Estudo avalia uso de queijo Minas Artesanal
com imperfeicoes na elaboracao de requeijao
em barra

Qui 23 margo

Um projeto desenvolvido no curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia do Leite e
Derivados sob orientacdo de professores da Epamig — Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT)
avalia a viabilidade tecnolégica do aproveitamento de queijo minas artesanal fora do padrao
comercial na elaboragao de requeijao barra.

O experimento considera
queijos artesanais com
defeitos de aparéncia
(amassamento e coloragéo
estranha), textura (trincas e
rachaduras) e mofos
superficiais. “Ha uma grande
demanda por tecnologias e
inovacgbes que sejam
alternativas para a destinacao
dessa produgao que néao
atinge os padrdes necessarios
para a comercializagdo, mas
que ainda pode ser
aproveitada com seguranga”,
explica o coordenador do
Programa Estadual de
Pesquisa em Leite e
Derivados da Epamig e
professor da Epamig ILCT,
Acervo ada equipe do projetojunio de Paula.

O pesquisador destaca que os queijos artesanais estdo mais sujeitos ao aparecimento de defeitos
do que os queijos industriais, em fung¢ao do processo de fabricacdo. “O trabalho da pesquisa
consiste na identificacao dos defeitos mais frequentes e no desenvolvimento de tecnologias que
sirvam para orientar o produtor na deteccéao, correcao, prevencao e melhoria continua. Além da
proposicao de alternativas para o melhor aproveitamento de produtos que nao atendem aos
padrées comerciais. O requeijdo com queijo artesanal pode evitar perdas e agregar valor comercial
a um produto que seria descartado, destinado a alimentagao animal ou simplesmente vendido a um
preco muito baixo”.

Processo


https://www.epamig.br/ilct/

As fabricactes dos requeijdes em barra foram conduzidas com trés repeticoes na fabrica-escola do
Instituto de Laticinios Candido Tostes. Também foram realizados dois testes preliminares em Sao
Roque de Minas utilizando tacho de cobre e fogao de cozinha, simulando as condi¢des reais da
agroindustria familiar do queijo artesanal. Nesta etapa foi definida a formulacédo, bem como os
ajustes na tecnologia de fabricagdo, com variacao dos niveis de adicao dos ingredientes e nos
tempos de fusdo para obtencéo do ponto.

A equipe do projeto alerta que as tecnologias de fabricacdao podem variar um pouco, considerando
a caracteristica e o tipo de defeito do queijo artesanal, e ainda a consisténcia, a umidade e a
espessura da casca. “O queijo ndo pode estar muito novo, nem muito duro e com a casca muito
espessa, caso contrario estas partes podem nao fundir adequadamente. E muito importante que
seja feita uma limpeza criteriosa e retirada da casca, se ela estiver espessa, e também feita a
remocao das partes mais danificadas, em caso de mofos, para evitar coloracao estranha no
requeijao”, informa Junio de Paula.

Apoés a limpeza os queijos foram submetidos ao processo térmico em tacho aberto com temperatura
entre 85°C e 90°C para garantir a eliminacao de contaminagdes microbiolégicas. Finalizado o
processo de producao, as pecas foram embaladas a vacuo e encaminhadas para as analises
necessarias. “O requeijao mostrou-se viavel tecnologicamente e seguro microbiologicamente,
podendo ser facilmente elaborado na propriedade rural”, garante o pesquisador.

Novo produto

A legislacdo atual n&o versa

sobre a utilizacdo ou ndo do

queijo pronto como matéria

prima para a elaboracao de

requeijao. Tal definicao existe

somente para queijo

processado ou fundido. Dessa

forma, nomenclaturas como

requeijao cremoso com queijo

(tipo) ou requeijao em barra Acervo da equipe do projeto
com queijo (tipo) tém sido

utilizadas para descrever o novo produto. No rétulo deve se destacar que a receita foi elaborada
com determinado tipo de queijo.

O trabalho foi desenvolvido pelo mestrando do Curso de Ciéncia e Tecnologia em Leite e
Derivados da Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF), Yury Tom K. F. Feliciano, com o apoio
dos pesquisadores da Epamig ILCT Junio Cesar J. de Paula, Denise Sobral, Renata Golin B.
Costa, Alessandra P. Sant'Anna Salimena e Juliene Duarte S. Ayupp.
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