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Introducéo

De acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 66 de julho de
2020, o Queijo Minas Padrdo é obtido por coagulagdo do
leite com coalho e enzimas coagulantes, podendo ter a
adicdo de bactérias laticas. E um produto tipicamente
brasileiro, originario de Minas Gerais, com ampla producdo
e consumo em todo o pais.

No processamento, apds a pasteurizagdo, o leite recebe
coalho e, possivelmente, bactérias laticas para desenvolver
sabor e textura.

A utlizagdo da levedura, Saccharomyces cerevisiae,
fermento utilizado na fermentagdo da massa de pdo,
encontrada facilmente nos comércios locais e de baixo
custo, pode ser testada juntamente com o iogurte natural
para promover a fermentacdo da massa do queijo padréo, a
fim de obter um fermento de facil acesso nas aulas praticas
de processamento de leite do curso Técnico em Alimentos

do IFG - Campus Aparecida de Goiania.
Metodologia

Dois tratamentos foram testados, na intencdo de
comparagdo e aceitagdo. O primeiro tratamento foi
adicionado o fermento mesofilico seguindo o capitulo 2 do
livro de COSTA et al. (2019) e foi considerado o tratamento
padréo, ja no segundo tratamento houve a adi¢do de iogurte
natural e extrato de levedura. Apds esse processo, foi dado
continuidade a produc¢éo padrao dos queijos.

Para as andlises de solidos totais, gordura e proteina as
metodologias foram retiradas de BRASIL (2006) e feitas de
forma terceirizada.

Para a andlise sensorial das amostras fabricadas foi
utilizado um teste de aceitagdo, com 60 provadores ndo
treinados. Os atributos analisados foram, a cor, a aparéncia,
a textura, o aroma e o sabor.

Resultados e Discusséao

Os resultados de sdlidos totais, proteina e gordura estdo
representados na Tabela 1.

Tabela 1. Percentual de soélidos totais, proteina e
gordura dos queijos fermentados com cultura lactea
CL) e Levedura (LS).

CL 70,75a 25,21a 40,01a
LS 70,29a 30,63b 32,28b

O percentual de proteina no tratamento LS foi maior do
que o tratamento com CL. Quanto ao teor de gordura, o
tratamento LS obteve menor valor. Ndo houve diferenca
estatistica significativa para sélidos totais (P>0,05) entre os
tratamentos. Na Tabela 2 estéo apresentados os resultados
da aceitacao sensorial dos queijos elaborados no projeto.

Tabela 2. Analise de aceitagao dos queijos fermentados
or cultura lactea (CL) e levedura (LS

CL 7,87a 7,60a 7,98a 8,18a 6,97a
LS 7,83a 7,33a 7,40b 8,20a 7,53a

O Unico fator que diferiu estatisticamente (P<0,05) entre
os queijos foi 0 sabor, sendo o elaborado com cultura lactea
aquele que obteve a maior nota. A intengdo de compra e a
idade dos provadores também foram estudadas neste
projeto e os graficos encontram-se nas Figuras 1 e 2.
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Figura 1. Resultado da intencdo de compra.

Realizado um teste com 60 provadores no total, 39
dessas pessoas comprariam o queijo feito por cultura lactea
e 44 por tratamento com levedura.
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Figura 1. Idade dos provadores

Observa-se que muitos provadores estdo na faixa etéria
de 15a 17 anos.

Conclusodes

Conclui-se que, com a aceitacdo geral e um queijo com
maior teor de proteina e menor de gordura, a levedura e o
iogurte podem ser utilizados na fabrica¢do de queijo minas
padrdo nas aulas préticas no IFG - Aparecida de Goiania,
como forma de utilizar insumos mais acessiveis.
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