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UUma caracteristica
fundamental:

Fatiabilidade

Consumo é cerca
De 90% Indireto







Participacao de Streptococcus thermophilus- 10-20%

Coagulacao a 37-38 C



http://www.cheesescience.net/2010/05/nslab.html
















Biofilmes










L. casel CITRIC ACID

L plantarum ACETIC ACID
L parapasel (4mmm)ACETIC ACID
L brevis
CO:2
L. curvatum I\‘
.rhamnosus PYRUVIEOID
Pediococci sp. l co:
ﬁ QL - ACETOLACTIC ACID .....efe.......g» DIACETYL
CHEM. OX.

-Tempo de geracao mais curto
-Inicio :1.000 /g Finalda cura : milhbes /g

o ‘/1 /
ACETOIN

-Bacilos heterofermentaticos e mesofilos l
-Alguns sao termoresistentes 27 BITANEDIOL
-Metabolismo de citratos, trigliceridios e de
aminoacidos
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FERMENTACAO TARDIA OU BUTIRICA

Agentes causadores:
-Clostridium tyrobutyricum
-Clostridium butyricum
-Clostridium sporogenes

-Clostridium beijerinckii

ESPORULADOS
TERMORESISTENTE






Caracteristicas da fermentacao butirica
-Inchados externamente

-Trincas, craterias, buracos irregulares
-Cheiro a rancidez, desagradavel

-Se manifesta depois de 15 a 20 dias




Fermentacdo butirica :ocorre no Acido Latico

Acido Latico g

Acido Butirico

Sabor e cheiro
putridos

\

N

Hidrogenio

-Insolubilidade
-Inflamavel (azul)

CRATERAS



PORQUE USAR SALITRE?? (NITRATOS DE SODIO OU

POTASSIO)

Nitrato + (Nitratase ou Xantina Oxidase) = Nitrito (inibidor)



NITRATOS DE SODIO OU POTASSIO
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EFEITO DO TEOR DE NITRATO DE POTASSIO ADICIONADO




PROIBIDO O USO DE SILAGEM PARA QUENOS

DE LONGA MATURACAO NA SUICA E ITALIA







NuUmero critico no leite: 500 a 1.000 esporos/litro































Clostridium sporogenes




PUTREFACAO



FERMENTACAO BUTIRICA: MUITO GRAVE
EM QUEIJOS SUICOS ~  atactne

(McSweeney, 2004)




Fatores
de inibi¢do
dos

Clostridium

-Nitrato
-Sal alto
-pH baixo

-pH mais baixo

-Teor de sal mais alto
-Nitrato de sodio




CHEDDAR: nao
apresenta
butiricos

-Salga na massa
-pH é baixo (5,10)
-Eh um pouco mais alto (O,)
-Maturado a 10°C
-pH se mantem baixo
-Contem acido citrico
(cultivo O)

Salga a seco no CHEDDAR



lecao do leite

Lisozima

\ 4
depende muito
da contaminacao original
de esporos no leite cru



Um queijo possui ma média de:
-20 a 50 mg/ kg de nitrato
-1 a 5 mg/kg de nitrito
-1-2 ug / kg de nitrosaminas

EFICIENCIA DEPENTE MUITO DE :
-Contagem inicial leite (< 500 /I)
-pH do queijo (5,1)

-sal do queijo
-teor Nitrato usado (20 g/100 |)







Manchas causadas por excesso de Nitratos na massa



Formacao de
3-Nitrotirosina
em gqueljos

frescos ,com
coliformes
















Estufamento
precoce
causado

por Coliformes







Tem ate
nome
poetico...

Rendadinho de
Serrano...!!




Volta...

...prefiroo
rendadinho
de Serrano...



Estufamento
precoce









COLIFORMES: Familia Enterobacteriaceae

-Escherichia coli -Termolabeis
-Enterobacter aerogenes -Nao-esporulados

-Citrobacter



























MUSSARELA COM COLIFORMES







Destruicdao de coliformes

=
-

I
60-70

USO DE NITRATO



PASTEURIZACAO DESTROI COLIFORMES: PORTANTO
UM PROBLEMA DE HIGIENE NA FABRICA...

|H

-Leite “mal” pasteurizado
-Placas perfuradas
-Tubulacoes sujas
-Conexoes sujas

-Formas e utensilios
-Fermento “fraco”
-Antibioticos no leite
-Higiene pessoal
-Manuseio de leite cru

Surpreendente resistencia a antibidticos pode fazer
com que numero reduzido inche o queijo




O melhor amigo do homem....??



EXCESSO DE ACIDEZ NO PROCESSO













Desmineralizacao
excessiva






Propionicas naturais no leite...















PARMESAO: VITIMA MAIS FREQUENTE




PARMESAO: VITIMA MAIS FREQUENTE

































MANCHAS MAIS ESCURAS




ESSO DE AGITACAO DE
LEITE MAIS COALHO
















-Fermentacao é inibida

-Sal” + frio atuam inibindo
-Poucas bacterias laticas na area
-Proteilise fica mais no centro..
-Que se amarela mais...



Salmoura =20 - 22%

TEMPERATURA=10-12°C

pH = pH do queijo

Inibe a

fermentacao na casca










PRENSA COLETIVA
VERTICAL

Queijos nao
sdo prensados
de forma igual...




Estes queljos
sao diferentes




-mais umidade

-malis acidez

-cor diferente

-pega mais sal

-pode curar mais rapido

Estes queljos
sao diferentes




OLHOS MECANICOS
















OLHOS MECANICOS:

-Prejudicam a fatiabilidade
-Problemas de prensagem
-Sem soro
-Sem pressao
-Massa fria
-Muito rapida
-Graos grandes demais







FERMENTACAO GASOSA NA CASCA

Lactose

: ]

- Fermentacao
o ‘a‘ l \l alcoolica
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Etanol, Ac. Acético
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Salmoura suja €é a

fonte mais frequente




























Fermentacao na casca por leveduras










Antibioticos

Bacteriofagos



Antibioticos: residuos no leite por varios dias




BACTERIOFAGOS






BACTERIOFAGOS

-Tipico de fabricas maiores
-Termoresistentes
-Muito especificos
-Presenca mais perceptivel
em Cheddar e
Mussarela
-Vetor : soro , residuos de
SOro no piso, cantos, etc
-Centrifugas de soro
-Higiene deficiente




Sinais tipicos de um
ataque de fagos

-pH nao abaixa

-Massa nao fermenta

-No tanque: massa nao
enxuga

-Queijo “chorao”

-Queijo com manchas

-Queijo “morto” ( cura )




MEIOS DE COMBATE

-Higiene + Higiene
+ Higiene

SANITIZACAO EFICIENTE, USO
DE CLORO... E CUIDADOS COM
O SORO NA FABRICA..

Cultivos multicepas

Rotacao de cultivos



mucilo.furtado
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