas lipossoluveis e do complexo B (SANTIN, 2008).

No mundo inteiro existem, aproximadamente 1.000 tipos de queijos, em que cada um
deles possui caracteristicas distintas (sabor, textura, formato), variando de acordo com a
origem do leite e a maneira que o processo de fabricagdo é conduzido (PERRY, 2004).

Segundo a Associacao Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ, SD) dentre os tipos
de queijos existentes, atualmente, no pais destacam-se: Brie, Camembert, Cheddar, Coalho,
Cottage, Cream Cheese, Emental, Fundidos, Gorgonzola, Gouda, Minas Frescal, Minas
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Padrdo, Mussarela, Parmesdo, Prato, Provolone, Reino, Requeijdo, Ricota fresca, Saint Paulin
e Tilsit.

Conhecendo a diversidade de queijos existentes no pais, o presente trabalho objetiva-
se em tratar do queijo do tipo minas frescal, bem como o seu processo de fabricacao.

O trabalho esta estruturado em quatro secGes. Na primeira secdo encontram-se a
contextualizagdo da pesquisa e o objetivo do trabalho. Posteriormente, na segunda segéo
apresenta-se a Metodologia. Em seguida, é feita uma breve abordagem sobre a principal
matéria-prima dos queijos, o leite, tratado do queijo do tipo minas frescal e detalhado as
etapas pertencentes ao seu processo de fabricacdo. Por fim, apresentam-se as Consideracoes
Finais.

2. Metodologia

Para o desenvolvimento do trabalho utilizou-se 0 método de abordagem qualitativo,
sendo a pesquisa classificada quanto aos fins, como descritiva e, quanto aos meios, como
virtual e bibliogréfica.

3. Referencial Teorico
3.1 Consideragdes sobre o leite

O leite € um alimento de origem animal, secretado pelas glandulas mamérias, de
excelente valor nutricional (MITIDIERI et al., SD). Seu sabor é suave, agradavel e
ligeiramente adocicado, podendo com facilidade impregnar odores e sabores estranhos
(FRASSON; MOWQUER; HEIN, 2001).

A qualidade composicional do leite € determinada pelos teores de proteina, gordura,
lactose, sais minerais, vitaminas, que, por sua vez, sdo influenciados por diversos fatores de
producdo (BRITO; BRITO 2001).

Vieira, Kaneyoshi e Freitas (2005), focando no teor de gordura, ponderam alguns
fatores de producéo, sendo eles:

a) Alimentacdo: é necesséria para manter o bom funcionamento da glandula mamaria do
animal, além ajudar na sintese das substancias envolvidas na formacéo do leite;

b) Raga do animal: exerce influencia sobre o volume de leite produzido e o teor de gordura,
onde existem racas que produzem mais leite e gordura (racas Jersey e Guernesey), enquanto
outras produzem apenas mais leite (raca Holandesa);

c¢) Ordem da ordenha: a primeira ordenha produz um volume mais elevado de leite com menor
teor de gordura, enquanto que na segunda ordenha, o leite torna-se rico em gordura, porém, a
producdo de leite € menor.

A partir do leite deriva-se uma série de produtos lacteos, de consisténcia liquida ou
solida (FRASSON; MOWQUER; HEIN, 2001). O queijo do tipo minas frescal € um deles.

3.2 Queijo minas frescal

O queijo minas frescal é considerado um queijo tipico do Brasil, estando sua origem
registrada nos primdrdios da introdugdo do gado leiteiro no Estado de Minas Gerais, sendo
atualmente fabricado de diferentes maneiras, em todo pais (RODRIGUES, SD).

No Brasil, 0 queijo minas frescal é produzido em larga escala, devido presentar ampla
aceitacdo no mercado, tornando-se seu consumo um habito diario ao longo do ano todo.
Porém, o consumo desse produto deve ser imediato, ja que esse possui uma curta durabilidade
(FURTADO, 1999).



O Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), na resolucdo n° 145
de dezembro de 1996, por meio do Mercosul, define o queijo minas frescal como sendo: “um
produto obtido por meio da coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com agdo de bactérias lacticas especificas”.

O queijo minas frescal é classificado como um queijo do tipo semi-gordo e de alta
umidade, devendo ser consumido ainda fresco e apresentar as seguintes caracteristicas
(BRASIL, 1996):

a) Consisténcia: branda e macia;

b) Textura: com ou sem olhaduras mecanicas;

c) Cor: esbranquicada;

d) Sabor: suave ou levemente acido;

e) Odor: suave e caracteristico;

f) Crosta: crosta fina ou ndo possuir;

g) Olhaduras: eventualmente algumas olhaduras mecéanicas.
3.2.1 Processo de Fabricacéo

A fabricacdo do queijo é considerada uma arte pelos produtores, em que independente
do grau de industrializacdo ou do nivel tecnoldgico, essa atividade exige dos produtores
dedicacdo e cuidados quanto ao manuseio dos equipamentos e a maneira de conducdo das
etapas envolvidas no processo de fabricacdo do produto (SILVA, 2005). No caso do queijo
minas frescal, essas etapas estéo representadas na Figura 1.
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FIGURA 1 — Etapas do processo de fabricacdo do queijo minas frescal. Fonte: Adaptado de Silva (2005).

As etapas pertencentes ao processo de fabricagdo do queijo minas frescal estdo
descritas nas proximas subsecgoes.



3.2.1.1 Padronizacao

Na fabricacdo dos queijos em geral deve ser levado em consideracéo o teor de gordura
presente no leite, pois esse elemento implica na qualidade do queijo. Dessa forma, ha
necessidade de padronizar o leite, estabelecendo-se um teor de gordura padréo, por meio da
adicdo de creme e leite desnatado, ou, pelo uso de centrifugas industriais (HOHENDORFF;
SANTOS, 2006).

Posteriormente, o leite deve ser pasteurizado.
3.2.1.2 Pasteurizacao

Em 1860, apds comprovar que o azedamento do leite era ocasionado pela acdo de
microrganismos, 0 médico francés Luis Pasteur utilizou o calor passou a utilizar o calor para
eliminéa-los, ficando essa pratica conhecida como pasteurizacdo (ALMEIDA, 2006).

Segundo Hohendorff e Santos (2006), o leite cru pode conter os seguintes
microorganismos: Mycobacterium tuberculosis, Brucella abortus, Listeria monocytogenes,
Coxiella burnette, Salmonella typhi, Campilobacter jeuni, Clostridium perfringens, e Bacillus
cereus. Para o autor, todos esses microrganismos, exceto os Clostridium perfringens e
Bacillus cereus, sdo destruidos pela pasteurizacdo do leite.

Silva (2005) relata que a pasteurizacdo do leite pode ser feita por meio de dois
processos (lento ou rapido).

No processo lento o leite é aquecido em até 65°C e mantido nessa temperatura, por
aproximadamente 30 minutos. Em seguida, 0 mesmo é resfriando em até 34°C (SILVA,
2005). Quanto ao processo rapido, o autor ressalta que o leite deve ser aquecido, em um
equipamento denominado de trocador de calor a placas, a uma temperatura entre 72°C e 75°C,
sendo mantido o leite durante um periodo de 12 a 15 segundos e imediatamente resfriado em
até 34°C.

Para Almeida (2006), dentre os processos apresentados, o mais indicado para as
grandes industrias é o segundo, pois possui a capacidade de pasteurizar um elevado volume de
leite, além de garantir o controle eficaz da operacao.

Apos estar pasteurizado, o leite é encaminhado para a etapa do coalho, onde nesta
ocorrera a coagulacdo do mesmo.

3.2.1.3 Coagulacao
A coagulacdo é a etapa mais decisiva na fabricacdo de queijos, a qual visa concentrar a
proteina e reter a gordura do leite (HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

Nesta etapa sdo adicionados os ingredientes ao leite. O uso desses ingredientes podem
ser obrigatorios (coalho e/ou enzimas coagulantes apropriadas) ou opcionais (leite em pd,
creme, solidos de origem lactea, cloreto de sddio, cloreto de célcio e cultivo de bactérias
lacteas especificas) (BRASIL, 1996).

ApoOs a adicdo dos ingredientes ao leite, mais precisamente o coalho, ocorre a
coagulagdo em 40 minutos, permitindo a formacdo da massa do queijo (VIEIRA;
LOURENGCO JUNIOR, 2004).

3.2.1.4 Corte

O corte da massa do queijo é efetuado com o auxilio de um utensilio denominado de
lira, nos sentidos vertical e horizontal, formado por l[aminas ou fios cortantes dispostos
paralelamente e equidistantes (SILVA, 2005).



O corte deve ser feito de forma que os graos ou cubos da massa fiquem, entre 1,2 cm?
e 1,5cmd (VIEIRA; LOURENCO JUNIOR, 2004).

3.2.1.5 Agitacdo

A agitacdo da massa é feita lentamente por 3 minutos, utilizando uma p4, colher de
aco inoxidavel ou agitador, onde apds o término desse periodo a massa deve ser mantida em
repouso por igual tempo, devendo essas operacOes de agitacdo e repouso serem repetidas mais
duas vezes (VIEIRA et al., 2005).

3.2.1.6 Enformagem

A enformagem € necessaria para dar ao queijo sua forma caracteristica. Para esse
procedimento, as férmas de plésticos sdo ideais, por permitirem facilidade quanto ao
manuseio e limpeza, tendo formato redondo e furos no fundom permitindo a eliminacdo do
soro (SILVA, 2005).

As formas devem ser bem cheias com a massa, pois caso contrario 0s queijos ficam
com altura e pesos inadequados (MITIDIERI, SD).

3.2.1.7 Salga

A salga possibilita a formacdo da casca do queijo, exerce influencia sobre a sua
textura, atua no controle do desenvolvimento microbiano e confere sabor ao produto
(GUSSO, 2009).

Os métodos mais comuns de salga sdo: no leite, na massa, em salmoura e a seco
(PAULA; CARVALHO; FURTADO, 2009).

O método mais utilizado na producdo de queijo minas frescal € a salga a seco. Esse
consiste basicamente na aplicacdo de sal sobre uma das superficies do queijo j& enformado, e
apos 30 minutos, aplica-se o sal sobre a outra superficie do mesmo (SILVA, 2005).

3.2.1.8 Embalagem e Armazenamento

A embalagem aumenta a durabilidade e protege o queijo, evitando a deformacéo e
contaminagdo do produto (FRASSON; MOUSQUER; HEIN, 2011). Ainda conforme o0s
autores, depois de prontos os queijos devem ser bem embalados em sacos plasticos.

Quanto ao armazenamento, 0s queijos devem ser mantidos sob refrigeragédo, visando
preservar ou aumentar sua durabilidade, considerando que as baixas temperaturas inibem o
crescimento de microorganismos contaminantes, além de proteger 0s queijos contra
impurezas externas, insetos e roedores (SILVA, 2005).

4. Considerac0es Finais

O principio de fabricacdo dos queijos basicamente é o mesmo, porém, 0 que
possibilita a grande variedade de queijos existentes atualmente, com as mais diversas formas,
texturas, sabores e odores, é de onde o leite provém e a maneira que o processo de fabricacdo
do produto sera conduzido.

No caso do queijo minas frecal, algumas etapas sdo desnecessarias, como a prensagem
da massa, pelo fato desse tipo de queijo apresentar alta umidade, assim, 0 seu proprio peso
exerce uma leve prensagem.

Nota-se que a qualidade matéria-prima implica diretamente na qualidade dos queijos.
Desta forma, na fabricacdo do queijo minas frescal, deve-se utilizar o leite de boa
procedéncia, ou seja, proviniente de préaticas adequadas de ordenhas e condigdes favoraveis de
higiene, evitando-se possiveis contaminagdes microbioldgicas.



Além da qualidade da matéria-prima, para se obter um queijo de qualidade e com a
durabilidade esperada para o produto, recomenda-se que sejam executadas de maneira
adequada todas as etapas envolvidas em tal processo, bem como utilizar utensilios e
equipamentos apropriados para cada tipo de operacao.
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