m\ um oferecimento:
www.milkpoint.com.br £ DelLaval
MILKPOINT

Radar Técnico - Qualidade do leite

Leite com CCS elevada tem menor rendimento para fabricacao
de queijo Mussarela
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A qualidade e composicao do queijo sdo influenciadas pelas caracteristicas fisico-
guimicas e microbiolégicas do leite e pelo processo de fabricagdo, incluindo a
escolha do coalho e da cultura lactica, bem como das etapas de tratamento da
massa, ponto de corte, agitacdo e a temperatura de aquecimento. Estes fatores
determinam a eficiéncia da coagulacdo, o rendimento de fabricagdo e as
caracteristicas de textura e consisténcia do produto final. Por outro lado, a
composicdo do leite é influenciada por diversos fatores como o clima (ambiente), as
doencas do Ubere, o estagio de lactagcdo, a raga, a nutricdo, o nivel de selegdo
genética, o sistema de manejo e os fatores fisioldgicos da propria lactagao.

Em razdo de mudangas de habitos alimentares, como o consumo crescente de
alimentos tipo “fast food” e pizzas, o queijo Mussarela é atualmente um dos mais
fabricados no Brasil e no mundo, atingindo cerca de 33% do mercado brasileiro de
queijos em 2004, o que representou quase 145 mil toneladas/ano. Ainda que seja
um queijo fabricado em todo o territério nacional, existem alguns problemas ligados
a sua producao, tais como a sazonalidade de producdo leiteira, com redugao
acentuada nos meses da entressafra e problemas de qualidade da matéria prima
usada na fabricagao.

Além dos problemas de alta contagem bacteriana do leite que podem afetar a
qualidade do queijo Mussarela, a contagem de células somaticas (CCS) é outro
fator importante relacionado com o rendimento e qualidade do queijo, uma vez que
o leite sofre alteragdes de composicdo e de aumento de atividade enzimatica.
Diversos estudos cientificos descrevem que o uso de leite com alta CCS para a
fabricacdo de queijo pode resultar em:

- Redugao no rendimento industrial;

- Aumento do conteldo de agua no coagulo;

- Alteragdes negativas nas propriedades sensoriais;

- Baixa taxa de enrijecimento do coagulo e defeitos de textura;
- Elevada perda de sélidos no soro;

- Aumento do tempo para formacao do coagulo.

Dessa forma, tanto para a indUstria quanto para o produtor o monitoramento da
qgualidade do leite para a fabricacdo de queijos é importante, ja que aquela pode se
beneficiar em termos de maior rendimento de fabricacdo e o produtor pode ter o
diferencial de pagamento em fungdo da maior qualidade leite.
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Com o objetivo de avaliar o impacto da alta CCS do leite cru sobre o rendimento de
fabricacdo do queijo Mussarela foi desenvolvido um estudo na Universidade Federal
de Goias. O estudo foi realizado com selecdao de trés lotes de leite, classificados de
acordo com a CCS: o primeiro com < 400 mil céls./mL, o segundo > 400 mil
céls./mL e < 700 mil céls./mL, e o terceiro > 700 mil céls./mL, sendo que a partir
dos quais foram fabricados queijos Mussarela de 1 kg cada.

Para o calculo do rendimento, foi feita a avaliagdo da quantidade de leite utilizada
como matéria prima e da quantidade de massa obtida apds o processamento, mas
sem a salga. Para o lote de leite com CCS < 400 mil cel/ml, com média de 365 mil
cel/ml, foram utilizados 9,52 litros de leite para cada kg de massa de queijo
Mussarela produzido. No lote de com CCS entre 400.000 e 700.000 cel/ml, com
média de 485.000 céls./mL, foram necessarios 10,69 litros de leite para produzir 1
kg de Mussarela. E finalmente, para o lote com CCS acima de 700.000 céls. /mL,
com média de 1.723.000 céls./mL, foram utilizados 10,93 litros de leite para
produzir 1 kg de queijo mussarela.

Os autores estimaram que para um preco de R$ 0,58/litro de leite e considerando o
uso de 100 litros para a fabricacdao de queijo, o leite de baixa CCS produziria 10,5
kg de massa, ao custo total de R$ 58,00 (nesse caso somente foi considerado o
custo da matéria prima, mas deve-se enfatizar que outros custos estdo
associados). Para a fabricagdo da mesma quantidade de queijo utilizando-se o leite
com alta CCS, seriam necessarios 115 litros de leite, o que corresponderia a R$
66,55.

Esse diferencial de custo representa uma grande oportunidade das indUstrias de
melhorarem o rendimento e a remuneracao do leite em fungdo da sua qualidade.
Ainda que nao tenham sido informados dados sobre a composicao do leite, os
resultados indicam que a alta CCS do leite afeta negativamente o rendimento
industrial do queijo Mussarela.

Fonte:

Oliveira, et al. Congresso Brasileiro de Qualidade do Leite, Goiania, 2006.



