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Cepa selecionada de Lactobacillus delbruekii ssp. lactis
com capacidade de proporcionar:

e Areducao do sabor amargo através de alta atividade peptidasica;
* O crescimento mais rapido de bactérias propionicas;
e A obtencao de um sabor mais limpo.
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Diminua o tempo de camara
quente dos seus queijos
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A fermentacao
propionica em Parmesao

Em geral, o desenvolvimento moderado de bactérias
propionicas naturais do leite neste tipo de queijo
desempenha um papel importante no processo de
maturacao, contribuindo tanto para a estrutura da
massa quanto para a formacdo de sabor e aroma
no produto através do metabolismo de lactatos
da protedlise e da lipolise. Entretanto, quando o
crescimento é excessivo, pode ocorrer a formacao de
olhos, alteracdes de sabor e aroma e, dependendo da
intensidade, o estufamento tardio.

As olhaduras se caracterizam por serem redondas,
lisas e brilhantes, podendo ser distribuidas de forma
uniforme ou nao. A Figura | ilustra a formacao de
olhaduras em queijo Parmesao pela producao de gas
por bactérias propidnicas com duas manifestacoes
distintas. No queijo da direita, além da formacao de

olhaduras, também ha trincas. Este tipo de estrutura é
mais comum em queijos como 0 nosso Parmesao, em
funcaodamenorelasticidade damassaem comparacao,
por exemplo, @ massa de um queijo Emmental.

Sao varias as espécies propidnicas que podem causar
este problema, mas o P. freundenreichii parece ser a
espécie mais frequente. As alteracoes de sabor sao
caracterizadas pela formacao de sabor adocicado
com tendéncia a frutado em decorréncia dos produtos
oriundos da fermentacao propiénica, como a prolina,
0s propionatos, os acetatos etc. A intensidade da
fermentacao depende do pH, da concentracao de sal
e da temperatura de maturacao do queijo. Avaliando-
se isoladamente cada um destes fatores, deve-se
considerar o seguinte:

* A atividade propionica é comprometida ou até mesmo anulada a pH 5,00 e, portanto, trabalhar para se obter
um queijo com pH no dia seguinte - D+1, entre 5,10 e 5,30, é uma forma de dificultar o defeito;

e A fermentacao propionica é fortemente afetada por uma concentracao de sal superior a 2,0%, se o pH for
inferior a 5,50, ou entre 1,0 e 2,0%, se o pH for proximo de 5,0. Portanto, trabalhar com a salga de forma a
obter teores de sal e valores de pH dentro destes parametros é igualmente uma maneira de se combater o

desenvolvimento de propidnicos;

* A fermentacao propidnica € maxima a temperatura proxima de 30 °C, mas diminui sensivelmente abaixo de
18 - 20 °C. Temperaturas mais baixas dificultam ainda mais a producao de gas pelos propionicos.

Com base nestas informacdes, pode-se afirmar que, do ponto de vista pratico, a eficiéncia de contencao do
problema passa pela acao conjunta destes parametros, cuja tecnologia de fabricacao deve proporcionar o ajuste
deles na direcao dos valores que dificultam a fermentacao propidnica no queijo Parmesao. Além do uso de
leite de boa qualidade, é importante ressaltar que, para a obtencdo de um queijo com pH de 5,10 - 5,30 no dia
seguinte, deve-se usar uma cultura com perfil adequado de fermentacao, em dose correta e em plena atividade.

O ciclo térmico no tanque de
fabricacaoe otempode fermentacao
pos-fabricacdo devem favorecer
plenamente o trabalho do fermento.
Vale reforcar veementemente que
este tipo de queijo definitivamente
nao permite sua entrada na
salmoura no mesmo dia de sua
fabricacao. Da mesma forma se faz
necessaria a correta manutencao

Considerando-se a diferenca de qualidade dos leites italianos e
brasileiros, esta faixa de temperatura deve ser considerada elevada para
0s nossos padroes. Nossa experiéncia ndo deixa duvidas de que é melhor
ser mais prudente e trabalhar entre 12 e 14 °C e excepcionalmente entre
14 e 16 °C. A bactofugacao e algumas culturas bioprotetoras usadas
principalmente no combate a buticos também influenciam o crescimento
de propidnicos em queijo Parmesao.
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tecnologias italianas preconizam
curar entre 16 e 18 °C. Certamente
estas  condicobes sao  muito
favoraveis ao desenvolvimento das
atividades que envolvem o processo

de maturacao, porém ¢é preciso ter
cuidado.
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Figura I: Formacéo de olhos
de origem propiénicas em queijo Parmes&o.




Mat aod T
4 daturacao elqueljos
Sequéncias de maturacao e faixa de ajuste usualmente empregadas em tecnologias de queijos de
massa mole - B. Mietton, E. Notz et |. Chablain - Le Fromage:
Sequéncias Tempo em Temperatura Umidade Velocidade do | Taxa de renovacao
a9 dias/horas °C relativa % ar - m.s-1 volume.h-1

B 0o apos salga: 24 horas 14a18 85a 92 05a10 05a1.0
inicio do desenvolvimento de leveduras
i "/olvimento de . candidum 8a 10 dias 10a 14 94298 02a03 01a1.0
ou G. candidum
Secagem/resfriamento 4 a8 horas 8 85 2 90 0.521,0 .
antes da embalagem
Maturacdo apés embalagem 25 a 45 dias ba’ - - -
0o e promacao 2 a4 dias 14218 90a 94 05a1,0 05a1,0
do crescimento de leveduras
Py 22 1: crescimento de bactérias 13217 dias 12a14 92296 0,2a0,3 10215
de pigmentacao avermelhada
Camara 2 eventualmente: .

- 10 a 20 dias 7a9 96 a 98 0,2a0,3 0,2a0,5
maturacao complementar
Secagem/resfriamento 4 a8 horas 8 85 2 90 0.521,0 )
antes da embalagem
Maturacdo apds embalagem 25 a 35dias ba7 - - -
Secagem até atingir .
valor prefixado de UMD 1a4dias 12a14 75 a 85 2ab 0,5a1,0
" Volvimento de . candidum 82 10 dias Malh 9% a 98 02203 01210
ou G. candidum
Secagem/resfriamento

4 a8 horas 8 85a 90 05a1,0 -
antes da embalagem
Maturacdo apds embalagem 25 a 45 dias bal - - -
Secagem até atingir valor .
prefixado de UMD 1 a4 dias 12a 14 75a 85 2ab 0,5a1,0
g2 1: crescimento de bactérias 15 a 20 dias 10213 9% a 96 0,220,3 10a15
de pigmentacao avermelhada
=2 2 eventualmente: 10 a 20 dias 7a9 9% a 96 0,2a0,3 0,2a0,5
maturacao complementar
Secagem/resfriamento 4 a8 horas 8 85 2 90 0.5a1.0 )
antes da embalagem
Maturacdo apds embalagem 25 a 35dias ba7 - - -
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SECAGEM -
E MATURACAO

Grelhas e prateleiras
de polipropileno:

e Grau alimenticio
e Facil limpeza

e Ventilacao correta
e Menos mofo

e Menos viragem

FORMAS
MICROPERFURADAS

v/ Maior durabilidade
+/Maior facilidade de limpeza
+/ Baixo nivel de contaminacao

Prensagem:
¢ Mais rapida
e Mais eficiente

Casca:
e Mais bem-formada
e Sem rebarba
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