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 Cheese Milk Extension (CME)
— Aspectos legais
— Padronizacao / Extensao

— Relacao Caseina x Gordura Agenda

— Beneficios e limitacoes
* Milk Protein Concentrated
— Informacoes e Aplicacoes

— Dispersao e Hidratacao

- Consideracoes Finais
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Portaria 146, 07/03/1996
4, COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. Composicao.

4.1.2. Ingredientes Opcionais.

Cultivos de bactérias lacteas ou outros microorganismos especificos, cloreto de
sodio, 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: poderao ser acondicionados ou nao, e, dependendo da
variedade de queijo de que se trata, apresentarao envases ou envoltorios
bromatologicamente aptos recobrindo a sua casca, aderindo ou ndao a mesma.
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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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PADRONIZA CAO DO LEITE

» Disponibilidade de leite

»Variagdo da proteina ao longo do ano

» Qualidade do leite cru

» Necessidade de Ultrafiltragdio para concentragdo de sélidos

» Consiste na adigdio de sélidos, proteina e gordura, ao leite

» Objetivo: aumentar o teor de sélidos para extensdio da producdo de
queijos
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VARIACAO DA COMPOSICAO DO LEITE

Existem alguns fatores que

podem aofetar a porcentqgem Impacto da CCS sobre o PCAS
da proteina na forma de 0
caseina, como nutri¢do, 08
genética, estagio de lactagdo,
etc. Iremos chamar a atencgdo
aqui para o principal deles e
que merece atencao especial:
a sanidade da glandula
mamdaria, ou seja, a CCS cCS (mil celsimL)
(contagem de células

somaticas).

900

Redugac em PCAS
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VARIACAO DA COMPOSICAO DO LEITE

VARIACAO DO TEOR DE CASEINA DO LEITE

2,60

2,20

JAN FEV MAR ABR MAI JUN JuL AGO SET OuUT NOV DEZ
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Como padronizar leite?

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

po

2

Gordura
Gordura

Proteina Proteina

Leite Cru Leite Padronizado
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I\/Ietodo Tradicional de Padronizacao

Separacao do Creme (Centrifuga)

Gordura Gordura

Leite Cru Leite Padronizado Queijo
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O que é extensao do leite ou como padronizar o leite
a partir da proteina?

Gordura Leite O

Recombinacao )(
Hidratagao |:> (C <\ ,\) &
£

Producao
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Extensao x Padronizacao?

Leite Cru

Gordura Gordura

—

N

Adicdo Proteina do Leite Leite Padronizado Mais Queijo!
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Padronizacao da Proteina

Padronizacao da proteina de leite:

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

O queijo é feito através do processo tradicional

Atingir a proporcao gordura : proteina
adicionando proteina ao invés de retirar a gordura.




. f,"
,ﬁ‘ ‘ W4 ﬂ&vi >
-'r":?' ”_Il.' ’“M °s «OUPONT> @u) T.ermenteCh
3 XXVII Semindrio Regional Técnico T GONTE N ASA QU0

3 SN : Duiry for life

-

7 de novernbeo de 2019 « Lavras-MG

Extensao x Padronizacao?

Adicao Gordura do Leite 6

=)

Gordura
=|
C— )=
Gordura -

l . o

Adicao Proteina do Leite

Extensao do Leite
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Quando utilizar extensao ou padronizacao de leite?

« Quando oferta de leite local

nao atende a demanda; 43 PrOTEI
- Quando oferta e qualidade do  _ :; —Fat %
leite € sazonal; e NI AN AN A AN A
. L. 2 \J VWV VV VvV U Vv
« Quando ha variacao na £ 32
. v~ o 3.3
qualidade e composicao do 5,
leite; 2.9
 Quando os solidos lacteos >

importados sao mais
econdmicos que os solidos
locais;

« Quando se deseja aumentar
producao sem investimeto em
fabrica.

Jan-10

Jul-10 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

Jan-11 7
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Guia Formulagéo - Extensao e Padronizacao leite

/,. MILK FAT ADDITION
L
100kg Whole Milk -
3.4% fat
3.2% Protein
’
(/ MILK PROTEIN ADDITION .
Etapa Exemplo
1 Medir a quantidade de gordura e proteina  100kg de leite
do leite local » 3.2% Proteina, 3.4% gordura
2 Calcular a quantidade 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 relacao ideal de proteina:gordura +  3.2kg proteina leite+ 0.6kg proteina adicionada

3 Adicionar a quantidade calculada de + 100kg de Extensao Leite
proteina e gordura para atingir extensao ou 3.6kg Gordura
padronizacao requerida 3.8kg Proteina

~95kg Agua
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Padronizacao da Proteina / Extensao: Beneficios

 Menor custo / kg prOteina. Leite importado pode ser mais barato que leite local

« Aumento de producao e rendimento sem necessidade de ampliagcao da

planta/equipamentos
« Controle de processo (uniformiidade de produao)
* Melhora de qualidade (melnhor coagulo)
* Redugao de investimento / custo capital. (centrifuga/ur)
* Flexibilidade / Sazonalidade (disponiviiidade)
* Reducao do SOro (eusto de tratamento)
* Redugao de renina / fermento*
» Redugao do custo/kg de queijo.

{. I__J WITHOUT

£y ¥  CASEIN
S ..-’ ’ ENRICHMENT

WITH
CASEIN
ENRICHMENT

*Baixos niveis de extensao praticamente nao
alteram o produto e nao necessitam ajustes de
processo

Historicamente:
Alta adi¢ao de proteina: América Latina
Baixa adicao de proteina: Europa e America do Norte

Exemplo: Queijo Gouda
Extensao de 3.6 para 3.9%
adicionando MPC

=8.3% extensao
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Padronizacao da Proteina / Extensao: Limitacoes

« 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 alteracao da formulacao /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.
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Padronizacao da Proteina / Extensao: Limitacoes

Pode-se adotar 4% de proteina total como um limite
seguro

Consideracoes:
— Facga 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
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VARIACAO DA COMPOSICAO DO LEITE

Lactose

Gordura ,
Proteinas

T Minerais LEITE

Agua (87,5%)
175% ' 77 %
- QUEIJO
Proteinas
27% : o
(caseina) Agua (45%)

Minerais
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RELACAO CASEINA / GORDURA

» Permite reduzir diferencas sazonais que refletem
tanto na qualidade quanto no rendimento;

86%
Componentes /Eftiﬁo\ Inverno m Verio
Gordura (%) 3 45 322 3,96
Proteina (%) 2598 2,78 2,84
Lactose (%) 4,16 4,30 3,96
a0lidos totais (%) 11,50 11,22 10,39 11,09 05%

Brasil (Oliveira et al., 2006)
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RELACAO CASEINA / GORDURA

Maioria dos laticinios:
tendéncia ainda em
fixar somente o teor de
gordura do leite

destinado a fabricacdo;

Proteina total (36)

35 1

34 1

33 1

3259

31

3 1

29 *

out/09  Jan/10  abr/10  jlf10 out/10  janf11  abrf11  julf11
Més
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RELACAO CASEINA / GORDURA

RELACAO CASEINA/GORDURA

Tecnologicamente simples:
Teor de caseina: método FORMOL (Pereira et al.,

2001); . gL )6
Teor de gordura: método BUTIROMETRICO (Brasil, T
2006) ou métodos instrumentais @

COMO EFETUAR A PADRONIZA f‘ O DO

LEITE? d
Leite (teores de C e G);

Padronizagdo pelo teor de caseina, baseando-se na
relacdo desejavel (ex: intervalo C/G: 0,71-0,74); e C/G = 4_{ Adigéao de MPC

0,71; C = 2,5% (m/m)... G = 3,5% (m/m)
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RELACAO CASEINA / GORDURA

Gordura no Extrato Seco (GES) e Umidade na Matéria
) De:engordurada do Queijo (UMDO)

GES

A GES é um fator dg IS ‘. ; ijo. Qu 'to mais elevado este indice
mais macio serd o @ %

UMDO

E a quantidade de
Use a formula: %U

em de solubilizar o ESD -
serd sua tendéncia em

A UMDQ indica, de
proteinas. Isto signif
proteolisar, maturar;
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RELACAO CASEINA / GORDURA L

FOOD AND AGRICULTURAL ORGANIZATION - FAO (1985) recomenda fixar o
teor de GES$ desejavel (na hora de padronizar o leite), em virtude des

como muitas das formulas utilizadas para previsdo do teor de GES sdo baseadas no teor
de proteinas do leite, e ndo no seu teor de caseina, podem ocorrer variagdes por causa da
flutuagdo do teor de caseina, correspondente a 75-80% do teor total de proteinas do leite,
ao longo do ano;

a transicdio das proteinas do leite para a coalhada pode variar bastante em fungéio do
manuseio da coalhada, do ponto, do tamanho do grdo etc.;

as variagées na relacao C/G afetam os teores de GES e UMDQ do queijo, devendo-se
ressaltar que a explicacdo para estes efeitos permanece incerta.

LELIEVRE (1983)
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RELACAO CASEINA / GORDURA

Porém Cuidado! A andlise da Padroniza¢édo Caseina/
Gordura requer aten¢ao

Precisamos estudar a melhor relacdo Caseina/ Gordura de cada Queijo em
cada situacdo

Queijos de leite de ovelhas 0,80
Pratos 0174'017 6
Gdllddl 0174'0175

Feta com leite de cabras 0,67

Cheddar com leite de bﬁfa@ﬂ-&’,’%

CI/G: 0,70 (Lawrence, 1991)
Acima: perda “finos”;
Abaixo: perda gordura soro.
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RELACAO CASEINA / GORDURA

Entender a melhor Relac¢do Caseina/ Gordura evita perdas de processo

Quando hé variag¢do dos
teores de caseina e
gordura no leite,
mantendo-se

constantes as condicoes de
fabricagdo, é esperada
uma variagdio no
rendimento

do queijo WoLFSCHOON e
LOURENGO NETO, 1985).

(Costa Jr, 1997)
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RELACAO CASEINA / GORDURA

Adi¢ao de MPC para padroniza¢daos O outro lado da
Moedal!!!!

A aplicacdo de MPC muda a vertente da Relagdo
Caseina/ Gordura, uma vez que ao invés de retirada
de gordura (perda de sélidos), ha aporte protéico
(aumento de sélidos), respeitando a relagdo.

Essa aplicacdo permite um melhor controle da UMD
E GES do queijo e os controles que ocorrerdo na
maturagcdo do mesmo, além de melhor rendimento.
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RENDIMENTO

o efeito da caseina sobre o rendimento é maior que o da gordura, pelo fato de a
proteina reter mais dgua do que a gordura; aumentos de caseina tendem a ser mais
pronunciados.

ALVES (1995)

Clinica do

248.256,40 Leite -

ESALO/USP




?W\@@W? -
['s < / e 7
: ( J XXVII Semindrio Regional Técnico «OUPONT> D-vy\'\b’b'l?- fermen teCh
Lavras-MG

RENDIMENTO

Ex. Uma Indastria de 100.000 litros/dia : com rendimento de 9,5 L/Kg—»,

100.000L / 9,5 = 10.526 Kg de queijo

se caseina do leite:  2,3% ‘ 2,5% = 0,2% I~ LT
P el
100.000L x 0,2% = 200 Kg de caseina a mais : ‘ _, -
sabe-se que: 1 Kg caseina gera em média 2,76 kg queijo
(Mucchetti, 2008) e, -~ . H

sendo assim teremos aproximadamente 552 Kg a mais de queijo

Assim: 10.526 Kg + 552 Kg = 11.078 Kg de queijo

100.000 L/ 11.078 Kg = 9,02 L / Ko« v

552 kg x R$ 12,00 = R$ 6.624,00 a mais por dia
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I\/IPCs Caseinas e Caseinatos

Leite Integral

Creme/ Proteolise
gordura

Leite Desnatado Cheese

Permeadc

Acidificacao
(pH 4.6)

Soro Soro

Permeado

YV VY
Caseina/TMP
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MPC 'S— INFORMACOES E
APLICACOES

Processo de Fabricag¢ao

e MPC difere do LPI e LPD pelo teor de
e proteina.

e Caracteristica da proteina é similar a do
leite, mantendo a propor¢do de 80:20
entre caseina e soroproteinas porém
mais concentrada.

e MPCs padroes:

« MPC4424
« MPC456
- MPC4a70
« MPC485




),

‘_t‘; 7;\}'~ | &\/ﬁ\@gﬁ?ﬂ%

XXVII Semindrio Regional Técnico

"
alpoN =) fermentech

7 de novernbro de 2019 « Lavras-MG o
PC ‘S— INFORMACOES E
Composigao Tipica
Table 1.2. Typical composjtion of standard MPCs

MPC MPC MPC MPC MPC MPC
Composition 2424 456 470 480 485 450
Protein (%) 4 56.4 69.9 16.7 81.1 849
Moisture (%) 34 47 47 5.6 51 5.6
Fat (%) 26.2 11 12 14 15 14
Lactose (%) 218 303 16.8 9.2 50 15
Ash (%) 56 15 74 11 6.7 6.6
Sodium (mg/100 g) 210 280 160 120 100 57
Calcium (mg/100 g) 1380 1650 2180 2100 2160 2200
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MPC 'S— INFORMACOES E APLICACOES

BENEFICIO QUALIDADE | CUSTO | PRODUCAO | CAPACIDADE

Separacao de gordura nao é

necessaria
Queijo mais firme X
Melhor retencao de gordura e
. X X
umidade
Reducéo de finos na coalhada X X
Reducéao de tempo de X
processo
Ultrafiltracdo nao € requerida X X
Menor geracao de soro X X X
Maior taxa de transferéncia de X X

sélidos
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MPC ‘'S— INFORMACOES E APLICACOES

Propriedades

> SolGveis na dgua fria e em leite frio
» Estaveis em bebidas UHT

» Controle de viscosidade

» Sabor, Textura e Aroma superiores

» Cremosidade e bom preenchimento em
iogurtes
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MPC 'S— INFORMACOES E
APLICAGOES

e Teor Lactose Reduzido 3
Comparando-se ao LPD; Observagoes

MPCS85 pelo teor reduzido de
carboidrato pode ser utilizado
em aplicacdes dietéticas e light.

e Alternativa para produtos com

e Reducdo de Inventdrio e Logistica alto teor de proteinas

Maior teor de proteina num
menor espaco de

[ ] 1 ~
armazenamento e transporte. Permite a produgdo de produtos

como: petit suisse, cream cheese,

quark, iogurte grego sem:
Geragdio de soro dacido (amigos
do meio ambiente)

Sem investimento em
equipamentos, comparando ao
processo tradicional.
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Dispersao e
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Dispersao e hidratacao

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

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

Hidratacao

Alta agitacao

Leite ou agua
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Duairy for life

D|spersao e hidratacao (exemplo 1)

« Adicao direta antes da pasteurizacao:

o Afonte proteica deve ter boa solubilidade a baixas temperaturas.

o Evitar que a alta agitacdo aere o produto.

o Maior tempo de hidratacao (overnight em silos).

HYDRATION
POWDER - optional
DISPERSION PASTEURISATION

FRESH
MILK

o
Y LY -

CHEESEMAKING

@

Funnel Pump
Hydration Tank Cheese vat

39/



awom .) fermentech

XXVIl Semindrio Regional Técnico oytoate T GRNTEQUEANA

7 de novernbeo e 2019 « Lavras-MG

o~
Sl A RS
(7 )

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 sélidos totais).

HYDRATION
SKIM-MILK
FAT ADDITION
POWDER -
DISPERSION | @ | HOMOGENISATION PASTEURISATION  CHEESEMAKING

FRESH

Funnel Pump
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CONSIDERACOES FINAIS

» A padronizacao de Caseina/ Gordura nos tras um
conhecimento maior do queijo e suas alteracdes durante a
maturacao;

» Outros aspectos podem influenciar no rendimento de queijos
mesmo empregando padronizacdo C/G:
* ingredientes e qualidade matéria-prima;
* tecnologia adotada; -
« composicio do produto, principalmente il
teor de umidade; e
* forma de calculo de rendimento.
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CONSIDERACOES FINAIS

» A aplicacdo de MPC trds muitos beneficios para
padronizacao do leite para fabricacao de
queijos;

;;‘>O estudo da Vviabilidade econO6mica da

padronizacao de queijos com base na relacao
C/G com o uso de MPC 70, na fabricacao de
gueijos, deve ser feito em trabalhos e
aplicacbes em cada industria, pois temos
variacdes na composicao e parametros fisico-
guimicos do leite e também tecnoldgicos.
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Marcus Vinicius
marcus@fermentech.com.br
(11) 9.9574-5279
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