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qualidade do querjo
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Misturas de cocos + bacilos = simbiose
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Cepas de Streptococcus thermophilus apresentam uma alta

variabilidade, sob condi¢oes identicas....
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Inimigo mortal do abaixamento do pH




| Periodo de eliminacao da Penicilina no leite de vacas
tratadas

Tratamento intramamario

3.10 LU

to intramuscular
U R




1 ESTABILIDADE TERMICA

| DOS ANTIBIOTICOS

% de DESTRUICAO

g —— ——

720C/ 900C/ | 100°C/
15 seg. 30 min. | 30 min.

Penicilina 8% 20% 50%
Estreptomicina - 66%
Neomicina | 66%
Clorotetraciclina - 90%
Oxitetraciclina 90%
. Cloranfenicol 0%




INIBICAO DE ALGUMAS
BACTERIAS LATICAS POR PENICILINA

Micro-
organismos

S. cremoris

S. thermophilus
L. bulgaricus

L. helveticus

S. diacetilactis
P. shermanii

Inibicao
Parcial

0,05 - 0,17
0,0017
0,1-0,3
0,3

0,017

0,01

Inibicao
Total

0,1-0,5
0,025
0,3-0,6




O INIMIGO No. 1 DA BOA
FERMENTACAO NA
MUSSARELA




BACTERIOPHAGE

BACTERIE

Bacterie
detruite
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Higiene nas fabricas, sanitiza¢ao, BPF
Rotac¢ao de cultivos
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MOMENTO DA ADICAO
DO FERMENTO E
TEMPERATURA DO LEITE
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MOMENTO DA ADICAO DO FERMENTO AO
LEITE DURANTE ENCHIMENTO DO TANQUE

GRANDE IMPACTO NA CURVA DE FENRIVIENTACAO
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pH i1deal

do pH ideal




GRANDE IMPACTO NA CURVA DE FERMENTACAO
E NA DESMINERALIZACAO




Fagos passam pela pasteurizacao

s=

Mais tempo um cultivo fica exposto no leite
malior € o risco de ataque de fagos



FISSAO BINARIA
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In favourable conditions, multiplication of bacteria can occur atintervals of 20 - 30
minutes. The rate of multiplication can be calculated from the formula shown to the right.
With a generation time of 0.5 hour, one bacterium/m! of milk will become about one

million bacteria/m/| within 10 hours.

a DARY PROCESSING




200 new virions

About 25 minutes after inttial infection, approximately 200 new vinens (viral bodies) are formed. Once
enaough virions have matured and accumulated. specialized viral proteins are used to dissolve the cells’

walls.

2 DAIRY PROCESSING

' H1ANDOODOK




™. DAIRY PROCESSING
o 1A5DA0OK







Verdoso x Leitoso

SORO DE
QUELIO




-Perda acertavel de éordura: 6 a 8% dgordura do leite
-Perda limite, considerada alta : 10% da gordura do lerte
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Temperatura de coagulacao afeta esta perda:
-a 36-3/ C tende a perder mais, fermentacao + RAPIDA
-a 32-34 C tende a perder menos, fermentacao + LENTA




% DA PERDA DA GORDURA NO CORTE DA COALHADA
-Perda normal : 6 7% da gordura do lerte

-Perda anormal ,/media : 8% da gordura do leite
-Perda anormal, alta : 10% da gordura do lerte




IMPACTO EVENTUAL NO RENDIMENTO (Projecao)

10.000 litros leite com 3% gordura (300 kg)

% Perda de Kgde  Produgdo Diferenga Litros Variagado

Gordurado  gordura Mussarala por
leite no perdidos (kg) Kg

SOro
18 1.059 9,442

24 1.053

30 1.047

ESTA DIFERENCA DE PRODUCAO PODE REPRESENTAR
CERCA DE 180 kg A MIAIS OU A MENOS DE

MUSSARELA EM 1 MES




. 1% increase causes about 1.8%
Increase in cheese yield.

29



Figure 2.

Mild Cheddar Cheese

Vat Moisture Plant |
; | 393
Compare Figures > 387
2 and 3 to see the 3 37.9
effect of range or 4 383
standard deviation 5 39.1
on moisture levels. _6] :;7
3 g 38.D
Which figure - ==
explains the issue = 389
better? 10 39.0
Average 38.5
Range 1.7




Figure 3.
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AUMENTO DE 1% UMIDADE = AUMENTA
1,8% PRODUCAO
AUMENTANDO 1% DE UMIDADE : 44 para 45%

INCORRETO > 1.053+1% = 1.063kg e
9,41 litros / kg

CORRETO > 1.053 +1,8% = 1.072 kge 9,33
litros / kg

32



Mussarela

Rendimento normal:

90a 10 litros /kg

Mussarela com 45% umidade
e uns 24% de gordura



FATORES CRUCIAIS NO
RENDIMENTO

1-Teor de caseina do leite
2-Teor de gordura
3-Umidade do querjo

4-Perdas no |
5-Qualidade

DrOCESSO
do leite (“spot”)




Rendimento de 8,5 litros / kg?

mais gordura no leite
mais umidade no queijo

Durabilidade

Amolecimento?
Fatiabilidade




Relacao C/P (coagulacao/proteolise)
Transferencia de solidos para coalhada
Firmeza da coalhada (finos)
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Cells from stomach
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Chymosin gene

Extraction and purification
» ox

Chymosin from GMMs Microorganisms




IFF e Fermentech agora tem QUIMOSINA PURA

Tr/choderma reesel.



DA COALHADA AO QUEIJO,
O MELHOR DESEMPENHO

CHYMOSTAR®

S5




Como conseguir isso!

Coagulando mais rapido
Gordura




Thermal Inactivation ¢f Fermentation Produced Chymosin
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Na filagem a temperaturas mais altas, entre 61 ¢ 63 C
muito mais QUIMOSINA ¢ destruida

MUITO MENOS RESIDUOS NO QUEIJO



DOSE POR 100 LITROS

LEI' Dose maior | Tempo menor Um!dade
mais alta

by ‘
-8 ml

-7 ml

-6 ml

-5 ml

AUMENTO DE 1% UMIBADE = AUMENTA 1,8%
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LYO mals rapido
Para substituir o FROZEN
8 cepas em cada rotagao

Muito robusto contra fagos

Excelente perfomance




PARAMETROS QUASE IMPOSSIVEIS
DE SE DETERMINAR COM EXATIDAO

-Volume de leite no tanque
-Kg de queijos produzidos




A aplicacao da formula de Van Slyke no controle
do rendimento da mussarela

15-07-2020 15:14:41 Por: Mucioc M. Furtado, Ph.D. DuPont Nutrition & Bilosciences

RENDIMENTO - O tema tem sido cada vez mais abordaco nas
fabricas de laticinics, pelo obvio interesse em aumentar a
eficiéncia dos processcs, diminuindo custes e aumentando a
rentabilidade.

Valores de rendimento podem ser expressos de duas formas
mais relevantes: Em porcentagem, indica quantos quilos de
queijo podem ser obtidos com 100 litros (ou quilos) ce leite. Em
litros/quilo, indica quantos litros de leite foram necessaros para
elaborar 1 quilo de queijo.

DIFICULDADES NA DETERMINACAO
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E extremamente dificil determinar o rendimenta queijeiro com exatidao. -

GUIALAT




Transferencia da massa : pH € crucial




TEMPO E TEMPERATURATEM UM FORTE
IMPACTO NAVELOCIDADE DE FERMENTACAO

Situacao ideal :

-adicionar no inicio do enchimento

-pré-maturagao a 37 C

Situagao complicada:

AFETA pH no PONTO
e TRANSFERENCIA

@ Concentracao e Secagem

do soro

-adicionar no final do enchimento IDEAL = 6.15 — 6.20
-pré-maturagao a 33 C ALTO = 6,25 - 6,40

v

ENORME INFLUENCIA
NA QUALIDADE DA FILAGEM




FIBRAS MAL FORMADAS

FIBRAS




*pH soro ponto : > 6,25- 6,35 = massa muito mais
calcificada

« Ideal para SORO A SER CONCENTRADO E SECADO
mas nao ideal para
*pH soro ponto: < 6,20 = massa fila muito melhor e mais
rapildamente
*POREM SORO PARA UF E SECAGEM




Bom fatiamento
SEGUE SENDO

fundamental










Massa que nao fatia bem
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Mal fatiamento tem 2 causas principais

1-Excesso de umidade (45 a 46 % pra fatiar, 48 a 49% ralar)
BUSCA DE ALTO RENDIMENTQO?

2-Excesso de gordura (normal 23-24% queijo, 43--45% GES )

OUTRAS CAUSAS EVENTUAIS:

3-Excesso de desmineralizagao (filar pH baixo demais)
4-Retengao de soro-proteinas : HTST...7777
-Temperatura > 75 7 Tempo residencia > 15s ??

IS—Sal muito baixo, proteolise rapida (1deal 1,4 a 1,6% ) -




OUTRA CAUSA, POUCO CONHECIDA, PARA
O MAU FATIAMENTO DA MUSSARELA




Salmouras tem seu teor de sal
avaliado por densimetria




TABELA 08- Equivalencia entre graus Beaume (Bé), densidade e concentragdo de sal na
salmoura

RELACRO DA GRADUAC?\O BEUAME COM % DE SAL E DENSIDADE A 15%

Graduagdo Beaumeé Densidade a 15°C % de sal
1 1,007 1
P 1,014 2
5 1,036 5
10 1,075 10
15 1,116 15
17 1134 18
19 1,152 20
20 1,161 21
22 1,180 24
25 1,209 27




A DA R A A .A' A PRFPAR A A‘. A . DA . A

Preparagao da Salmoura

|__saladicionado || Volume final de salmoura || _Concentragdo de sai (%) || _Densidade (15°C)

(kg/ 100L de agua) (L) p/p PV kg/L oBé
15.7 105.2 136 15.0 110 13.2
19.3 106.5 16.2 18.1 112 15.6
23.1 108.0 18.8 21.4 1.14 17.8
26.9 109.4 212 24.6 1.16 20.0
29.0 110.3 22.4 26.3 1.17 211

31.1 1111 23.7 280 1.18 221



Fluxo de soro e salmoura em um queljo

— Sai bastante soro + lactose

Entra pouca salmoura (sal)
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Hypertonic l

Consequencia???




QUEIJO PERDE PESO E CALCIO NA SALMOURA

Entra agua + sal
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Sai Soro + Lactose

Sai Soro + Lactose




QUEIJO PERDE PESO E CALCIO NA SALMOURA
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Borda descalcificada

Fica amolecida
e nao fatia
bem




SALMOURA NOVA OU RECUPERADA

—

Adicionar Cloreto de Calcio
' 0,5% ou 5 litros por 1.000 litros




Salt-in-moisture, 9/100 g

Salga em salmoura a 10 C por 3 horas

e —4

10 15 20 25

Brine concentration, g/100 g
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Salmoura “velhas’’ : densidade alterada !
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Trincas internas:

-Discretas, finas
-SO percebidas apos
fatiamento da peca
embalada.
-Provocam a ruptura da fatia no
supermercado




Fatiamento e trincas....
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25 polegadas de vacuo
20 segundos de extracao






Perda de umidade (%)

§:6
5.0
4.5
4.0
3.5
3.0

2.5

PERDA DE PESQO NA SALMOURA DE ACORDO COM A TEMPERATURA DE SALGA
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Tempo de salga (horas) Kindstedt, 1960



Relacdo entre o tempo de salga,

absarcao de sal e perda de umidade:

Tempo de salga Percentual de Percentual de




TEMPERATURA DA MASSA
-ldeal por volta de 58°C




I MUSSARELA  FILADA
(4 A 580C:

~ -Resfriar em agua
entre 5-10°oC por
uns 15-25 minutos

NAO PODE
ENTRAR QUENTE

NA SALMOURA



CASCA DA
MUSSARELA
ENTRE 25 E 300C




CENTRO DA
MUSSARELA
ENTRE 45 e 500C




UM CASO MUITO CURIOSO:

FORMACAO DE BOLHAS PERIFERICAS
NA MUSSARELA AINDA NOVA




FORMACAO DE BOLHAS

PERIFERICAS NO QUEIJO NA
SAIDA

DA SALMOURA




MUSSARELA




NO QUEIJO PRATO TAMBEM....

- -_0N .

: 3 e B
- Coliformes..??? Nao... Somente periferia



“= Pasteurizador:
Passando leite cru..??

Salmoura:
Presenca de
Catalase..??




As BACTERIAS podem ser CATALASE POSITIVA ou NEGATIVA.

As LEVEDURAS sempre irdo liberar gas Oxigénio na presenca de Agua Oxigenada

(Peroxido de Oxigénio).

As BACTERIAS LACTICAS nunca irdo liberar gas Oxigénio na presenca de Agua

Oxigenada ( Peroxido de Oxigénio ).

Quais bacterias sao catalase positiva?

coli, Enterobacter, Klebsiella, Shigella, Yersinia, Proteus, Salmonella, Serratia),
Pseudomonas, Mycabacterlum tuberculosls, Asperglllus, Cryptococcus e
Rhodococcus equi. sao microrganismos catalase-positivos.




Catalase Test

Catalase Negative Slide Method Catalase Positive
(No Bubble) (Bubble Present)

Catalase

2H,0, ' 2H,0+ 0,




Ky ¥

- O, liberado na reacao

forma bolhas na casca

! [ .
A ¢ %




Sua massa esta all fermentando...




PARACASEINATO
' TRICALCICO
CULTIVOS LACTOSE

&
*

ACIDO LATICO

PARACASEINATO
BICALCICO
+ %

e

LACTATO DE CALCIO



A curva tem uma aparencia enganosa...

pH

6.8

6.6

6.4

6.2

5.8

5.6

5.4

5.2

Curva Tipica de Fermentacdo na Fabricacao da Mussarela

Adicdo de Fermento

Corte

Adi¢do de Coalho 7

Aquecimento

nsferéncia
Fermentacdo 1
EFEITO TAMPAO
Fermentacdo 2
FIET
0 40 70 85 110 115 160 205 215

Tempo (minutos)




O proton H* liberado reage com a caseina

e o lactato reage com o calcio nela

Lactic Acid
o O proton
\’)L OH < \')L-
HO HO

what makes an
acid an acid




Em sistema tamponado, o proton Ht reage com uma
base, no caso com a CASEINA coagulada

2 NH,R(CO0)sCa, € 10C,I1,0; =

Calcium paracaseinate Lactic acid

(NH,R(COOH)5COQ),Ca 45Ca(C,H.0,);

Monocalcium paracaseinate Calcium lactate




Dentro do GRAO, intensa fermentacao
Acido latico + Fosfo-paracaseinato de calcio

H+

Cultivos
Tempo

Temperatura
de cozimento

( calcio soluvel )

Lactato de calcio + Fosfo-paracaseinato
parcialmenle desmineralizado

(80 a 90% de remocao no tanque )



Formacao de
0as

entre O queljo

e a embalagem







Salmoura suja € a
fonte mais frequente




FERMENTACAO GASOSA NA CASCA

LEVEDURAS

Kluyveromyces lactis
Sacaromyces cerevisiae

Debaromyces hanseniie

ambiente e Fermentacio
salmoura alcoolica

Etanol, Ac. Acético

co,

Etanol + Ac. Acético ey Acetato de etila Yo liill
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- Tratar a salmoura a cada [0-15
Para cada |.000 litros:

-Peroxido de Hidrogenio = 300 ml|
Cloro (hiplocorito de sédio) = 500 m




Mofo tipo “Graxa” sob a embalagem



Mofo tipo “Graxa” sob a embalagem



Phoma glomerata
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DANISCO

Phoma glomerata in vacuum packaged mozzarella

1- Introduction/Objective

Thicac vovald s coefoct which occnes spocadically inoweloieg eacoomn packagol choeese Thae major cansalive goenees acie foond T boe
Cigdasooym,. cenci’tum, and Ehoma . Ir Erazl, folowrg the gobdal trerc, the mozzare'é (pzzs cheese) s also the most
mManuractured chesse, ussd spetigly r regdy mee €. pizza shods and cuisine n gersral. n the process d stabilzéton, the mezzzrella
< usuzliv man@ainee bctwecn 1€ o €23 days n 2oid condiions beforc deing markct2d. In recent time there has 22crn 205cryed a hgher
nedlznce ol covl4minge ! Tungo- growieg on b2 suifEce oflbe chzese caspile il D2ng vaconm packed just Aller eivieg Apisarenlly in
all cases found not ruptures or pertorations were observec or the packzgng (FYLT - Polyvay c2ne chiorcs). ke Ircicencs of this
orcbem I3 reprted 1D be respons ol2 for serlous losses 1o the Grazllan cheese Industry.

2- Methods

sampes ol conta mnatec cheess (32 potures) were avaluated by | AL — 12chnclogy Food nstitute — Campnas/SH-3raz. | ne tungl
nas 13olatec from chees2 In DROC agjar (C ¢h orar rose bendal chicramphanicol) afer 2poroprate nocudations. Resulting colonles are
now nnder cdenlificalion  According e e Dloreloee ils cclalos o Dhoiar e camenoanly Toued o naboe, espec=cy e grain
(sorahum, com, soydear) ard factory environmerts. Tris spec ez grows n a wide rargs of temperature and pH. at ‘ow concentration of
oxygsn and ow water actmty. It appears to ke tle proted yic anc o Ipovtc anc has no pathcgenic ty. Morphologically shows on the
zurface of checze a brawn zh coloration.







Barreiras de Oxigenio variam muito nas embalagens

O, Permeability (cm®* mm m~% day~! atm™1)
RH 50%, 23 °C

Polystyrene (PS) 100-150
Polyethylene (PE) 50-200
Polypropylene (PP) 50-100
Poly(lactic acid) (PLA) 10
Poly(vinyl chloride) (PVC) 2-8
Poly(ethylene terephthalate) (PET) 1-5
Polyamide-6 (PA6) 14
Poly(ethylene naphthalate) (PEN) 0.5
poly(m-xvlylene adipamide) (MXD6) 0.05
Poly(vinyl alcohol) (PVOH) 0.02-1
Ethylene vinyl alcohol (EVOH) 0.04-0,4
Poly(vinylidene chloride) (PVDC) 0.01-0,3

Barrier Polymer

Oxygen permeebilities of common polymers in packaging.







Dedao: formas sem furos suficientes
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mucio.furtado @iff.com

N + 55 11 97281 6346




