ANAIS DO XVIIl CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS

DYCHDALA, G. R.. Chlorine and chlorine
compounds. In: BLOCH, S.S. (Ed) Disinfection,
ilization and preservation,
nsylvania: PA: Lea e Febiger, 1991,
‘LOH, R. Automatic recirculation cleaning in
ie 90’s. Dairy, Food Environ. Sanit., v.13,
6-219, 1993,

ATSUYAMA, A. M., STRACHAN, J. P..
rinciples of food procesing sanitation.
hington, DC: The Food Processors Institute,
p:, 1980.

ITAQ, M. F F. Controle de sanificacio
indistria de alimentos. Campinas: [TAL,
6, 51p. (Instrugdes téenicas, 11).
MCECABE, I. J.. SMITH. I. C.. HARRIOTT. P,
Unit operation of chemical engincering. §
New York: McGraw-Hill, 1993, 1130p.
Graw Hill ¢chemical engineering series).
CEDO, J. A. B., Aguas & Aguas, Belo
Horizonte: ORTOFARMA, 2000, 505p.

RESUMO

MARRIOT, N. G.. Principles of Food
Sanitation. New York: Chapman & Hall. 421p..
1995.

MELLO. C. A., Avaliacao da eficiéncia de
sanificantes quimicos em condigbes de uso
simulado sobre psicrotroficos acidificantes,
Vigosa, MG. 62p. Dissertagio (Mestrado em
Ciéncia ¢ Tecnologia de Alimentos)-
Universidade Federal de Vigosa, 1997.

PASSOS, M. H. C. k.. Estudo da dispersao de
depositos incrustantes obtidos em
pasteurizadores de leite por detergentes
dcidos e alcalinos: influencia do pH, tempo
¢ temperatura de reac¢ao.  Campinas:
Unicamp, 1992, 136p. Dissertagio (Mestrado
em Tecnologia de Alimentos) - Universidade
Estadual de Campinas, 1992,

TROLLER. J. AL Sanitation in food
processing. 2 ed. San Diego: Academic Press,
1993, 478p.

ATIVIDADE COAGULANTE DE EXTRATOS VEGETAIS NO LEITE INTEGRAL
DE CAPRINO E BOVINO

Coagulating activity of vegetable extract in whole milk of goat and cow

Lufs Eduardo Laguna *'
Antonio Silvio do Egito '

A procura de coalhos alternativos para a substituigio total ou parcial des coalhos de
origem animal por vegetal na fabricagiio de alguns tipos de queijos de cabra ou de bovino,
justifica-s¢ pela possibilidade de fabricar novos queijos que possam compelir no mercado
globalizado. Avaliag@es da atividade coagulante de sete extratos vegetais brutos,
previamente codificados como: CNPC-7-1: CNPC-8: CNPC-10; CNPC-12; CNPC-19;
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CNPC-20 e Cynara scolymus foram testados no leite integral de caprino ¢ bovino. As
amostras loram submetidas a diferentes temperaturas (32°C, 40°C. 50°C. 60°C, 70°C,
75°C. 80°C, 85°C, 90°C e 95°C) com o objetivo de identificar quais as temperaturas ¢
tempos de maior atividade coagulante. Os resultados obtidos revelaram que existe diferenga
significativa, no tempos e na lemperatura de coagulagio dos extratos nos dois tipos de
leites. A atividade coagulante dos extratos, em geral, foi mais rdpida no leite caprino,
oscilando de 1 a 38 minutos e para o leite bovino de 1.5 a 67 minutos. Concluiu-se que os
extratos em estudo apresentam um elevado potencial para serem utilizados como coalho

de origem vegetal.

Palavras-chave: Extratos vegetais, leite bovino, leite caprino, coagulagdo,

temperatura.

1. INTRODUCAOQ

O homem tem utilizado desde tempo
remotos coagulantes de origem diversas que
incluem ndio sé enzimas digestivas obtidas de
estomagos de espécies animais (bezerros, cabras
¢ ovelhas), como também a agdo coagulante
contida na seiva da figueira ou os extratos dos
capitulos florais de Galium verum (coalha leite)
ou de diversas espéeies da familia Compositae
(Garrido 1989. Teubner 1990, Guinee &
Wilkinson 1992),

Nos paises da drea Mediterranea. em lugar
dos coalhos extraidos do quarto estéomago
(abomaso)de bezerros lactantes, tem-se utilizado
enzimas proteoliticas contidas nas flores secas
de distintas espécies vegetais do género Cynara.
Mesmo sendo utilizado desde a época Roumana,
a utilizagio empirica destes coalhos vegetais tem
restringido o scu uso atual a umas poucas
elaboragdes que incluem os queijos Serra da
Estrela em Portugal, o Cacio Flore ltaliano.
{Fernandez-Salguero et al. 1978, 1991 Marcos
et al, 1978, Delforno & Delforno 1979, Barbosa
ct al, 1981, Delforno 1985, Vieira de Sd 1986,
Nunez et al, 1989, 1991; Gonzalez 1990,
Cenzano 1992).

Os coalhos mais usados na coagulagio do
leite podem ser de origem animal, vegetal e
bacteriano, recentemente obtidos por enge-
nharia genética (Arroyo 1981, Sponcet 1985,
Harboe 1992, Rossi et al, 1998). Estes coalhos
sio em geral, proteinas dcidas de alta espe-
cificidade. sendo um fator importante para a
fabricagio dos queijos (Winwood 1989).

O interesse pelos coalhos vegetais € grande
¢ em alguns tipos de queijos podem ser preferivel
ao de origem animal (Cabezas et al. 1981,
Marcos et al. 1981).Em alguns queijos
tradicionais espanhois (Manchego, Mahon e
alguns gueijos da Catalunia), foram no passado
coualhos vegetais (Arroyo 1981) e até hoje, alem

do queijo flor de Guia, os queijos Pedroches e
Serena sdo elaborados com coalho vegetal
(Serrano et al. 1980).

No Brasil a Embrapa Caprinos desde 1996
vem desenvolvendo um projeto sobre a atividade
coagulante de extratos vegetais no leite integral
de cabra, obtendo resultados parciais animadores
de plantas nativas do Nordeste que apresentam
estas caracteristicas, Egito et al, 1996 Laguna
et al 2000.

Uma correta estandarizagiio e tipificagio dos
extratos vegetais em estudo poderia contribuir nd
consolidagio de marcas de queijos com
denominagio de origem, difundindo o valg
gastrondmico ¢ artesanal destes produtos no Brasil.

Por seu baixo custo ¢ facilidade para ser
produzido de forma artesanal, os coalhos
vegelais podem ser uma alternativa econdmica
interessante que poderia ser utilizada por paises:
cuja indistria queijeira esteja condicionada aos
altos pregos dos coalhos comercial. a condigio!
de que o predute claborado mantenha as
caracteristicas organolépticas que garantissem
Seu consumao.

Este trabalho teve como objetivo de
identificar quais as temperaturas e tempos de
maior atividade coagulante no leite integral
caprino e bovino. )

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Amostras

Foram wutilizadas diferentes partes das:
planta como fruto, flores. folhas, sementes e
caule que apresentaram atividade coagulante no.
leite integral de caprino e bovino, coletadas na
regiio Nordeste ¢ avaliadas na Embrapa
Caprinos, em Sobral, Ceard. Brasil. no periodo.
de Junho a Julho de 1997.
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2.2. Coleta das amostras

I As amostras foram coletas diretamente das
‘plantas ¢ conduzidas ao laboratério de andlises
fisico-quimica da Fdbrica Escola de Laticinios
da Embrapa Caprinos, onde foram submetidas a
limpeza, lavagem e codificagdo, para serem
utilizadas no dia seguinte. O material vegetal
obtido das diferentes espécies de plantas foram
classificados hotdnicamente e codificadas com
eguintes denominagdes: CNPC-7-1.CNPC-8,
NPC-10, CNPC-12. CNPC-19, CNPC-20 e
ara scolymus.

2.3. Preparaciio dos extrates vegetais

Pesou-se lg de cada amostra da espécie
vegetal previamente identificada e triturou-se
mecanicamente em um Graal na presenga de
10 m! de uma solugiio de NaCl a 0.9% (p/v).
s amostras foram deixadas em repouso por 24
oras a temperatura de 5°C, com o objetive de
‘extrair as proteinas. Apds este periodo, as
amostras eram pre filtradas com gaze e filtradas
em papel filtro N® 41 & temperatura ambiente, de

0 °a obter-se uma suspensiio chamada de extrato
tal bruto. Estes extratos foram utilizados em
aio preliminar para detectar a atividade
oagulante no leite integral de origem caprina,

Testes de atividade coagulante

Foram realizados dois ensaios com seus
correspondentes controles, com leite integral
p origem caprina ¢ bovina, submetidos a
diferentes temperaturas (32°C. 40°C, 50°C,
60°C, 70°C, 75°C, 80°C, 85°C, 90°C e 95°C) ¢

resfriado imediatamente a temperatura de
32¢C para a realizagio dos testes de coagulagio.
Foi utilizado em cada ensaio 0,5 ml de leite
fluido {integral). adicionado de 50 ul de cloreto
de cilcio e 30 ul de extrato vegetal bruto. Os testes
controles de cada ensaio nio foram adicio-
nados de extrato vegetal bruto, ndo coagulando
ao 1érmino do experimento programado para
duas horas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os extratos vegetais brutos testados
apresentaram atividade coagulante no leite
integral de caprino e bovino em todas as
temperaturas a que foram submetidas (32°C,
40°C, 50°C. 60°C. 70°C, 75°C. 80°C. 85°C, 90°C
e 95°C). O extrato CNPC-i9 apresentou
atividade coagulante nos deis tpos de leite a
partir de 75°C sendo igual ao resultado reportado
por (Laguna et al. 2000) com leite de caprino.

As figuras (1. 3. 4, 5. 6 ¢ 7) mostram que
a atividade coagulante dos extratos vegetals
brutos testados a diferentes temperaturas, foi
mais ripida no leite integral caprino oscilando
de 1 a 38 minutos do gue para o lcite bovino que
foi de 1.5 a 67 minutos. Conforme as
caracteristicas apresentadas por cada extrato.
este fato mostra que todos os extratos
apresentam um excelente perfil de coagulagdo
no leite das espécies estudadas. A consisténcia
do codgulo mostrou-se firme nos extratos CNPC-
10, CNPC-7-1, CNPC-19, CNPC-12, Cynara
scolymus ¢ CNPC-8 exceto no CNPC-20. que
apresentou consisléncia semi-mole possivel-
mente por apresentar o extrato elevada
proteolisis.

1

i Cabra Vaca
| 32°C 2,1 20,08
| 40°C 1 5,23
I 50°C 1 12,28

60°C 1 15.11
| 70°C 1 7.41
| 80°C | 5
| 90°C 1 3,42

95°C 1 3.5

Minutos

20 [® |
15 ’g‘v‘&j
10
£

Temperatura

. —&—Cabra —@— Vaca

em diferentes temperaturas.

Figura 1 - Atividade coagulante do extrato vegetal CNPC-10 no leite integral de caprino e bovino
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Figura 2 - Atividade coagulante do extrate vegetal CNPC-7-1 no leite integral de caprino e bovina

em diferentes temperaturas.
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Figura 3 - Atividade coagulante do extrato vegetal CNPC-19 no leite integral de caprino e bovino

em diferentes tempetaturas.

32°C
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g0°C
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Figura 4 - Atividade coagulante do extrato vegetal CNPC-20 no leite integral de caprino ¢ bovino

em diferentes temperaturas.
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S07€E
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920°C
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Cabra
26,53
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60,21

Figura 5 - Atividade coagulante do

diferentes temperaturas.
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extrato vegetal CNPC-12 no lente integral caprino ¢ bovino em
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Cabra Vaca
32°C 4.33 7,36
40°C 5 8,04
50°C 6 9,12
60°C 7.3 7.35
70°C 5,23 7,08
80°C 5.37 8.32
90°C 6 13.23
95°C 6,14 15,53

Minutos

32"C 40"C 50°C 60°C 70°C RO"C 90°C 95°C

Temperatura

—— Cabra —#— Vaca

bovino,

Nos paises mediterrincos sdo utilizadas
€cies vegetais do género Cynara para a
abricagdo de queijos artesanais. O extrato
nara scolymus utilizade neste trabalho,
entou atividade coagulante na faixa de 4 a

7 minutos no leite caprino, sendo superado pelos
extratos nativos CNPC-8, CNPC-10 ¢ CNPC-
7-1 que apresentaram atividade coagulante mais
rapida nas faixas de [ a2, | a2 e de | a 4
minutos, respectivamente.

Cabra Vaca
2.24 40,39 "
2,04 17.12 g
i,52 34,13 E
1,38 67 =
2,49 15.2
1,33 8,51
2,47 5,26
2,29 5.49
3,29 6,51
2,42 5.52

80 -

70
80
50
40
30
20
10

Temperatura

—&— Cabra —#— Vaca ]

Fi

diferentes temperaturas.

CLUSOES

Os resultados obtidos na presente pesquisa
traram que os extratos vegetais brutos tem
elevada atividade coagulante no lcite de
iprino ¢ bovino nas temperaturas indicadas
mpo.

A atividade coagulante dos extratos
ais brutos testados. mostrou-se mais rdpida
leite caprino.

gura 7 - Atividade coagulante do extrato vegetal CNPC-8 no leite integral caprino e bovinc em

Trabalhos futuros deverdo ser realizados
para identificar e 1solar os principios ativos
responsidveis pela coagulagio.

ABSTRACT

The search of alternating coagulating
matters (curd) for total or partial substitution
of coagulating animal curd by a vegetable one
in the manufacture of some types of cheese
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made with goat and cow milk. This is justified
by the possibility of making new types of cheese
that may compete in a globolized market.
Evaluations of coagulating activity of seven raw
vegetable extracts previously codified as :
CNPC-7-1: CNPC-8; CNPC-10; CNPC-12;
CNPC-19: CNPC-20 and Cynara scolymus have
been tested in whole milk of goat and cow. The
samples have been submitted to different
temperatures (32°C, 40°C. 50°C, 60°C, 70°C,
75°C, 80°C, 85°C, 90°C, and 95°C), with the
objective of identifying which were the
temperatures and time of greater coagulating
activity, The results obtained revealed that there
exists a significative difference in time and in
temperature of coagulation in the two types
of milk. The coagulating activity of extracts.
in geral, was more rapid in goat milk,
oscilating from I to 38 minutes and in cow
milk from 1.5 te 67 minutes. Tt is concluded
that the extracts under study presented a high
potential to be used as coagulating matters
(curd) of vegetable origin.

Key-work: Vegetable extracts, cow milk,
goat milk. coagulation. temperature.
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AVALIAGAO DE CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS
DE ALGUMAS MARCAS DE QUEIJO TIPO COLONIAL PRODUZIDO NO
SUDOESTE DO ESTADO DO PARANA*

~ Physical-chemical and microbiological characteristics of some colonial cheeses
produced in the Southwest Region of Parana State - Brazil

Libeck G.M.'; Lara, J.A.F'.; Bagatini L.';
Kamizake N.K.K."; Miglioranza, L.H.S3.

RESUMO

A fabricagdo de derivados do leite foi uma alternativa para os pequenos agricultores
familiares do Sudoeste do Parand agregarem valor a sua produgdo. Os agricultores organizados
na forma associativa ou individual, produzem um tipico produto artesanal, denominado
queijo tipo colonial, produzido ha décadas por imigrantes europeus de origem italiana e
alemd e seus descendentes. Existe um mercado consumidor significativo para este tipo de
queijo, sendo seu consumo muito difundido nesta e em outras regides do estado.
Este produto, no entanto, apresenta alta desuniformidade quanto as suas caracteristicas
fisico-quimicas, bem como, apresenta problemas com contaminagio microbiolégica. Diante
deste fato, torna-se necessdrio conhecer suas caracteristicas como forma de melhorar sua
qualidade. Neste trabalho foram investigadas cinco amostras. em duas repetigoes.
provenientes de pequenas unidades de fabricagio enquadradas no SIM-Sistema de Inspegio
do municipio de Francisco Beltrdo-PR. As amostras foram coletadas em balcdes
frigorificados de supermercados da mesma cidade, e em seguida, transportadas ao Laboratério
de Anilise de Alimentos da Universidade Estadual de Londrina, em recipiente adequado de
modo a conservar suas caracteristicas originais, onde foram analisados. A amostragem,
para fins de determinagio fisico-quimica e microbiolégica, foi realizada no més de outubro
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