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Elaboracao de queijo Minas Frescal com leite de ovelha
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RESUMO

O leite de ovelha é reconhecido pelo seu elevado teor de nutrientes e por suas caracteristicas sensoriais
peculiares, estas caracteristicas indicam potencial promissor no desenvolvimento de queijos como o Minas
frescal, queijo tipicamente brasileiro, de fabricacdo simples e de grande popularidade, aceitacdo e consumo. O
objetivo deste trabalho foi elaborar queijo Minas frescal de leite de ovelha e avaliar suas caracteristicas fisico-
quimicas. Foram elaboradas trés formulacoes: queijo Minas frescal (QMF) de leite de ovelha, QMF de leite de
ovelha com adicao de orégano e QMF de leite de ovelha com adicdo de castanha do Brasil. A elaboracao dos
queijos seguiu o seguinte fluxograma: pasteurizacao do leite, coagulacdo com coagulante comercial HA-LA, corte
da massa, agitacdo, dessoragem, adicao de 1,5% de sal na massa, os queijos saborizados receberam ainda 0,3%
de orégano ou 7% de castanha do Brasil triturada e torrada previamente em forno por 7 minutos. O sal, orégano e
castanha foram estimados em funcao da massa de coalhada obtida. Em seguida procedeu-se a enformagem em
formas redondas de 500g, os queijos foram armazenados refrigerados em temperatura inferior a 4 °C. Os QMFs
foram avaliados pela equipe de pesquisadores e aquele que apresentou-se mais adequado em relacdo aos
parametros sensoriais esperados para esse produto foi submetido as analises fisico-quimicas de pH,
determinacdo de acidez, umidade, proteinas, cinzas e lipideos. Dentre as trés formulacdes elaboradas o QMF
com orégano foi submetido as determinacdes fisico-quimicas, observou-se para esse queijo possui pH de 6,8,
acidez de 0,23% (em acido latico), umidade de 47%, lipideos 22%, proteinas 20% e cinzas 0,3%, dados expressos
em base Umida. O QMF possui Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) norteado pelo MAPA e
este se caracteriza por ser queijo semigordo, ou seja, possui entre 25 a 44,9% de gordura no extrato seco total
(GES) e de muita alta umidade, teor de umidade deve ser maior que 55%. Sendo assim, pode-se dizer que o queijo
desenvolvido esta de acordo com o RTIQ quanto a GES que foi de 41% e em desacordo quando ao teor de
umidade, visto que estd abaixo do estabelecido como minimo (teor de 55%). Conclui-se que o leite de ovelha é
muito promissor para a producdo de QMF e que a saborizacdo desse produto pode ser uma estratégia
interessante para alavancar o seu consumo. O ajuste do teor de umidade do queijo pode ser feito com alteracoes
simples no seu processamento, como aumento no tamanho do grao no corte, menor agitacdo e menor drenagem
de soro no momento da enformagem.
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