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O Prato :um queijo pra FATIAR…



Uma caracteristica
fundamental:

Fatiabilidade

Consumo é cerca
De 90% indireto



RAZÕES PARA NÃO FATIAR BEM:

-Excesso de umidade ( maximo 45%)
-Excesso de gordura (máximo 27%/  49% GES)
-Excesso de proteólise

-Tempo de cura longo
-Teor de sal baixo (< 1.0%)



Participação de  Streptococcus thermophilus- 10-20%  

*Redução do tempo de prensa

*Menos coalho / menos fermento

*Maior velocidade de trabalho em tinas (ponto)

*Sabor pouco pronunciado 

*Menor ação proteolítica (textura fatiável) 

Coagulação a 37-38 C



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











Biofilmes







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

NSLAB – Non-sta r te r la ctic a cid ba cter ia

-Te mpo d e  ge ração mais curto 
-Inicio : 1.000 / g    Final d a cura : milhõe s / g  
-Bacilos he te rofe rme ntaticos e  me sófilos
-Alg uns são te rmore siste nte s
-Me tab olismo d e  citratos, tr ig lice ríd ios  e  d e  
aminoacidos

L. case i
L. p lantarum
L. paracase i
L. b revis
L. curvatum
. rhamnosus
Pediococci sp.







ESTUFAMENTO
TARDIO



FERM ENTAÇAO   BUTIRICA





500  A 1.000 / LITRO

Clostridium

Estufamento Tardio: causador



FERMENTAÇÃO TARDIA OU BUTÍRICA

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

ESPORULADOS
TERMORESISTENTES





Características da fermentação butírica
-Inchados externamente

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

-Se manifesta depois de   15 a 20 dias



Gá s  ca rb on ico

Fe rme ntação b utír ica : ocorre  no Ácido Lático

Ácido Lá tico
Ácido Bu tír ico

Gá s  ca rbon ico

Hid roge n io
-In solub ilida d e
-In fla m ave l (a zu l)

CRATERAS
Sa bor  e  che iro

pu tr idos



PORQUE USAR SALITRE??  (NITRATOS DE SÓDIO OU 
POTÁSSIO)

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



NITRATOS DE SÓDIO OU POTÁSSIO

Lib e ra O2 no me io

Manté m Re d ox Alto

Clostr id ium:

Estr itame nte
Anae rób ico

NÃO TOLERA
OXIGENIO



EFEITO DO TEOR   DE NITRATO DE POTÁSSIO ADICIONADO
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PROIBIDO O USO DE SILAGEM PARA QUEIJOS
DE LONGA  MATURAÇÃO NA SUIÇA E ITALIA





Número crítico no leite: 500 a 1.000 esporos/litro





















Clostridium sporogenes



PUTREFAÇÃO



FERMENTAÇÃO BUTIRICA: MUITO GRAVE
EM QUEIJOS SUIÇOS

(McSweeney, 2004))



-Nitrato 
-Sal alto
-pH baixo

Fatores 
de inibição
dos

Clostridium

-pH mais baixo
-Teor de sal mais alto
-Nitrato de sódio



CHEDDAR: não
apresenta

butiricos

-Salga na massa
-pH é baixo (5,10)

-Eh um pouco mais alto (O2)
-Maturado a 10oC

-pH se mantem baixo
-Contem ácido cítrico

(cultivo O)

Salga a seco no  CHEDDAR



Seleção do leite

Lisozima

depende muito
da contaminação original 

de esporos no leite crú



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 /l)

-pH do queijo (5,1)
-sal do queijo

-teor Nitrato usado ( 20 g/100 l)

USO  DE NITRATOS





Manchas causadas por excesso de Nitratos na massa



Formação de  
3-Nitrotirosina

e m que ijos
fre scos , com
coliforme s



BACTOFUGA
ou

DEGERMINADORA







Colifor m e s  M a lva dos



Estufamento
precoce

causado
por Coliformes





Te m até  
nome
poético...

Rendadinho de
Serrano...!!



Volta...

...p re firo o
re ndad inho
de  Se rrano...



Estufamento
precoce







COLIFORMES: Família Enterobacteriaceae
-Escherichia coli
-Enterobacter aerogenes
-Citrobacter

-Termolábeis
-Não-esporulados



















MUSSARELA COM COLIFORMES



FILAGEM  DESTROI COLIFORM ES



Temperatura (Co) % de morte

70 100

68 94

65 88

58 60-70

Destruição de coliformes

Mas SEMPRE:

-Limpe za
-Sanitização
-BPF

USO DE NITRATO



PASTEURIZAÇÃO DESTRÓI COLIFORMES: PORTANTO
UM PROBLEMA DE HIGIENE NA FÁBRICA...

-Leite “mal” pasteurizado
-Placas perfuradas
-Tubulaçoes sujas
-Conexões sujas
-Formas e utensilios
-Fermento “fraco”
-Antibióticos no leite
-Higiene pessoal
-Manuseio de leite crú

Surpreendente resistencia a antibióticos pode fazer
com que número reduzido inche o queijo



O me lhor amigo d o home m....??

Lactobacillus he lve ticus

-d e g rad a a lactose  mais rap id ame nte
d o que  os coliforme s

-ab aixa o p H : ajud a a inib ir



EXCESSO DE ACIDEZ NO PROCESSO









-De smine ralização
exce ssiva

-Camara muito se ca

-Corre nte s d e  ar d ire tas

-Ponto muito se co





Propiônicas naturais no leite...



Um a  be nçã o Um  p roble m a









PARMESÃO: VÍTIMA MAIS FREQUENTE



PARMESÃO: VÍTIMA MAIS FREQUENTE



OUTROS  DEFEITOS 



-Agitação forte na tubulação....












.



PONTOS  BRANCOS NA MASSA



GRÃOS DESIGUAIS, MASSA CRUA
ACIDEZ DIFERENTE





MANCHAS MAIS ESCURAS



EXCESSO DE AGITAÇÃO DE 
LEITE MAIS COALHO



Halo branco
periférico...







Mancha  branca periferica: 
queijo entra com  pH alto na salmoura, 



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



Salmoura = 20 - 22%

TEMPERATURA = 10 – 120 C

pH =  pH do queijo

FRIO + SAL

Inibe a
fermentação na casca



pH ideal para
passar da
prensa para a 
salmoura: < 5,60





PRENSA COLETIVA
VERTICAL

Que ijos não 
são p re nsad os
d e  forma ig ual...



Este s que ijos
são d ife re nte s



Este s que ijos
são d ife re nte s

-mais umidade
-mais acide z
-cor d ife re nte
-pe ga mais sal
-pode  curar mais rap ido



OLHOS MECANICOS









?



OLHOS MECANICOS:

-Pre judicam a fatiab ilidade
-Problemas de  prensagem

-Sem soro
-Sem pressão
-Massa fria
-Muito rápida
-Grãos grandes demais



Sistemas eficentes
de prensagem



Kluyveromyces lactis
Sacaromyces cerevisiae

Debaromyces hanseniie

Fermentação
alcoolica

Lactose

Etanol, Ác. Acético
CO2

Etanol + Ác. Acético

Acetato de etila Volátil

LEVEDURAS
FERMENTAÇÃO  GASOSA NA CASCA



Salmoura suja é a
fonte mais frequente



















Fermentação na casca por leveduras





Problemas com inibição da fermentação



Inimigos do
abaixamento do pH

Antibióticos

Bacteriófagos



Antibióticos: resíduos no leite por vários dias



BACTERIÓFAGOS





BACTERIÓFAGOS

-Tipico de fabricas maiores
-Termoresistentes
-Muito específicos
-Presença mais perceptivel 

em Cheddar e
Mussarela

-Vetor : soro , residuos de
soro no piso, cantos, etc
-Centrifugas de soro
-Higiene deficiente



Sinais típicos de um
ataque de fagos

-pH não abaixa
-Massa não fermenta
-No tanque: massa não

enxuga
-Queijo  “chorão”
-Queijo com manchas
-Queijo “morto” ( cura )



MEIOS DE COMBATE   

-Higiene + Higiene
+ Higiene

SANITIZAÇÃO  EFICIENTE, USO 
DE CLORO... E CUIDADOS COM 
O SORO NA FÁBRICA..

Cultivos multicepas

Rotação de cultivos



mucio.furtado@dupont.com
11 97281 6346
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