RAMVI, Getulio Vargas, v. 02, n. 04, Jul./Dez. 2015. ISSN 2358-2243

ANALISE DO PROCESSAMENTO DO LEITE PARA PRODUCAO DE QUEIJO
COLONIAL NA AGROINDUSTRIA DE LATICINIOS SAGIORATO
SANANDUVA/RS

Edivan Sagiorato
Titulacdo: Graduacdo em Tecndlogo em Gestdo Agroindustria - UERGS
Identificacdo profissional: Universidade Estadual do Rio Grande do Sul — Uergs.
Avenida Pioneiro Fiorentino Bacchi 311, centro, Sananduva, RS. Cep. 99840-000
E-mail: edivansagiorato@yahoo.com.br

Ernane Ervino Pfuller
Titulacdo: Eng. Agronomo e Educador Fisico - UFSM e Mestre em Agronomia - UFSM
Identificacdo profissional: Prof. da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul — Uergs.
Avenida Pioneiro Fiorentino Bacchi 311, centro, Sananduva, RS. Cep. 99840-000
E-mail: pfuller.ernane@gmail.com

RESUMO: Este trabalho teve por objetivo descrever o processo de fabricacdo do queijo colonial, descrevendo
passo a passo 0 seu processo, desde o recebimento do leite, o processo de transformacdo da matéria prima, o
aquecimento do leite, a adi¢do do coalho, a retirada do soro, a colocagdo do queijo nas formas, o processo da
prensagem, a retirada do queijo das formas até a maturacdo em prateleiras, da agroindustria de Laticinios
Sagiorato, localizada no interior de Sananduva, no periodo de setembro a novembro de 2012. Destaca-se a
guantidade de leite recebido na agroindustria de, aproximadamente, 8000 litros mensais. Observou-se que
agroindustria possui uma vantagem, comparada com outras empresas do municipio, que € producao de boa parte
do leite, matéria prima necesséria para a fabricagdo do queijo e, com isso, oportuniza gerar uma maior agregacdo
no valor do leite industrializado. Sugere-se que a empresa adote a pasteurizagdo, segundo a normativa 51, que é
um requisito indispensavel para um produto de qualidade, sendo que o tanque de coagulacdo da agroindUstria é
um pasteurizador lento, o qual ndo esti funcionado por falta de algumas adapta¢cdes na empresa. Sugeriu-se,
ainda, a aquisicdo de um tanque de armazenamento de leite, evitando paralisar a producdo de queijo caos ocorra
oscilacdo de entrega de leite num determinado momento.

Palavras-chave: Queijo, Processamento, Leite.

ABSTRACT: This study aimed to describe the process of making cheese colonial describing step by step the
process from receipt of the milk, the process of transformation of raw materials, heating milk, adding rennet,
withdrawal serum, placing the cheese in the forms, the process of pressing the withdrawal cheese forms to
maturity on shelves, agribusiness Sagiorato Dairy, located within Sananduva in the period September to
November 2012. We emphasize the amount of milk received in agribusiness approximately 8000 liters per
month. It was observed that agribusiness has an advantage compared to other companies in the municipality,
which is producing much milk, raw material needed to manufacture cheese and, therefore, provides an
opportunity to generate greater aggregate value in formula milk. It is suggested that the company adopts
pasteurization, according to rules 51, which is a prerequisite for a quality product, and the coagulation tank
agribusiness is a pasteurizer slow, which is not working due to lack of some adjustments in company. It has been
suggested, furthermore, the acquisition of a milk storage tank, avoiding to stop production of cheese chaos
oscillation occurs milk delivery at a particular time.

Keywords: Cheese, Processing, Milk.

1 INTRODUCAO

Sabe-se que o mercado da industria de laticinios estd em constante crescimento no
Brasil gracas ao aumento da producéo leiteira. Consequentemente aumentou-se a producdo de

queijos, aumentando a importancia da atividade para os produtores de leite, com este aumento
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0 Brasil ocupa o sexto lugar no ranking mundial de producéo de leite e continua crescendo
numa taxa anual de 4 %. Em nivel de Brasil, o Rio Grande do Sul é o segundo Estado
produtor de leite.

Ainda, ocorre crescimento da producdo leiteira e aumento do consumo de queijo pela
populagédo brasileira, 0 que permite pensarmos num panorama bom para a fabricacdo de
queijo.

Desta forma, este trabalho teve por objetivo analisar o processo de fabricacdo do
queijo colonial da Agroindustria de Laticinios Sagiorato, desde o recebimento do leite até o

produto final.

2 REVISAO DE LITERATURA

Na fabricacdo de queijos, a qualidade do produto é diretamente proporcional a
qualidade da matéria prima, no caso, o leite. Portanto, é importante observar algumas
propriedades do leite cru para o processamento do queijo, como: o valor nutritivo do leite,
principais componentes e as variedades comercializadas no Brasil. Assim, neste capitulo sera
apresentado um referencial sobre componentes do leite, tecnologia empregada e o processo de
fabricacdo do queijo.

2.1 Valor nutritivo do leite

Desde os primérdios da civilizacdo, o leite tem sido utilizado na alimentacdo humana
como fonte de proteina, gordura, energia e outros constituintes essenciais (TRONCO, 2008).

O leite da vaca apresenta cerca de 3,2 a 3,5% de proteina. E formado por varios
compostos nitrogenados, dos quais aproximadamente 95% ocorrem como proteinas e 5%
como compostos nitrogenados ndo-protéicos. Aproximadamente 80% do nitrogénio proteico
do leite constitui-se de nitrogénio caseinico e 20% de nitrogénio ndo-caseinico. A elevada
qualidade de sua proteina deve-se a diversidade de quantidade aprecidveis de aminoacidos
essenciais. A grande quantidade de lisina faz com que o leite seja utilizado como
complemento de dietas baseadas em cereais e outros nutrientes pobres neste aminoacido
(TRONCO, 2008).

O leite conttm todos os minerais biologicamente importantes, incluindo
microelementos. Possui quase 7,59 de minerais por litro. Dos minerais reconhecidamente

necessarios a nutri¢do, todos estdo presentes no leite: trata-se, portanto, de uma 6tima fonte de
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calcio e fosforo. O leite é um alimento pobre em ferro. O leite de vaca apresenta 0,05 mg de
ferro, e 0 humano, 0,07 mg por 100 ml (TRONCO, 2008).

O valor nutritivo do leite e seus derivados lacteos para a alimentacdo humana devem-
se ndo somente ao papel que desempenham por ser provedores de certos nutrientes
essenciais, mas também a forma e a distribuicdo equilibradas e de fécil metabolizacdo com
que esses elementos composicionais se encontram no leite (TRONCO, 2008).

2.2 Principais componentes do leite de vaca

Segundo Behmer (1984), citado por Massucato (2009), a média dos principais
componentes quimicos do leite, oriundos de animais de diferentes ragas sdo: agua, materia
gorda, caseina, albumina, lactose e sais minerais.

A &gua constitui, em volume, o principal componente do leite, apresentando uma
porcentagem de 87,5% do volume total do leite, influindo sensivelmente na densidade do
leite. Isso significa dizer que, em 100 litros de leite, temos 87 litros de &gua e 13Kg de
substancias sélidas.

A matéria gorda do leite é formada de globulos de diversos tamanhos, que se
encontram em suspensao no liquido (nata), dando-lhe aspecto emulsivo e opaco. A gordura do
leite, em comparacdo com outras gorduras, € uma fonte rica de energia servindo de meio de
transporte para as vitaminas lipossoltveis: A, D, E, e K. E formada dos seguintes &cidos:
butirico, caprdico, caprilico, laurico, miristico, palmitico, esteérico, oléico e didroxiestearico.

A caseina, uma das proteinas do leite, forma uma solucdo coloidal, constituindo a
maior parte da matéria azoitada do leite. A densidade da caseina geralmente é encontrada no
leite com 3% a uma temperatura media de 15°C. A caseina constitui o principal componente
dos queijos e das coalhadas.

A albumina é a pelicula gue se forma no leite logo ap6s o0 seu cozimento, ou seja, € a
espuma que se observa quando se esta fervendo ou desnatando o leite. A partir do soro da
fabricacdo do queijo, obtém-se a ricota, pela precipitacdo da albumina do soro, por meio de
acidificacéo e pelo aguecimento.

A lactose, ou aclcar do leite pertence ao grupo dos sacarideos. Sendo encontrada no
leite de todos os mamiferos. No leite de vaca, a lactose constituem 4,6% do conteudo do leite.
A transformacdo da lactose em acido lactico causa a precipitacdo da caseina, € como
resultado, a coagulacéo do leite.

Os sais minerais entram em pequena porcentagem, constituindo 0,7% a composi¢ao

total do leite. Os sais minerais encontrados no leite, especialmente o célcio e o fosforo sdo
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essenciais para a estrutura dos 0ssos e dentes de individuos de todas as idades, sobretudo para
lactantes e criancas. A quantidade de ferro encontrada no leite é pequena, mas estd
biodisponivel pelo organismo. As vitaminas do leite estdo representadas pela vitamina A,
tiamina e cobalamina, sendo pobre em vitamina C e D.
2.3 Variedades de leite animal comercializado no Brasil

Oficialmente ndo ha diferenca nas classificacdes abaixo quanto ao nivel de gordura. A
quantidade de gordura é cassificada em leite integral, padronizado, semidesnhatado ou
desnatado, de qualquer forma o leite ¢ classificado muitas veses em:
- Leite tipo A: E um leite de excelente qualidade microbioldgica e pode ser consumido, desde
que resfriado e armazenado corretamente, de 5 dias a 7 dias ap0s a pasteurizacdo. O leite Tipo
A ndo pode ser transportado cru, e por isso, tem que ser pasteurizado e embalado na propria
fazenda. A legislacdo brasileira s6 permite a producdo do leite Tipo A integral (teor de
gordura 5,6%), ou seja, que ndo é retirada nenhuma parte da gordura. N&o existe leite Tipo A
desnatado ou semidesnatado, cujo teor de gordura é de menos 0,5% e 0,2% respectivamente
(PORTAL CIENCIA DO LEITE, 2012).
- Leite tipo B: E um leite de boa qualidade. Porém a contagem de microrganismos no
momento da pasteurizacdo se encontra em niveis mais elevados, pelo menor controle da
higiene na produgdo e na refrigeracdo. Ha& um maior intervalo entre a ordenha (na fazenda) e a
pasteurizacdo (nos laticinios). O leite tipo B, também s6 € encontrado na forma integral
(PORTAL CIENCIA DO LEITE, 2012).
- Leite tipo C: E um leite de baixa qualidade, inclusive, com modificacdo no sabor pelo
elevado nimero de bactérias antes da pasteurizacdo, pois o leite é entregue na plataforma dos
laticinios na temperatura ambiente. E a consequéncia é uma vida de prateleira muito curta,
menos que 3 dias. Alguns cientistas da area de alimenta¢do ndo recomendam o consumo desse
leite (PORTAL CIENCIA DO LEITE, 2012).
-Leite em p6: O leite em pd apresenta um interesse consideravel porque permite o
armazenamento e o transporte econdémico de grandes quantidades de extrato seco. Podendo
constituir-se em elemento essencial na politica comercial deste produto ao descongestionar o
mercado me diante exportacio a paises sem tradicdo leiteira (PORTAL CIENCIA DO LEITE,
2012).

O Brasil com sua producédo de leite bastante defasada entre inverno e verdo tem que
garantir o suprimento de leite durante a escassez do produto, e isso s6 podera acontecer, se 0
excedente for transformado em leite em p6 (PORTAL CIENCIA DO LEITE, 2012).
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O leite longa vida (UHT), segundo Queijos no Brasil (2012), é o leite tratado por um
processo denominado Ultrapasteurizagéo, UAT (Ultra Alta Temperatura) ou UHT (do inglés
Ultra High Temperature).

O leite utilizado para a fabricagdo do leite longa vida tem a mesma origem que o leite
utilizado na fabricacdo do leite pasteurizado, em pd, iogurtes e outros. Entretanto, passa por
rigorosas analises que assegurem sua qualidade.

O processo de ultrapasteurizacdo é o aquecimento do leite a temperatura de
aproximadamente 150°C por um tempo muito curto, de cerca de quatro segundos, seguido por
um répido resfriamento. Tanto os agentes causadores de doencas, que possam estar presentes
no leite, quanto os agentes ndo nocivos a satde sdo eliminados. Esta € a principal diferenca
entre o leite longa vida e o leite pasteurizado. Esta € razdo pela qual o leite longa vida, sem
conter nenhum conservante, pode ser armazenado fora da geladeira, até que seja aberto.

2.4 Importéncia econémica do leite

O leite esta entre os seis produtos mais importantes da agropecuéria brasileira, ficando
a frente de produtos tradicionais como café beneficiado e arroz. O Agronegécio do Leite e
seus derivados desempenham um papel relevante no suprimento de alimentos e na geracdo de
emprego e renda para a populacdo (MOREIRA, 2002).

O Brasil é o sexto maior produtor de leite do mundo e cresce a uma taxa anual de 4%,
superior & de todos 0s paises que ocupam 0s primeiros lugares. Respondemos por 66% do
volume total de leite produzido nos paises que compdem o mercosul. Pelo faturamento de
alguns produtos da industria brasileira de alimentos na Gltima década, pode-se avaliar a
importancia relativa do produto lacteo no contexto do agronegécio nacional, registrando
248% de aumento contra 78% de todos os segmentos (EMBRAPA, 2012).

A atividade leiteira no Brasil tem hoje uma importancia incontestavel, tanto no
desempenho econdmico como na geracdo de empregos permanentes. A producdo brasileira
em 2008 foi de cerca de 28 bilhdes de litros, o que coloca o Brasil como quarto maior
produtor de leite do mundo, atras india, China, Russia. J4 0 Rio Grande do Sul, em 2008,
ocupava o segundo lugar em producdo no Brasil, com 12% da producao nacional, atras apenas
de Minas Gerais (IBGE, 2008, citado por FINKLER, 2010).

No Rio Grande do Sul a atividade esta presente em 80% dos municipios gauchos
sendo composta predominantemente por pequenos produtores. Aproximadamente 66% dos
produtores do Estado produzem até 50 litros de leite/dia, sendo responsaveis por 30% do leite

sob inspecdo federal no RS. Quase 90% producdo provém de propriedades com tamanho
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inferior a 30 hectares, caracterizando a producdo leiteira como uma atividade de pequenos
produtores (TRINDADE & SILVA, 2008, citado por FINKLER, 2010).

Sabe-se, também, que a agricultura familiar é responsavel por garantir boa parte da
seguranca alimentar do paiis, como importante fornecedora de alimentos para o mercado
interno. Segundo dados do Censo Agropecuério realizado pelo IBGE, Em 2006, dos cerca de
5 milhdes de estabelecimentos agropecuarios do Pais, 84% sdo familiares. Em relacdo a
producdo de leite, os dados mostram que as propriedades familiares foram responsaveis por
58% do leite produzido no Brasil, em 2006 (IBGE, 2009, citado por FINKLER, 2010).

A producdo de leite tem perspectiva de continuar a crescer nos proximos anos, com
condicBes reais de o Pais mudar o panorama de importador para exportador de produtos
lacteos. Dentro do cenario mundial, o mercado brasileiro tem um potencial, de producéo
como poucos. Com isso impulsiona as vendas externas de lacteos, que associado ao
crescimento da producdo nos Ultimos anos, garante excedentes de oferta, refletindo
diretamente na reducdo das importacbes de lacteos (MOREIRA, 2002, citado por
WICZANOVSKI, 2009).

O agronegocio do leite ocupa posicdo de destaque na economia brasileira, sendo
grandes as expectativas, nesta década, de continuarmos o crescimento da producdo e da
produtividade, com indices maiores do que aqueles que tém sido alcangados em anos recentes
(MOREIRA, 2002, citado por WICZANOVSKI, 2009).

2.5 Processo de fabricacdo do queijo

A palavra queijo vem do latim caseus, da qual a palavra caseina também € derivada. A
fonte primaria talvez seja da raiz proto-indo-europeu kwat que significa “fermentar, tornar
azedo”. Da palavra latina caseus se derivou o termo em espanhol queso, em portugués queijo,
malay/indonésio keju, em romeno cas e em italiano cacio (QUEIJO, 2009).

Quando os romanos comegaram a produzir queijos duros para o suprimento de seus
legionarios, uma nova palavra comecou a ser usada: formaticum, do caseus formatus, ou
queijo moldado. Foi desta palavra que originou o termo francés fromage, italiano formaggio,
cataldo formatge, bretdo fourmaj e provencal furmo (QUEIJO, 2009).

2.5.1 Elaboragéo de queijos

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separagédo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de
soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do calho, de enzimas especificas, de bactéria

especifica, de acido orgénicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso
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alimentar, com ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes (BRASIL, 1996).

O componente mais importante do queijo € a proteina, sendo que a gordura pode
variar dependendo do tipo de queijo, o teor de umidade tambem varia e esta relacionado com
o tempo de conservacdo do queijo resultante. (BASSO; SEOLIN, 2009, citado por
WICZANOVSKI, 2009).

O queijo se divide em dois tipos: queijo fresco o qual esta pronto para consumo logo
apos sua fabricacdo, e o queijo maturado, o qual sofreu as trocas biogquimicas e fisicas
necessarias e gera as caracteristicas da variedade do queijo. Cada tipo de queijo maturado
possui um prazo minimo para maturacdo (QUEIJOS NO BRASIL, 2012).

O queijo é um bom complemento alimentar. E valioso por ser de facil transporte, ter
longa durabilidade e alto teor de gorduras, proteinas, calcio e fésforo. E uma forma mais
compacta de nutricdo e tem uma validade mais longa que a do leite do qual ele é feito. Os
produtores de queijos podem instalar-se proximos ao centro de uma regido leiteira e
beneficiarem-se do rapido acesso ao leite fresco, dos precos mais baixos do leite e das
despesas menores com o transporte. A longa durabilidade do queijo faz com que o produtor
possa armazena-lo e vendé-lo quando os pregos estiverem altos ou quando necessitar de
dinheiro (KANN, 2009, citado por TAVARIOLI, 2009).

A elaboracgdo de queijo era feita de forma artesanal até recentemente. Enquanto nédo se
conseguiu identificar os fendmenos microbioldgicos e bioquimicos, ndo foi possivel
introduzir mudancas na tecnologia para controlar o processo e obter um produto normalizado.
Contudo, ainda restam muitas lacunas, sendo necessarias mais pesquisas, sobretudo acerca de
variedades que ndo sdao muito difundidas e cuja producéo esta centrada em regides geograficas
relativamente pequenas (PEREDA, 2005, citado por HENTGES, 2008).

Segundo Tronco (1996), citado por Hentges (2008), o queijo é considerado uma
conserva obtida pela coagulagdo do leite e por acidificacio e desidratacio da coalhada. E uma
concentracdo de sélidos do leite com adicdo de outros aditivos como, o coalho para obter a
coagulacdo do leite, os fermentos bacterianos para a acidificagdo da coalhada, o cloreto de
sodio e o cloreto de célcio.

O queijo é um produto vivo. Quando bem elaborado com bons fermentos bacterianos
para a acidificacdo da coalhada, o queijo se conserva durante longo tempo, sem necessidade

de se adicionar nenhum conservante. E um produto de elevado valor nutritivo com grande
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concentracdo de proteinas, sais minerais e vitaminas, assim como é rico em fosforo e célcio
(TRONCO, 1996, citado por HENTGES, 2008).

A técnica de elaboracdo dos queijos e seu consumo variam radicalmente nas diferentes
regides do mundo, segundo fatores tais como: histdricos, geograficos e econémicos. Para cada
um dos diferentes tipos de queijos que se deseja elaborar sdo necessarios determinados
cuidados e operacOes diferenciadas, porém, existem dois fenébmenos que se fazem presente
em todos os queijos: a coagulacdo e a maturacdo (TRONCO, 1996, citado por HENTGES,
2008).

Segundo Ordédfiez (2005), num processo geral de elaboracdo de queijo, o leite utilizado
normalmente € o de vaca e a maioria dos queijos é fabricado com leite integral.

Conforme o mesmo autor, a pasteurizacao do leite € uma operacgédo que pode ou néo se
realizar para a fabricacdo de queijo. E obrigatdria destruir potencialmente os microrganismos
patogénicos presentes no leite cru e, assim, salvaguardar a saide do consumidor quando se
fabricam queijos com periodo de maturagéo inferior a dois meses.

A pasteurizacdo alem de eliminar as bactérias patdgenas ndo-esporuladas, também
destr6i a maioria da microbiota lactica naturalmente presentes no leite (ORDONEZ, 2005).

Segundo Ordofiez (2005), a adicdo de cultivo iniciador € uma das etapas-chaves da
elaboracdo dos queijos. E nesse momento que se criam as condi¢Bes para produzir queijos
moles ou duros. Quando se elabora queijos moles, é necessario acumular acido lactico antes
da formacdo da coalhada, e se 0s queijos sdo duros, passa-se rapidamente a coagulacdo do
leite.

A formacdo da coalhada é uma operacdo que consiste na adicdo de coalho para obter a
coagulacdo das caseinas. Durante muitos anos, designava-se como coalho ou renina o extrato
procedente do abomaso de bezerros lactentes, cujo principio ativo é a quimosina, 0 que
contém apenas pequenas quantidades de pepsina. A coalhada pode formar-se, portanto, por
duas vias: lactica e enzimatica. A primeira é obtida por acidificacdo, gracas ao acido lactico
formado pela acdo das bactérias lacticas sobre a lactose do leite, e a enzimatica pela atividade
do coalho ou de qualquer outra enzima coagulante (ORDONEZ, 2005).

Segundo Ordoéfiez (2005), o corte da coalhada consiste em dividir o coagulo em partes
iguais a fim de facilitar a expulsdo do soro. Para o0s queijos moles, de carater
predominantemente lactico, o corte da coalhada é reduzido, obtendo-se blocos grandes.

Quando pretende elaborar um queijo mais duro, é necessario preparar uma coalhada mais
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enzimatica, e seu corte serd mais intenso para obter propor¢des cada vez menores as quais
proporcionam a intensidade do dessoramento.

A coccdo da coalhada consiste no tratamento térmico que se aplica as porcoes de
coalhada obtidas durante seu corte. A temperatura afeta profundamente a expulsdo do soro,
sendo mais intensa quando ela se eleva, pois favorece a formacdo de ligagOes intermicelares
com a consequente retracio do coagulo (ORDONEZ, 2005).

A agitacao da coalhada realiza-se mediante movimento continuo de lactossoro, em que
os graos de coalhada obtidos durante o corte encontram-se em suspensdo. Essa operagdo se
faz necesséaria para evitar a aglomeragdo e a sedimentacdo das particulas de coalhada
(ORDONEZ, 2005).

No dessoramento, as particulas de coalhada comegcam a expulsar soro ja no momento
do corte, pois nessa fase € conseguida a separacdo do lactossoro que ndo ficou retido. A
intensidade do dessoramento depende do tipo do queijo (ORDONEZ, 2005).

A moldagem consiste em introduzir a coalhada em moldes adequados para dar-lhes a
forma tipica de cada variedade. Esses moldes sdo providos de pequenos orificios por onde
drena parte do soro ainda retido e, dependendo do tio de queijo, submete-se a uma prensagem
mais ou menos intensa, as vezes em prensas mecanicas ou pneumaticas, para que a expulsdo
de soro seja ainda maior (ORDONEZ, 2005).

Conforme Orddfiez (2005), a salga é uma operacao realizada em todas as variedades
em algum momento da fabricacdo. Sua finalidade é potencializar o sabor, inibir o crescimento
de bactérias indesejaveis e favorecer as mudancas fisico-quimicas da coalhada. Pode-se
aplicar o sal introduzindo os queijos recém fabricados em salmouras, nas quais flutuam
acrescentando sal a seco a superficie dos queijos ou adicionando sal seco aos grdos de
coalhada, com a qual se mistura até sua dissolucdo antes da moldagem. A quantidade de sal
gue passa ao queijo depende do seu tamanho, da concentracdo da salmoura, do tempo e
temperatura de exposicdo. E qualquer caso o sal difunde-se lentamente até alcancar o
equilibrio.

A maturacdo € um processo muito complexo durante o qual modificam-se as
caracteristicas fisicas e quimicas do queijo e geram-se as substancias responsaveis por seu
sabor e aroma (ORDONEZ, 2005).

2.5.2 Classificacdo do queijo

A seguinte classificagdo se aplicara a todos 0s queijos e ndo impede o estabelecimento

de denominagdo e requisitos mais especificos, caracteristicos de cada variedade de queijo que
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aparecerd, nos padrfes individuais, conforme portaria N° 146 que aprova os regulamentos
técnicos de identidade e qualidade dos Produtos Lacteos (BRASIL, 1996).

3. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na agroindlstria de laticinios Sagiorato, localizada na
comunidade da linha Tigre Alto interior de Sananduva, RS, no periodo de setembro a
novembro de 2012.

Visando contextualizar as informagdes, foram realizadas pesquisas em livros e na
internet. As informagdes sobre o histérico da agroinddstria foram obtidas através de entrevista
com o proprietario.

Para descrever o processamento do leite em queijo, acompanhou-se e descreveu-se 0S
passos do processo, desde o recebimento do leite, a coalhagem, a retirada do soro, a

enformagem, a prensagem, a retirada das formas e a secagem do queijo.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir desse momento serd descreve-se 0s resultados obtidos durante a realizagéo do
estagio, bem como o histérico da agroindustria, o seu funcionamento interno referente ao
processo de industrializacdo do leite, para a fabricacdo do queijo até o produto final pronto
para a comercializagdo.

4.1 Historico e dindmica de funcionamento da agroindustria

Ha& vérios anos a familia Sagiorato vinha produzindo queijo na informalidade com
vendas na feira. Com aumento da procura e a necessidade de legalizacdo do produto para
continuar com a comercializacdo, surgiu a Agroindustria de Laticinios Sagiorato em marco de
2011, no mesmo ano foi adquirindo o registro de inspecdo municipal SIM (Servi¢o de
Inspegdo Municipal).

A producdo inicial era de aproximadamente de 350 litros semanais. Como a procura
foi sempre aumentando, houve a necessidade de aumentar a producdo que chega, atualmente,
em aproximadamente 2.000 litros semanais.

Aproximadamente 30% do leite industrializado na agroinddstria é de producgéo propria

e o restante é adquirido em duas familias vizinhas.
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Atualmente o trabalho € realizado por duas pessoas da familia, sendo que a
industrializacdo é feita 4 vezes por semana, na segunda, terca, quinta e sexta feira.

A comercializacdo da producdo é realizada nos municipios de Sananduva e regido
sendo, que aproximadamente, 10% diretamente na agroindustria, 20% em feiras, 5%
diretamente nas casas, 30% é entregue, fatiado, na cooperativa COOPVIDA (Cooperativa de
Produtores Orgéanicos em Economia Solidaria), a qual destina para a merenda escolar do
municipio de Sananduva, e o restante (35%) é vendido nos mercados da regido.

4.2 Obtencdo da matéria-prima

Atualmente a agroindustria utiliza leite de dois produtores, ambos vizinhos, e mais o
de producdo prépria, sendo que a média mensal de leite recebido é de aproximadamente 8000
litros, com processamento de uma média de 470 litros diarios, 4 vezes por semana.

O recolhimento do leite nas propriedades € feito diariamente pela agroindustria. Como
as familias, onde € recolhido o leite, sdo vizinhos e o trajeto curto, isso é realizado em taro de
50 litros cada.

4.3 Processamento do leite para a fabricacdo do queijo colonial na agroinddstria

Para melhor entender o processo de fabricacdo do queijo colonial na agroindustria de
Laticinios Sagiorato descreve-se 0s passos principais de fabricacdo do queijo (figura 03).

Ap06s o recebimento na agroindustria, o leite é coado para a retirada de possiveis
impurezas, depois € depositado no tanque para a coagulacdo (Figura 01), o leite é aquecido
por meio de energia elétrica e a gas, até atingir uma temperatura de aproximadamente 35°C.
Em seguida é adicionado coalho liquido numa proporcéo de 90 mililitros para cada 100 litros

de leite. O tempo de coagulacdo é de, aproximadamente, 40 minutos.

Figura 01- Tanque de coagulacdo do leite na Agroindustria de Laticinios Sagiorato,
2012,
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Passado os 40 minutos, é feito novo aquecimento até atingir, aproximadamente, 40°C.
Neste mesmo momento, é feito o corte da coalhada. Aguarda-se alguns minutos e entdo, €
realizada a agitacdo da coalhada com um agitador do proprio tanque o qual faz com que a
massa fiqgue em forma de pequenas particulas, liberando o maximo possivel de soro. Quanto
menor foi o tamanho das particulas menor, é a quantidade de soro que fica no seu interior e,
com isso, menor é a umidade do queijo. Na Figura 2 apresenta-se um fluxograma que consta

da producéo do queijo colonial.

Recebimento do leite in natura
J

Tanque de coagulacdo com adicéo de coalho
Corte da coalhada, salga e colocacdo nas formas

Prensagem
Uy
Retirado das formas
Uy
Retirada das bordas

U

Balc&o expositor por 24 hs

Prateleira de inox com ventilagdo para maturacéo

Comercializacdo
Figura 02- Fluxograma do processo de producdo de queijos na Agroindustria de

Laticinios Sagiorato, 2012.

Realizada a agitacdo da coalhada a mesma fica em repouso de 30 minutos a 1 hora
para que haja a decantacéo do queijo do soro. Em seguida, é feita a retirada do soro, que por
meio de canalizagdo, é direcionado, para uma caixa no exterior da agroindustria o qual é
utilizado, em parte, para a alimentacdo de suinos e terneiros da propriedade e o restante é

dado aos vizinhos para a mesma finalidade (Figura 03).
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Figura 03- Momento do corte e agitacdo da coalhada na Agroindustria de Laticinios
Sagiorato, 2012.

O préximo passo € a salga, a qual € feita diretamente na massa, utilizando-se sal na
porcentagem de 4 % do peso da massa. Ele € dissolvido em agua a 40°C e coado para retirada

de possiveis impurezas existentes. Apos é misturado (Figura 04).

Figura 04- Queijo apos a drenagem do soro na agroinddstria de Laticinios Sagiorato,
2012,

Em seguida é feita a enformagem em formas de polietileno de 1 kg. As formas séo
forradas com um pano para a retirada do queijo das formas. Ocorre 0 reparo de possiveis

defeitos no formato e para facilitar a drenagem do soro (Figura 05).

Figura 05- Momento da enformagem na Agroindustria de Laticinios Sagiorato, 2012.

Logo apds é feita a prensagem em prensa manual. Com isso € retirado o restante do
soro existente e o queijo adquire o seu formato. As formas ficam na prensa por
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aproximadamente 2 h, em seguida é feito uma virada na massa no sentido de 180°C para ter
um melhor formato. Por fim, volta novamente para a prensa até o dia seguinte (Figura 06).

Figura 06- Prensagem do queijo na Agroindustria de Laticinios Sagiorato, 2012.
Em seguida, é colocado em prateleira de inox para a secagem com auxilio de
ventiladores para uma secagem mais rapida. O tempo de permanéncia na prateleira € de,

aproximadamente, uma semana (Figura 07).

Figura 07- Prateleira de secagem do queijo na Agroinddstria de Laticinios Sagiorato,
2012

Na etapa seguinte, 0s queijos sdo retirados das formas. Também sdo aparadas as
beiradas com auxilio de uma faca, para uma melhor apresentacdo do formato final. Depois,
sdo armazenados em um balcdo expositor (Figura 08).
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Figura 08- Queijos armazenados em um balcdo expositor na Agroinddstria de
Laticinios Sagiorato, 2012.

5 CONCLUSAO

Observou-se que uma vantagem da agroindlstria, comparada com outras
agroindustrias do municipio, € que ela produz boa parte do leite, matéria prima necessaria
para a fabricacdo do queijo e, com isso, gera uma agregacdo maior sobre o leite
industrializado.

Sugere-se 0 uso da pasteurizacdo do leite para a queijaria, segundo a normativa 51,
gue € um requisito indispensavel para um produto de qualidade.

Sugere-se também a aquisicdo de um tanque de armazenamento de leite evitando-se

uma continuidade da producéo de queijo devido a falta de entrega momentanea de leite.
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