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Patricia Florentino de Souza®, Wellington Cardoso?, Flavia Ferreira Aradjo®
Discente no Curso de Medicina Veterindria — Universidade Salgado de Oliveira — Belo Horizonte/MG — Brasil — *Contato: patriciadoceriodoce @gmail.com
UNIVERSO- BH - Belo Horizonte/MG - Brasil
’Discente no Curso de Medicina Veterindria — Universidade Salgado de Oliveira — Belo Horizonte/MG — Brasil - *Contato: duedaniele@gmail.com
UNIVERSO - BH — Belo Horizonte/MG - Brasil
3Docente no Curso de Medicina Veterindria — Centro Universitdrio de Belo Horizonte - Universo — Belo Horizonte/MG — Brasil — *Contato:
flavia.araujo@bh.universo.edu.br

INTRODUGAO

O leite é um alimento é nutritivo, produzido exclusivamente por
mamiferos de diversas espécies, produzido pelas glandulas mamarias,
possui uma cor esbranquicada, altamente palatavel com odor bem
caracteristico’. Este alimento é rico em gorduras, proteinas,
carboidratos, lipidios, sais minerais e vitaminas, apresentando
nutrientes essenciais para o consumo de diversos mamiferos sendo
filhotes como no caso dos animais e consumo dos seres humanos desde
criangas a adultos.™, inclusive para diversas produgdes alimenticias.

O leite é utilizado para consumo proprio, tanto para fins comerciais
quanto industriais, sendo aproveitado para receitas caseiras do dia a
dia podendo ser utilizado com outros ingredientes, podendo ir em
aquecimento ou ndo deste consumo.® Nas industrias com producdo de
iogurtes, cremes, doces, manteigas, requeijdo, queijos de diversas
formas e sabores, seguindo um padrdo de qualidade na fabricacdo
desde produtos e queijos industriais a caseiros produzidos em fazendas.
Seguindo o controle de qualidade, normas e padrdes na fabricagdo do
queijo.

De acordo com o Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), artigo 475, denomina-se leite
como produtos de ordenha completa e ininterrupta com condigdes de
higiene basicas, de vacas sadias e bem alimentadas respeitando o bem-
estar animal.*

OBJETIVO

massa do queijo (coalhada).®> A levedura é uma cultura lactica, que deve
ser adicionada ao leite para fazer queijo. A levedura tem as seguintes
finalidades: produzir acido latico e, consequentemente, reduzir o
crescimento de microrganismos indesejaveis. Para aumentar o poder
de coagulagdo do coalho. Para melhorar o sabor do queijo durante a
preparagdo e cura, porem cada queijo recebe um preparo diferente.
O coalho é o agente que vai promover a coagulagao do leite, formando
a massa do queijo.® O coagulante é formado por uma enzima, que é
uma proteina com propriedades especificas. Seguindo para o
tratamento da massa e a partir do momento em que é identificado o
fim do coagulado, inicia-se o processo da enformagem, tem a fungao
de dar ao queijo sua forma caracteristica, passando para a proxima
etapa da prensagem que é importante para a formagdo da textura, da
pele e também para a retirada do soro, porem na salga do queijo, o sal
garante o desenvolvimento do sabor, controle da umidade, cura e
conservagdo do produto. >¢ Sempre observado a integridade do queijo,
armazenamento adequado, sempre mantendo em refrigeragao.

CONSIDERAGOES FINAIS

Mostrar a populagdo, como se inicia a produgdo do queijo industrial,
como base nas necessidades de conhecimento do que é consumido na
mesa das familias.

METODOLOGIA

Nesse estudo sobre a produgdo de queijo, podemos perceber o qual é
importante para a nossa salde o consumo do produto lacteo,
independente das nossas escolhas de sabores ou marcas. Varia muito o
sabor de um produto para o outro, tanto na questdio de
armazenamento dos produtos em questdo. Sempre estar atendo a
armazenamento para ndo ocorrer a contamina¢do do produto, e
degustar ao maximo possivel das nossas variedades no mercado.
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Neste estudo, foram realizadas diversas pesquisas sobre a produgao
industrial do queijo, nas suas diversas formas de preparo e produgdo,
seguindo as normas vigentes na produgdo, tais bem como o processo
de cada etapa na forma da fabricagdo, como normas a serem seguidas
desde a entrada do leite na industria a fase inicial na produgdo até o
produto final ja embalado e pronto para consumo final.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a produgdo do queijo a fonte apresentada para a produgdo dos
laticinios , com estudos foi observado que é muito importante que seja
realizado algumas etapas nesta produgdo, como: pasteurizagdo que
deve ser feita de forma a garantir que o leite esteja isento dos
microrganismos contaminantes prejudiciais a salde e para o consumo
da populagdo, tanto criangas como adultos ou até mesmo para
indUstria e comercializagdo, apos esse processo inicia-se a o preparo do
leite para coagulagdo e nessa etapa, sdo feitos os procedimentos
necessarios para coagular a caseina (proteina do leite), dando origem a

1. Leite: o que é, composicao, alergia, importancia - Brasil Escola.
Brasil Escola. Disponivel em:
<https://brasilescola.uol.com.br/saude/leite.htm>.

2. BARROS, Jupyracyara Jandyra de Carvalho; AZEVEDO, Analice
Claudia de; FALEIROS JUNIOR, Luiz Roberto; et al. Queijo
Parmesdo: caracterizagao fisico-quimica, microbioldgica e
microestrutura. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 31, n. 2,

p. 285-294, 2011.

3. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Produtos
Lacteos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 11 mar.
1996. Secdo 1, p. 3977. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br>

4. BRASIL, Decreto N.2 30.691, de 29 de margo de 1952. Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Regulamento da
Inspe¢do Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA).

5. CHAVES, A. C. S. D. Leites. In: KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas
alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. p. 147-185.



Queijos artesanais brasileiros - Portal Embrapa. Embrapa.br.
Disponivel em: <https://www.embrapa.br/inteligencia
estrategica-para-pequenos-negocios-rurais/queijos-artesanais-
brasileiros>. Acesso em: 28 out. 2022.



