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Introducao Fonterra
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Dairy for life

Cooperativa formada por 10.500 familias de fazendeiros.

Unidos pela crenca fundamental de que o poder do leite faz a
diferenca para o mundo.
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22 bilhdes 4 9504 S \o pico anual,
de litros de ~~ _da nossa producéo carregames um
N leite processados | & & exportada para container a
porano . o todo 0 mundo cada 2 mins

Nossos produtos e ingredientes estdo em mais de 140 paises
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Fonterra: NUmeros
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FARM MILK COLLECTION MANUFACTURING INGREDIENTS CONSUMERAND
= We have 10,500 Meaw = A milk tanker can hold = We have 33 manufacturing = Our natural mozzarella can FOODSERVICE
Zealand farming families about 25,000 litres of milk sites in Mew Fealand, be made straight from milk, « Our new mozzarella
who own Fontermra. - At peak, more than 500 with extensive processing in one day rather than a plant creates enough
» We collect 12 billion litres milk tankers collect up to capacity in the Middle couple of months taken with cheese to top more than
of milk in New Zealand, &5 million litres of milk per East, Sri Lanka, Malaysia, conventional processes. 300million pizzas a year.
and 5 billion litres across the day. Australia and South « Our ingredients are « We have leadership
rest of the work. America used in various products, positions in our consumer
= We have the largest dryer from baby formula 1o and foodservice business
in theworld, capable of Specialised proteins for in key categaries in Mew
processing 200,000 litres sports and nutritional Zealand, Malaysia, Sri Lanka
of milk every hour. beverages. and Chile.

* 95% da producéo € exportada

« A cada 2 minutos um container de produto e
carregado para exportacao.
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Marcas Globais — (Fenters)

Dairy for life

Ingredientes
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Fonterra:
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+ Leite em pb

Integral e
Desnatado

« Leitelho em pé
(BMP)

GORDURAS
LACTEAS

» Gordura anidra
(AMF/Butter Oil)

« Manteiga

\ GRASS
FED

QUELJOS

« Queijos para
aplicagdes
industriais,
foodservice
e fatiamento
(ex: gouda, prato)

Linha Produtos

PROTEINAS
LACTEAS

« Proteina

concentrada do
leite (MPC44,
56,70, 85

e funcionais)
Concentrado e
Isolado do Soro
de Leite (WPCS80

e WPC funcionais,

WPl e WPI
translicido)

Caselna Renina
e Acida

+ Caseinatos de

Cdlcio e de Sédio

QUPDNT»  (Fomers

Dairy for life

ESPECIAIS

» Aroma natural
lacteo

» Minerais do Leite
(Céilcio natural
do leite)

. GOS/
Lactoferrina
(em registro)

o®
fermentech
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CME: Cheese Milk
Extension

Extenséo e Padronizacéo do Leite
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RTIQ: Queljos
Portaria 146, 07/03/1996

4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. Composicao.

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios.

4.1.1.1. Leite e/ou Leite Reconstituido (integral), semidesnatado, desnatado e/ou soro lacteo.

Entende-se por leite o proveniente das espécies bovinas, caprina, ovina ou bubalina. Quando ndo existe uma referéncia
especifica, entende-se como leite da espécie bovina.

4.1.1.2. Coagulante apropriado (de natureza fisica e/ou quimica e/ou bacteriana e/ou enzimatica).

4.1.2. Ingredientes Opcionais.

Cultivos de bactérias lacteas ou outros microorganismos especificos, cloreto de sédio, cloreto de calcio, caseina,
caseinatos, solidos de origem lactea, condimentos ou outros ingredientes opcionais permitidos somente conforme o
previsto, explicitamente, nos padrdes individuais definidos para variedade de queijo.

4.2. Requisitos.

4.2.1. Os queijos deverdo obedecer aos requisitos fisicos , quimicos e sensoriais proprios de cada variedade, estabelecidos
no padrao individual correspondente.

4.2.2. Acondicionamento: poderédo ser acondicionados ou nao, e, dependendo da variedade de queijo de que se trata,
apresentardo envases ou envoltérios bromatologicamente aptos recobrindo a sua casca, aderindo ou ndo a mesma.
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RTIQ: Mucarela
Portaria 364, 04/09/1997

4.1. COMPOSICAO:

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

4.1.1.1. Leite e /ou leite reconstituido padronizados ou n&o no
seu conteudo de matéria gorda .

4.1.1.2. Coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas.
4.1.1.3. Cloreto de sodio .

4.1.2. Ingredientes opcionais.

4.1.2.1. Massa acidificada.

4.1.2.2. Cultivos de bactérias lacteas especificas.

4.1.2.3. Leite em po.

4.1.2.4. Creme .

4.1.2.5. Cloreto de calcio.

4.1.2.6. Caseinatos.

4.1.2.7. Acidos Citrico, Lactico, Acético ou Tartarico.

4.1.2.8. Especiarias, condimentos e/ou outras substancias
alimenticias.
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Como padronizar leite?

A proporcao do teor de proteina e gordura no leite antes da
coagulacdo determinam a qualidade e caracteristicas finais do queijo.

bo

Gordura
Gordura

Proteina Proteina

Leite Cru Leite Padronizado
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Dairy for life

Metodo Tradicional de Padronizacao

Separacdo do Creme (Centrifuga)

Gordura Gordura "

Leite Cru Leite Padronizado Queijo
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Metodo Tradicional de Padronizacao

BUTTER 34kg

CENTRIFUGAL SEPARATION  creamroL
Q y

PROTEIN PROTEIN

WHOLE MILK STANDARDISED MILK
1270 L 1200 L
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O que é extensao do leite ou como padronizar o leite
a partir da proteina?

Gordura Leite O

Recombinacéao )(
Hidratagao |:> 6 <=1 \) &~
IS

Producao
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Extensao x Padronizacao?

Leite Cru

Gordura Gordura )(
(4
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Adicdo Proteina do Leite Leite Padronizado Mais Queijo!
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Padronizacao da Proteina

Padronizacdo da proteina de leite:

Adicao de proteina ao leite fresco (MPC).
Qualquer tipo de queijo ou iogurte.
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Z MILK PROTEIN ADDITION

Atingir a proporcao gordura : proteina

adicionando proteina ao invés de retirar a gordura.
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Extensao x Padronizacao?

=)

. o Gordura )‘
\CA‘\ &
Gordura —>

l . S

Adicao Proteina do Leite

Adicado Gordura do Leite U

Extensao do Leite
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MILK FAT ADDITION
Extensao de leite em queijo L}
(CME)

- , Rk >
« Adicao de proteina (MPC) + W

gordura (creme/manteiga/AMF)
ao leite fresco.

» Maior parte dos queijos e
jogurtes.

» <200% mais queijo

MILK PROTEIN ADDITION

Nestes casos nos estamos adicionando soélidos ao leite.
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Quando utilizar extensao ou padronizacao de leite?

Dasiry lor life

: ~ 4.5
* Quando oferta de leite local ndo atende
Quando oferta e qualidade do leite é v et
* u ualli | <= 39
é\ .
sazonal; AN AN I ATANAN
s . & NN VNV VYV
* Quando ha variacao na qualidade e £ 35
composi¢&o do leite; g 3.3 T~
1 , . a 3.1
* Quando os solidos lacteos importados -
sao mais econdbmicos que o0s solidos 2'7
locais; 2'5

* Quando se deseja aumentar producao
sem investimeto em fabrica.

Jan-10

Jul-10 7
Jan-11 7
Jul-11 7
Jan-12 7
Jul-12
Jan-13 7
Jul-13 7
Jan-14 7
Jul-14 -
Jan-15 7
Jul-15 7
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Padronizac;éio da Proteina / Extensao

* Traditional Process CREAM
15.6 KG

WHOLE MILK STD MILK
bty SEPARATE

985L
3.5% FAT

2.94% FAT
* Milk Protein Standardisation MPCS5
6.8KG

WHOLE MILK STD MILK
1000 L RECOMBINE 1000 L

3.5% EAT 3.5% FAT

GOUDA CHEESE )

91.4KG 10 litros soro
40* MOISTURE / kg queijo
30% FAT

24.4% PROTEIN

itros soro /
) queijo

GOUDA CHEESE

M.2KG o
40% MOISTURE 20 /o
30% FAT

24 4% PROTEIN MORE
CHEESE

* Cheese Milk Extension .
(CME) 7 litros soro /

J queijo

GOUDA CHEESE

139.1KG )
40* MOISTURE 52 7

MORE
CHEESE

WHOLE MILK

STD MILK
i RECOMBINE

30* FAT
24.4% PROTEIN

1500L

3.5 FATL 2.94% FAT
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Guia Formulacao - Extensao e Padronizacao leite

MILK FAT ADDITION
Milk Fat 3.8kg L-

100kg Whole Milk 200kg Whole Milk.

3.4% fat S | 3.6%fat
3.2% Protein 3.8% Protein
Milk Protein 4.4kg

EXTENDED MILK
MILK PROTEIN ADDITION

1 Medir a quantidade de gordura e proteina  100kg de leite

do leite local * 3.2% Proteina, 3.4% gordura
2 Calcular a guantidade de MPC e/ou 100kg de Leite “Fortificado”

gordura a ser adicionado no leite para « 3.4kg gordura leite+ 0.2kg gordura adicionada

atingir a relacéo ideal de proteina:gordura «  3.2kg proteina leite+ 0.6kg proteina adicionada
3 Adicionar a quantidade calculada de + 100kg de Extenséao Leite

proteina e gordura para atingir extensdo ou < 3.6kg Gordura

padronizacao requerida « 3.8kg Proteina

« ~95kg Agua

24 |
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Padronizacao da Proteina / Extensao: Beneficios

 Menor custo / kg pl‘otel'na. Leite importado pode ser mais barato que leite local
« Aumento de producao e rendimento sem necessidade de ampliacéo da

planta/equipamentos
oH REDUCTION :{.“ )'”4 WITHOUT

e Controle de Processo (uniformiidade de produgéo) F oy CASEIN

_ . § F 7 ENRICHMENT
 Melhora de qualldade (melhor coagulo) . ":i ¥ ""J,
» Reducéo de investimento / custo capital. (entrituga/ur) & 77
* Flexibilidade / Sazonalidade (isponibilidade)
o Redugéo do soro (custo de tratamento) WITH

CASEIN

* Reducéo de renina / fermento* ENRICHMENT
» Reducéo do custo/kg de queijo.

*Baixos niveis de extenséo praticamente nao Exemplo: Queijo Gouda

alteram o produto e ndo necessitam ajustes de Extenséo de 3.6 para 3.9%
processo adicionando MPC

=8.3% extensao

Historicamente:
Alta adicdo de proteina: América Latina
Baixa adi¢céo de proteina: Europa e America do Norte
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Padronizacao da Proteina / Extensao: Limitacoes
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Aumentar o teor de proteinas/ caseina acima de certo limite pode acarretar os seguintes
impactos:

— [Estresse mecanico na cuba de queijo. (facas / motor / engrenagens)
— Necessidade de alteracéo da formulacéo /processo. (maior umidade na coalhada)
— Maior quantidade de massa, falta de formas, prensas, etc.

« Estes dependem de:
— Tipo e tamanho do equipamento.
— Tipo de queijo.
— Quantidade de proteina do leite fluido.

* Pode-se adotar 4% de proteina total como um limite seguro
« Consideragoes:
— Faca aumentos gradativos no teor de proteina

— Use seu conhecimento para controlar a umidade, pH, etc

— Existem equipamentos desenhados para trabalhar com alto teor de sdlidos



,\AW?:/V\/

Dot cacior e Pk .
g @=)  fermentech

%f/ XXVI Semindrio Regional Tecnlco Scorreredh
- 3 18 de setembyvo de 2019 « Patos de Minas-MG
& e

Ingredientes
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Composicao Leite

Proteinas do leite sédo
Protein, classificadas em dois

Lactose,. 3.3% Fat, 4.5% grandes grupos:
5.0% __ !

Protein in Milk
(3.3 — 3.6%)

Minerals,
0.7%

Caseins Whey Proteins
(2.6 — 3.0%) (0.5- 0.7%)

Solutions for today, innovation for tomorrow » .
és7NzZmp
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Fontes de Gorduras
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Spray Dryin ] .
G A Moisture 10-55%

C Churning )

Spr ing
Cream Powder |
AMF
Fat 50-75% Fat 80-82% . Butter l C D ocecs )
Moisture 5-10% Moisture 15-18% H
—— Buttermilk Powder
CCIarlflcatlon)

Fat 4.5-7.0%
Moisture 5.0%

Fat 97-99% Clarified Butter Oil ’
Moisture 0.5-1.5%

Anhydrous Milk Fat Fat 99.9%
(AMF) Moisture 0.1%
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Creme Local: « Bom sabor e facil de trabalhar.
Manteiga: » Derretida pode ser aplicada em produtos
recombinados.
« Facil de emulsificar
AMF » Fonte alternativa (shelf stable),

« Altissima qualidade / pureza.
» Ideal para CME, recombinados ou queijos
processados

Para uso de manteiga e AMF necessario homogeneizar

; oY |
=) fermentech

Dairy for life

40% - 60%
82.5%

99.9%
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Fontes de Proteinas
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MPCS, Caselnas e Caselnatos

Leite Inteqgral

Creme/ Proteolise
gordura

Leite Desnatado Cheese

Permeadc

Acidificacao
(pH 4.6)

| Soro Soro

Permeado

\ 2 /
Caseina/TMP
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Proteinas: Composicao

%

100

a0

80

70

60

50

40

30

20

10
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COMPOSITION BREAKDOWN FOR MILK PROTEIN
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Dasiry lor life

Moisture
Ash
= Fat
m Lactose
= Protein

wWMP

SMP

MPC 4424

MPC 456 MPC 470
Product

MPC 485

MPC Fn Caseinate
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Protel'nas: Propriedades

Feature

Fresh Milk

Functional

MPCs

Casein/casein
ate

*** Note: MPC85

Fl Good Good Good Excellent P decreases in
avour 00 00 00 xcellen oor solubility with
Solubility (20°C) | NA Good Poor Excellent Excellent increasing
Solubility (60°C) | NA Excellent Excellent Excellent Excellent tStorage t
. ) emperature.
Emulsification Poor Poor Good Excellent Excellent P
May not be
Variable suitable for
gﬁgﬁgzﬂgq gmd Price Poor flavour and cheese making if
season and Reconstitution \?v%ne%yl}gégu;et MPC85 stored
source. time. : = >30C for any
- high addition period of time
Limitations Requires Reconstitution Risk of protein May not be levels. '
. time suitable for all
concentration to nuggets. h Acid .
increase protein cheese cld casein
content and applications due | requires
S to mineral conversion with
standardisation to content NaOH
control fat to
protein ratio.
Extension 0% <200% <100% <200% <100%
Yield Baseline Equal Equal Better Better
Cost $/kg , . . ,
Protein Variable Low Medium High High
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Proteinas: Milk protein concentrates (MPCs)

« MPCs regulares (56, 70 & 85 % proteina).

— Proteinas do soro e Caseina e no estado natural (globular / micelar
=> sofre acao da renina)

» Melhor sabor lacteos X caseinatos/caseinates /caseina => precisa ser convertida em caseinato por
reacdo com hidroxido

— MPC 56 & 70:

» Usado em CME de Cheddar e mucarela (América do norte) e em Panela e outros queijos frescos na
América latina.

» Usado em formulacdes HTSRCB: Feta, Panela, Petit Suisse, cream cheese.

— MPCS85:

» Maior dificuldade na dissolugéo.

» “High fat” MPC4424 (43% proteina, 26% gordura)

» Ingrediente Unico como fonte de gordura e proteina => Pode ser uma fonte barata de gordura.

« MPCs Functionais (4761, 4882, 4862):

» Nova geracdo de MPCs com propriedades funcionais, como por exemplo:.
» Solubilidade a frio
» Melhor capacidade emulsificante.
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Benefl’cios da extensao de leite com MPC

Beneficio Qualidade Custo Rendimento Capacidade

Necessidade de separacdo de gordura X X

Proteina mais concentrada X

- Coalhada mais firme X

- Maior retencéo de gordura e umidade X X

- Reducao de finos

- Reducao do tempo de coagulagao X X

- Reducao da quantidade de renina X
X

Proteina de alta qualidade. X X X

Padroniza a variagao do leite cru.

N&o necessita investimento em UF X X

Reduz ou elimina soro (HTSRCB) X X

Menor custo proteina X

Maior redimento por cuba (mais solidos) X X

371/
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Dispersao e hidratacao

« Depende do tipo de p6 e equipamento disponivel
« Maior % de proteina => Maior dificuldade de hidratacéo
« MPCs funcionais podem ser sollveis a frio (<20°C)

« Podemos ajudar em encontrar a melhor opcéo dentro do seu processo

— 100

Yopgyaast

20 — 60min
Hidratacao

Leite ou &gua 20°C — 60°C Alta agitacdo
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Dispersao e hidratacao (exemplo 1)

« Adicao direta antes da pasteurizacao:
o A fonte proteica deve ter boa solubilidade a baixas temperaturas.
o Evitar que a alta agitacao aere o produto.
o Maior tempo de hidratagao (overnight em silos).

HYDRATION
POWDER - optional
DISPERSION PASTEURISATION

®
78—~
é

o
Y LY -

CHEESEMAKING

Funnel Pump
Hydration Tank Cheese vat

FRESH
MILK
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Dispersao e hidratacao (exemplo 2)

« MPC é reconstituido em leite aquecido e depois adicionado ao restante do leite
o A gordura normalmente € adicionada depois da adicdo da proteina
o Dependendo do equipamento pode se atingir 10% - 30% de solidos totais).

HYDRATION

SKIM-MILK

FAT ADDITION
POWDER
DISPERSION @ HOMOGEMNISATION PASTEURISATION CHEESEMAKING

@ FRESH @ 07
MILK
Pump Hemeogeniser PHE @

Cheese vat

41/
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Extensao de gordura: Consideracoes importantes

« Além da correta hidratac&o da proteina, a qualidade, textura e rendimento final do
gueijo depende da correta emulsificacao da gordura adicionada.

» Fatores: -
— Tipo/fonte de gordura. V#
— Tipo de proteina. \¢4 7
— Método de recombinacao. ‘) /
— Pressao de homogeneizacao. |
— Tipo de homogenizador.
» 1 ou 2 estagios?

— Temperatura de homogeneizacgéo. U
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Resultados Praticos
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Resultados Praticos

1. Teste em clientes

Minas Frescal

« Extenséo 20% e Padronizacao
Prato

 Extensao 20%
Mucarela

 Extensao 10%
Brie

 Extensao 10%
Minas Padrao

« Extenséo 20% e Padronizacao
Coalho

« Extenséo 10% e Padronizacao

2. Estudos em Universidades

Universidade Federal de Vigcosa
Instituto de Laticinios Candido Tostes

. oy
PN G fermentech

Dairy for life
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Custos Atuais — Padronizacao Leite

1. Condicdes iniciais
a) Tangque 10.000L
b) Teor proteina leite: 3,0%
c) Padronizacdo em 5% de proteina
d) Preco MPC70: R$ 28,00 sem impostos (NET)
e) Preco de venda mucarela: R$ 14,50
2. Padronizacéo
a) Adicao 0.15% de proteina
b) Volume de proteina adicionada: 15kg
c¢) Volume de MPC70 adicionado: 21,43kg R$ 173.000,00
d) Custo adicao de proteina: R$ 600,00
3. Volume de queijo
« Rendimento padrao: 9,8
* Volume de gueijo produzido ~1.020kg
« Volume de queijo a mais — 4,5% ~ 45,9kg = R$ 665,55
« Volume de queijo a mais — 5% ~ 51kg = R$ 739,5
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Custos Atuails — Extensao Leite

1. Condicdes iniciais
a) Tangque 10.000L
b) Teor proteina leite: 3,0%
c) Teor gordura leite: 3,5%
d) Padronizacao em 20% de proteina
e) Preco MPC70: R$ 28,00 sem impostos (NET)
f) Preco matéria gorda: R$ 20,00
g) Preco de venda mucarela: R$ 14,50
2. Padronizacédo Proteina
a) Adicao 0.6% de proteina
b) Volume de proteina adicionada: 60kg
c) Volume de MPC70 adicionado: 85,7kg
d) Custo adicao de proteina: R$ 1.242,86
3. Padronizacédo Gordura
a) Adicao 0.7% de proteina
b) Volume de MG adicionada: 70kg
c) Custo adicao de MG: R$ 1.400,00

-
Fon!uv.)
Mmoo
Dasiry lor life
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Custos Atuails — Extensao Leite

4. Volume de queijo
« Rendimento padrao: 9,8
* Volume de queijo produzido ~1.020kg
» Volume de gueijo pos extensao: 1.224kg
« Volume de queijo a mais — 20% ~ 204kg = R$ 2.958.00

5. Custo total adicao ingredientes
P: R$ 1.242,86

MG: R$ 1.400,00
Total: R$ 2.642,86 R% 834.240,00
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Aplicacdo de Proteina Concentrada do Leite e
Caseinato de Calcio no Aumento do Rendimento
na Fabricacao de Queijo Mucarela

* Maria Adelaide Ferreira
» Mariane Veronica de Oliveira p —
Zot ' Fonterla

« Matheus Hubner de Andrade inovalkite
Valle
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Panorama Nacional
Queijos no Brasil

M Volume

1400

1105
i 1074

745
700

525

350

2005 2010 2013 2014 2015

FONTE: Abiq. Dados referem-se a empresas com SIF.
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Evolucdo da producao (em mil toneladas)*

5,4 quilos foi 0 consumo per
capita estimado em 2015,
aumento de 100 gramas sobre
0 ano anterior

30% ¢ a fatia estimada da
mozzarella na producdo total
em 2015; 6,5% a participacao
dos queijos especiais

inovaleite
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Consumo per capita de queijos nos EUA

SIS e e = 9 208 e S e i s e e Mozzareila
[ e

Cheddar

8 _______________________________________

Other cheeses

—
e Other ltalian
type cheeses

Lovor v rve b v e bvvv e bvver bvvrv bvvvr bvvva bl
1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2015

FONTE: USDA dairy data.

inovaleite
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> Parceria entre a o Inovaleite e a Fonterra Brasil.

» Objetivo: Aumentar do rendimento da producéo de queijo
Mucarela, pela adicdo de concentrado proteico de leite

(MPC 70) e caseinato de calcio.
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Metodologia

» Tratamento 1. Mucarela tradicional,

» Tratamento 2. Mucarela produzida a partir do leite com
adicao de MPC 70% (Milk Protein Concentrate 70%).

» Tratamento 3: Mucarela produzida a partir do leite com

adicao de caseinato de calcio 90%.

inovaleite
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Metodologia

» A adicao de MPC 70 e Caseinato de Calcio foi feita
visando o aumento de 20% do teor de caseina presente

naturalmente no leite.

2. =

mova(?ate
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" Hidrataclo do Caseinats da - Recepcio do leite cru | HidratagBc do MPC 70

E Calcio (5580 "0 50 minutas) g :. (S0-53 ‘Ei'ﬂiﬂrmmta-]- :
* Pasteurizac8o (65 “C/ 30 minutos) i

- IncorporagBomctanquede 1w | Incorporaglio actanque -

............... fabricaclio ...} " Padronizacso do teor de gordura ... S bebricalio
H | com adiclio de creme pasteurizads i

Famwenio, Cloreto de Cdlcio,
Coalho

Prepars do leite para coagulacio

w
Corte da massa

Mexedura
|

Pré-prensagem

Acidificac i

D-I-lnl-:mlg-rn
Filagam

En'l'nmllg-l-m.'l resfriamento

I

Salga em salmoura (24 horas)

G &

.i.rr'rummﬁb;n om carmara fria | novaﬁatc




o
aupoNr @) fermentech

Dairy for life

AN NS
dﬂﬁﬂﬂ/%

#ﬁ XXVISeminario Regional Técnico
<

18 de setemidvo de 2019 « Patos de Minas-MG

Parametros Avaliados

» Rendimento (kg de leite/kg de queijo);
» Tempo gasto para coagulacao;

» Tempo gasto para acidificacéo;

» Gordura do queijos prontos;

» Umidade dos queijos prontos;

» Nitrogénio total, nao proteico e nao caseinico dos queijos
prontos;

» Analise Perfil de Textura (TPA). ﬁ- .
inoT‘}'?@ate (=)
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4 Rendimentos
Tradicional Com MPC 70 Com Caseinato

8,76 kg de leite 7,64 kg de leite 8,75 kg de leite

1 kg de queijo 1 kg de queijo 1 kg de queijo

Q. &=

inova(?ate
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' Rendimentos

» Producao com MPC 70 = 12,8% a mais de gueijo!

> Producéo com Caseinato de Célcio = 0,11% a mais de
gueijo.

2. =

inova(?ate
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——— 1 ano

l

10.000 kg de leite / dja / 6 dias por semana

Tradicional Com MPC 07 Com Caseinato de Ca
328 ton. de mucarela 329 ton. de mucarela
Producdo com 376 ton. de mucarela
MPC 70

48 ton. a mais de

ol

mucarela por ﬁ‘.x.}
bl oSl (Femtera)
ano!ll inovaleite =kl
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Tempo Médio de Coagulacao

— Tradicional —=) 22 minutos
Com MPC 70— 16 minutos
Com Caseinato —=> 17 minutos

Tempo Medio de Acidificacao

Tradicional == 2 horas
Com MPC 70 = 2 horas
Com Caseinato—)5 horas

inovaleite
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§ Caracterizacao Fisico-Quimica

70 -

60 - Tradicional

MPC 70
50 -

40 -
S
30 -

20 -

10 -

0 T T T T
EST Umidade Gordura Proteinas Totais Caseina

» Todas as caracteristicas avaliadas apresentaram-se dentro

2. =

mova(?ate

dos padrdes encontrados na literatura.
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g Anélise Perfil Textura (TPA)

4

//4

¢

— » Analise realizada 15 dias apos a fabricacao.

4
=) fermentech
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Parametro Tradicional Com MPC 70
Dureza (N) 15,35112 16,25652
Coesividade 0,90412 0,90552
Adesividade (J) o 0,00042 0,00042
Elasticidade 3,49712 3,71822
Gomosidade (N) 11,19512 11,87912
Resisténcia a compressao (Mpa) 0,03832 0,04062

inovalcite

Os valores sdo a média de trés repeticdes das analises. () Valores em moédulo. 2P sobrescritas minisculas

entre os 2 tratamentos indicam diferenca significativa (p < 0,05) entre os que_@,a
Xoby
g
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gy Conclusao

producdo de mucarela pelo seu elevado aumento no

rendimento e economia no tempo de processo.

Mais estudos precisam ser realizados para que o Caseinato

de Calcio seja uma alternativa viavel.

Um estudo de viabilidade econOGmica €& sugerido para

confirmacéo das vantagens financeiras que o uso de MPC 70

x.&} @"9

inovalkite

na producao pode oferecer.
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