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Estudo das perdas de peso na maturacao e de solucdes alternativas para a linha de
producao de queijos

Resumo

A inovacao e a melhoria continua sao fatores importantes para uma empresa conseguir crescer,
se fazer sobressair e conquistar novos consumidores. A Queijaria da Aveleda, Lda, ndo é diferente, pelo
que tenta sempre aperfeicoar os seus produtos e desenvolver novos queijos. Assim, a empresa, estuda
continuamente as perdas de peso ao longo da maturacao e procura solucdes alternativas para poder
aplicar nos produtos e nas instalacdes fabris, de forma a facilitar e melhorar todo o processo produtivo.

A realizacao deste trabalho incidiu essencialmente nas etapas produtivas do queijo, especialmente
no processo de maturacdo, no qual foram realizados varios estudos relativos as perdas de peso que
ocorrem g, ainda, diversas provas sensoriais para avaliar os queijos submetidos a cura durante diferentes
dias e condicbes de maturacao.

As perdas de peso foram inicialmente estudadas para os queijos de vaca grandes de 1,2 kg,
queijos de vaca pequenos de 600 g, queijos de vaca e cabra pequenos de 400 g e queijos de vaca e
cabra minis de 200 g. A analise das quebras de peso foi também utilizada para comparar diferentes
revestimentos, nos queijos cujo processo de cura ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e

humidade e também no estudo de novos produtos, mais concretamente de queijos de cura prolongada.

Observou-se que as quebras de peso percentuais, sdo maiores nos queijos minis, seguida dos
pequenos de 400 g, dos pequenos de 600 g e, por fim, pelos queijos grandes. Deste estudo, concluiu-se
gue os queijos grandes e pequenos de 600 g, ao fim de 2 a 3 meses em vacuo, apresentam um sabor
acidificado. Contudo, nos queijos de vaca e cabra ndo foi detetado esse sabor, pelo que o leite de cabra

disfarca o sabor acidificado, caracteristico do embalamento a vacuo.

Nos queijos com diferentes revestimentos verificou-se, através das quebras de peso e das analises
sensoriais, que os resultados foram semelhantes independentemente do material utilizado. Por sua vez,
colocar os queijos 9 dias a uma temperatura de 6,7 °C e humidade de 95,3 %, pode originar queijos

mais saborosos e amanteigados.

Por fim, da analise dos queijos de cura prolongada, concluiu-se que estes poderdo ser aceites pelo

consumidor, contudo sao necessarias novas provas sensoriais, com um painel de provadores maior.

Palavras-Chave: humidade; maturacao; perdas de peso; queijo; revestimentos



Study of weight loss in maturation and alternative solutions for the cheese production line

Abstract

Innovation and continuous improvement are important factors for a company to be able to grow,
stand out and conquer new consumers. Queijaria da Aveleda, Lda, is no different, so it always tries to
perfect their products and develop new cheeses. Thus, the company continuously studies weight loss
throughout maturation and seeks alternative solutions to be able to apply to their products and

manufacturing facilities, to facilitate and improve the entire production process.

The realization of this work focused essentially on the cheese's production stages, especially in the
ripening process, in which several studies were carried out on the weight losses that occur and, also,

several sensory tests to evaluate the cheeses are cured during different days and ripening conditions.

Weight losses were initially studied for large 1.2 kg cow cheeses, small 600 g cow cheeses, small
400 g cow and goat cheeses and 200 g mini cow and goat cheeses. The analysis of weight losses was
also used to compare different coatings, in cheeses whose curing process occurred under different
conditions of temperature and humidity and in the study of new products, more specifically of long-cured

cheeses.

It was observed that the percentage weight losses are greater in minis cheeses, followed by small
400 g, small 600 g and, finally, large cheeses. From this study, it was concluded that large and small of
600 g cheeses, after 2 to 3 months in a vacuum, have an acidified flavor. However, this flavor was not
detected in cow and goat cheeses, so goat’'s milk disguises the acidified flavor, which is characteristic of

vacuum packaging.

In cheeses with different coatings, it was found, through weight loss and sensory analysis, that the
results were similar regardless of the material used. In turn, placing the cheeses 9 days at a temperature

of 6.7 °C and humidity of 95.3 %, can give rise to more tasty and buttery cheeses.

Finally, from the analysis of the long-cured cheeses, it was concluded that they may be accepted

by the consumer, however new sensory tests are necessary, with a larger panel of tasters.

Keywords: moisture; ripeness; weight loss; cheese; coatings
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1 — Introducao

O consumo de laticinios, como o leite, o iogurte e o queijo, esta presente nos habitos alimentares
da populacao em geral. Focando no queijo, reza a lenda que a sua producao foi descoberta, por acidente,
durante o transporte de leite fresco nos 6rgaos de ruminantes. Desta maneira, a producao de queijo,
antes do surgimento da refrigeracao, foi utilizada como uma forma de preservar o leite durante mais
tempo. Atualmente, o queijo é um produto bastante apreciado por diversas pessoas, devido a existéncia
de variadissimos tipos, dai a necessidade de existirem muitas empresas produtoras deste alimento, como

¢ 0 caso da Queijaria da Aveleda, Lda (QOliveira, 2019).
1.1 — A empresa

A empresa Queijaria da Aveleda, Lda, localiza-se em Penafiel, no distrito do Porto, e é parte
integrante do Grupo Aveleda, fundado em 1870. Este grupo, que tem vindo a passar por varias geracoes
de uma familia, surgiu da paixao pelo vinho e tem como principios fundamentais o tratamento sustentavel
do ambiente, a biodiversidade e a atencdo ao pormenor. Salienta-se que o Grupo Aveleda é uma das trés
maiores empresas vitivinicolas portuguesas e € lider de mercado na Regido dos Vinhos Verdes,
exportando para mais de 70 paises. Esta empresa é reconhecida mundialmente pela sua qualidade e

consegue, atualmente, exportar mais de metade da sua producao (Aveleda, 2020; Pinto, 2016).

Foi no ano de 1987 que o Grupo Aveleda direcionou parte do seu esforco operacional para a
producdo de queijos, mais concretamente para a producao de Queijo de Vaca Amanteigado e de Queijo
de Vaca Curado. Os queijos Aveleda ficaram entdo conhecidos pela sua textura amanteigada e pelo sabor
inigualavel, devido a qualidade do leite utilizado como matéria-prima. Ja em 2015 foi fundada a empresa

Queijaria da Aveleda, Lda, inserindo-se assim no setor dos laticinios.

A Aveleda tem vindo a evoluir ao longo de varios anos, combinando sempre a tradicédo, a qualidade,
a inovacdo e a modernizacdo empresarial. Desta forma, sao realizados investimentos no sentido de
atualizar a tecnologia e aumentar a capacidade de producao, quer nos vinhos, quer nos produtos de

queijaria (Pinto, 2016).

Visando satisfazer as necessidades do mercado e do consumidor, a Queijaria da Aveleda pretende
continuamente desenvolver solucdes alternativas e otimizar os fluxos da linha de producao de queijos,

apostando sempre na qualidade da matéria-prima e do produto final, de maneira a diferencia-lo.



1.2 — Objetivos

Este trabalho surge como uma oportunidade para a empresa de melhorar os seus produtos € a
sua linha produtiva, podendo assim conquistar novos consumidores e satisfazer as sugestdes dos

consumidores atuais.

Os objetivos deste trabalho passam sucintamente pelo estudo das perdas de peso na maturacao
e da avaliacao do possivel aparecimento do “sabor a vacuo”. As quebras de peso sdo também analisadas
no uso de diferentes revestimentos e no uso de diferentes valores de temperatura e de humidade durante
0 processo de maturacdo. Os objetivos passam ainda por ensaios de novos produtos, nomeadamente de

queijos de cura prolongada, e pela analise dos circuitos de producao.

Os diferentes estudos recaem em diversos pontos, como na reducao das perdas de peso na fase
de maturacdo, para tentar uniformizar as massas de cada tipo de queijo, e pela avaliacdo das

caracteristicas organoléticas, pelo que se realizam varias provas sensoriais.

Ja a analise dos circuitos de producao, além de facilitar a gestao visual desta zona, permite avaliar,
nado so as alteracdes ja implementadas, como também sugerir melhorias futuras e a sugestao de solucdes

alternativas para a producao de queijos, como por exemplo a aquisicado de novos equipamentos.
1.3 — Organizacao da Dissertacao

A dissertacao encontra-se dividida em quatro capitulos.

No primeiro capitulo, “Fundamentos Teoricos”, sao abordados os conceitos pertinentes para o
desenvolvimento deste trabalho, nomeadamente, o consumo no setor de laticinios, a constituicdo do

leite, o processo produtivo do queijo, 0s revestimentos e ainda a analise sensorial.

No segundo e terceiro capitulo, sao apresentados os “Materiais e Métodos” e os “Resultados e

Discussao”, respetivamente.

Por fim, nas “Consideracdes Finais”, sdo expostas as conclusdes mais relevantes e sugestdes

para trabalhos futuros.



2 — Fundamentos Teodricos

O queijo ¢ um alimento fermentado, obtido a partir de leite, e é capaz de gerar uma grande
variedade de produtos, no que respeita a cor, ao aroma, ao sabor, a textura e a aparéncia. Deste modo,
existem diversos tipos de queijo, que irao variar consoante a qualidade e as caracteristicas das
matérias-primas utilizadas, assim como de todas as etapas produtivas aplicadas no seu fabrico. Essa
enorme variedade contribui ainda para que este alimento seja consumido globalmente e seja capaz de

satisfazer os gostos pessoais dos consumidores.

2.1 — Atualidade do Setor de Laticinios

Os produtos derivados do leite fazem, cada vez mais, parte da dieta basica do ser humano, como
por exemplo o iogurte, bebidas a base de leite e queijo. Na Figura 1, baseada nos dados do Instituto
Nacional de Estatistica (INE), é possivel visualizar o consumo humano anual de leite e produtos lacteos

nos anos de 2017, 2018 e 2019, em Portugal (INE, 2020a).

Queijo

Manteiga

Leite em pd

Outros produtos lacteos frescos
Bebidas a base de leite

Leites acidificados

Leite

Leite e produtos lacteos (Total)

0 200 400 600 800 1000 1200 1400

G/t
m2017 ®=2018 = 2019

Figura 1 — Consumo anual () de leites e produtos lacteos, em Portugal, nos anos de 2017, 2018 e 2019
(adaptado de INE, 2020a).

Na Figura 1 observa-se que o consumo anual de leite e outros produtos lacteos, em Portugal, entre
2017 e 2019, é superior a 1 200 t, sendo que em 2018 atingiu os valores mais elevados. Percebe-se
ainda que, nestes anos, o consumo de leite foi 0 mais significativo em Portugal, representando mais
de 50 %, seguido dos produtos constituidos por leites acidificados, como o iogurte, seguindo-se o queijo,
um produto de exceléncia nutricional. Ja as bebidas a base de leite, a manteiga, o leite em pd e outros

produtos lacteos frescos foram os produtos consumidos em menores quantidades. Confirma-se assim
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que o fabrico de queijo € uma das areas mais importantes nos produtos lacteos e que o seu consumo

tem vindo a aumentar ao longo dos anos.

Apesar dos resultados do INE serem satisfatérios para o consumo de leite e produtos lacteos,
nomeadamente o queijo, atualmente, em 2020, ocorre uma quebra no mercado, pelo que o consumo
de laticinios diminui com o surgimento da pandemia da Covid-19, criando mesmo uma emergéncia neste

setor alimentar (CONFAGRI, 2020).
2.1.1 — Panorama Nacional dos Queijos e Consumo

Portugal € um pais onde o consumo de queijo esta cada vez mais enraizado nos habitos
alimentares da populacao. Apesar do queijo mais produzido e consumido ser obtido através de leite de
vaca, existem outros tipos de leite que podem ser utilizados, particularmente o leite de ovelha, o leite de
cabra e até mesmo uma mistura de dois ou mais leites. Na Figura 2 pode-se observar a variacdo da
producdo anual, entre os anos de 2017 e 2019, em Portugal, conforme os diferentes tipos de queijo,

com base nos dados do INE (INE, 2020b).
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Figura 2 — Producéo anual (P,) percentual, por tipo de queijo, em Portugal (adaptado de INE, 2020b).

Através da Figura 2 conclui-se que, ao longo dos ultimos anos, a quantidade de queijo produzido
sofreu pequenas alteracoes, sendo sempre maioritario o queijo de vaca, seguido do queijo de ovelha,

depois o de mistura e, por ultimo, o de cabra.

Nos anos de 2017, 2018 e 2019, o queijo de vaca representou sempre mais de 70 % da producao

nacional de queijo, sendo produzido em menor percentagem em 2018.

O queijo de ovelha é o segundo tipo de queijo mais produzido e, assim como o queijo de vaca,
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atingiu a sua producdo percentual mais baixa em 2018, mas ndo apresentando oscilacdes muito

significativas ao longo destes 3 anos.

Apesar da descida percentual, em 2018, da producao de queijos de vaca e ovelha, os queijos de
cabra e de mistura apresentaram um ligeiro aumento. No entanto, continuaram a ser os queijos

produzidos em menores quantidades e consequentemente menos consumidos.

Pela comparacao dos resultados de 2017 com os de 2019, entende-se que as percentagens sdo
muito semelhantes e que, apesar de em 2018 a percentagem de queijo de vaca ter sido menor, em
2019 voltou a aumentar, justificado pelo gosto do consumidor, que prefere o queijo de vaca aos outros

tipos de queijo.
2.1.2 — Desafios do Setor de Laticinios

Existem pequenas, médias e grandes empresas no setor dos laticinios, no qual todas oferecem ao
consumidor produtos similares e dependentes de leite. Assim sendo, este setor torna-se bastante
desafiador, ndo existindo espaco para erros e sendo necessaria uma boa gestao de custos, assim como

uma boa matéria-prima.

No setor dos laticinios, como em outros setores, sdo apresentados constantemente novos desafios.
Além da competitividade entre empresas, as principais preocupacdes incidem nas mudancas dos habitos
alimentares dos consumidores, na necessidade de reduzir a pegada de carbono na producdo dos

alimentos e no reduzido poder das empresas na fixacao de precos (Livinec, 2020).

Relativamente a competitividade no setor dos laticinios, e particularmente na industria dos queijos,
existem muitas empresas, pelo que o consumidor opta por marcas conhecidas ou entao pelas marcas
brancas, devido ao preco ser, por norma, mais atrativo. Contudo, o consumidor é cada vez mais exigente
e apresenta restricdes alimentares, como a intolerancia a lactose. Desta forma o surgimento de novos

produtos que se diferenciem dos produtos ja existentes é bastante importante.

Ao longo dos ultimos anos, o consumidor também apresenta uma crescente preocupacdo com o
meio ambiente e procura produtos mais saudaveis e com qualidade. No entanto, a producao de alimentos
€ bastante alarmante para o meio ambiente, uma vez que é responsavel por um quarto das emissdes
mundiais de gases de efeito de estufa, dai a crescente consciencializacdo na escolha destes, dado que
tém um impacto significativo na pegada de carbono dos consumidores. Focando no setor dos laticinios,
a producao de 1 kg de leite emite 3 kg de gases de efeito de estufa, todavia, a producédo de 1 kg de

queijo € mais preocupante, porque emite cerca de 21 kg de gases de efeito de estufa, pelo que as
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empresas tém o desafio de reduzir ao maximo essas emissdes (Livinec, 2020).

Um outro desafio é o reduzido poder das empresas na fixacdo de precos, o que as impede de
passar ao consumidor alguns custos que vém, progressivamente, pressionando os lucros, como por

exemplo o preco da matéria-prima.
2.2 — Matéria-Prima: o Leite
O leite € um alimento natural com excelente valor nutritivo e permite a producédo de diferentes

produtos como iogurte, bebidas a base de leite, leite em pd, manteiga e queijo.

Como ¢é possivel observar no esquema genérico representado na Figura 3, a producéo de queijo
inicia-se com o leite. Embora a maioria dos queijos seja produzida com leite de vaca, existem varios
outros feitos com leite de outras fontes, como cabra e ovelha. Contudo, é sempre necessario, em média,

cerca de 1 L de leite para produzir apenas 100 g de queijo (Hutkins, 2019).

vaca, ovelha, cabra

Tratamento gordura
‘ mesdfilas
Leite

termdfilas

Bactérias laticas heterofermentativas
quimosina _
Cloreto de calcio homofermentativas
Enzimas

lipases

Microrganismos adjuntos

A 4

Corte e dessoramento

Figura 3 — Processo produtivo de queijo até a etapa de corte e dessoramento (adaptado de Hutkins, 2019).

Além do tipo de leite utilizado, a forma como ele é tratado e conservado ira variar consoante o
produto final desejado, podendo ou nao se adicionar bactérias laticas ou microrganismos adjuntos ao
mesmo. Todavia, & sempre necessario ter em atencao as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas
e organoléticas do leite, uma vez que a qualidade deste influencia o gosto, o aroma, a composicao, a

conservacao e a qualidade do queijo a obter.

Um fator bastante importante para o fabrico do queijo é o teor de gordura presente no leite, visto
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que este contribui para a sua textura e suavidade, assim como para a capacidade de saciar a fome.
Nomeadamente, na producdo de alguns queijos, o leite tem de ser padronizado para fornecer um teor
de gordura especifico. E de salientar que a gordura atua ainda como substrato para reacoes que irdo
atribuir o sabor caracteristico do queijo, executadas pelas bactérias de cultura inicial e por outros

microrganismos adjuntos (Hutkins, 2019; Kruif, 1999; Walstra ef a/., 2006).

Para além do teor de gordura, toda a composicao do leite & importante no fabrico do queijo. Na
Figura 4 é possivel observar como se da a particao do leite para a formacao de queijo e de soro de leite.
Consoante o tipo de leite a sua composicdo pode variar, no entanto, ronda os 87 % de agua,
4 % de matéria gorda, 3 % de proteinas, 5 % de lactose e 1 % de sais minerais, principalmente calcio

(Hutkins, 2019; Walstra et a/., 2006).

Leite (100 kg):

Agua (87 kg)
Gordura (4 kg)
Proteinas (3,3 kg)

Caseina (2,5 kg)

Proteinas do soro (0,8 kg)
Lactose (5 kg)
Minerais (0,7 kg)

Queijo (10,8 kg): Soro de leite (89,2 kg):
Agua (3,9 kg) Agua (83,1 kg)
Gordura (3,6 kg) Gordura (0,4 kg)
Proteina Total (2,5 kg) Proteina Total (0,8 kg)
Caseina (2,4 kg) Caseina (0,1 kg)
Proteinas do soro (0,1 kg) Proteinas do soro (0,7 kg)
Lactose (0,2 kg) Lactose (4,8 kg)
Minerais (0,6 kg) Minerais (0,1 kg)

Figura 4 — Particdo do leite em queijo e soro de leite (adaptado de Hutkins, 2019).

Além da composicao do leite, a pasteurizacao ou nao do leite é outro passo a considerar no fabrico
de queijo. Contudo, dada a crescente preocupacdo com a seguranca alimentar, os queijos tendem a

utilizar cada vez mais o leite pasteurizado, sendo mesmo exigido em alguns casos.

O leite e 0 queijo apresentam varias diferencas importantes, além da composicdo. Uma diferenca
obvia é o valor de pH, dado que as bactérias laticas acidificam o leite. Por exemplo, o leite de vaca
apresenta um pH de cerca de 6,6 a 6,8, ja 0 queijo Cheddar, apresenta um pH de cerca de 5,2. Também
¢ evidente que o queijo contém menos agua e mais solidos, assim, a producao de queijo pode ser vista

como um processo de concentracao, no qual a agua e soro de leite sdo removidos e os sélidos tornam-se



mais concentrados. Além desses passos, a producao deste rico alimento também engloba a diminuicao
das atividades microbianas e enzimaticas, de modo que o queijo & preservado por maiores periodos de

tempo que o leite (Hutkins, 2019).

A remocao da agua e a concentracao de proteinas e gorduras ocorre através da combinacéo de
processos bioquimicos, bioldgicos e fisico-quimicos. Por exemplo, quando a coalhada do queijo, como
detalhada posteriormente no ponto 2.3.1.3, é sujeita a altas temperaturas e baixo pH, a remocao de
agua aumenta. Em contrapartida, se a temperatura da coalhada for muito alta, os microrganismos que
produzem acido latico e que diminuem o pH, serao inativados, formando-se um queijo de ma qualidade

(Hutkins, 2019).

Logo, entende-se que as diferentes caracteristicas do leite, assim como a percentagem dos varios
constituintes, abordados com maior pormenor de seguida, sdo de extrema importancia para a producao
de queijo, pelo que é necessario conhecer bem esta matéria-prima, com o objetivo de obter um produto

de qualidade.

Agua

A agua é o componente maioritario do leite, representando cerca de 87 %, e consiste num meio
dispersante onde é possivel encontrar lactose, sais minerais, vitaminas, lipidos, em estado emulsificado,
e ainda proteinas dispersas, algumas de nivel molecular, como proteinas do soro de leite, outras como

grandes agregados coloidais com diametro entre 50 nm e 600 nm, as caseinas (Fox et al,, 2017).
Lactose

A lactose é o principal acucar do leite e corresponde a cerca de 5 % da sua composicao total. O
leite contém também outros acucares, todavia, em quantidades muito pequenas, como glucose, frutose

e glucosamina (Fox ef al,, 2017).

Para a producao de produtos lacteos, a lactose é essencial porque contribui para o valor nutritivo
do leite e dos seus produtos. Contudo, cada vez mais, existem pessoas incapazes de digerir a lactose,
sendo intolerantes, pelo que a producéo de produtos sem este acticar se tornou necessaria. E de salientar
que, apesar de o leite possuir grandes quantidades de lactose, no fabrico de queijo ocorre a sua reducéo

de forma natural.

Focando na estrutura da lactose, esta & um dissacarideo redutor, constituido por uma ligacao

glicosidica, ligacao essa que ocorre entre a galactose e a glucose. No queijo, a lactose é fermentada em



acido latico, através do metabolismo das bactérias laticas, ocorrendo um decréscimo no pH e
consequente coagulacao do leite, uma das etapas mais importantes no seu fabrico. Mais concretamente,
a glucose é utilizada para a producéo de ATP e lactato; por sua vez, a galactose acumula-se nos produtos

lacteos devido a fermentacao da lactose pelas bactérias lacticas (Budak & Akal, 2018; Fox et a/., 2017).

Matéria Gorda

A percentagem de gordura varia consoante o tipo de leite, mas por norma ronda os 4 %. Mais
concretamente, os triglicerideos sao os lipidos predominantes, representando cerca de 98 % da fracéo
lipidica total, e os restantes 2 % incluem diglicerideos, monoglicerideos, acidos gordos, fosfolipidos,
esterdis e pequenas quantidades de vitaminas lipossoluveis, tais como A, D, E e K (Fox et a/, 2017;

Walstra ef a/., 2006).

Os lipidos, em comparacdo com a agua, sao insollveis e menos densos, pelo que é espectavel a
formacao de uma camada superficial no leite. Os lipidos, por serem insoluveis, permitem a formacao de
uma emulsdo por homogeneizacao, na qual a gordura ¢ dispersa em pequenos glébulos. Os globulos
sao cercados por uma membrana lipoproteica estruturada, constituida principalmente por fosfolipidos e

proteinas (Walstra ef a/,, 2006).

A gordura desempenha assim um papel fundamental na qualidade dos queijos, uma vez que atua
como plasticizante, afetando a textura do queijo, serve como fonte de acido gordos, que afetam
diretamente o sabor do queijo e atua como um solvente para compostos aromatizantes, produzidos a

partir de lipidos, proteinas e lactose (Fox et al, 2017).

Matéria Proteica

Do ponto de vista do fabrico de queijos, as proteinas do leite sdo os constituintes mais importantes.
Desta forma, o leite € uma fonte de micronutrientes, de aminoacidos e de lactoferrina, e, como observado
anteriormente, contém aproximadamente 3% de proteinas, das quais, cerca de 80 % sdo caseinas,
enquanto que os restantes 20 % sdo proteinas de soro de leite, compostas principalmente por
o-lactalbumina e B-lactoglobulina. Estas duas proteinas nao coagulam pela acéo do coalho, nem do acido
latico, contudo, se o soro de leite for aquecido e atingir os 70 °C, comeca a coagulacdo das mesmas. Ja
as caseinas sao fosfoproteinas e sao insoltveis a 20 °C e a um pH de 4,6, ao qual ocorre a precipitacédo

desta proteina (Hutkins, 2019; Kruif, 1999).

Relativamente a caseina, esta encontra-se em micelas, também constituidas por fosfato de calcio.

As micelas de caseina, grandes particulas coloidais insolUveis, sdo extremamente estaveis, quando
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comparadas com outros sistemas coloidais. No entanto, resultam de coloides de associacao, pelo que

as proteinas e o fosfato de calcio ndo estao ligados covalentemente (Kruif, 1999).

Na Figura 5, abaixo apresentada, é demonstrado um modelo esquematico do corte da micela de
caseina, micela essa que é devida a k-caseina, que representa cerca de 15 % das proteinas do leite. Esta
€ uma glicoproteina estavel na presenca de ides calcio e que assume um importante papel na

estabilizacao da micela de caseina (Kruif, 1999; Walstra ef a/., 2006).

Fosfato de calcio e
porcoes de proteina

50 nm

Figura 5 — Modelo esquematico de corte da micela de caseina (adaptado de Walstra et a/., 2006).

A micela de caseina é bastante importante para a conversdo de leite em queijo e essa conversao
pode ocorrer de diferentes formas, envolvendo sempre a etapa de coagulacdo, que pode ser realizada
de trés maneiras. Primeiro, o leite pode coagular pelo abaixamento do valor de pH, provocado pela
producédo de acido latico, sobretudo, pelas bactérias laticas, até ser atingido o ponto isoelétrico da
caseina, a pH 4,6. No ponto isoelétrico, a caseina apresenta solubilidade minima e precipita. A
coagulacao da caseina ocorre se a acidificacao for gerada pelos acidos formados ou entéo pela adicao,

direta no leite, de acidos de qualidade alimentar (Hutkins, 2019).

A segunda forma de coagulacao, e a mais comum, consiste na adicao da enzima quimosina. Esta
enzima comeca por hidrolisar a ligacdo entre a fenilalanina e a metionina da cadeia peptidica da
k-caseina eliminado assim a capacidade estabilizante e gerando uma parte hidrofébica e uma parte
hidrofilica, provocando a desestabilizacao da micela, com consequente libertacao da caseina do leite

(Hutkins, 2019; Walstra et a/., 2006).

De forma mais concreta, a hidrélise permite com que uma fracdo da k-caseina se dissocie da
micela de caseina, expondo os fosfatos aniénicos da [-caseina, pelo que a restante micela se torna

sensivel a precipitacdo mediada pelo calcio (Hutkins, 2019).
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Apds a destruicao da estabilidade da micela, por acdo enzimatica, segue-se uma fase nao
enzimatica, na qual ocorre a agregacao de diferentes caseinas sob a influéncia da concentracao de calcio,
originando um gel de estrutura macia e consistente. O aumento da concentracéo de calcio faz com que
ocorra destruturacdo micelar e consequente aumento de hidrofobicidade, resultando numa maior

agregacao das micelas (Hutkins, 2019; Walstra et a/., 2006).

Embora a quimosina seja suficiente para coagular o leite, na fabricacao dos queijos duros, as

culturas iniciais laticas sdo também extremamente essenciais.

A quimosina é assim uma enzima de extrema importancia, proveniente do estdémago de bezerros
recém-nascidos, ou outros ruminantes, de onde é excretada inativa e, futuramente, ativada por protedlise.
Contudo, além desta enzima apresentar um custo relativamente elevado, comecou a existir escassez de
coalho de bezerros recém-nascidos, pelo que os fornecedores comecaram a desenvolver produtos de
enzimas alternativas, menos dispendiosas e com a mesma funcao da quimosina. Por exemplo, em 1990
a quimosina de engenharia genética foi aprovada pela Food and Drug Administration (FDA) e desde ai
ganhou uma ampla aceitacdo pelo mercado americano. Posteriormente, a enzima comecou a ser
comercializada em todo mundo, dado que foram desenvolvidos sistemas de expressao aprimorados e as
condicoes de producao foram otimizadas, permitindo maiores rendimentos e pureza. Devido ainda a
constante melhoria das técnicas de engenharia genética, tornou-se possivel a producao de quimosina
animal em bactérias, leveduras e bolores, através da clonagem e expressao do gene da quimosina, como

0 caso de sucesso na £scherichia coliK—12 (Budak & Akal, 2018; Hutkins, 2019; Walstra et a/., 2006).

Por ultimo, a terceira forma de coagulacdo consiste na combinacdo da adicdo moderada de um
acido, pH 6,0, com o calor elevado, isto &, a uma temperatura superior a 85 °C. Nessas condicdes da-se
a desnaturacdo das proteinas de soro de leite, pelo que o precipitado é formado, ndo sé pela caseina,

mas também pelas proteinas de soro de leite (Hutkins, 2019).
Sais Minerais

Relativamente aos sais minerais, estes sao os que estao presentes em menor quantidade no leite,
representando cerca de 1 %, ou até menos. Alids, aquecendo o leite num forno a cerca de 60 °C, por
5 h, surge um residuo, designado de cinza, restando apenas cerca de 0,7 g por 100 mL da massa da
amostra do leite. Essa cinza contém sais inorganicos, outros compostos, como o fésforo, presentes em
moléculas organicas, especialmente proteinas e fosfolipidos, e pequenas quantidades de fosfatos de

acucar e fosfatos de alta energia (Fox et a/, 2017).
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Apesar de estarem presentes em pequenas quantidades, 0os sais minerais sdo de extrema

importancia a nivel tecnoldgico e a nivel nutritivo, destacando-se o calcio e o fosforo (Fox et al,, 2017).

Quando os sais minerais estdo presentes em concentracdes abaixo do limite de solubilidade, sao
totalmente soluveis. Contudo, outros compostos, como fosfato de calcio, excedem a sua solubilidade e

apresentam forma coloidal, associados principalmente as micelas da caseina (Fox ef a/., 2017).

Do ponto de vista da producao de queijos, 0s sais minerais, ou ides mais importantes, séo mesmo

o calcio e o fosfato (Fox et al., 2017).
2.2.1 — Caracteristicas Fisico-Quimicas do Leite

Uma boa matéria-prima deve proporcionar bons rendimentos do produto e rentabilidade
economica. Logo, o leite deve ser rico e equilibrado para a obtencao de um queijo de qualidade. A
qualidade do leite é avaliada segundo as propriedades fisico-quimicas, como pressao osmética, atividade
da agua, temperaturas de ebulicao e congelacao, densidade, viscosidade, pH e acidez titulavel, e ainda

através da sua composicao, como o teor de gordura e proteina (Fox ef a/, 2017; Schmidt ef a/,, 1996).

As propriedades fisico-quimicas do leite sdo entao bastante importantes para o desenvolvimento e
processamento de varios produtos lacteos e na projecao de equipamentos. Na Tabela 1 estao

sintetizadas as principais propriedades fisico-quimicas desta matéria-prima.

Tabela 1 — Propriedades fisico-quimicas do leite (adaptado de Fox et a/., 2017)

Pressao Osmotica ~ 700 kPa

Atividade da Agua ~ 0,993

Ponto de Ebulicao ~ 100,15 °C
Ponto de Congelacao ~-0,52 °C
Massa Volimica (20 °C) ~1030 kgm™
Viscosidade Dinamica = 2,127 mPas

pH (25 °C) ~ 6,6
Acidez Titulavel (como acido latico) 0,14a0,17 %

As propriedades fisico-quimicas apresentadas na Tabela 1 permitem aos produtores de queijo
saber, ndo so se a sua matéria-prima esta acidificada e fresca, como também verificar se ndo existe

fraude, ou seja, caso o ponto de congelacao nao ronde os — 0,5 °C o leite pode conter agua adicionada,

12



ou entdo se a massa volumica, a 20 °C, for diferente de 1 030 kg m™3, o leite pode ter sido desnatado.

O teor de gordura é outro fator importante na avaliacao da qualidade do leite, uma vez que, como
ja referido, contribui para a textura e sabor do queijo, assim como para 0 seu posterior controlo de
humidade. Ja o teor de proteina é muito relevante para a ocorréncia da coagulacao do leite no fabrico

de queijo (Fox et al, 2017).
2.3 — Da Matéria-Prima ao produto de Exceléncia Nutricional: o Queijo

O queijo, segundo a norma NP 1598/1983, é um “produto fresco ou curado, de consisténcia
varidvel, obtido por dessoramento apds coagulacao do leite inteiro ou parcialmente desnatado, mesmo
que reconstituidos, e também da nata, do leitelho, berm como da mistura de alguns ou de fodos estes

produtos, incluindo o soro.”.

Existem diversos tipos de queijos, dado que podem apresentar diferentes sabores, aromas e
texturas. Estes podem ser frescos ou curados e podem conter ou nao adicao de géneros alimenticios

externos, pelo que existem diversas composicoes possiveis (APN, 2018; Fox ef a/., 2017).

Relativamente ao tempo de cura e as condicbes das camaras de maturacao podem-se obter
queijos curados, secos ou frescos. O queijo curado so6 é apto para consumo apos um determinado tempo
em condicdes controladas de temperatura, humidade e ventilacdo. Ja o queijo fresco ndo é submetido
ao processo de cura e ¢ obtido pela coagulacado e dessoramento do leite por fermentacao latica, com ou

sem adicao de coalho (APN, 2018; Norma NP 1598/1983).

Os queijos podem ser classificados segundo a percentagem de matéria gorda presente no extrato

Seco, como expresso na Tabela 2.

Tabela 2 — Classificacdo dos queijos segundo a percentagem de matéria gorda (MG)
(adaptado de Norma NP 1598/1983)

MG /% Classificacao do queijo
> 60 Muito gordo

45 a 60 Gordo

25a 45 Meio gordo

10a 25 Pouco gordo
<10 Magro
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Além de todas estas particularidades, os queijos podem ainda ser classificados quanto a sua
consisténcia, como apresentado na Tabela 3. Esta esta relacionada com a percentagem de humidade

do queijo, isento de matéria gorda (Norma NP 1598/1983).

Tabela 3 — Classificacdo dos queijos segundo a percentagem de humidade (H)
(adaptado de Norma NP 1598/1983)

H/% Classificacao do queijo
> 67 Pasta mole

61 a69 Pasta semimole

54a 63 Pasta semidura

49 a 56 Pasta dura
<51 Extraduro

Em suma, uma vez que existem varios fatores a ter em conta no fabrico de queijo, € normal que
a variedade deste alimento seja tdo elevada, cerca de 1 400, como por exemplo Mozzarela, Cheddar,
Brie, Roquefort, Cottage, Ricotta, Parmesao, Edam, Emmental, Quark, Gouda, Flamengo e Serra da

Estrela (APN, 2018; Walstra et a/, 2006).
2.3.1 — Etapas de Producao do Queijo

O processo produtivo do queijo é bastante simples de entender. No entanto, ¢ muito complexo na
estruturacao de todas as etapas produtivas quando se pretende obter um produto de qualidade e com
otimos aspeto, sabor e aroma.

As diferencas nas propriedades dos queijos podem advir de pequenas variacdes em processos
tecnoldgicos, pelo que o desenvolvimento e investigacao cientifica é fundamental. Desta maneira, devem
existir etapas produtivas onde a automacao contribui de forma eficaz para a melhoria continua do produto
final desejado.

Como em qualquer processo de producdo, o fabrico de queijo inicia-se com a rececdo da
matéria-prima, neste caso o leite. Seguidamente ocorre a coagulacao, sendo que anteriormente pode ser
realizado, ou nao, tratamento térmico, nomeadamente a pasteurizacao. Posteriormente efetua-se o corte,
o dessoramento, a moldagem e a prensagem. Apds a prensagem, segue-se a salga, posterior maturacéo
e, por fim, 0 acabamento e expedicao. As etapas de producao de queijo podem ser organizadas segundo

um esquema, como o que esta representado na Figura 6.

Consoante o tipo de queijo a produzir, podem existir etapas suplementares, como por exemplo
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pré-prensagem, ou a adicdo de géneros alimenticios e diferentes microrganismos. Existem também
queijos que nao sdo submetidos a todas as etapas, como o queijo fresco e o requeijao, que ndo sao

sujeitos a maturacao (APN, 2018; Fox et a/., 2017).

R 20 d Adico de
M T,:Efga;_ = [Pasteurizacio) Arrefecimenta Culturas Coagulacio Corte
alera-rnma Microbianas
Embaﬁénto i
ol I-ﬁ.iu Maturacio Salga Prensagem Maldagem Diecsoramenta

A e

Figura 6 — Esquema das etapas de producao do queijo.

2.3.1.1 — Rececao do Leite

Durante varias décadas o leite era utilizado no fabrico de queijo sem qualquer pré-tratamento e
sem garantia das melhores condicoes de higiene. Atualmente, deve apresentar uma boa qualidade e
devem ser aplicadas boas praticas de higiene. Assim sendo, aquando a rececdo do leite é necessaria
uma analise rigorosa, observando se este apresenta as melhores condices e se o fornecedor é de
confianca. O leite rececionado necessita de ser fresco e logo armazenado a temperaturas adequadas e

em recipientes ou equipamentos proprios.

O leite deve ainda apresentar sempre grande qualidade microbiolégica, ser isento de antibidticos

e obedecer aos seus padroes legais (Hutkins, 2019).
2.3.1.2 — Tratamento Térmico: Pasteurizacao

Embora ainda existam alguns queijos que sao produzidos a partir de leite cru, como o Emmental

e o0 Beaufort, a maioria é produzida a partir de leite pasteurizado (Fox ef a/, 2015).

A pasteurizacdo &€ um tratamento térmico resultante do trabalho de Louis Pasteur no século XIX,

que estudou o efeito letal da alta temperatura nos microrganismos (Jong, 2008).
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Focando na pasteurizacao do leite, a /nternational Dairy Federation (IDF) afirma que este processo
¢ aplicado de forma a minimizar possiveis riscos a salde, riscos esses provenientes de microrganismos

patogénicos a ele associados (Jong, 2008).

As condicdes de pasteurizacdo sao entdo projetadas para destruir efetivamente determinados
organismos, como Mycobacterium tuberculosis € Coxiella burnetii. Este tratamento, quando bem
aplicado, garante também a auséncia de varios patogénicos como Salmonella, Staphylococcus,

Streptococcus, Pseudomonas e Listeria (Jong, 2008).

A pasteurizacdo pode ser efetuada de diferentes formas, por exemplo a baixas temperaturas,
63 °C a 65 °C, e por longos periodos de tempo, cerca de 30 min, ao qual se designa por pasteurizacéo
LTLT (/ow-temperature, long-time). Pode ainda ocorrer a temperaturas mais elevadas, entre 72 °C e
74 °C, e de forma mais rapida, entre 15 s a 30 s, designada de pasteurizacdo HTST (high-temperature,

short-time), sendo esta uma técnica mais recente (Kelly ef a/,, 2008).

Desta forma, as temperaturas as quais o leite é sujeito na pasteurizacdo sao suficientemente
elevadas para matar microrganismos patogénicos e contaminantes. Contudo, as bactérias termofilas e
0s esporos bacterianos podem sobreviver, pelo que os queijos deverao ser mantidos sob refrigeracao,

para retardar o seu desenvolvimento.

Nas grandes industrias produtoras de queijo, a pasteurizacao mais utilizada ¢ a HTST, na qual,
por norma, o leite é sujeito a uma temperatura de 74 °C por 15 s, permitindo assim tratar um grande
volume em pouco tempo. Esta técnica consiste em fazer passar o leite num permutador de placas, em
que o aumento brusco da temperatura permite reduzir a carga microbiana presente. De seguida, o leite
¢ arrefecido num permutador tubular, onde passa agua fria em contracorrente

(Fox et al., 2015).

Apesar da pasteurizacdo ter como alvos 0s microrganismos patogénicos e bactérias indesejaveis,
muitas enzimas e outros microrganismos também sao inativados. Estes contribuem, igualmente, para
as propriedades texturais e para o sabor do queijo, dai as diferencas de qualidade entre queijos obtidos

através de leite cru ou de leite pasteurizado (Hutkins, 2019).
2.3.1.3 — Coagulacio do Leite

Apds a pasteurizacao segue-se a coagulacao do leite, um requisito basico para a producao de
queijo, dado que contribui para a textura final do produto. Particularmente, o alto grau de capacidade de

endurecimento da coalhada e a boa capacidade de sinérese, ou seja, a libertacao do soro de leite,
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deverdo ser as principais propriedades para o fabrico de queijo (Marchi et a/, 2007).

A coagulacdo ocorre com a precipitacdo da caseina do leite a um pH de 4,6, ou seja, quando é

atingido o ponto isoelétrico desta proteina (Marchi et a/,, 2007).

Existem varios fatores fisicos e quimicos que podem afetar a coagulacao, tais como a acidez
titulavel, a contagem de células somaticas, o contetdo de proteinas e caseinas e ainda a concentracao
de calcio e de fdésforo. Logo, de maneira a avaliar a coagulacdo do leite, mede-se o tempo de
endurecimento da coalhada, assim como a sua firmeza. Esses dois parametros irdo descrever o processo
de coagulacao, mais concretamente a fase enzimatica, a fase nao enzimatica, apds a agregacao da

caseina, e a fase apos a formacao da estrutura de gel (Marchi et a/., 2007).

Como ja referido no ponto 2.2, a coagulacdo pode ocorrer de diferentes formas. No entanto, o
caso mais comum consiste na adicado de uma enzima que ira hidrolisar a cadeia peptidica da k-caseina.

A quimosina é a enzima mais utilizada no fabrico do queijo.

Apds o isolamento da k-caseina, em 1956, verificou-se que esta estabiliza a micela das caseinas

mas, com a formacao do coalho, as suas propriedades estabilizadoras sao destruidas (Fox et al, 2017).

Na Figura 7 observa-se a cadeia peptidica da k-caseina, constituida por 169 aminoacidos, assim
como o local onde ocorre a hidrolise durante a coagulacao enzimatica, mais concretamente entre a

fenilalanina e metionina, correspondentes aos aminoacidos 105 e 106, respetivamente (Fox etal., 2017).

1
Pyo  GluGlu-GIn-Asn-GlnGlu-GIn-Prodle-Arg-Cis-Glu LisAsp-Glu-ArgFen-Fen-Ser-Asp-

21

Lis-lle-Ala-Lis Tir-lle-Prodle-GIn-Tir-Vak LeuSer-Arg-Tir-Pro-Ser-Tir-Gli- Leu-

41
Asn-Tir-Tir-GIn-GIn-Lis-ProVal-Ala-Leudle-Asn-Asn-GInFen-Leu-Pro-Tir-Pro-Tir-

61

Tir-Ala-Lis-Pro-Ala-AlaVal-Arg-Ser-Pro-Ala-Gin-lle-LeuGIn-TrpGIn-Vak Leu-Ser-

81

Asn-Tre-ValPro-Ala-Lis-Ser-Cis-GIn-Ala-GIn-Pro-Tre-Tre-Met-Ala-Ar g-His-Pro-His-

101
ProHisLeu-Ser-Fen < MetAlalle-Pro-Pro-Lis-Lis-Asn-GIn-Asp-Lis-Tre-Gludle-Pro-

121 lle (Variante B)
Tredlle-Asn-Tredle-Ala-Ser-Gli-Glu-Pro- TreSer- TrePro-Tre- - Glu-AlaVal-Glu-

Tre (Variante A)
Ala (Variante B)

141
Ser- TreVatAla-Treleu-Glu-  -SerP- Pro-GluValle-Glu-Ser-Pro-Pro-Gludle-Asn-
Asp (Variante A)

161 169
TreVal-GIn-Val Tre-Ser-Tre-Ala-Val.OH

Val-Valina; Leu-Leucing Trp-Triptofano; Pro-Frolina; Hedsoleucina; MetMetionina; Fen-Fenilalanina;
Ala-Alanina; Tre-Trecnina; Gli-Glicina; AsnAsparagina; GlnGlutamina; Cis-Cisteina; SerSerina; Tir-Tirosina;
Arg-Arginina; His-Histidina; Lis-Lisina; GluAcido Glutamico; Asp-Acido aspartico

Figura 7 — Sequéncia de aminoacidos da k-caseina e local de clivagem da enzima quimosina
(adaptado de Fox et al., 2015).
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Inicialmente ocorre a coagulacdo enzimatica, na qual a quimosina hidrolisa a ligacdo entre a
fenilalanina e a metionina da cadeia peptidica da k-caseina, gerando uma parte hidrofébica, que conduz

a destabilizacdo das micelas, e uma parte hidrofilica, que fica no soro (Hutkins, 2019).

Na segunda fase, as micelas modificadas tendem a agregar e formar uma rede que aprisiona
glébulos de gordura, agua, minerais e vestigios de lactose, pelo que existe a formacao de um gel. Esta
etapa ¢ influenciada pelo pH, temperatura, concentracoes de ides calcio e de caseinas e, caso estes
fatores aumentem, o tempo de coagulacao diminui e o gel torna-se mais firme (Alinovi et a/., 2018;

Hutkins, 2019).

A rede inicialmente formada ¢ irregular e apresenta varios micréometros de largura. Contudo, as
particulas agregam-se em cadeias cada vez maiores, acabando por formar uma estrutura de gel,
conhecida por coalhada, que tem tendéncia a contrair, acabando por libertar um liquido. A todo este
processo designa-se sinérese e € bastante importante na producao de queijo, dado que permite controlar
a humidade final, a atividade da agua da coalhada fresca e ainda controlar o processo de maturacéo

mais adiante (Hutkins, 2019).

O caso mais recorrente na coagulacao do leite consiste entdo na adicdo da enzima quimosina
apos, ou quase ao mesmo tempo, a juncao da cultura microbiana. No entanto, existem alguns produtores
de queijo que, apds a adicdo da cultura inicial, permitem um “pré-amadurecimento” antes da adicao da
quimosina, pelo que se produz uma pequena quantidade de acido e, consequentemente, uma ligeira

diminuicao do pH e o aumento da solubilidade do calcio (Hutkins, 2019).

A enzima quimosina é uma protease acida pelo que, a medida que o pH diminui, fica mais ativa.
Desta forma, o “pré-amadurecimento” permite que seja utilizada menos quimosina e que a firmeza da

coalhada seja a mesma.

A quantidade de quimosina adicionada depende do tipo de queijo pretendido e da firmeza da
coalhada desejada. Todavia, geralmente, sao adicionados cerca de 200 mL de quimosina pura por

1 000 kg de leite, sendo alcancada uma coagulacdo adequada ao fim de 30 min (Hutkins, 2019).
2.3.1.4 — Dessoramento, Corte, Moldagem e Prensagem

Na coagulacdo ocorre ndo s6 a formacao do gel, como também a libertacdo de um liquido, o soro,
provocada pela contracao da coalhada. Dado que por cada 1 L de leite se formam apenas 100 g de
queijo, é normal que a quantidade de soro libertada na coalhada seja muito grande, rondando cerca de

90 %. Desta forma, o dessoramento, ou seja, a remocao do soro da coalhada, ¢ uma etapa bastante
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importante para a obtencao de queijos de qualidade e com um bom poder conservante.

Assim sendo, apds a coagulacdo, a massa da coalhada é sujeita a corte, vertical e/ou horizontal,
permitindo ndo so6 obter o tamanho desejado, como também aumentar a superficie de extracao de soro,
aprimorando o processo de sinérese e a taxa de remocao do soro da coalhada. A sinérese comeca apos
o corte da coalhada, sendo que a sua taxa ira depender sempre do pH inicial, uma vez que, quanto
menor o pH, maior a taxa de sinérese. Destaca-se que, geralmente, quando se pretendem queijos duros
e com baixa humidade a coalhada é cortada em pedacos pequenos e, no caso dos queijos macios e com

alta humidade, em pedacos maiores.

Concluida a etapa de corte, ocorre o dessoramento, que permite remover maiores quantidades de
soro. Além do corte, o dessoramento pode ser realizado por diferentes métodos, como aumento da
temperatura, agitacao e prensagem. Normalmente todos estes processos sao aplicados, permitindo obter
resultados mais eficazes. Especialmente, a elevada temperatura e a agitacao da coalhada sdo dois meios
gue promovem a remocao do soro, isto €, quanto maior a temperatura e agitacdo aplicadas a coalhada,

mais eficaz é o processo de sinérese (Fox ef al,, 2017; Hutkins, 2019).

Focando na temperatura, esta permite ainda alteracbes na composicao e textura do queijo.
Particularmente, quanto mais seco for o queijo menores quantidades de lactose estardo presentes, visto
que a lactose é dissolvida na fase aquosa, fase essa que é removida pelo processo de sinérese. O
aquecimento muito rapido pode ainda levar ao endurecimento do exterior da coalhada, formando uma
crosta que envolve as suas particulas e reduz a sinérese. Desta forma, o calor deve ser aplicado de forma

gradual (Hutkins, 2019).

Finalizado o dessoramento, a massa da coalhada pode passar por uma etapa de pré-prensagem
ou ser logo colocada em formas que conferem a forma desejada ao queijo, designada por etapa de
moldagem ou encinchamento. De seguida, a massa é prensada, libertando o soro que esteja em excesso,
melhorando a textura, a consisténcia e o formato final do queijo. Contudo, alguns queijos, como o

requeijdo, podem nao ser prensados (Walstra et a/., 2006).
2.3.1.5 — Salga

A salga consiste, como o proprio nome indica, na adicao de sal (cloreto de sddio) ao queijo. O sal
€ um ingrediente essencial no fabrico deste alimento, uma vez que confere sabor, permite completar o
dessoramento, melhorando a sinérese, possibilita a formacao de crosta, por vezes contribui para a

selecdo de microrganismos de cura e ainda favorece a preservacao dos queijos (Hutkins, 2019).
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Este ingrediente pode ser adicionado diretamente a coalhada, como no caso do queijo Cheddar,
ou entdo pode ser colocado na superficie do queijo, que ira absorver o sal gradualmente, como no queijo
Roquefort. Uma outra opcdo, e a mais comum, é o queijo ser submerso numa solucao salina, ao qual
se designa por método de salmoura, como por exemplo nos queijos Mozzarella, Parmeséo e Quinta da

Aveleda (Fox et al,, 2017; Hutkins, 2019).

A quantidade de sal que fica no queijo, quando este é sujeito ao processo de salmoura, varia
consoante a taxa de difusao, a forma do queijo € 0 tempo que estad submerso na solucédo salina. Por
exemplo, quando o queijo € modelado ou cortado em pequenas porcdes e colocado em salmoura, como
0 queijo Feta, as concentracdes de sal podem ser muito altas, superiores a 3 %. Por sua vez, quando ¢
cortado em grandes porcdes e sujeito a salmoura, 0 queijo contém, por norma, menores concentracoes
de sal, podendo mesmo ser inferiores a 1 %. Ja a formacao de crostas naturais é frequente quando os

queijos sao salgados e secos ao ar, pelo que a superficie fica desidratada (Hutkins, 2019).

Relativamente ao tempo de salmoura, este varia consoante o tamanho do queijo e a concentracao

final de sal desejada (APN, 2018).
2.3.1.6 — Maturacao

Uma das ultimas etapas no processo de fabricacao de queijo, antes de o embalar e exportar para

as superficies comerciais, é a maturacao, também conhecida por processo de cura.

Apesar de existirem alguns queijos que tém de ser consumidos frescos, na maioria dos casos eles

sao consumidos apds 30 dias, ou até mesmo mais de dois anos, de periodo de cura.

O processo de maturacdo é que confere as caracteristicas organoléticas ao produto final,
nomeadamente sabor, odor e textura. Esta etapa consiste no repouso do queijo a condicoes de

temperatura e humidade controladas, durante um determinado tempo (Hutkins, 2019).

A maturacéo ocorre em camaras de maturacado, com temperaturas que rondam os 3 °C a 7 °C.
Nestas camaras os queijos sao colocados, por norma, em cestos com redes de plastico, facilitando a

circulacdo do ar (Hutkins, 2019).

As caracteristicas organoléticas, conferidas pelo processo de maturacéo, sao devidas as alteracoes
microbioldgicas, fisicas e bioquimicas que ocorrem nesta etapa. De forma mais concreta, as reacdes
bioguimicas primarias que ocorrem no amadurecimento do queijo levam ao desenvolvimento do seu

sabor e textura e incluem a glicdlise, a proteolise e a lipdlise. Além disso, ocorrem ainda reacoes
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secundarias, como a desfosforilacdo de proteinas e o metabolismo de aminoacidos (Preedy ef al, 2013).

Focando primeiramente na glicélise, esta consiste no metabolismo da lactose que conduz a

acidificacao do meio, pelo que o pH é modificado e, consequentemente, o sabor do queijo ¢ alterado.

A maioria da lactose do leite é dispersa no soro como lactose ou como acido latico nas varias
etapas de fabrico de queijo. Nomeadamente, a lactose presente na coalhada é metabolizada em acido
latico durante as primeiras etapas de maturacao, acidificando assim o meio. Essa acidificacao cria um
ambiente de baixo pH, inibindo o crescimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes, e promove
ainda a sinérese da coalhada, reduzindo a humidade do queijo, pelo que esta etapa define

maioritariamente a textura final da coalhada (Preedy et a/, 2013).

Em suma, a glicolise é caracterizada pela degradacao da lactose, o principal acucar do leite, e,
dependendo das bactérias presentes e da fermentacdo, este aclcar pode ser degradado em &acidos
organicos, como os acidos latico, propionico, citrico e acético, que irdo influenciar o pH e por sua vez

todas as reacdes bioguimicas, assim como o sabor e textura do queijo (Preedy et a/., 2013).

Relativamente a protedlise, esta ¢ das fases mais importantes, uma vez que é crucial para o
desenvolvimento da textura, através da hidrélise da matriz proteica, e para o do sabor do queijo, devido

a libertacao de aminoacidos livres e de certos péptidos.

Os aminoacidos libertados sao precursores de varios aminoacidos que nao estdo presentes nas
caseinas e nos compostos volateis de sabor, como cetonas, alcoois e acidos gordos de cadeia curta. Ja
as quantidades de aminoacidos livres irdo variar consoante o tipo de queijo, ou seja, conforme o tipo de
leite, as etapas de fabricacdo, os microrganismos presentes, as culturas iniciais e, especialmente, as

condicoes de maturacao (Preedy et a/, 2013).

Assim sendo, a proteolise do leite & reconhecida pela degradacao das caseinas por bactérias e/ou

enzimas do coalho, nomeadamente a quimosina.

Por fim, a lipdlise, que ocorre no amadurecimento do queijo, ¢ de extrema importancia para o
desenvolvimento da sua textura e sabor. Mais concretamente, a lipdlise é responsavel pela degradacao
da gordura, por lipases, em acidos gordos livres (AGL) e glicerol. Particularmente, foram detetadas
atividades lipoliticas em espécies de Lacfococcus e de Lactobacillus, presentes no fabrico de queijo.
Salienta-se que os AGL de cadeia curta contribuem diretamente para o sabor do queijo e podem ainda
influenciar o seu aroma. Desta maneira, para que o queijo possua um sabor agradavel, a concentracao

de AGL de cadeia curta deve ser especificada e nunca superior ao valor desejavel, caso contrario o queijo
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possui um sabor rancoso (Preedy ef a/., 2013).

A reacao bioquimica de lipdlise é entao influenciada por uma infinidade de fatores, como o tipo, a
qualidade, a agitacao e homogeneizacao do leite, o pH, a concentracéo de sal, a temperatura e o tempo

de maturacéo (Preedy ef al., 2013).

Por ultimo, toma-se como exemplo a reducao do teor de gordura no queijo. Baixos teores
promovem uma textura excessivamente firme e coesa e 0 queijo perde sabor. Assim, a mudanca na
composicao do queijo, provocada pela reducao de gordura, altera o microambiente local, modificando

os padrdes de crescimento bacteriano e as atividades enzimaticas (Preedy ef a/., 2013).

Em suma, a duracdo do processo de maturacdo dependera de variadissimos fatores, como da
matéria-prima, da coalhada, da fermentacdo, do pH, da concentracdo de sal, da temperatura e da

humidade da camara de maturacéo e, principalmente, do tipo de queijo que se pretende obter.
2.3.1.7 — Acabamento e Expedicao

Com a conclusao da etapa de maturacdo do queijo, este esta pronto a ser embalado e de seguida
distribuido para as superficies comerciais. O embalamento ¢ de extrema importancia na industria
queijeira dado que permite ndo so proteger o queijo de contaminacdes fisicas, quimicas ou microbianas,
como também reduzir a perda de humidade, aumentando assim o retorno econémico, e evitar a sua
deformacao fisica. Permite, ainda, rotular o produto, facilitando a identificacdo da marca, sendo assim
uma oportunidade para publicidade, e fornecimento das informacdes nutricionais. A embalagem ¢ ainda
essencial para a conservacao do produto, a temperaturas de refrigeracdo adequadas, uma vez que o
queijo apresenta um tempo de vida influenciado pela presenca de microrganismos e pelas reacdes

quimicas e bioquimicas.

Os queijos podem ser embalados de diversas formas, contudo as mais comuns sdo por atmosfera
modificada ou por vacuo, e posteriormente armazenados em condicdes distintas, conforme as

caracteristicas desejadas.

A atmosfera modificada, que permite reduzir as alteracées indesejadas que ocorrem durante o
armazenamento do queijo, substitui o oxigénio (O2) por azoto (N2) e/ou didxido de carbono (CO2).
Contudo, a presenca de leveduras e bactérias pode levar a deterioracdo do queijo mesmo em baixos
niveis de Oz e altos niveis de CO2, pelo que o embalamento em atmosfera modificada deve ser utilizado

com cuidado, tendo em consideracao estes fatores (Costa et a/, 2018; Todaro ef a/,, 2018).
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Todavia, o CO2 presente no embalamento por atmosfera modificada esta associado a uma melhor
protecdo contra o crescimento de microrganismos indesejaveis, visto que confere um efeito
antimicrobiano direto por combater alteracbes de membrana e defeitos enzimaticos. Ja o N2 atua como

um gas inerte, sem efeitos prejudiciais no sabor e composicao do queijo (Todaro ef a/., 2018).

Por sua vez, o embalamento por vacuo, que permite reduzir o dano oxidativo, consiste em colocar
o produto numa embalagem prépria. De seguida, o ar que rodeia o alimento & removido e a embalagem
¢ selada a temperaturas elevadas. O oxigénio existente no produto e o ar residual sdo entdo consumidos

pelos microrganismos presentes no queijo (Todaro ef al,, 2018).

O embalamento por vacuo é bastante utilizado na industria alimentar porque, para além de
conservar as propriedades nutricionais dos alimentos e permitir aumentar a validade dos produtos,
possibilita ao consumidor observar o aspeto e o estado do produto que pretende adquirir, caso a

embalagem de vacuo seja transparente, aumentando a confianca do cliente.

Na industria queijeira a utilizacao de embalagens transparentes pode ser uma mais-valia, uma vez
que, o queijo € um alimento propenso ao desenvolvimento de bolores que, apesar de ser uma evolucao

natural do produto, conduz ao desagrado de alguns consumidores e a possiveis reclamacdes.

As embalagens utilizadas no embalamento por vacuo sao maioritariamente sacos de polietileno,
impermeaveis. O polietileno ¢ um composto obtido do monémero etileno, formado por moléculas de
carbono e hidrogénio. Dependendo das condicées e do tipo de catalisador usado na polimerizacao

pode-se obter polietilenos de diferentes tipos, por exemplo de alta ou baixa densidade (Wagner, 2016).

Cada vez mais é necessario considerar 0s impactes econémicos e ambientais que as embalagens
podem causar. Por conseguinte, é essencial melhorar e modificar os materiais utilizados nas mesmas,

nomeadamente a substituicdo dos plasticos utilizados, particularmente o uso de peliculas de polietileno.

Apds o embalamento, da-se a distribuicdo dos queijos, que tem de ser efetuada sem alteracdes
na cadeia de frio, para evitar alteracdes no produto. Assim, a saida das instalacdes fabris, o queijo curado
deve ser conservado a uma temperatura maxima de 10 °C e durante a expedicdo a temperatura do
produto nao podera ultrapassar os 14 °C. Por sua vez, o queijo fresco deve ser preservado entre os 0 °C

e 0s 6 °C, porém, durante o transporte o produto nao devera nunca superar os 10 °C (APN, 2018).
2.3.2 — Qualidade do Queijo

A qualidade do queijo depende do fornecimento da matéria-prima, do coagulante, da sua
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composicao, entre outros fatores que podem afetar a aparéncia, textura, sabor, seguranca alimentar e

valor nutricional do produto final.

Aquando da rececao do leite, como matéria-prima principal para o fabrico de queijo, devem ser

considerados trés fatores de qualidade, nomeadamente microbiolégico, enzimatico e quimico.

A nivel microbiologico, sabe-se que o leite contém sempre algumas bactérias, que aumentam em
numero durante o seu transporte e armazenamento. Contudo, se for mantido a temperaturas inferiores
a 4 °C, o crescimento de bactérias pode ser minimizado. Apesar de ainda existirem alguns queijos
produzidos a partir de leite cru, a maioria sao obtidos apos a aplicacao de tratamento térmico a altas
temperaturas, como a pasteurizacdo. Quando é entao utilizado leite pasteurizado o nimero de bactérias

presentes ¢ muito baixo, tornando-se mais uniforme do ponto de vista microbioldgico (Fox ef al.,, 2017).

O leite contém varias enzimas, como lipases, proteinases e fosfatases, que afetam a qualidade do
queijo. Algumas das enzimas presentes afetam a maturacdo do produto pretendido, pelo que devem ser

considerados na avaliacao da qualidade do queijo (Fox et a/,, 2017; Walstra et a/., 2006).

Como ja referido, a composicdo quimica do leite, especialmente as concentracdes de caseina,
gordura, calcio e pH, é um fator que influencia bastante varias etapas da fabricacdo de queijos, como na
coagulacao, nomeadamente a resisténcia do gel e a sinérese da coalhada, pelo que essas concentracoes

devem ser padronizadas, de maneira a obter um produto de qualidade (Walstra et a/., 2006).

Relativamente ao coagulante, é maioritariamente utilizada a enzima quimosina. A quantidade de
quimosina adicionada vai depender do tipo de queijo pretendido, da firmeza da coalhada desejada, da
temperatura e do pH de drenagem. Essas variaveis devem ser padronizadas, de forma a que o queijo de

qualidade seja produzido consistentemente.

A qualidade do queijo pretendido ¢ especialmente influenciada pela sua composicéo,
principalmente pelo teor de humidade, pela concentracao de sal, pH e pela percentagem de matéria
gorda, pelo que esses valores devem ser previamente estudados e padronizados. Sabe-se que os
elevados valores de humidade e pH, assim como baixas concentracdes de sal traduzem-se em defeitos
de sabor e textura. Um outro fator bastante importante no fabrico do queijo é a concentracdo de calcio
na coalhada, uma vez que a medida que o pH diminui, o fosfato de calcio coloidal dissolve-se e é removido
no soro de leite. O soro entdo removido, apds o dessoramento, compreende entre 90 % a 95 % do total
de soro libertado durante a fabricacdo e contém, em condicdes normais, aproximadamente 85 % do

calcio e 90 % do fosfato perdido na coalhada. Assim, o teor de calcio do queijo reflete o pH da coalhada
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na drenagem do soro de leite. Como o pH aumenta durante a maturacdo, o pH do queijo maturado é
diferente do pH no inicio do processo de cura. Portanto, a concentracao de calcio é, talvez, um melhor

registo da evolucdo do queijo em relacao a taxa de acidificacdo, do que o pH final (Fox et al, 2017).

Concluindo, com o crescente conhecimento da quimica, bioquimica e microbiologia do queijo,
atualmente é possivel produzir consistentemente queijo de qualidade aceitavel, embora nem sempre seja
conseguido, devido a falha no controlo de um ou mais parametros que afetam a sua composicao e
maturacao. Relativamente ao leite, a matéria-prima principal, embora seja possivel eliminar grandes
variacbes nos seus principais constituintes, algumas persistem, pelo que € necessario um controlo

rigoroso da sua composicao (Fox et al, 2017).

Atualmente, com o crescente desenvolvimento da tecnologia, é possivel, cada vez mais, evitar
grandes defeitos no queijo, contudo, sdo necessarias mais pesquisas sobre a bioquimica da maturacéo

do queijo, para permitir a producéo consistente de um produto com qualidade.
2.4 — Revestimentos dos Queijos

Uma das etapas criticas na comercializacao de queijos ocorre durante o armazenamento, visto
que estes podem ser facilmente contaminados por bactérias, bolores e leveduras. Além disso, a grande
perda de humidade, durante a maturacéo, pode-se traduzir em propriedades organoléticas indesejaveis.
Desta forma, diferentes sistemas de embalagem tém sido sugeridos para resolver esses problemas,
incluindo o embalamento a vacuo e atmosfera modificada, como ja foi referido anteriormente no
ponto 2.3.1.7. Nos dias de hoje sdo também utilizados materiais como polietileno, poliamida e

polipropileno (Costa ef al,, 2018).

No sentido de proteger os alimentos da deterioracdo, sdo estudados filmes e revestimentos ediveis.
Estes distinguem-se na forma como sao aplicados. O filme é uma pelicula que resulta da secagem de
uma solucéo de biopolimero, preparada isoladamente do alimento, sendo posteriormente aplicado. Ja o
revestimento é uma suspensdo ou uma emulsao aplicada diretamente na superficie do alimento, em

estado liquido, formando-se, apds a secagem, um filme (Pinheiro et a/, 2010).

Os filmes e revestimentos podem ser produzidos através de uma vasta variedade de produtos,
como polissacarideos, proteinas, lipidos, resinas, ou ainda, com a adicdo de plasticizantes e surfactantes.
A composicao do filme, o seu processo de formacao e o método de aplicacdo no alimento definem as

propriedades mecanicas e de transporte dos filmes e revestimentos ediveis, que, por sua vez, influenciam
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a sua funcao e comportamento (Pinheiro ef a/,, 2010).

Com a crescente preocupacao ambiental, os revestimentos ediveis ganham mais importancia,
dado que permitem reduzir os efeitos prejudiciais impostos no fabrico dos alimentos. Estes permitem

ainda auxiliar no armazenamento e no marketing dos produtos alimentares (Pinheiro et a/., 2010).
2.4.1 — Peliculantes/Breskas/Poliol

Em qualquer industria alimentar pretende-se preservar o produto por maiores periodos de tempo,
mas sempre avaliando o sabor, o desperdicio e, cada vez mais, valorizando os recursos disponiveis.
Desta forma, como alguns dos materiais utilizados nas embalagens de queijo, nomeadamente o
polietileno, sao nao biodegradaveis e ndo comestiveis, podem causar problemas ecoldgicos e podem
ocorrer migracoes indesejaveis de determinados compostos para o alimento. Opta-se assim por outras

solucdes, como por exemplo os peliculantes (Costa ef a/,, 2018).

Os peliculantes, também designados de breskas ou poliol, sdo solucdes de revestimento que tém
na sua constituicdo agentes conservantes, como a natamicina e o sorbato de potassio, que previnem o
aparecimento de fungos e bolores durante o processo de maturacdo. Consequentemente, ajudam na

luta contra o desperdicio e permitem ainda estender o prazo de validade (DSM, 2020).

Estes revestimentos fornecem uma camada de protecdo mecanica, que permite que a agua
continue a evaporar, sem alterar o sabor do produto. Estas solucdes existem em diferentes cores e

transparéncias, permitindo, em alguns casos, melhorar a aparéncia do alimento (DSM, 2020).
2.4.2 — Conservantes Fungicidas

A utilizacdo de aditivos alimentares esta regulamentada, nomeadamente a nivel das doses
permitidas e dos géneros alimenticios em que podem ser aplicados, de forma a nao apresentarem
problemas para a saude do consumidor, como expresso no Regulamento (CE) n.° 1333/2008, do
Parlamento Europeu e do Conselho. Desta maneira, os aditivos alimentares devem ser consumidos em
quantidades inferiores a Dose Diaria Admissivel (DDA) estabelecida para cada alimento (ASAE, 2017;

Regulamento (CE) n.° 1333/2008).

Segundo a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), os conservantes fungicidas,
gue se inserem nos aditivos alimentares, sao substancias que se adicionam aos alimentos, de forma a
prolongarem o tempo de prateleira, impedindo ainda o crescimento de bactérias e fungos responsaveis

pela degradacdo dos alimentos (ASAE, 2020b).
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2.4.2.1 — Natamicina

A natamicina, também denominada por pimaricina, € um conservante que tem o nimero E 235,
com propriedades antifiingicas, produzido essencialmente pela bactéria Streptomyces natalensis. Este
conservante fungicida é principalmente utilizado no tratamento da superficie de queijos de pasta dura ou
semidura e de enchidos, secos ou curados, podendo, contudo, ser aplicado noutros alimentos.
Relativamente a sua DDA, o Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), estabeleceu
o valor, por peso corporal, de 0,3 mg/kg. Este conservante é um aditivo alimentar, sendo parte integrante
do grupo dos conservantes autorizados na Unido Europeia, e esta aprovado pela FDA nos Estados Unidos
da América, ndo devendo estar presente a uma profundidade superior a 5 mm e ao seu teor maximo,
por area superficial, de 1 mg/dm? (ASAE, 2020a, 2020b; Davidson & Doan, 2021; PubChem, 2020;
Regulamento (CE) n.° 1333/2008).

Este fungicida tem como forma molecular C33Ha7NO13, pelo que o seu peso molecular é de
665,7 g/mol, apresenta uma solubilidade em agua de 4,1 g/L, a 21 °C, e a sua estrutura quimica esta

representada na Figura 8 (PubChem, 2020).
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Figura 8 — Estrutura quimica da natamicina (adaptado de PubChem, 2020).

A natamicina € um produto pulverulento cristalino, de cor branca a creme, que exerce o seu efeito
antifungico ao estabelecer a ligacao com os esterdis da membrana celular dos fungos, pelo que a
permeabilidade da membrana aumenta e, consequentemente, ocorre perda de constituintes celulares

essenciais (PubChem, 2020; Regulamento (UE) n.° 231/2012).

O método de aplicacdo e a dosagem recomendada de natamicina varia consoante o alimento,

como & possivel observar na Tabela 4.
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Tabela 4 — Método e dosagem de aplicacao (DA) de natamicina sugeridos consoante o alimento
(adaptado de Davidson & Doan, 2021)

Alimento DA /(mg/kg) Método de Aplicacao
1250 a2 000 Tratamento de superficie por spray ou imersao
Queijo duro ou semiduro
500 Adicéo direta a emulsao de revestimento
Produtos a base de carne 1250 a 2 000 Tratamento de superficie por spray ou imersao
logurte 5a1l0 Adicao direta & mistura de iogurte
Produtos de panificacao 1250 a 2 000 Tratamento de superficie por spray
Puré/Pasta de Tomate 7,5 Adicao direta durante a mistura
Sumo de fruta 2,5a10 Adiczo direta
30a40 Adicao direta para interromper a fermentacao
Vinho
3al0 Adicéo apds o engarrafamento

Focando na industria queijeira, o crescimento de fungos pode ser um importante fator na limitacéo
do prazo de validade do queijo. Neste alimento existem varias maneiras de aplicar preparados de
natamicina, tais como, tratamento da superficie do queijo, no qual este conservante pode ser aplicado
por spray ou imersao, ou entao aplicado num revestimento plastico. Muitas vezes, essas aplicacdes tém
a duracao de um determinado tempo para garantir a completa protecdo. Contudo, este conservante
fungicida so pode ser aplicado no tratamento externo de queijos de pasta dura, semidura e semimole

nao cortados (Davidson & Doan, 2021; Regulamento (CE) n.° 1333/2008).

Estdo ainda disponiveis formulacdes modificadas que contém agentes espessantes de qualidade
alimentar que evitam o assentamento da natamicina e melhoram a adeséo a superficie do queijo. Da
mesma forma, estao disponiveis misturas que sdo combinadas com agentes antiaglomerantes, como

celulose em pd que pode ser usada na producéo de queijo ralado (Davidson & Doan, 2021).
2.4.3 — Polissacarideos

Atualmente, o desenvolvimento de filmes comestiveis e biodegradaveis, principalmente obtidos de
materiais de fontes renovaveis, é bastante estudado como uma alternativa aos materiais sintéticos de
embalagem. Geralmente esses materiais sao baratos e muitos deles sdo considerados residuos ou
subprodutos, pelo que a sua utilizacdo em embalagens € de grande interesse. Materiais que podem ser
utilizados para a producao de filmes ediveis incluem proteinas, lipidos, polissacarideos e combinacdes
entre si (Pinheiro et al,, 2010).
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Polissacarideos como derivados de celulose, quitosano, amidos e gomas podem ser utilizados
como matéria-prima na preparacdo de filmes e revestimentos ediveis, utilizados como uma embalagem
para a conservacao de varios alimentos, incluindo o queijo. Na preparacao dessas embalagens, as
matérias-primas devem ser primeiramente dissolvidas ou dispersas usando como solvente agua, etanol,
ou a sua mistura. A esse processo podem ser adicionados plasticizantes, agentes microbianos, corantes
ou aromatizantes. De forma a facilitar a solubilidade de alguns biopolimeros, o pH deve ser ajustado e
pode ser necessario aquecer as solucdes utilizadas. Posteriormente, a solucado formadora de filme deve
ser moldada e seca as temperaturas e condicdes de humidade relativa desejadas. Essa solucao pode
ser aplicada no alimento por imersdo ou pulverizacao, ao qual se segue uma etapa de secagem

(Cazon et al, 2017; Pinheiro et af., 2010).

Os filmes a base de polissacarideos devem possuir baixo custo, elevada disponibilidade e

determinadas propriedades, como baixa permeabilidade a diferentes gases.

A permeabilidade a gases, como oxigénio, permite reduzir a oxidacdo de alguns componentes
alimentares, como gorduras polinsaturadas. Essa barreira permite ainda retardar a perda de compostos
do aroma durante o armazenamento e também impedir a penetracao de compostos indesejaveis nos
alimentos, que podem resultar em toxicidade ou perda de qualidade do produto. Os filmes biodegradaveis
a base de polissacarideos sdo entdo conhecidos por possuir uma barreira eficaz a transferéncia de gases,
como oxigénio e dioxido de carbono, embora esses materiais geralmente sejam muito hidrofilicos,

resultando em mas propriedades de barreira ao vapor de agua (Cazon et al., 2017).

Apesar de alguns polissacarideos terem poucas propriedades de barreira ao vapor de agua, eles
sd0 altamente higroscopicos e podem ser aplicados como filmes relativamente espessos na superficie
do alimento, a fim de absorver a agua, fornecendo assim protecées temporarias para a perda de

humidade significativa, até que o revestimento esteja desidratado (Cazon et a/, 2017).
2.4.4 — Ceras Sintéticas

As ceras sao utilizadas como barreiras a gases e humidade e ainda para melhorar a aparéncia da
superficie de varios alimentos. Quando aplicadas sob a forma de camadas espessas devem ser
removidas antes de ingeridas, como no caso dos queijos, mas quando sado usadas em camadas finas

podem ser consideradas comestiveis (Bourtoom, 2008).

As ceras sintéticas consistem em hidrocarbonetos de cadeia longa, como alcanos ou parafinas, e

nao possuem grupos funcionais substituidos. A parafina é derivada da fracao destilada do petrdleo bruto
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e a parafina sintética é formada a partir da polimerizacao catalitica do etileno, podendo ser utilizada em

frutas, vegetais e queijos (Baldwin, 2020; Bourtoom, 2008).

A cera de polietileno baseia-se em polietileno oxidado ou em resina basica produzida pela oxidacado
suave do polietileno, um produto a base de petroleo. Esta substancia € mais utilizada em nozes ou outros

frutos, nos quais, normalmente, as cascas nao sao ingeridas (Baldwin, 2020).

Nos queijos, as ceras protegem o produto do aparecimento de bolores, da perda de peso através
da evaporacao da agua e evita a maturacédo aerobica, devido a barreira ao oxigénio. Contudo, existem
varios tipos de ceras que podem ser aplicadas. Umas das mais utilizadas sao as minerais, que consistem
em parafina dura refinada, vaselina e ceras microcristalinas com varios aditivos, apresentando uma

melhor barreira ao oxigénio (Baldwin, 2020; Pocas & Pintado, 2010).

As ceras permitem diferenciar varios queijos, uma vez que existem diversas cores possiveis, como
pretas, amarelas, laranjas, vermelhas, azuis, roxas e verdes, contribuindo assim para a imagem do

produto final (Pocas & Pintado, 2010).
2.4.5 — Ceras Naturais

Ao contrario das ceras sintéticas, as ceras naturais podem conter hidrocarbonetos nao substituidos
e varios tipos de compostos de cadeia longa, como acidos gordos, cetonas e aldeidos, e provém de fontes
naturais. Como exemplos, podem-se citar a carnauba, a cera de abelha e a cera de candelilla

(Baldwin, 2020).

A cera de carnauba é um exsudado das folhas da palmeira, Copermica cerfera, encontrada no
Brasil. Ja a cera de abelha, também conhecida como a cera branca, é obtida através das abelhas, como
0 proprio nome indica, e a cera de candelilla obtém-se de uma planta, Euphorbia antisyphilitica, que

cresce no México e no sul do Texas (Baldwin, 2020; Bourtoom, 2008).
2.4.6 — Filmes

Os revestimentos e filmes ediveis sdo muito utilizados na industria alimentar e muitos vezes sem
distincdo. Contudo, como referido no inicio do ponto 2.4, diferem na maneira como sao produzidos e
aplicados. Enquanto que os revestimentos estao disponiveis na forma liquida e sdo aplicados diretamente
na superficie dos alimentos, apos a formacao de uma camada fina, os filmes sdo secos separadamente

do alimento, formando assim uma pelicula para o cobrir (Costa et a/., 2018; Pinheiro et al., 2010).
Apesar de os revestimentos poderem ser aplicados em embalagens comestiveis, por imersao,
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pulverizacdo e pulverizacao eletrostatica, os filmes apenas podem ser aplicados como embalagem

individual, sendo até capazes de suprimir bactérias (Costa et a/, 2018).
2.5 — Avaliacao Sensorial

A avaliacao sensorial consiste na utilizacao dos sentidos humanos, visao, olfato, tato, gosto e
audicao, para avaliar as caracteristicas de um determinado produto. Apesar de ser aplicada ha muitos
anos, apenas em 1960 os seus fundamentos foram totalmente estabelecidos na industria, sendo
primeiramente aplicados na industria alimentar e s6 depois expandidos a outros produtos, como produtos
domeésticos, odores ambientais e produtos de higiene pessoal. Os principais usos da avaliacao sensorial
centram-se assim no controlo da qualidade, no desenvolvimento de produtos e na pesquisa (Meilgaard

et al, 2016; Saint-Denis, 2018; Stone et al,, 2012).

Relativamente as propriedades sensoriais, 0s produtos podem ser avaliados segundo a cor, o odor,

0 gosto, a textura e o som.

A cor ¢é dos primeiros aspetos a ser destacado, dado que esta relacionado com a apresentacao
visual do produto, podendo causar logo de inicio reacoes de aceitacao, indiferenca ou até mesmo rejeicao
por parte do consumidor. Esta propriedade possui trés caracteristicas diferentes a serem analisadas,

nomeadamente o tom, a intensidade e o brilho (Teixeira, 2009).

De seguida, o odor deve-se a aspiracao de certas substancias volateis por parte do 6rgao olfativo
e é caracterizado pela sua intensidade, persisténcia e saturacao, relacionada com o acostumar ao odor
ao longo do tempo. Existe ainda o odor retronasal que é uma caracteristica sensorial que produz sabor,

ou seja, uma combinacao de olfato e paladar. (Teixeira, 2009).

Segue-se 0 gosto, que consiste na identificacdo das caracteristicas basicas dos alimentos, isto &,

se apresentam gosto acido, amargo, doce ou salgado, através das papilas gustativas.

Ja a textura engloba as propriedades reolégicas e estruturais do produto, que podem ser
classificadas pela sua mecanica, geometria e composicdo. E de salientar que em vez de textura, na
industria alimentar, em alimentos liquidos denomina-se por fluidez e em alimentos semissolidos por

consisténcia (Teixeira, 2009).

Por fim, o som & reconhecido pela experiéncia prévia do consumidor, estando por vezes associado

a textura (Teixeira, 2009).

31



Focando no setor alimentar, a avaliacdo sensorial, ou prova sensorial, € realizada,
maioritariamente, por um painel de provadores, como instrumentos de medicao, variaveis entre si e
altamente propensos a preconceitos, de forma a obter resultados generalizados. Esses resultados devem
ser expressos de forma especifica de acordo com o teste aplicado, para serem estudados

estatisticamente e concluir a viabilidade do produto analisado (Meilgaard et a/,, 2016; Teixeira, 2009).

Finalizando, a avaliacao sensorial pode ser amplamente dividida em provas discriminativas, provas

descritivas e provas afetivas.
2.5.1 — Provas Discriminativas

As provas discriminativas, ou diferenciais, sdo usadas para detetar diferencas entre produtos
similares com variaveis de ingredientes ou processamento, utilizando-se provadores semi-treinados, em

provas mais simples, ou treinados, em provas mais complexas (Meilgaard ef a/., 2016).
Exemplo de testes diferenciais sao o teste triangular, o teste duo-trio e a comparacdo emparelhada.

O teste triangular consiste em codificar trés amostras e a tarefa do painel de provadores é
determinar qual é a amostra diferente das outras duas. Desta forma, a prova triangular é eficaz para
determinar se as diferencas do produto resultam de uma alteracdo nos ingredientes, processamento,
embalagem ou armazenamento e para selecionar e monitorizar os membros do painel quanto a

capacidade de discriminar as diferencas (Carpenter et a/,, 2000; Meilgaard et a/., 2016).

Por sua vez, o teste duo-trio determina as diferencas entre uma amostra e uma amostra de
referéncia, sendo util para verificar se existem diferencas, nado especificadas, entre produtos. Mais
concretamente, é apresentada uma amostra (A) de referéncia a cada provador e, de seguida, um par de
amostras (X e Y). Posteriormente, pede-se que os provadores identifiguem qual amostra, X ou Y,

corresponde a de referéncia, A (Carpenter ef al., 2000).

Por fim, a comparacao emparelhada permite analisar diferencas entre amostras, relativamente a

uma propriedade sensorial, como por exemplo dogura ou brilho (Stone ef a/, 2012).
2.5.2 — Provas Descritivas

Provas descritivas, ou analiticas, permitem descrever em que medida os produtos diferem,
recorrendo para tal a atributos sensoriais e analises quantitativas. Desta forma, o painel de provadores
deve ser capaz de usar termos e expressdes de magnitude para descrever o produto, pelo que

proporcionam uma grande quantidade de informacao sobre 0 mesmo (Meilgaard et a/, 2016).
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Em comparacdo com as provas discriminativas, as provas descritivas tém uma interpretacao dos
resultados mais complexa e trabalhosa e o painel de provadores necessita de um treino mais intenso e

duradouro (Meilgaard et af., 2016).

Um exemplo de prova descritiva, e muito conhecida, é o perfil de sabor. Este teste consiste num
painel de seis provadores selecionados e qualificados que comecam por examinar o produto e, de
seguida, discutem sobre 0 mesmo numa sessdo aberta. Quando é alcancado um acordo sobre a

descricdo do produto, o lider do painel resume os resultados num relatorio (Stone ef a/,, 2012).

2.5.3 — Provas Afetivas

As provas afetivas permitem avaliar a preferéncia por um determinado produto, através da
comparacao de dois ou mais produtos, ou entdo pela atribuicao de pontuacao a cada parametro a

comparar, recorrendo para tal a escalas de intensidade ou hedonicas (Stone et a/, 2012).

Os testes hedonicos sdo um exemplo de provas afetivas, nas quais sdo expressas opinides

subjetivas e em grande variabilidade, ndo sendo necessario recorrer a provadores treinados.

A escala heddnica mais conhecida e utilizada para testar a preferéncia do consumidor e a
aceitabilidade dos alimentos ¢ a “Escala Hedonica de 9 Pontos”. Esta escala apresenta quatro categorias
negativas, uma neutra e quatro positivas. As categorias sdo rotuladas com diferentes frases, que

representam varios graus de afeto pelo alimento a avaliar, como representado na Figura 9 (Lim, 2011).

Extremamente agradavel
Muito agradavel
Moderadamente agradavel
Pouco agradavel

Indiferente

Pouco desagradavel
Moderadamente desagradavel
Muito desagradavel
Extremamente desagradavel

Figura 9 — Escala Hedonica de 9 Pontos (adaptado de Lim, 2011).

Este tipo de prova tém o objetivo de ajudar ndo apenas os provadores, que respondem de acordo
com os seus gostos pessoais, como também quem tem de interpretar os resultados obtidos, ou seja, em
termos matematicos, a “Escala Heddnica de 9 Pontos” produz dados ordinais, por ser uma escala
limitada a 9 categorias. Desta forma, as respostas séo tratadas como pontos em vez de dados categoricos

e discretos, para que possam ser implementadas estatisticas paramétricas (Lim, 2011).
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3 — Materiais e Métodos

Neste capitulo sao apresentados os materiais utilizados, assim como a descricao de todos os
métodos empregues no decorrer dos diferentes estudos. Na Figura 10 estao salientados esses estudos
e 0 respetivo numero de queijos utilizados em cada caso. A selecao de diferentes fabricos deve-se ao
facto de os fermentos utilizados diferirem e devido as temperaturas a que sao realizados, uma vez que
a cuba de fabrico é aberta, entdo a temperatura ambiente influencia o processo produtivo. De ressaltar

que daqui adiante as variaveis massa e peso sao usadas para expressar 0 mesmo.

Estudo das Perdas de Peso na Maturacao e Analise Sensorial do efeito do Embalamento a Vacuo

* Queijos Grandes (Vaca): 24 amostras do dia 15/07/2020, 1.° Fabrico + 18 amostras do dia 15/07/2020, 2.° Fabrico

* Queijos de 600 g (Vaca): 24 amostras do dia 14/07/2020, 1.° Fabrico + 24 amostras do dia 14/07/2020, 2.° Fabrico

* Queijos de 400 g (Vaca e Cabra): 30 amostras do dia 22/07,/2020, 1.° Fabrico + 15 amostras do dia 22/07/2020, 2.° Fabrico
* Queijos Minis (Vaca e Cabra): 6 amostras do dia 22/07/2020, 1.° Fabrico + 6 amostras do dia 22/07/2020, 2.° Fabrico

Estudo dos Revestimentos

* Queijos de 600 g (Vaca): 42 amostras do dia 21/09/2020, 1.° Fabrico

Influéncia da Temperatura e da Humidade no Processo de Maturagao

* Queijos Grandes (Vaca): 48 amostras do dia 23/09/2020, 2.° Fabrico + 7 amostras do dia 23/10/2020, 4.° Fabrico
* Queijos de 600 g (Vaca): 42 amostras do dia 22/09/2020, 1.° Fabrico

Estudo de Novos Produtos — Cura Prolongada

* Queijos Grandes (Vaca): 102 amostras do dia 17/06/2020, 2.° Fabrico + 1 amostra do dia 13/11/2020, 1.° Fabrico +
+ 1 amostra do dia 01/10/2020, 3.° Fabrico + 1 amostra do dia 06/03/2020, 1.° Fabrico

Gestdo Visual da Zona de Producao

Figura 10 — Esquema representativo dos estudos realizados e nimero de queijos utilizados.

De destacar que os queijos Quinta da Aveleda grandes tém uma massa de cerca de 1,2 kg, os
queijos pequenos de 600 g e 400 g, tém a massa expressa no proprio nome, e 0s queijos minis, pesam
cerca de 200 g. Relativamente ao tempo de cura estipulado para cada tipo de queijo, o Quinta da Aveleda
Vaca amanteigado grande tem por norma 30 dias de cura, enquanto o pequeno de 600 g apresenta
apenas 22 dias de cura. Ja o Quinta da Aveleda Vaca curado grande apresenta 60 dias de cura e o
pequeno de 600 g tem cerca de 45 dias de cura. Relativamente ao queijo de 400 g o tempo de cura

ronda os 17 dias e o mini apenas 15 dias.

3.1 — Estudo das Perdas de Peso na Maturacao e Analise Sensorial do

efeito do Embalamento a Vacuo

Para o estudo da variacdo das perdas de peso que 0s queijos sofrem ao longo do processo de
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maturacao, apos a recolha de todas as amostras, procedeu-se a atribuicao de um codigo a cada queijo,
de forma a facilitar o recolher e tratamento de dados. Esse cédigo é constituido por uma letra, que

identifica o tipo de queijo, e um numero, que distingue diferentes queijos da mesma categoria.

Apds a selecao de todas as amostras, procedeu-se ao controlo e registo das respetivas massas

pelo menos uma vez por semana, de forma a acompanhar a variacdo do peso ao longo da maturacao.

Quando os queijos grandes perfizeram 30, 41, 51 e 61 dias de cura retiraram-se amostras, que
foram suijeitas a vacuo. Depois, foram realizadas provas sensoriais apos, aproximadamente, 30, 60 e 90
dias em vacuo, e em alguns casos aos 120 dias, de modo a detetar quais as diferencas a nivel de sabor,

untuosidade, textura e odor e ainda se 0s queijos apresentavam o chamado “sabor a vacuo”.

0 mesmo procedimento foi realizado para todas as outras amostras, diferenciando apenas nos
dias de cura, nomeadamente para os queijos pequenos de 600 g foram estudados 22, 31, 42 e 52 dias
de maturacdo, os queijos pequenos de 400 g foram sujeitos a 19, 23, 29 e 40 dias de cura e, por fim,

aos gueijos minis de vaca e cabra foram aplicados 15 e 19 dias de cura.

Na Figura 11 esta esquematizado o método de codificacdo para cada queijo, a data de fabrico, a
sua divisdo consoante o primeiro e segundo fabrico, a informacédo sobre o tempo de cura dos queijos em

vacuo, e ainda a indicacado da realizacao de provas sensoriais.

1.® Fabrico (G1 a G5) Colecado em vacuo aos
Quello Grande 2 * Fabrico (G38 a G42) 30 Dias de Cura
Vaca 1.7 Fabrico (56 a G10) Colecado em wacuo aos
UL 2028 2. Fabrico (633 a G37) 41 Dias de Cura
Codga Queije: & 1" Fabrico (G11 & G15) Cnlucadq £ Vacug a0s
0 nismen identiica 2" Fabrico [G28 a G32) 51 Dias de Cura
ELELA 1.° Fabrico (516 a G24) Calocado em vacue aos
2.* Fabrico (G25 a G27) 51 Diaz da Cura
1.® Fabrica (P7 a P12] Colocado em vacuo 205
Quelja 2% Fabrico [F37 a P42) 22 Dias de Cura
. Vi 800 g 1.* Fabrico (P1 a PE] Colecado em vacuo aos
‘aca N
(14/07/2020) 2." Fabrico [P43 a P48) 31 Dias de Cura
1.° Fabrico (P13 a P18) Colecado em wcuo aos
Cedian Quesec P n : 5 42 Dias de Cura
oni \dernice 2 Fabnlc& (P25 a P30) .
cada quelio 1.° Fabrico [P19 a P24) Colocado em vacuo 305
2° Fabrico [F31 a P36] 52 Dias de Cura
1.° Fabrice (51 a 56) Colecado em wcuo aos
Queljo 2.° Fabrico [535 2 539) 19 Dias de Cura
Pequenc 400 ¢ L* Fabrico (ST a 511) Colocado em vacue a0s
Vaca & Cabra .
(22/07/2020) 2.° Fabrico [S40 a 545) 23 Dias de Cura
1.° Fabrico [S12 a 522) Colocado em vacuo aos
NS 1. Fabrico [523 2 530) 29 Dias de Cura
0 nimen identfica - -
cada quelia 2 ° Fabrico [S31 a 534) Colocado em vacuo 205
40 Dias de Cura
Quelja Minl Vaca 1.* Fabrico (M1 a M3} Colocado em vécuo aos
& Cabra 15 Dias de Cura
(22/07/2020) 2.% Fabrico (M7 a MS)
Codiga (uago: M 1.* Fabrico (M4 a M) Colocado em vacuo aos
LLt = B . 19 Dias de Cura
cada ouelio 2.% Fabrico (M10 a M12)

Figura 11 — Esquema representativo do procedimento para a analise das perdas de peso na maturacéo.
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As provas sensoriais realizadas, cujos dias de cura a que foram realizadas estdo expressos na

Tabela 5, sdo descritivas e consistem apenas em provar as diferentes amostras e tirar conclusdes,

essencialmente, se o0 queijo apresenta ou ndo “sabor a vacuo” e se existem diferencas entre os fabricos.

De salientar que o chamado “sabor a vacuo” é caracterizado por um queijo bem mais acidificado e,

consequentemente, por um cheiro mais forte e desagradavel.

Tabela 5 — Tempo de cura (4 a que as provas sensoriais foram realizadas nos queijos embalados a vacuo

Tipo:ie (26di§o ¢/d Cédi_go ¢/d 06di§o ¢/d (:6di§o t/d
Queijo Queijo Queijo Queijo Queijo
Gl 152 G6 77 G1l1 —— G16 ——
G2 121 G7 106 G12 141 G17 -
G3 96 G8 131 G13 117 G18 ——
G4 64 G9 —— Gl14 91 G19 ——
P G5 30 G10 —_— G15 51 G20 ——
g G38 96 G33 77 G28 —— G21 152
8 G39 121 G34 106 G29 141 G22 121
S G40 152 G35 131 G30 117 G23 96
G4l 64 G36 —— G31 91 G24 61
G42 30 G37 - G32 51 G25 96
G26 121
G27 152
P7 65 Pl 65 P13 78 P19 52
P8 22 P2 31 P14 107 P20 92
P9 92 P3 97 P15 132 P21 118
g P10 118 P4 122 P16 —— P22 142
(=] P11 142 P5 151 P17 —_— P23 —_—
= P12 __ P6 __ P18 __ P24 __
5 P37 22 P43 65 P25 78 P31 52
g. P38 65 P44 31 P26 107 P32 92
n“_’ P39 92 P45 97 P27 132 P33 118
P40 118 P46 122 P28 —— P34 142
P41 142 P47 151 P29 —— P35 —_—
P42 - P48 - P30 —— P36 -
s1 57 s7 23 $12 —— $23 40
S2 89 S8 57 S13 - S24 70
S3 110 S9 89 S14 - $25 99
oy s4 145 s10 114 s15 —— 526 134
8 S5 —— S11 145 S16 —— S27 ——
pd s6 __ s40 23 517 __ 528 __
g S35 57 S41 57 S18 145 $29 -
g. S$36 89 S42 89 S19 124 S30 -
e $37 110 S$43 114 S20 89 S31 70
S38 145 S44 145 S21 70 $32 99
$39 - $45 - S22 29 S33 134
S34 ——
M1 57 M4 57
M2 84 M5 84
§ m3 110 M6 110 — — Nao foi realizada prova sensorial
= M7 57 M10 57
M8 84 M1l1 84
M9 110 M12 110
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3.2 — Estudo dos Revestimentos

Para o estudo dos revestimentos foram recolhidos 42 queijos pequenos de 600 g, como expresso
na Figura 10. Das 42 amostras, 6 foram consideradas amostras testemunho, nas quais nédo foi aplicado
nenhum peliculante. Nas restantes amostras foram aplicados distintos peliculantes, nomeadamente o
Vascoplast D1S2 M Bege E, o Vascoplast D1S3 A, ambos da Alifarma, e o Bacterplast 3 000 Imersao,
também conhecido com Bacterplast 3 000 P, da Bacternova. De salientar que, como o proprio nome
indica, o Vascoplast D1S2 M Bege E confere uma cor bege aos queijos e os outros dois sdo incolores.

As fichas técnicas destes peliculantes podem ser consultadas no Anexo A.

Para a analise do peliculante Vascoplast D1S2 M Bege E, utilizaram-se 12 amostras de queijo
pequeno de 600 g. Em 6 dessas amostras aplicou-se o peliculante aos 12 e aos 30 dias de cura, nas
restantes 6 amostras o peliculante foi apenas aplicado aos 30 dias de cura. Para avaliar o
desenvolvimento de bolores e o amadurecimento do queijo em diferentes condicdes, 3 das 6 amostras
com peliculante foram conservadas em papel cristal. O mesmo procedimento foi realizado para o estudo

do peliculante incolor, o Vascoplast D1S3 A e para o Bacterplast 3 000 P, como sintetizado na Tabela 6.

Tabela 6 — Peliculantes aplicados nos queijos pequenos de 600 g, consoante o tempo de cura (4

Peliculante t/d Namero | Conservacao
de queijos em papel
Nenhum — 6 3 amostras

(amostras testemunho)

Vascoplast D1S2 12+30 6 3 amostras
M Bege E 30 6 3 amostras
Vascoplast D1S3 A 12+30 6 3 amostras
Incolor 30 6 3 amostras
Bacterplast 12+30 6 3 amostras
3000P 30 6 3 amostras

Todas as amostras testadas foram pesadas semanalmente, efetuando-se os registos das
respetivas massas, de forma a analisar as perdas de peso na maturacado. Posteriormente, foram
realizadas provas sensoriais descritivas aos 23 e aos 59 dias de cura, que consistiam em analisar as

amostras e avaliar possiveis diferencas no desenvolvimento de bolores, no sabor, no odor e na textura.
3.3 — Influéncia da Temperatura e da Humidade no Processo de Maturacao

De maneira a estudar como a temperatura e a humidade influenciam o processo de maturacao
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do queijo Quinta da Aveleda, separaram-se varios queijos, de trés fabricos distintos, como expresso na
Figura 10, que foram colocados em diferentes condicdes das habituais cAmaras de cura, onde o produto

¢ colocado até ser embalado e expedido para o cliente.

Os queijos grandes, do dia 23/09/2020, resultantes do segundo fabrico, e os pequenos de 600 g,
do dia 22/09/2020, do primeiro fabrico, foram pesados semanalmente, procedendo-se ao registo das
suas respetivas massas e também da temperatura e da humidade no interior das camaras em estudo.
Estas amostras foram codificadas e todo o processo estd esquematizado na Figura 12. Mais adiante é

explicado o procedimento efetuado nos queijos retirados do outro fabrico.

Queljo Grande
{23/09/2020 — 2 * Fabrico)

Cadigo Queijo: TG
0 numero identifica cada queijo

e e e A A A A

TG1 a TG& TG7 a TG12 TG13 aTG18 TG19 a TG24 TG25 a TG30 TG31aTG36 TG37 a TG42 TG43 a TG45 TG46 a TGAS
| | 1 | 1 1 | 1
Test h
esternunhao 5 dias na 8 dias na 14 dias nz 5 dias na 8 dias na 14 dias na 4 dias na 8 dias na
|
| | . D
Camara de Cura Normal Ciamara de Protedlise Camara de Salmoura Estufa
T=6.7°CeH~=858% T=77°CeH=053% T=T77°CeH=953% T=20°C

& dias na 9 dias na 14 dias na 49 dias na 14 dias na

P L —
|

Testernunho | | |

TP1a TPG TP7 a TP12 TP13aTP13 TP13aTP24  TP25aTP30 TP31 a TP36 TP37 a TP42
Queljo Pequene 600 g

(22/09/2020 — 1.* Fabrica)

Cddigo Queijo: TP
0 numero identifica cada queijo

Figura 12 — Procedimento para o estudo da temperatura e da humidade no processo de maturacao.

As amostras TG1 a TG6, assim como TP1 a TP6, sdo amostras testemunho, pelo que as suas
condicoes de maturacao sao as que estao atualmente implementadas na empresa. Ja as amostras TG7
a 1G24 e as TP7 a TP24 foram colocadas previamente na cadmara de proteolise, nos tempos indicados
na Figura 12, seguindo, posteriormente, para a cdmara de cura normal. Ja os queijos TG25 a TG42 e
TP25 a TP42 ficaram inicialmente na camara de salmoura, passando depois para a camara de cura
normal. Realizou-se ainda um ensaio de queijo grande numa estufa a 20 °C durante 4 e 8 dias, apds os

quais as amostras acompanharam o fabrico correspondente na cadmara de cura normal.

Quando os queijos grandes, TG, perfizeram 35, 61 e 78 dias de cura, realizaram-se analises
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sensoriais. Ja os queijos pequenos, TP, foram sujeitos a analises sensoriais com 36, 52 e 79 dias de
cura, de maneira a identificar possiveis diferencas. As provas realizadas, descritivas, consistiram somente

em analisar possiveis diferencas no desenvolvimento de bolores, no sabor, no odor e na textura.

De forma a tirar o maximo de informacao possivel deste estudo, realizou-se o mesmo procedimento
para queijos grandes do dia 23/10/2020, 4.° fabrico, variando apenas o tempo em que estiveram na
camara de proteolise e salmoura, nomeadamente 6, 11 e 16 dias, antes de prosseguirem para a camara
de cura normal. A variacao das perdas de peso ao longo da maturacao destes queijos ndo foi controlada

€ as provas sensoriais descritivas realizaram-se apenas com 31 dias de cura.
3.4 — Estudo de Novos Produtos — Cura Prolongada

De maneira a diversificar os produtos da empresa, procedeu-se ao estudo de novos queijos,
nomeadamente de cura prolongada. Este estudo consistiu em utilizar a mesma receita de fabrico de
queijo de vaca grande, contudo em vez dos habituais 30 ou 60 dias de cura, estendeu-se o processo de

maturacao para 6 e 9 meses de cura.

Com vista a perceber como variam as perdas de peso num periodo de cura mais prolongado,
procedeu-se ao registo das massas uma vez por més, até perfazer 155 dias de cura, de 102 queijos, do

dia 17/06/2020, resultantes do segundo fabrico.

Por fim, realizou-se uma prova descritiva, na qual se avaliou e pontuou 4 amostras de queijos
diferentes, relativamente aos atributos visuais cor, formato e crosta e aos atributos gosto-olfativos aroma,
sabor, untuosidade e textura (escala de O a 5), dando por fim uma impressado global com a mesma
escala de pontuacdo. A ficha da prova sensorial descrita pode ser consultada no Anexo B. Foram
avaliadas as amostras referentes aos Queijos Quinta Aveleda Vaca, com diferentes tempos de cura,
nomeadamente a Amostra A é referente a 1 més de cura, a Amostra B a 2 meses, a Amostra C a 6 meses

e a Amostra D a 9 meses de cura.

O painel de provadores era constituido por seis pessoas, quatro de sexo feminino e duas do sexo
masculino, com idades compreendidas entre os 23 anos e 0s 45 anos. Nenhum dos provadores era
treinado, contudo, quatro deles eram muito conhecedores dos queijos Quinta da Aveleda e concorréncia,

e 0s outros dois eram provadores principiantes.
3.5 — Gestao Visual da Zona de Producao

Para poder facilitar, melhorar e reduzir o tempo de realizacdo de determinadas tarefas na producao
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de queijo, procedeu-se ao levantamento da zona de producao, que contribuiu para melhorar a gestao
visual desta zona. Por conseguinte, para aperfeicoar a percecdo dos colaboradores da empresa face a
que produto utilizar primeiro quando se aplica o fungicida no queijo, elaboraram-se etiquetas informativas

do fungicida a utilizar, como demonstrado no Anexo C, Figura C.1.

Do levantamento da zona de producao efetuado, pensou-se ainda numa forma de nunca existir
falta de sfock dos diversos produtos utlizados nesta seccao. Posto isto, realizaram-se os 4anbans dos
produtos, isto &, folhas informativas onde é colocada a identificacdo do produto em questéo, a quantidade
a encomendar, quando se deve encomendar, ou seja, 0 Sfock de seguranca para a producao nao parar,

e 0 local onde o produto esta armazenado.

Assim sendo, comecou-se por fazer um levantamento das varias matérias-primas necessarias para
o fabrico dos diferentes queijos existentes e dos produtos de limpeza utilizados na zona de producéo,

para, posteriormente, se proceder a elaboracao dos respetivos Aanbans.

Na Figura 13 esta representado o exemplo do Aanban para as azeitonas descarocadas, utilizadas

no fabrico de Queijo de Vaca Amanteigado com Azeitonas e Orégaos.

i

[ KANBAN
N

Identificagdo: Azeitonas
Descarocadas

Quantidade a Encomendar:
3 Caixas de 10 Bolsas

Stock de seguranca:
4 Bolsas

Local: Camara de Cura 3

Figura 13 — Aanban para as azeitonas descarocadas.

Todos os kanbans dos produtos da zona de producédo elaborados podem ser consultados no

Anexo C, Figura C.2.
3.6 — Tratamento Estatistico

O calculo das quebras de peso percentuais (@) foi realizado através da Equacao 1, abaixo

expressa, onde my representa a massa final e m; a massa inicial.
Qp/% = (%) x 100 (Equacao 1)
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Ja no calculo das médias, desvios padrao e intervalos de confianca utilizaram-se as formulas
pré-existentes no Excel.

Para comparacdes estatisticas das médias foi realizada a analise de variancia a um fator (ANOVA),
com o software IBM SPSS Statistics 27.0.1.0, apos verificacdo dos pressupostos da normalidade das
variaveis e da homogeneidade das variancias. As comparacdes multiplas foram realizadas pelo teste de

Tukey, para uma significancia de 0,05 (Laerd Statistics, 2018).
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4 — Resultados e Discussao

Nesta seccao sao demostrados todos os dados obtidos, depois de tratados, assim como a sua
discussao, nomeadamente da monitoracdo das perdas de peso na maturacdo, do embalamento por
vacuo, da aplicacao de diferentes peliculantes, da alteracao das condicoes de temperatura e humidade
no processo de cura, do ensaio de novos produtos e da analise de circuitos de producao. Relembro que,

neste capitulo, as variaveis massa e peso sao usadas para expressar 0 mesmo.

4.1 — Estudo das Perdas de Peso na Maturacao e Analise Sensorial do

efeito do Embalamento a Vacuo

Com a finalidade de perceber a influéncia do tempo de cura e do vacuo no sabor, textura e odor
dos queijos, realizou-se este estudo onde sao analisadas as perdas de peso que ocorrem ao longo do
processo de maturacédo, assim como as consequéncias do embalamento por vacuo. De forma a
simplificar a discussao dos resultados dividiu-se este ensaio em duas partes. Uma primeira parte onde
sao discutidas as perdas de peso ao longo do processo de cura e uma segunda parte, na qual se debate

a influéncia do tempo de cura quando aplicado o embalamento por vacuo.
4.1.1 — Monitorizacao das Perdas de Peso

De maneira a estender até uma situacao limite e a perceber como funcionam as perdas de peso
na maturacao, estudaram-se diferentes tempos de cura antes de sujeitar o alimento a embalamento por
vacuo. As figuras e tabelas que se seguem neste subcapitulo representam os resultados das analises

efetuadas, sintetizando os dados recolhidos em diferentes dias, presentes no Anexo D.

Na Figura 14 é possivel observar os resultados das perdas de massa, no queijo grande.
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Figura 14 — Média das massas (m) dos queijos grandes do 1.° e do 2.° fabrico em funcado do tempo de cura (4.
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Da analise da Figura 14 percebe-se que as perdas de peso no 1.° e 2.° fabricos ocorrem de forma
semelhante e ainda que sdo maiores nos primeiros 12 dias de cura. Apesar de nos dois primeiros dias
0 queijo ter perto de 1,50 kg, ao fim de 30 dias, pesa cerca de 1,30 kg, e apds 61 dias chega a pesar
aproximadamente 1,20 kg. Os resultados sao importantes, uma vez que o queijo Quinta da Aveleda Vaca
Amanteigado tem 30 dias de cura e o queijo Quinta da Aveleda Vaca Curado tem 60 dias de cura, tendo,

normalmente, um peso préximo de 1,20 kg.

Na Tabela 7 estédo representadas as quebras percentuais para quatro diferentes tempos de cura,
nomeadamente, 30, 41, 51 e 61 dias. Ai, percebe-se que as perdas de humidade sdo maiores nos
primeiros 30 dias de cura, rondando cerca de 14 %. Entre os 30 e os 41 dias de cura a perda percentual
¢ pouco maior que 2 %. Aguardando mais 10 dias, observou-se uma quebra inferior a 2 %. Ja ao fim de
61 dias de cura, correspondente ao queijo Quinta da Aveleda Curado, obtém-se perdas de peso totais de
aproximadamente 20 %, que quando comparado com os 51 dias de maturacdo, corresponde a uma

diferenca também inferior a 2 %.

Tabela 7 — Quebras de peso percentuais () e intervalos de confianca (p = 0,05) no queijo grande

G/% x| G/% ot | G/% x| G/%
1.° Fabrico | 13,83 0,23 16,17 0,30 18,02 0,39 19,72 0,73
2.° Fabrico | 14,60 0,26 17,22 0,36 18,98 0,53 20,61 0,99

Da Tabela 7, e pela analise estatistica presente no Anexo F, Tabela F.1, entende-se que ao fim de
30 dias e 61 dias de cura as quebras de peso percentuais entre 0 1.° e 0 2.° fabrico sdo semelhantes.
Contudo, aos 41 e 51 dias de cura as quebras de peso ja nao sdo semelhantes, sendo superiores no
2.° fabrico, reforcando o facto de os queijos serem embalados a vacuo aos 30 ou 60 dias de cura,

conforme se pretenda um queijo amanteigado ou curado, respetivamente.

Relativamente aos intervalos de confianca, observa-se que estes aumentam com o tempo de cura,
uma vez que o numero de amostras analisadas aos 61 dias de cura ¢ bastante inferiores em numero as
amostras com 30 dias de cura, como se pode deduzir através da Figura 11. Assim, a discrepancia de

massas entre as amostras é maior, dai o intervalo de confianca ser superior com 61 dias de cura.

As quebras percentuais no queijo grande sdo significativas, porque, como este tipo de queijo
apresenta, aproximadamente, o dobro do peso do queijo pequeno de 600 g é normal que apos o

encinchamento e a prensagem o seu peso também seja bastante superior. Apds a prensagem, a massa
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do queijo grande é muito superior a do queijo pequeno de 600 g e apresenta maiores quantidades de
agua. Assim sendo, a disponibilidade de agua é muito maior e as perdas de humidade serao superiores
em massa no queijo grande, mas inferiores a nivel percentual, quando comparadas com queijo pequenos

de 600 g, pequenos de 400 g e minis.

Passando ao estudo das perdas de peso na maturacao no queijo pequeno de 600 g, obteve-se os

resultados ilustrados na Figura 15.
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Figura 15 — Média das massas (rm) dos queijos pequenos de 600 g do 1.° e do 2.° fabrico em funcéo do tempo

de cura (4.

Pela observacao da Figura 15 percebe-se, mais uma vez que, as perdas de peso sao muito
semelhantes no 1.° fabrico e no 2.° fabrico, entende-se ainda que que as perdas de peso sdo maiores
nos primeiros 13 dias de cura. Desta forma, o queijo pequeno de 600 g no primeiro dia de cura tem

cerca de 0,75 kg, chegando ao fim dos 13 dias a pesar menos de 0,675 kg, perdendo mais de 75 g.

Considerando 22 dias de cura, atualmente utilizados como standard de cura nos queijos pequenos
Quinta da Aveleda Vaca Amanteigado, visualiza-se que os pesos sdo superiores a 600 g. Contudo, para
44 dias de cura, muito proximo dos 45 dias estipulados para os queijos pequenos Quinta da Aveleda

Vaca Curado, as massas ja sdo proximas dos 600 g, logo os resultados sao satisfatorios.

Observa-se ainda que no 1.° fabrico, dos 31 dias de cura para os 34, ocorre um aumento da
média do peso, justificado pela diminuicao do niumero de amostras, ou seja, com 31 dias de cura existem
18 amostras e com 34 dias de cura sao apenas 12. Esta diferenca de 6 amostras, que apresentavam
uma massa meédia mais baixa que as restantes 12 amostras, modificou a média das massas aos 34
dias, fazendo-a aumentar ligeiramente. A mesma razao justifica 0 aumento da média do peso observado

no 2.° fabrico dos 42 para os 44 dias de cura, no qual passa de 12 amostras para apenas 6 amostras
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de queijo pequeno de 600 g. Esta diferenciacdo podia acontecer mesmo que a desigualdade entre o
numero de amostras de um dia para o outro fosse apenas de um, desde que a massa dessa amostra

fosse bastante inferior & das restantes.

Na Tabela 8 ¢ possivel observar as quebras percentuais para 22, 31, 42 e 52 dias de cura no

queijo pequeno de 600 g.

Tabela 8 — Quebras de peso percentuais () e intervalos de confianca (p = 0,05) no queijo pequeno de 600 g

& /% + & /% + & /% * @ /% +
1°Fabrico | 1519 024 | 1756 023 | 1973 021 | 21,76 0,17
2°Fabrico | 1519 022 | 1760 031 | 1968 036 | 21,56 0,44

Pelos resultados da Tabela 8 observa-se, como esperado, que as perdas de humidade sao maiores

nos primeiros 22 dias de cura, do que nos 30 dias que se seguem, rondando cerca de 15 %.

Entre os 22 e os 31 dias de cura ocorre uma quebra de, aproximadamente, 2,4 %. Esperando
mais 11 dias, nota-se nova diferenca, esta de 2 %. Ao fim de 52 dias de cura visualizam-se perdas de

quase 22 %, contudo, fase aos 42 dias, a quebra é de sensivelmente 2 %.

Através da analise estatistica efetuada, Anexo F, Tabela F.2, e pela interpretacdo da Tabela 8,
confirma-se que as quebras de peso percentuais do 1.° e do 2.° fabrico ocorrem de forma semelhante

ao longo de todo o tempo de cura.

Conclui-se também, como expectavel, que quanto maior o tempo de cura menor é o rendimento,
dado que, para a mesma quantidade inicial de leite, se obtém menos quantidade de queijo. Assim, ao
longo do tempo perde-se humidade e a massa do queijo torna-se menor. Tal facto € comprovado pela
Tabela 8, na qual se visualiza que entre os 22 e os 52 dias de cura existe uma diferenca de,

aproximadamente, 6,5 % face as quebras de peso percentuais.

Relativamente aos intervalos de confianca, estes aumentam com o tempo de cura, ja que o nimero
de amostras com 52 dias de cura é bastante inferior ao das amostras com 22 dias de cura, como se

pode deduzir através da Figura 11.

Procedeu-se também ao estudo das perdas de peso na maturacdo do queijo pequeno de 400 g,

de vaca e cabra, obtendo-se os resultados presentes na Figura 16.
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Figura 16 — Média das massas (m) dos queijos pequenos de 400 g de vaca e cabra do 1.° e do 2.° fabrico em

funcao do tempo de cura ().

Visualizando a Figura 16 percebe-se que as perdas de peso no 1.° fabrico e no 2.° fabrico ocorrem
de forma semelhante, dado que a diferenca entre estes dois fabricos é sempre muito préxima.
Observa-se também que a perda de humidade é maior nos primeiros 23 dias de cura e que de seguida
essa perda é reduzida, pelo que pode ser justificavel alterar o standard de cura da Queijaria da Aveleda

de 17 dias para o queijo pequeno de 400 g, para 23 dias.

Da Figura 16 conclui-se também que as formas na etapa de encinchamento tém de ser mais
cheias, de forma que, quando se proceder ao corte do queijo, este tenha perto de 400 g, dado que nos
fabricos analisados, ao fim de 12 dias de cura, essas massas ja eram inferiores. De salientar que os
queijos de 400 g sao obtidos pelo corte de um queijo, que € realizado em bloco, ou seja, na forma é
colocada mais massa que o habitual no fabrico de queijo de 600 g e, apds prensagem, efetua-se o corte

desse bloco em dois queijos semelhantes.

0 aumento da média da massa visualizado no 1.° fabrico dos 29 para os 34 dias de cura é, uma
vez mais, fundamentado pela diferenca no niumero de amostras analisadas, mais concretamente 19 aos
29 dias de cura, contra 8 amostras aos 34 dias de cura, modificando assim consideravelmente a média
das massas. Essa média é afetada, dado que as amostras ndo presentes nos 34 dias de cura
apresentavam, aos 29 dias de maturacao, uma média de massa inferior a média de massa das 8
amostras consideradas aos 34 dias de cura. A subida, observada na Figura 16, podia acontecer mesmo
que a desigualdade do nimero de amostras entre os 29 e os 34 dias de cura fosse de apenas um, desde

que a massa desta fosse bastante inferior a das restantes.

Na Tabela 9 que se segue estdo representadas as quebras percentuais, obtidas através das perdas

de peso do queijo pequeno de 400 g, para 19, 23, 29 e 40 dias de cura.
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Tabela 9 — Quebras de peso percentuais () e intervalos de confianca (p = 0,05) no queijo pequeno de 400 g

& /% + & /% + & /% * @ /% +
1°Fabrico | 1745 032 | 1915 035 | 2122 036 | 2456 073
2°Fabrico | 1667 028 | 1832 024 | 2047 064 | 2394 0,85

Da Tabela 9 percebe-se que as perdas de humidade sao realmente maiores nos primeiros 19 dias
de cura, rondando cerca de 17 %. Comparando os 19 dias de cura com os 23 dias, percebe-se que
ocorreu uma diferenca de sensivelmente 1,7 %. Por sua vez, quando se compara os 23 e os 29 dias de
cura, a quebra de peso aumenta 2 %, também porque a diferenca de tempo passa de 4 dias para 6 dias.
Por fim, dos 29 dias, para os 40 dias de cura ocorre uma quebra superior a 3 %, justificada pela diferenca

temporal de 10 dias.

Confrontando o queijo amanteigado, 19 dias de cura, com o queijo curado, 40 dias de cura,
observa-se que a desigualdade entre as quebras de peso é superior a 7 %, um valor bastante alto para o

queijo pequeno de 400 g de vaca e cabra.

Conclui-se, pela Tabela 9, como esperado, que as perdas de humidade, em percentagem, sao
maiores no queijo pequeno de 400 g do que no queijo grande e pequeno de 600 g, uma vez que, o corte

em bloco permite aumentar a superficie de extracao de soro.

Para 0 1.° e 0 2.° fabrico, nao foram detetadas diferencas significativas para as quebras de peso
aos 19, 23, 29 e 40 dias de cura (Tabela F.3, Anexo F). No entanto, observam-se 5 subconjuntos, na

analise estatistica, resultantes da sobreposicao horizontal entre resultados.

Mais uma vez se observa um aumento da dispersao dos resultados em torno do valor médio
quando se progride no tempo de cura, provavelmente relacionado com a diminuicdo do numero de

amostras analisadas, como se pode deduzir através da Figura 11,

Neste ensaio, realizou-se também uma analise para os queijos minis, de vaca e cabra, contudo o
espaco amostral foi mais pequeno, de apenas 12 queijos, e os tempos de cura em analise foram apenas
os 15 dias e os 19 dias, dado que nado existiam queijos suficientes para dividir em quatro estudos. Assim
sendo, nao foi possivel fazer uma analise estatistica tdo detalhada, devido ao pequeno numero de

amostras.

As perdas de peso na maturacdo dos queijos minis estao representadas na Figura 17.
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Figura 17 — Média das massas (m) dos queijos minis de vaca e cabra do 1.° e do 2.° fabrico em funcao do

tempo de cura (9.

Da observacdo da Figura 17 conclui-se que as perdas de peso sdo superiores nos primeiros 5 dias
de cura e que, mais uma vez, as perdas de peso no 1.° e no 2.° fabrico ocorrem de forma semelhante,
pois a diferenca entre estes dois fabricos é sempre muito préxima. Visualiza-se ainda que entre os 15 e
0s 19 dias de cura as perdas de humidade aumentam, pelo que, devera ser do interesse da empresa

aumentar o standard de cura do queijo mini de 15 para 19 dias.

Na Tabela 10 estao representadas as quebras de peso percentuais para os queijos minis com 15

e 19 dias de cura.

Tabela 10 — Quebras de peso percentuais () € intervalos de confianga (p = 0,05) no queijo mini

G /% 3 G /% E=
1.° Fabrico | 17,90 0,45 20,35 0,82
2.° Fabrico | 19,22 1,36 21,88 3,68

Pela interpretacao da Tabela 10 conclui-se que as perdas de humidade sao reveladoras ao longo
de todos os 19 dias de cura, dado que entre os 15 e os 19 dias de cura a diferenca entre as quebras

percentuais € de, aproximadamente, 2,5 %, em apenas 4 dias.

No 2.° fabrico, aos 19 dias de cura, observa-se um intervalo de confianca de 3,68 %, um valor

bastante alto, justificado pelo facto de o espaco amostral ser constituido por apenas 3 queijos.

De todo o estudo efetuado, relativo as perdas de peso na maturacdo, e como é possivel observar
nas Figuras 14 a 17, percebeu-se que, normalmente, a média das massas dos queijos do segundo

fabrico é superior @ média das massas do primeiro fabrico. Este resultado pode ser justificado pelo facto
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de os colaboradores que efetuam o encinchamento serem diferentes e a forma como cada colaborador
enche os moldes difere. Outro fator, que fundamenta as diferencas observadas, esta relacionado com as
condicdes atmosféricas, uma vez que o primeiro fabrico foi realizado sempre de manha e o segundo
fabrico no periodo da tarde, quando as temperaturas atmosféricas sdo mais elevadas. E expectavel que,
para temperaturas mais altas, a remocao de agua da coalhada seja maior, pelo que as formas, apds o
encinchamento, contém uma pasta do queijo mais densa. Assim sendo, apos a maturacdo, o produto

tera uma massa superior.

Pela comparacdo das Tabelas 7 a 10, conclui-se que as quebras de peso, percentuais, S3o maiores
nos queijos minis, de seguida nos pequenos de 400 g, seguido dos pequenos de 600 g e, por sua vez

Sao menores nos queijos grandes.

Apos prensagem, o queijo grande apresenta maior disponibilidade de agua, pelo que as trocas de
agua com o exterior sao maiores em massa. Assim, apesar de as perdas, em massa, serem bastante
superiores nos queijos grandes, quando comparadas com 0s queijos minis, a nivel percentual ocorre o
inverso, ou seja, as quebras de peso sdo maiores nos queijos minis, devido a relacado entre massa final

e massa inicial.

Com o estudo efetuado da monitorizacdo das perdas de peso na maturacao, observa-se que esta
¢ uma das etapas mais importantes, em termos de controlo, no fabrico do queijo, visto que as perdas
de peso se traduzem em perdas monetarias. A maturacao é bastante limitante, dado que pode se tornar
um obstaculo para a eficiéncia de todo o fabrico, pois todos os queijos tém de passar por esta etapa e
devem cumprir rigorosamente o seu tempo de cura, e também porque as camaras de cura tém uma
capacidade maxima e, por vezes, 0s queijos podem ter que permanecer um tempo extra nelas, para
poder aprimorar as caracteristicas organoléticas. Logo, esta etapa torna-se importantissima, visto que,
se nao for convenientemente controlada, os queijos podem ser afetados a nivel de sabor, aroma,

untuosidade e textura, influenciado toda a sua qualidade (Hutkins, 2019).
4.1.2 — Provas Sensoriais dos Queijos Embalados a Vacuo

Apds o controlo das perdas de peso na maturacao, as amostras foram embaladas a vacuo quando
0s queijos grandes perfizeram 30, 41, 51 e 61 dias de cura, 0s queijos pequenos de 600 g de vaca e
cabra 22, 31, 42 e 52 dias de maturacao, os queijos pequenos de 400 g, de vaca e cabra, apresentavam

19, 23, 29 e 40 dias de cura e, por fim, os queijos minis, de vaca e cabra, 15 e 19 dias de cura.

O embalamento por vacuo permite conservar as propriedades dos queijos, impedir o
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desenvolvimento de bolores e a perda de peso ao longo do seu tempo de prateleira. Como o vacuo reduz
significativamente a perda de humidade, entdo contribui para manter os queijos amanteigados e também
para um rendimento queijeiro mais benéfico. Contudo com a aplicacdo deste método de embalagem, ao
fim de um tempo desenvolve-se um gosto denominado por “sabor a vacuo”, caracterizado por um queijo
bem mais acidificado e, consequentemente, por um cheiro mais forte, que nao é agradavel para alguns
consumidores. Essas caracteristicas devem-se a falta de troca de oxigénio com o exterior e pelo didxido
de carbono ficar retido no queijo, pelo que os microrganismos anaerdbios se desenvolvem, podendo

conferir, um cheiro rancoso e um sabor azedo e acidificado ao alimento (Baldwin, 2020).

De maneira a perceber se o tempo de cura altera as caracteristicas dos queijos e se retardam o
aparecimento do chamado “sabor a vacuo”, foram realizadas analises sensoriais apos diferentes tempos
de armazenamento em vacuo, como expresso na Tabela 5, de modo a detetar eventuais diferencas a

nivel de sabor, textura e odor.

Das provas sensoriais descritivas realizadas, Anexo E, retirou-se que no queijo grande, com
aproximadamente 30 dias de cura, apenas ao fim de 3 meses em vacuo se sente o designado “sabor a
vacuo”. Contudo, nos ensaios em que os queijos foram embalados a vacuo aos 41, 51 e 61 dias de cura
esse sabor ja era intenso ao fim de 2 meses, pelo que aumentar o standard de cura destes queijos Quinta

da Aveleda nao sera uma boa opcao.

Ja nos queijos pequenos de 600 g colocados em vacuo aos 22 e 31 dias de cura era percetivel o
“sabor a vacuo” ao fim 3 meses, ja nos que foram embalados com 42 e 52 dias de cura notava-se o
sabor acidificado com 2 meses em vacuo, pelo que aumentar o standard de cura é viavel so até aos 31

dias de maturacao.

Nos queijos pequenos de 400 g de vaca a cabra, o “sabor a vacuo” intenso n&o foi detetado em
nenhuma prova sensorial, nem ao fim de quase 5 meses de cura, o que leva a concluir que o leite de
cabra disfarca o sabor acidificado, caracteristico do embalamento a vacuo. Contudo, se comparar um
queijo de vaca e cabra com 120 dias em vacuo, com um com 30 dias em vacuo, o sabor sera diferente,

pelo que 0 “sabor a vacuo” esta presente, mas nao é tao percetivel e incomodativo.

Por ultimo, nos queijos minis também nao se detetou o “sabor a vacuo”, visto que as provas
sensoriais realizadas nao ultrapassaram os 95 dias em vacuo e porque estes queijos eram de vaca e
cabra, levando uma vez mais a concluir que o leite de cabra podera disfarcar o sabor acidificado.

Das provas organoléticas realizadas retirou-se ainda que 0s queijos grandes apresentavam um
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“sabor a vacuo” e cheiro mais intenso que os queijos pequenos de 600 g, dado que o queijo grande

apresenta mais humidade, logo proporciona o desenvolvimento de mais microrganismos.

4.2 — Estudo dos Revestimentos

A empresa, com vista em expandir o catalogo de produtos disponiveis e de ver qual a melhor
0pcao para as suas necessidades, esta a analisar diferentes revestimentos. Ja foram efetuados estudos
com algumas ceras anteriormente, estas demonstraram que nao eram uma boa opcao para o tipo de
queijo que a empresa comercializa. Desta forma, decidiu-se que os peliculantes poderiam ser uma
mais-valia, dado que existem ja alguns Queijos Aveleda em que ¢ aplicado o Bacterplast 3 000 P, ao
invés do embalamento por vacuo, que desenvolve, em alguns queijos, sabores indesejaveis ao fim de 2
ou 3 meses. Desta maneira, procedeu-se ao estudo do Bacterplast 3 000 P e de outros peliculantes,

nomeadamente o Vascoplast D1S2 M Bege E e o Vascoplast D1S3 A, incolor.

De maneira a facilitar a discussao, dividiu-se os resultados obtidos nas perdas de peso na

maturacao dos queijos com peliculantes e nas provas sensoriais descritivas realizadas neste ensaio.
4.2.1 — Perdas de Peso na Maturacio dos Queijos com Peliculantes

Na Figura 18 observa-se as médias das massas nos queijos com diferentes peliculantes ao longo

de 59 dias de cura, obtidas através da informacao contida no Anexo D, ou seja, dos registos das massas.
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Figura 18 — Média das massas (1m) dos queijos do ensaio dos revestimentos em funcéo do tempo de cura ().

Na Figura 18 observa-se que as perdas de peso sdo maiores nos primeiros dias, dado que existe
maior disponibilidade de agua nos queijos. Conclui-se ainda que as perdas de peso nas amostras
testemunho e nas amostras que contém diferentes peliculantes ocorrem de forma semelhante, pelo que
as quebras percentuais devem ser todas muito préximas, ndo havendo diferencas criticas entre os

resultados. Esses dados podem ser comprovados pela Tabela 11, abaixo representada, e pela analise
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estatistica presente no Anexo F, Tabela F.4.

Tabela 11 — Quebras de peso percentuais (Jp) € intervalos de confianga (p = 0,05) no ensaio dos revestimentos

@ /% + & /% + & /% +

Testemunho 13,44 0,46 17,91 0,62 23,32 0,51

D1S2 M Bege (12+30 Dias) 13,05 0,22 17,41 0,18 22,82 0,27
D1S2 M Bege (30 Dias) 12,96 0,26 17,69 0,36 22,78 0,47
D1S3 A Incolor (12+30 Dias) 12,65 0,33 16,74 0,20 22,09 0,65
D183 A Incolor (30 Dias) 12,57 0,18 17,34 0,17 22,26 0,27
Bacterplast 3 000 P (12+30 Dias) | 13,11 0,39 1754 0,36 22,28 0,42
Bacterplast 3 000 P (30 Dias) 13,04 0,33 17,94 0,38 22,96 0,64

Dos resultados sintetizados na Tabela 11 retira-se que as quebras de peso percentuais com 15
dias de cura rondam os 13 %, com 30 dias de cura sao cerca de 17 % e com 59 dias de cura, as quebras

variam entre 0s 22 % e 0s 23 %.

Apesar de serem estudados trés peliculantes diferentes, aplicados aos 12 e aos 30 dias cura, ou
apenas aos 30 dias de cura, ndo foram detetadas diferencas significativas para as quebras de peso aos

15, 19 e 59 dias de cura entre as amostras (Tabela F.4, Anexo F).

Verifica-se ainda que as quebras de peso percentuais nas amostras testemunho sédo ligeiramente
superiores as amostras com peliculante. Esses resultados devem-se ao facto de as amostras testemunho
nao apresentarem nenhum peliculante, logo nao existe a formacao de uma pelicula protetora que permita

diminuir as trocas de humidade com o meio exterior.

Concluindo, as perdas de humidade ocorrem da mesma forma quando se aplica os peliculantes
da Alifarma, D1S2 M Bege ou D1S3 A Incolor, ou o peliculante da Bacternova, o Bacterplast 3 000 P,
pelo que, neste ponto, se a empresa tivesse de escolher apenas um peliculante a utilizar nos seus queijos,

deveria escolher aquele que & mais rentavel economicamente.

Da Tabela 11, retira-se ainda que nao existem diferencas estatisticamente significativas no que
concerne as quebras percentuais, quer se aplique os peliculantes aos 12 e 30 dias de cura, quer se
aplique apenas uma vez, com 30 dias de cura (p > 0.05). Assim sendo, ao contrario do esperado, as
perdas percentuais ndo sao reduzidas consideravelmente quando sdo aplicadas duas camadas de
peliculante, isto €, uma camada aos 12 dias e outra aos 30 dias de cura, pelo que aplicar apenas uma

camada de revestimento sera mais benéfico, dado que nao é gasto tanto tempo, nem tanto produto.
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4.2.2 — Provas Sensoriais dos Queijos com Peliculantes

Apds concluir que os diferentes peliculantes em estudo tém resultados semelhantes a nivel de
perdas de peso, é preciso confirmar se a nivel de sabor, odor, textura e untuosidade acontece o mesmo.

Posto isto, efetuaram-se provas sensoriais descritivas, cujos resultados estdo presentes no Anexo E.

Das provas sensoriais realizadas concluiu-se que todos os queijos apresentavam resultados
idénticos, nao se notando diferencas significativas no sabor, odor, textura e untuosidade, comparando
com a amostra testemunho. As Unicas diferencas presentes eram a nivel visual, na qual os queijos com
peliculante D1S2 M Bege apresentavam um pelicula brilhante e bege e as amostras, quer com o
revestimento D1S3 A Incolor, quer com o Bacterplast 3 000 P, apresentavam uma pelicula brilhante e

incolor.

Em suma, pela analise de todos os resultados obtidos, os trés peliculantes utilizados néao
apresentam diferencas notdrias entre si, pelo que a empresa pode optar por utilizar qualquer um destes
revestimentos. Contudo, o D1S2 M Bege ¢ mais dificil de aplicar e de espalhar, pelo que o D1S3 A, da
Alifarma, e o Bacterplast 3 000 P, da Bacternova, ja utilizado na Queijaria da Aveleda, Lda, serdo a

melhor solucéo, podendo-se optar por aquele que for mais barato.
4.3 — Influéncia da Temperatura e da Humidade no Processo de Maturacao

A temperatura e a humidade a que ocorre o processo de maturacdo nos queijos é crucial para
obter um produto de qualidade. Desta forma, realizou-se um ensaio na qual se alterou estas duas
variaveis, analisando quer as perdas de peso que os queijos sofriam, quer as diferencas a nivel

organolético, como discutido de seguida.

E de realcar que as temperaturas e humidades das diferentes camaras foram registadas todos os
dias. A temperatura da estufa foi controlada manualmente, tendo sido mantida constante, a 20 °C.
Contudo, dos registos efetuados, obteve-se uma temperatura média de 7,7 °C na camara de cura normal
e de 6,7 °C nas camaras de salmoura e protedlise. Relativamente a humidade, na camara de cura normal
esta era de aproximadamente 85,8 % e de cerca de 95,3 % na camara de protedlise e salmoura. No
entanto, apesar do registo da camara de salmoura e protedlise ser o mesmo, por existir apenas um
medidor nestas camaras, sabe-se que a camara de salmoura apresenta, por norma, uma temperatura
inferior e humidade superior a camara de proteolise, devido ao tanque com solucdo salina presente, pelo

gue os queijos nestas duas camaras apresentardo, a partida, resultados diferentes.
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4.3.1 — Perdas de Peso na Maturacao

Relativamente as perdas de humidade na maturacao, € espectavel que quanto menor a humidade
a que 0s queijos sao sujeitos no processo de maturacao, maiores serao as perdas de peso do produto.
Para ver se esta expectativa se confirmava, registaram-se as massas das diferentes amostras de queijo
grande e queijo pequeno de 600 g, ao longo de diferentes dias de cura, de maneira a ser possivel analisar

as perdas de humidade na maturacdo. Esses registos podem ser consultados no Anexo D.

Na Figura 19 é possivel observar a comparacdo das médias das massas dos queijos grandes, nas

diferentes condicdes de maturacdo, em funcao do tempo de cura.
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Figura 19 — Média das massas (m) dos queijos grandes, a diferentes condicdes de temperatura e humidade, em
funcao do tempo de cura (#).

Através da visualizacao da Figura 19 confirma-se, pelo declive dos primeiros cinco dias de cura,
que a temperaturas elevadas, ou seja, na estufa a 20 °C, as perdas de peso sdao bastante superiores
quando comparadas com 0s queijos que estiveram noutras condicoes de maturacdo. Todavia, pela
comparacao dos queijos que estiveram diferentes dias nas camaras de cura normal, de protedlise e
salmoura ndo se consegue tirar muitas conclusdes a nao ser que as perdas de peso parecem ocorrer de

forma semelhante.

Na Figura 19 ¢ possivel ainda notar que ao fim de 61 dias de cura, com excecdo das amostras da
estufa, os queijos tém todos um peso proximo de 1,2 kg, que é o peso de referéncia do queijo grande

Quinta da Aveleda, pelo que os resultados sao satisfatorios.

As amostras da estufa nao tém dados apos os 34 dias de cura, dado que com as analises
Sensoriais percebeu-se que nao valia a pena continuar com este estudo, uma vez que 0s queijos

apresentavam mau cheiro e uma cor alaranjada com marcas verdes, concluindo que se tinham
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desenvolvido varios microrganismos indesejaveis.

Com a finalidade de compreender melhor a Figura 19, elaborou-se a Tabela 12, na qual estéo
representadas as quebras percentuais para o queijo grande, cujo processo de cura ocorreu em diferentes

camaras de cura.

Tabela 12 — Quebras de peso percentuais (Jp) € intervalos de confianca (o= 0,05) no queijo grande, com

diferentes condicdes de maturacao

@ /% e G /%
Camara de Cura 16,26 0,43 21,36 0,48

I+

Camara de Proteélise (5 Dias) 16,30 0,39 21,60 0,67

Camara de Proteélise (8 Dias) 15,75 0,30 20,99 0,57

Camara de Proteélise (14 Dias) 15,15 0,42 20,70 0,59

Camara de Salmoura (5 Dias) 15,66 0,22 20,86 0,28

Camara de Salmoura (8 Dias) 16,12 0,57 21,44 1,03

Camara de Salmoura (14 Dias) 15,47 0,25 20,69 0,59

Estufa (4 Dias) 21,93 2,34

Estufa (8 Dias) 22,05 3,89

Da analise da Tabela 12, e pela analise estatistica elaborada, Anexo F, Tabela F.5, confirma-se
que as quebras de peso percentuais foram muito superiores nos queijos cujos primeiros dias de cura
ocorreram na estufa, rondando os 22 % ao fim de 33 dias de cura, sendo que as outras amostras, com
0 mesmo tempo de maturacao, nao alcancaram os 17 %. Realca-se ainda que, quer as amostras que
estiveram 4 dias na estufa, quer as que estiveram o dobro do tempo, 8 dias, as mesmas condicoes de
temperatura e humidade, apresentaram quebras de peso percentuais muito préximas, pelo que a perda

critica de humidade na estufa ocorre logo nos primeiros dias.

No que respeita aos queijos que nao foram curados na estufa, observam-se percentagens de
quebras de peso proximas, rondando os 20 % ao fim de 61 dias de cura, sendo ligeiramente superiores
quando ficam na camara de salmoura e na camara de protedlise durante 5 dias, ou entdo quando o
processo de cura ocorre todo na cdmara de cura normal, ultrapassando os 21 % ao longo do mesmo
tempo de maturacao. Assim sendo, é espectavel que nas provas sensoriais 0s queijos que estiveram 8
e 14 dias nas camaras de salmoura e proteodlise sejam mais amanteigados que as outras amostras, dado
gue as quebras de peso foram menores, pelo que devem possuir mais humidade.
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O facto de os queijos que estiveram 8 e 14 dias nas camaras de salmoura e proteolise
apresentarem quebras percentuais menores, pode ser justificado pela formacéo de casca a condicoes
de humidade superiores as camaras de cura normal, pelo que, quando eles acompanham o fabrico na
camara de cura habitual, as trocas de agua com o exterior ndo serdo tdo eficazes, tornando-os,

possivelmente, mais amanteigados.

Através da analise estatistica confirma-se que, com 61 dias de cura, as quebras de peso
percentuais nos queijos grandes ocorreram de forma semelhante, apesar das diferencas de temperatura

e humidade no inicio do processo de maturacao.

Analogamente, realizou-se 0 mesmo estudo para os queijos pequenos de 600 g, podendo se
visualizar na Figura 20 as médias das massas, nas diferentes condicdes de maturacado, em funcdo do

tempo de cura.
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Figura 20 — Média das massas (m) dos queijos pequenos de 600 g, a diferentes condicdes de temperatura e

humidade, em funcdo do tempo de cura (4.

Através da analise da Figura 20 observa-se primeiramente que neste ensaio nao foi estudada a
estufa a 20 °C, visto que, os resultados no queijo grande nao foram nada satisfatorios. Relativamente as
perdas de peso nas camaras de cura normal, de protedlise e de salmoura, estas ocorrem de forma

semelhante, dado que as curvas representadas sao todas idénticas.

Focando nos 53 dias de cura, equivalente ao queijo curado, é possivel visualizar que as unicas
amostras que tém peso superior a 600 g sao as que estiveram 9 dias na camara de protedlise e que
depois seguiram para a camara de cura normal. Contudo, aos 22 dias de cura, estipulados para o queijo
Quinta da Aveleda Vaca amanteigado, todas as amostras tinham mais de 600 g, que corresponde a

massa estipulada neste tipo de queijos, pelo que os resultados sdo positivos.
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Também na Figura 20, entre os 36 e os 44 dias de cura constata-se que ocorreu um aumento na
média das massas dos queijos cujo processo de maturacao se deu todo na camara de cura normal, dado
que aos 36 dias de cura foi efetuada uma analise sensorial. Desta forma, aos 44 dias de maturacéo o
numero de amostras era menor, influenciado a média das respetivos massas, dado que a massa dos

queijos retirados para prova sensorial era muito baixa quando comparada com as restantes amostras.

Com o fim de entender melhor as quebras de peso que ocorrem no queijo pequeno de 600 g, a
diferentes condicoes de temperatura e humidade na maturacéo elaborou-se a Tabela 13, na qual estédo

representadas as quebras percentuais.

Tabela 13 — Quebras de peso percentuais (@) € intervalos de confianga (p = 0,05) no queijo pequeno de 600 g,

com diferentes condicdes de maturagéo

& /% + & /% +
Camara de Cura 15,49 0,93 21,94 0,69

Camara de Protedlise (6 Dias) 14,49 0,55 22,20 1,22

Camara de Protedlise (9 Dias) 14,18 0,21 21,73 0,75

Camara de Proteélise (14 Dias) 14,14 0,42 22,15 0,69

Camara de Salmoura (6 Dias) 15,16 0,23 22,55 0,55

Camara de Salmoura (9 Dias) 14,78 0,64 22,85 1,45

Camara de Salmoura (14 Dias) 14,57 0,31 22,35 0,52

Através da Tabela 13 é possivel retirar que as quebras de peso ao fim de 22 dias de cura variam,
aproximadamente, entre os 14 % e o0s 15 %, enquanto que apds 30 dias, aumentam cercade 7 % a 8 %,
alcancando assim, sensivelmente, os 22 %. Desta maneira, as quebras percentuais sdo bastante
proximas para os mesmos dias de cura, ndo havendo diferencas significativas ao fim de 52 dias, como

se pode comprovar pela analise estatistica presente no Anexo F, Tabela F.6.

Também é possivel observar que, com 22 dias de cura, as amostras que estiveram 9 e 14 dias
nas camaras de salmoura e protedlise apresentaram quebras percentuais menores, do que quando
estiveram 6 dias nas mesmas camaras. Este facto pode ser justificado pela formacdo de casca a
percentagens de humidade superiores as camaras de cura normal, pelo que, quando os queijos
acompanham o fabrico na cdmara de cura habitual, as trocas de humidade com o exterior ndo serao tao

eficazes, tornando, possivelmente, os queijos mais amanteigados.
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4.3.2 — Provas Sensoriais

A nivel organolético é necessario concluir como as diferentes temperaturas e humidades das
camaras de maturacdo influenciam no sabor, odor, textura e untuosidade dos queijos. Posto isto,

realizaram-se provas sensoriais, cujos resultados estdo presentes no Anexo E.

Das analises sensoriais realizadas aos queijos grandes do 2.° fabrico, concluiu-se que quer aos 35
dias, quer aos 61 dias de cura, se obtém melhores resultados quando os queijos estdo 8 dias na camara
de protedlise e que depois acompanham o fabrico na cdmara de cura normal. Contudo, os queijos que
estiveram também os 8 dias na camara de salmoura apresentam resultados semelhantes, embora, a
nivel de sabor, os queijos da camara de proteodlise sejam mais saborosos. Em relacéo ao cheiro e aspeto
visual ndo se notaram diferencas entre as amostras das camaras de cura normal, de salmoura e
proteodlise. Neste mesmo fabrico, realizaram-se provas aos queijos que estiveram 4 e 8 dias na estufa,
apenas aos 35 dias de cura, no entanto, os resultados foram muito desagradaveis, dado que que tinham
mau aspeto visual, isto &, uma cor mais alaranjada e com manchas verdes, que indicavam o
desenvolvimento de microrganismos indesejaveis, que cresceram a temperaturas mais elevadas. As
amostras da estufa apresentavam também um sabor bastante acido e desagradavel, pelo que estes

queijos foram rejeitados e ndo se voltaram a fazer provas sensoriais deles.

Aos 78 dias de cura voltou-se a realizar provas dos queijos grandes, 2.° fabrico, contudo aqui no
eram notdrias diferencas entres as amostras que estiveram em distintas condicdes de temperatura e
humidade. Assim sendo, a perda de humidade por 78 dias néo interfere, positiva ou negativamente, no
resultado organolético dos queijos sujeitos a temperaturas mais baixas e humidades superiores por
curtos periodos de tempo. Estes resultados podem ser justificados pelo facto de, aos 61 dias de cura, as
quebras de peso percentuais nos queijos grandes apresentarem diferencas pouco significativas,

independentemente das condicdes iniciais das camaras de maturacdo, como se observa na Tabela 12.

Ja nos queijos pequenos de 600 g, do 1.° fabrico, que foram sujeitos a provas sensoriais aos 36 e
52 dias de cura, os resultados sdo bastante semelhantes aos queijos grandes do 2.° fabrico, ou seja, o
queijo torna-se mais saboroso e com maior untuosidade quando é colocado na camara de protedlise,
neste caso, 9 dias. Contudo aos 79 dias de cura, as provas sensoriais ndo apresentavam diferencas,
pelo que, mais uma vez, a perda de humidade por 79 dias faz com que 0s queijos sujeitos a temperaturas
mais baixas e humidades superiores por pouco tempo nao apresentem diferencas organoléticas em
comparacao com 0s queijos Quinta da Aveleda. Estes resultados podem ser justificados pelo facto de,

aos 52 dias de cura, as quebras de peso percentuais nos queijos pequenos de 600 g ocorrerem de forma
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semelhante, independentemente das condicoes iniciais das camaras de maturacao, como se observa na

Tabela 13 e na anadlise estatistica efetuada.

Apesar de nao se ter procedido ao controlo das perdas de peso, realizaram-se analises sensoriais
para os queijos grandes do 4.° fabrico, que estiveram na camara de proteolise e salmoura 9, 11 e 16 dias
antes de prosseguirem para a camara de cura normal. Contudo, estas provas somente foram efetuadas
com 31 dias de cura, e os resultados nao foram tao satisfatérios como os obtidos para os queijos grandes
do 2.° fabrico e queijos pequenos de 600 g do 1.° fabrico. Os resultados demonstraram que os queijos
que ficaram 11 dias na camara de proteolise eram semelhantes a nivel de sabor e muito ligeiramente
mais amanteigados que as amostras da camara de cura normal. Contudo, todos os outros queijos, da
camara de proteolise e da camara de salmoura, mostraram ser semelhantes no que respeita ao sabor,
cheiro e untuosidade, relativamente as amostras testemunho, ou seja, os queijos da camara de cura

normal.

Em suma, deverdo ser realizados mais ensaios, para diferentes fabricos e distintos dias de cura
nas camaras de proteolise e salmoura, de maneira a tirar conclusées mais especificas, uma vez que,
apesar de se retirar dois resultados semelhantes para diferentes fabricos, o 4.° fabrico de queijo grande
originou resultados bastante distintos dos anteriores, talvez pelo facto de os fermentos utilizados serem
diferentes. Contudo, a partida, colocar os queijos cerca de 8 ou 9 dias a uma temperatura de 6,7 °C e
humidade de 95,3 % resultara em queijos mais saborosos e amanteigados, pelo menos por 60 dias, do
que quando ficam todo o processo de cura numa camara com aproximadamente 7,7 °C e 85,8 % de

humidade. Logo, temperaturas mais baixas e humidades mais elevadas favorecem este alimento.
4.4 — Estudo de Novos Produtos — Cura Prolongada

Os queijos de cura prolongada apresentam, geralmente, uma pasta dura, sendo bem distintos dos
queijos amanteigados ou curados da Quinta da Aveleda, que apresentam, por norma, uma pasta
semimole. Para poder diversificar os produtos da empresa, iniciou-se um estudo de cura prolongada que
permite nao so6 realizar analises sensoriais, discutidas neste subcapitulo e que serdao determinantes para
saber se estes queijos serao aceites pelo consumidor, como também avaliar as perdas de massa ao
longo de 5 meses de cura. Apesar de o controlo de massa ser apenas efetuado até aos 5 meses de cura,
as provas sensoriais descritivas foram realizadas para queijos com 1 més, 2 meses, 6 meses e 9 meses
de maturacdo, de forma a perceber como a cura prolongada afeta, positiva ou negativamente, os
produtos.
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4.4.1 — Perdas de Peso na Maturacao em 5 meses de Cura

Relativamente as perdas de humidade na maturacao ao longo de b meses, € espectavel que estas
sejam elevadas, dado que se obtera um queijo duro e com uma massa consideravelmente inferior a
1,2 kg. Com vista a confirmar esta teoria, analisou-se o registo de massas aos 33, 64, 92, 119 e 155

dias de cura, presentes no Anexo D, permitindo a elaboracdo da Figura 21.
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Figura 21 — Média das massas (rm) do ensaio de 5 meses, e respetivo intervalo de confianca (p = 0,05), em

funcao do tempo de cura ().

Do estudo da Figura 21 confirma-se que, realmente, a massa de um queijo com 5 meses de cura
¢ bastante inferior a massa de referéncia do queijo Quinta da Aveleda amanteigado ou curado, cerca de
1,2 kg, como se confirma na imagem aos 64 dias de maturacao, pelo que o queijo de cura prolongada,

com 155 dias de cura, ¢, aproximadamente, 150 g mais leve.

Focando nas quebras percentuais aos 64, 92, 119 e 155 dias de maturacado, construiu-se a
Tabela 14. De evidenciar que as quebras percentuais apresentadas foram calculadas relativamente aos
primeiros 33 dias de cura e ndo face a data do fabrico, dado que néo se dispunha de dados anteriores

a esse dia.

Tabela 14 — Quebras de peso percentuais (Jp) € intervalos de confianca (p= 0,05) até 5 meses de cura

& /% *
64 Dias de Cura 8,58 0,24
92 Dias de Cura 13,74 0,26
119 Dias de Cura 17,62 0,28
155 Dias de Cura 20,96 0,27
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Pela Tabela 14, percebe-se que aos 64 dias de cura as quebras percentuais sao cerca de 8 %,
aumentando quase 5 % nos 28 dias seguintes. Aos 119 dias de cura, as quebras atingem mais de 17 %,
traduzindo-se num aumento de 4 %, em comparacao com os 27 dias anteriores. Por fim, com 155 dias
de cura, as quebras sobem mais 3 %, alcancando quase 21 %, face aos primeiros 33 dias, dai o0 queijo,
ao fim de 5 meses de cura, apresentar uma pasta dura e ndo semimole, dado que as perdas de humidade

foram muito elevadas.

Observa-se que os intervalos de confianca em torno da média (p = 0,05) rondam todos os 0,25 %,

uma vez que o espaco amostral foi sempre constituido, ao longo dos 5 dias de pesagens, por 102 queijos.

Caso este queijo venha a ser comercializado, como as perdas de humidade sao elevadas, o seu
preco tera de ser consideravelmente superior aos ja existentes na empresa, uma vez que o rendimento
gueijeiro sera bastante menor e porque os queijos terdo de estar armazenados por maiores periodos,

traduzindo-se em maior ocupacao das camaras de cura e, por isso, gastos energéticos superiores.

4.4.2 — Provas Sensoriais

Apos a analise das perdas de peso na maturacdo dos queijos com 5 meses de cura, julgou-se
necessario verificar se este processo, mais prolongado, interfere a nivel organolético, ou seja, quais as
alteracdes no sabor, odor, textura e untuosidade. Posto isto, realizaram-se provas descritivas, que
permitiram comparar os queijos com aproximadamente 1 més, 2 meses, 6 meses e 9 meses de
maturacao, cujos resultados estdo presentes no Anexo E. Na Figura 22 comparam-se, através do valor
médio de cada atributo, as caracteristicas organoléticas dos diferentes queijos, mais concretamente o
seu formato, cor, crosta, sabor, aroma, untuosidade e textura, numa escala de 0 a 5, onde 0 é nédo de

todo, 1 é fraco, 2 é satisfatorio, 3 € bom, 4 é muito bom e 5 é excelente.

Formato
5
Textura 3 Cor
7

2 =1 Més de Cura

1 2 Meses de Cura

0 | 6 Meses de Cura
Untuosidade / Crosta 9 Meses de Cura

\ K/
Aroma Sabor

Figura 22 — Resultados da analise sensorial
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Pela analise da Figura 22 conclui-se que, relativamente ao formato, ou seja, a forma do queijo, a
amostra com 2 meses de cura era 0 mais apelativo, aproximando-se de uma classificacdo de 5, ou seja,

excelente, enquanto os outros queijos estdo proximos de 4, muito bom.

Ja na cor, os resultados entre as amostras sdo mais semelhantes, todos muito bom. Contudo os
queijos com 6 e 9 meses de cura apresentam classificacdes ligeiramente menores, uma vez que, como

apresentam uma cura prolongada, apresentam uma cor mais amarelada.

Por sua vez, quanto maior o tempo de maturacdo, mais resistente e dura é a crosta formada.
Como o queijo Quinta da Aveleda costuma ter uma crosta ndo muito dura, pelo contrario, costuma ser
semimole, dado que é amanteigado, entdo os queijos de cura prolongada nao apresentam resultados
tao satisfatérios neste ponto. Relativamente ao queijo com 1 més de cura, era esperado obter resultados
mais satisfatdrios. No entanto, o queijo com cerca de 1 més de cura, na realidade apresentava apenas
28 dias de cura, e ndo os 30 dias minimos. Desta forma, é espectavel que se este queijo apresentasse,
por exemplo, mais 5 dias de cura, alcancando os 33 dias de maturacao, a sua crosta seria mais atrativa

e, consequentemente, a sua pontuacao seria superior.

No geral, o aspeto visual, ou seja, o formato, cor e crosta dos queijos inteiros, com 1 e 2 meses
de cura sdo mais atrativos do que com 6 e 9 meses, sendo este Ultimo o que obteve piores resultados,

embora tenha alcancado classificacdes boas e satisfatorias.

Na Figura 22 retira-se que, quanto ao sabor, o queijo com 2 meses de cura foi o que obteve
melhores resultados, seguindo-se do queijo com 9 meses de maturacéo. Desta forma, o queijo de cura
prolongada pode ser do agrado do consumidor. Ja o queijo com 6 meses conquistou uma classificacdo
muito boa e o queijo com quase 1 més de cura obteve a pior classificacdo, continuando a corresponder
a um muito bom. Relativamente a categorizacdo do queijo com 1 més os resultados ndo foram tdo bons
como esperado, mas ¢ justificado pela presenca bastante notoria de acido latico, que com mais 5 dias

de cura deve deixar de ser um ponto critico a nivel de sabor, podendo alcancar classificaces superiores.

Passando a analise do aroma, observou-se que quanto maior o tempo de cura mais satisfatorios
foram os resultados, talvez justificavel pelo desenvolvimento de microrganismos que permitem alteracoes

no aroma do queijo.

No que respeita a untuosidade, um dos fatores mais importantes, os resultados no queijo com
1 més de cura seriam, provavelmente, mais satisfatorios com um acréscimo em mais 5 dias de cura. Ja

0 queijo com 2 meses obteve a melhor classificacdo, comparativamente com os outros, correspondendo
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a um muito bom. Por sua vez, os queijos com 6 meses de cura apresentaram baixa untuosidade e o
queijo com 9 meses ainda menor, o que ja era espectavel, dado que com o prolongamento do tempo de

maturacao, a pasta do queijo torna-se mais dura, pelo que a untuosidade é reduzida.

Por ultimo, a textura no queijo com 2 meses, mais uma vez, foi o que conquistou melhores
resultados, seguido do queijo com 9 meses, e, depois, com classificacdes muito proximas, o de 1 més
e de 6 meses. Contudo, salienta-se que caso no queijo com cerca de 1 més, fosse prolongado o tempo

de maturacdo por mais 5 dias, era espectavel que os resultados fossem mais satisfatérios.

Apesar do que foi dito acima, devido a discrepancia dos resultados associados aos valores médios,
nao se observam diferencas estatisticamente significativas para os atributos referidos — formato, cor,
crosta, aroma, untuosidade e textura (Tabela E.9, Anexo E). Estes dados sdo justificaveis pelo facto de o
painel de provadores ser muito diversificado a nivel de idades, treino e conhecimento aprofundado do

produto.

Em suma, para adquirir uma avaliacao global de cada queijo, e permitindo assim uma comparacao

mais geral dos diferentes produtos aqui analisados, elaborou-se a Figura 23.

5,0
40
0
3, BA_1mésdecura
¥ B — 2 meses de cura
2,0 3,8 ¥ C — 6 meses de cura
D — 9 meses de cura
1,0
0,0

Figura 23 — Impresséao global dos queijos de cura prolongada. As barras representam o intervalo de confianca
da média (p=0,05).

Através do estudo da Figura 23 observa-se que 0 queijo com quase um més de cura, foi o que
deteve pior classificacdo, de 3,5, embora, caso fosse sujeito a mais 5 dias de maturacao, era espectavel
que os resultados deste fossem bastante melhores. Visualiza-se ainda que o queijo com 2 meses de cura
apresenta um valor médio da impressao global mais elevado, seguido dos queijos de cura prolongada,
quer de 6, quer de 9 meses, obtendo classificacoes iguais de 3,8 valores. Contudo, tendo em conta as

barras de erro, observa-se que o0s varios queijos nao apresentam diferencas estatisticamente
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significativas, apesar de parecer haver uma certa tendéncia.
Concluindo, deverao ser realizadas novas provas sensoriais que abranjam um painel de provadores
maior e mais diversificado, e talvez alterar o tipo de avaliacdo sensorial efetuado, podendo-se optar, por

exemplo, pelo teste triangular.
4.5 — Analise de Circuitos de Producao

A analise dos circuitos de producao permite analisar ndo s6 as melhorias ja implementadas, como
também sugerir alteracdes, tendo sempre em consideracao a modernizacao e novos desenvolvimentos
na industria alimentar, mais concretamente no setor dos laticinios. Esta analise possibilita assim a
sugestao de solucdes alternativas para a producdo de queijos, como por exemplo a aquisicao de novos

equipamentos.
4.5.1 — Levantamento dos Circuitos de Producao em Vigor

Com a finalidade de observar onde podem ser implementadas melhorias no processo produtivo
do queijo realizou-se um levantamento do seu circuito de producdo, como esquematizado na Figura 24,

onde estao referidas as etapas produtivas desta zona.

Pra Coagulacio
reprnsaEe De t +——— Pasteurizacio Rececsodo Lei
Encinchamenta SEL LI A0 (e Rzcecio do Leite
Lavagem
Prenzagem

Aplicacdo de solugio
antifingica

Camara de

Protzdlizz

___________ Camarade Cura 1 Camarade Cura 2 Camara de Cura 3
Camara de
Salmoura

Figura 24 — Esquema do circuito da zona de producao de queijo.

De salientar que a empresa nao tem apenas trés camaras de cura, como representado na

Figura 24, mas sim quatro. Contudo, a quarta camara encontra-se na zona de expedicao, pelo que serve
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de apoio a essa zona, armazenando 0s queijos que serao embalados ou entdo aqueles que ja estao
prontos para expedicao.

O circuito representado na Figura 24 demonstra como se dividem, sucintamente, as etapas de
producdo. Contudo, quando os queijos sdo colocados nas camaras de cura, onde é realizada a
maturacao, é necessario proceder a sua viragem, processo que até 2020 era realizado manualmente
por dois colaboradores da empresa.

Atualmente, existe nas instalacdes, ao lado da zona de prensagem e em frente ao pasteurizador,
um prototipo de uma maquina de virar queijos. Para o uso dessa maquina, 0s queijos, quando sao
passados por fungicida, tém de ser colocados em grades. Em cada grade ¢ aplicada uma rede, e cada
coluna de grades deve ser colocada num carrinho, podendo assim ser transportado até ao virador de
queijos. Este prototipo reduz o tempo de viragem de queijos, que, quando o procedimento era realizado
manualmente, demorava cerca de 12 min para um fabrico de queijo grande, e 18 min para queijo
pequeno de 600 g. Atualmente esse tempo ¢ reduzido para 9 min aquando do fabrico de queijo grande
e 12 min no fabrico de queijo pequeno de 600 g, quando o procedimento é realizado por dois
colaboradores, em ambos o0s casos. Estes tempos sdo para uma producao standardde 3 000 L de leite.
A reducdo de tempo traduzir-se-a entdo, posteriormente, em lucro, pelo que esta foi uma boa melhoria
implementada.

Do esquema da Figura 24, subentende-se que a zona de producdo ndo é muito grande. Assim
sendo, de forma a satisfazer as necessidades de expansdo da empresa, as instalacdes deverdo sofrer
obras, de forma a expandir a zona produtiva e adquirir novos equipamentos, podendo criar um melhor

fluxo produtivo.
4.5.2 — Melhorias a Implementar

Segundo estudos anteriores realizados na empresa, observou-se que umas das etapas que
acarreta mais tempo no fabrico de queijo é a passagem de fungicida no alimento. Posto isto, a aquisicéo
de um tunel antifungico seria uma mais-valia. Esta maquina permite a aplicacdo de fungicida na
superficie dos queijos para prevenir a posterior contaminacao por parte de fungos. O tunel antifungico é
constituido por um soprador de cortina de ar, que permite recuperar o excesso de produto, e também
por um tunel de secagem. A recuperacao do excesso de produto € uma mais-valia, dado que assim séo
minimizados os desperdicios e 0 produto antifingico torna-se mais rentavel, dado que podera ser

aplicado em mais queijos, otimizando os lucros.

Outra melhoria que ja foi implementada na queijaria, mas que, entretanto, foi descontinuada, foi
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a colocacdo de cartazes informativos nas portas das varias camaras de maturacdo. Esses cartazes
identificam os lotes de queijos que estdo presentes em cada camara de cura, de forma a facilitar a
localizacao dos mesmos e também para nao se ter de andar a procura deles. Essa ideia deve voltar a

ser implementada porque melhora, a longo prazo, os tempos de producao/expedicao de queijos.
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5 — Consideracoes Finais

Este trabalho permitiu demonstrar que a producao de queijo € um processo complexo e com varias
etapas importantes, nomeadamente a maturacao, dado que as perdas de peso ao longo desta fase vao
influenciar o sabor, a untuosidade e a textura do produto final. Tais fatores foram possiveis de observar

nas analises sensoriais realizadas nos estudos que compreendiam essas perdas de humidade.

Neste capitulo sao apresentadas as principais conclusbes retiradas dos diferentes estudos

executados, e feitas sugestdes para continuar e aprimorar esses estudos.
5.1 — Conclusoes

Nos queijos que sao embalados a vacuo, foi possivel concluir que as quebras de peso, percentuais,
S0 superiores nos queijos minis, depois nos pequenos de 400 g, seguido dos pequenos de 600 g e, por
fim, pelos queijos grandes. Das analises sensoriais descritivas efetuadas retirou-se que os queijos
grandes e pequenos de 600 g, ao fim de cerca de 2 a 3 meses em vacuo apresentam o chamado “sabor
avacuo”. Contudo, nos queijos de vaca e cabra, pequenos de 400 g e minis, nao foi detetado esse sabor
acidificado, pelo que o leite de cabra, por apresentar um sabor mais intenso que o leite de vaca, o

disfarca.

A aplicacao de diferentes peliculantes nao acarretou diferencas significativas a nivel de perdas de
peso, sabor, aroma, untuosidade e textura entre os queijos. Além disso, é suficiente a aplicacao de

apenas uma camada de revestimento.

Concluiu-se também que os queijos que maturam cerca de 9 dias a uma temperatura de 6,7 °C
e humidade de 95,3 %, seguindo, posteriormente, para as condicdes de cura ja implementadas na
empresa, podem resultar em queijos mais saborosos e amanteigados. Logo, temperaturas mais baixas
e valores de humidade mais elevados no inicio do processo de cura favorecem este alimento. Contudo,

deverao ser realizados novos ensaios para comprovar estes dados.

Nos queijos de cura prolongada, observou-se que ao fim de 5 meses de cura 0s queijos pesam
cerca de 1,05 kg, em vez de 1,20 kg, caracteristico do queijo grande Quinta da Aveleda. Ja das analises
sensoriais efetuadas, os queijos com 6 e 9 meses apresentaram resultados satisfatérios. Contudo,
estatisticamente, os resultados obtidos para os queijos com 1, 2, 6 e 9 meses de cura sdo todos

semelhantes, ndo havendo diferencas significativas.
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Como solucdes alternativas, um dos objetivos deste trabalho, concluiu-se que a aquisicdo de um
tunel antifingico seria uma mais-valia e que devem voltar a ser implementados os cartazes informativos

dos lotes de queijos presentes em cada camara de cura da queijaria.
5.2 — Sugestoes de Melhoria

Uma proposta para trabalhos futuros é a realizacdo de ensaios com o0s sacos de vacuo “Pack-Age”,
de modo a verificar se 0 “sabor a vacuo” desenvolvido nos queijos amanteigados e curados ao fim de 2
ou 3 meses em vacuo é retardado ou aligeirado. Os sacos “Pack-Age” envolvem o queijo com uma
membrana respiravel e permeavel a humidade, permitindo assim o amadurecimento natural do queijo,

resultando, possivelmente, num produto de maior qualidade, devido a secagem homogénea.

Devido aos resultados obtidos no estudo da influéncia da temperatura e da humidade no processo
de maturacdo terem sido discrepantes, sugere-se também que sejam realizados novos ensaios, se
possivel, de diferentes fabricos, quer para o queijo grande, quer para o queijo pequeno 600 g, para se
poder comprovar ou refutar a conclusao de que colocar os queijos cerca de 9 dias nas mesmas condicdes
da camara de proteolise, ou seja, a uma temperatura média de 6,7 °C e humidade média de 95,3 %,
resultara em produtos mais saborosos e amanteigados. O estudo a diferentes fabricos permitira ainda

tirar conclusdes relativamente aos fermentos utilizados em cada fabrico, dado que sao diferentes.

Para um melhor controlo do processo de producéo, seria vantajoso o investimento em tecnologias
de controlo, como, por exemplo, sensores de temperatura e humidade, para medir separadamente na

camara de salmoura e na camara de proteolise.

Por fim, de forma a entender se ¢ realmente vantajoso a comercializacdo dos queijos de cura
prolongada devera ser realizado um estudo das perdas de peso que ocorrem desde o primeiro dia de
cura até perfazer os 6 ou 9 meses de maturacdo pretendidos, e ainda efetuar a andlise dos gastos

energéticos inerentes a cura por longos periodos.
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Anexo A - Fichas Técnicas dos Produtos Utilizados no Ensaio dos Revestimentos

No estudo dos revestimentos utilizaram-se varios peliculantes, nomeadamente o Vascoplast D1S2 M Bege E, que, como o proprio nome indica, é bege, e

€ possivel observar a sua ficha técnica na Figura A.1.

Quality DS Quality DSM

BRIGHT SCIE GHTER LIVING. BRIGHT SCIENCE. BRIGHTER LIVING.

Folha de Especificagdo de Produto DISM Fomd Specialiiess LY. Notas de rodapé
® PO.Box1 * = & data de libertagdo de qualidade
VASCOPLAST e et X o
D152 M BEGEE The Netherlands. = para lotes) 500 kg
N ) * = controles periddicas
Nomero do produte: 13542 . derm.com
Data de emissao; o7 August 2014

Informagdes sobre o produto
Descrigaa do produto dispersan aquosa de acetato de polivinilo (PVA) .

Aparéncia Bege [Ex72).

Propriedades quimicas
Agente canservante® s00ppm Natamicina (E235)
2% K-sorbato (E202)
Agente corante Eyz

Viscosidade® 8500+ 9500 mPa-s
pH" 5.9+/-05
Temperatura minima de formagao de6 - 7°C

filme

Propriedades microbioldgicas

Contagem de placas padrio ¢1000 em1ml

Coliformes €100 em 3 ml

Listeria® ausente em 25 mL

Embalagem e armazenagem

Embalagem Tambores plasticos descartaveis de 60 litros.

Amazenamento Conserve entre 5 e 25 °C, protegida contra congelamento.

vida il De preferéncia, deve serusado até & meses aps a data de produgao indicada. Aatividade do

Natamicina (E235) pode diminuir gradativamente com o passar do tempo.

Informagies regulamentares

A legislagao local deve ser sempre consultada, Embora um grande culdado sefa famado para assegurar que as “ . naca aqul co aiido de
Impiicar qual an i possams incluindo, sem limitacio, qualguer garantia cuantn 3 exatise, atualidade ou

Declarag@es de compusigio detalhadas dispaniveis mediante salicitagdo. dendo-violas intelectual de tercelsos. & contedda deste documenta estd cufeito 2 alterag 3o sem aviss prévia.
Este dacumentn & classificaso camo ndn cantrolads e n3o serd substituldo automaticamente quando alterado. Entre em contato cannsen para abter  wersS mals recente deste

As solugdes liquidas 53 para avida Gtil. documanta ou pars mais nformagdes, Como 33 formulages do e cat ectan kém do nacsa controle, nd
damos nenhuma garantia ou Fazemas qualquer dectaragdo quanto aus resultadas. quse podem ser obiides pelo usisiro. O wsudrio sers respons.wel par determinar a adequa3a
hos no3303 procusos par tilzagan que pretende dar a

|A. Flemingtaan s |
. fr— ] a I Vemion:zs7y 139y 13543 si
Pagina 1 of 2 HEALTH » NUTRITION » MATERIALS Paginaz of 2 HEALTH » NUTRITION » MATERIALS
L— Cy—

Figura A.1 — Ficha técnica do Vascoplast D152 M Bege E.
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No estudo dos revestimentos empregaram-se varios peliculantes, incluindo o Vascoplast D1S3 A,

que ¢ incolor, e a sua ficha técnica esta representada na Figura A.2.

Fdha de Especificagdes
D1S3 A
Protegido por patente
Propriedades fisicas
Descrigio Dispersiio aquosa de Acetato de Polivinilo (PVA).
Utikzagho Manual /| mecinica
Cor Incolor.
Propriedades quimicas
Antimicd$cos’ 1000 ppm Dy id® = 500 ppm : (E235),
3.0% Somak de Palassio (E202)
Agentes de cdoragio Nerhum.
Viscosidade' 12500 - 17500 mPa.s
pH! 60 +-05
Temp ménima de 1 ¢lo de fime 6-7°C
Embalagem e armazenagem
Embalagem Barricas de plassoo de 60 LI, nfio retormdves.
Temperakira de ammazenagem Amazenar ente 5 e 25°C, prateger da congelagio
E i na g Deve preferenciamente ser usado dmw de 6 meses apds a data de produgio indicada
A acivdade da oM O BMpo.
Legislacdo
Legsiagdo local dever ser sempre consultada
1 = 4 data de Wbentagdo de qualdade
Emtcraum grande osidado mfa tomado para LH Qo as Adan neste seam Fecss uo: i contido deve ser

Intarpe of ado ne sentido de mplicar qualguer dedangd ou garania para agual asaumin ncluindgo, sem Imitagio,
qualquer garantia quanto d exatidda atualidade ou ntegridade dessas Iformagdes ou de ndovolaglo de direitos de propriedade Intelectual de
trcaros O contaido deste documento asid sujito & umwlo wm avies prdvo. Bntre am contalo conosos pan obter & vensio maks rmosnte deste

ou para mals goes. Camo as P usudno, bem como as e deuso estdo além
4o novwo conlrole. o oamo- nanhums garantia cu fszemos quakuer Ao quanto aox P ser obtidos pebo usuaro. O ussdrio
-ia per . NOGICS PIOdULon pane SUas Andidades eapecificas bem moommln legal da utlzagio que
pretende fazer dos mesmos
info dar ping COm | www, wm

DSM Food Spechalties B.V. | A Flemingaan 1] 2613AX Delt | Paises Bainos | Marca Comerdal Registada 27235334
121142010

unimie. DSM

Figura A.2 — Ficha técnica do Vascoplast D1S3 A.
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No estudo dos revestimentos empregaram-se varios peliculantes, incluindo o Bacterplast 3 000 Imersao, cuja ficha técnica esta representada na Figura A.3.

BACTERPLAST 3000
IMERSAO

Especificagio

ESP 08.218 ROO

12-09-2018

BACTERPLAST 3000
IMERSAO

Especificacio

ESP 08218 ROO

P ———

132-09-2018

BACTERPLAST 3000
IMERSAO

Especificagio

ESP 08.218 ROO

12-09-2018

FICHA TECNICA DO PRODUTO

PRODUTO:
BACTERPLAST 3000 IMERSAC

COMPOSICAD:
E consttulda por uma dispersdo aguosa de acetats de polivinilo com natamicina & acidos gordos

naturass polimerizados, especialmente autorizado pam revesemento extenor da casca dos queijos
inteiros curado ou N30 CUraco (amantegaco, semi-curado, curado e velha)

ESPECIFICACOES PARAMETROS
Contetdo em sdlidos 30,00 - 35.00 %
pH 4.00.7,00
Viscosidade 100.00 = 300.00 cp
Temperatura 5,00-40,00 °C
Propriedades gorais da

Tamanho de particula predommnants ¥Z = 0'B micra

Temperatura minima de formagso de pelicula [
Mondmem residual c.g. (acetatoc de vinilo) =0,3%

E stabibdade cong enio | descong Instawel
Brithante, flaxhel,

(1)

[rspeto transparenie, nio-pegajoso
Resisiénaia & dgua Boa

Tg 20°C aprox.
Conservantos:

A0Ddppm de E-238: Natamicina ingrediente ativa.
APLICAGAD:

Por Imersdo.

E aconsalhdvel etiquetar o quego indicando *casca nao comestivel™

Elaborade em: 12-09-2018 Wampu'./t

-

Pigma 1 de 3 MOD 04 R00
™ clenza fich scrica e o vt R, o ol e 5 e o i e e, e
e

T

Srasaca . s ucsi Chita LS e, i e famarc & S, S muemlunluiamkuﬁﬁmw
T rle AT CE3 gl M, AT § S ST, I 3 P

COMSERVAGAD:

Manter em armazém ao abnigo de calor, Uz excessva & gelo.

VALIDADE:

4 meses aproomadamente. Em referéncias que contenham Femancina. a sua atividade diminw
gradualmenis com o

SEGURANCA E HIGIENE:

Manusear o produto ndo representa qualguer risco para a sadde. No entante, devem ser tomadas
as medidas de protegic usuais para o manuseamento de dispersdes de plasboo, tais como keas,
deulos de protegio. wentilacao no local de rabalho & no caso de pulverizacio usar mascaras.

HORMATIVA:

- Regulamenio [CE) n. o 20232008 da Comissio, de 22 de Dezembeo de 2006 | relatve ds boas
PI’:’UEI! de fabmico de materiais & Uﬂ]Em‘l destinados a enfrar em contacto oom os alimentos.

ADITIVOS:

- Real Decreto 14682009 18 de setembro que estabelece as nommas de identidade & pureza dos
corantes utiizados nos produtes alimenticos.

- Real Decreto 1466/2009 18 de setembro que estabelece as nonmas de identidade & pureza dos
aditivos almentares ndo corantes & edulcorantes utilizados nos produtos alimenticios.

- Real Decreto 11182307, 24 de agosto, que modifica o Real Decrelo 1422002, de 1 de fevereino,
através do qual se aprova a lista positiva aditives nao corantes & edulcorantes para utlizagdc na
preparagac de géneros almenticios & suas condigtes o wtilizacac,

- REGULAMENTO (CE} n. o 13322008 do Pardamesnto Eurcpeu & oo Consedho de 16 de
Dezemibro de 2008 relatvc acs aditives aimentares.

- DIRECTIVA 2009M0/CE da Comissdo de 13 de Fevereiro de 2008 que modifica a Drebwa
2004/84/CE que a5 Crténos ge pureza dos adtivos alimentarss distntos
dos corantes & dos edulcorantss.

- BIRECTIVA 200652/CE do Padamento Europeu & do Consetho, de & de Julho de 2006, que
altzra a Diretiva 982/CE relativa acs aditivos alimentares com exceglo dos corantes & dos
edulcorantes & a Diretiva 94/35/CE relativa acs edulcorantes para ullizagdo nos pénarcs
alimentares

- REGULAMENTO (UE) 2016324 da Comissac, de 7 de margo de 2016, que altera = retfica o
anexo Il do Regulamento (CE) n.* 13342008 do Parlamenio Ewopeu & do Conselho no que diz
respeilo & utiizaglo de deferminados adilivos alimentares avicnzados em iodas as caiegonas de
géneros almenticios.

- REGULAMENTO {UE) Ko 11282011 DA COMISSAD de 11 de Movembro de 2011 que aftera o
anexo Il do Regulamenio (C€] n.o 13332008 do Padaments Europeu & do Conselhe medianie o
estabelecimants de uma lista da Uniso de adtivos alimentares.

Pigina 2 da 3 WO 4 Rl
4 mrmmagtan e s s s s Cotetns i e s ka1 geaees  Spashous 2 & gk et s
s il e e 2 predn

N i resaomn e et echtar s T i, o o e 3 e, e 1o e . chim 2 vuls- e micice el pak
T i ST SO A BT, AT § i SORRTIANS SO 3 W

Figura A.3 — Ficha técnica do Bacterplast 3 000 Imersao.

- REGULAMENTO {CE) n. o 1331/2008 do Parlamento Europeu & do Conssiho de 16 de
Dezembro de 2008 que estabelece um procediments de autorizagso comum apbodvel a aditvos
alimentanes, enzimas alimentares e aromas alimentares

POLIMEROS:

- REGULAMENTO (CE) n.* 19352004 do Paramento Europeu & oo Conseiho, de 27 de Outubro
de 2004, relativo aos malenas e objeios destnados a entrar em contacio com os almentos.

- Real Decreto B47/2011 de 17 de Junho, através do qual se esiabeiece a kst positiva de
substdncias aulorizadas para a fabricagdo de materiais poliméricos destinados a entrar em
ocontacio com os alimentos.

- Real Decreto 1032008, de & de Fevereiro, que modifica o Real Decreto BE6/2008 de 23 de Maio,
atraveés do qual se aprova a lista de substincias permitidas para o fabrico de materiais & objeios
plésticos destinados a entrar em confacks com os alimenios & s regulam determinadas condigdes
de snsai.

- Real Decreio BEEZ008, 23 maio (BOE Mo, 131 de 30 de Maio, 2008), através do gual se aprova a
lista de subsiincizs permilidas para o fabrico de matesiais & objelos plisiicos destinados a entrar
&m contacts com os almentos & se regulam determinadas condicdes de ensaio.

- REGULAMENTO (UE) n.®* 11832012 de 30 de Novembro 2012 que allera e comige o
FRegulaments (UE) n* 102011 materias e objeios de maléria plastica destinados a entrar em
oontacio com os alimentos.

- REGULAMENTO (UE) n® 128272011 de 28 de MNovembso de 2011 atavés do qual modfica e
cormige o Regulamento (LUE) n* 10V3311 sobre materiais  objeios de maténa pléstica destinados a
entrar em coniacto com os aimentos.

- REGULAMENTO [UE) n* 10/2011 UE Comissao de 14 de Janeiro de 2011 relatvo aos materiaes
= objeios de maténa plistica destnados a entrar em contacks com os alimenios.

REGULAMENTAGAD QUELIOS:

- Real Decreto (CE) 8182015 de 11 de setembro que modifica os anexos | e || do Real Decreto
11132006 de 28 de selemibmo que fixa @s normas de qualidade para quejos fundidos e pelo qual
modifica a segunda disposigo fransitdria do Real Decreto 412014 de 10 de Janeiro, pelo qual se
aprova a nonma de qualidade para a cama, © presuntc, kombao do porca ibénco.

- Real Decreto 11132006 de 25 de Seiembro, que aprova as normas. de qualidade para o queijo &
queso fundido.

Pigma 3de 3 MOD 04 R00
- chenza fich dhcreca - 0 acun fumecds, Fas iba w gante o e b e, e
R S e o reesy v ke e i 5 s famacite.

A i e o fa Clneta i MACTRC, CE: T SMSSricH 3 SaI3, SGUACE Cuat 3 PIDALD 3 s 5 relers  fiha sk o sl peia
[ S ———— g ———— R —————————
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Anexo B - Ficha de Prova Sensorial Descritiva dos Queijos de Cura Prolongada

A prova descritiva realizada permite avaliar e pontuar (escala O a 5) diferentes amostras de queijos,
relativamente aos atributos visuais cor, formato e crosta e aos atributos gosto-olfativos aroma, sabor,
untuosidade e textura, dando por fim uma impressao global com a mesma escala de pontuacao, como

demostrado na Figura B.1.

(i

(LI FICHA DE ANALISE SENSORIAL - TESTE DESCRITIVO

Identificacfio do Provador:

Caro Provador, 4 sua frente sio apresentadas 4 amostras codificadas. Comegando pela analise visual da
amostra A, avalie e pontue os airnbutos viswals cor, formato e crosta e os atributos gosto-olfativos aroma,
sabor, untussidade e textura de 0-5 utilizando o espago cormespondents na tabela abaixo, dando também de
(-5 uma pontuagio para a impressdo global. Repita o processo para todas as outras amostras. Bom Proveito!

Ordem do Exame Visual:

A [ &
B o
AMOSTRA
FORMATO
QUEND
INTEIRO COR
CROSTA
SABOR
QUELIO AROMA
FATIADO UNTUOSIDADE
TEXTURA
IMPRESSAD GLOBAL
COMEMTARIOS E
OBSERVACOES

Legenda: 0 = Nio de todo 1 =Fraco 2= Satisfatdérioc 3 =Bom 4 = Muito Bom 5= Excelente
Mlod 361/

Figura B.1 — Enunciado da prova sensorial descritiva.
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Anexo C - Gestao Visual da Zona de Producao

As etiquetas informativas dos fungicidas a utilizar para auxiliar os colaboradores a saberem qual o

primeiro produto a utilizar, sdo apresentadas na Figura C.1.

VLD
| * AVELEDA'
N/

1.° Fungicida a Utilizar || 2.° Fungicida a Utilizar || 3.° Fungicida a Utilizar

Figura C.1 — Etiquetas que informam a ordem dos fungicidas a utilizar.

Os kanbans dos produtos permitem prevenir a falta de sfock dos diversos produtos utlizados na

zona de producéo. Todos os 4anbans dos diversos produtos podem ser consultados na Figura C.2.

(=] KANBAN @ KANBAN @ KANBAN (=] KANBAN

Identificagao: CIP 1500 Identificagdo: P3-steril Identificagao: Calcibacter . Imagem: Identificagao: DDM ECO __Imagem:
(BACTERNOVA) (BACTERNOVA) (BACTERNOVA) (BACTERNOVA)

Quantidade a Encomendar: Q i a d Quantidade a Encomendar: Quantidade a Encomendar:

3 Embalagens 4 Embalagens 4 Embalagens 1 Embalagem

Stock de seguranga: Stock de Seguranga: Stock de seguranca: Stock de Seguranga:

2 Embalagens 2 Embalagens 1 Embalagem 1/2 Embalagem

Local: Zona de Fabrico Local: Zona de Fabrico Local: Zona de Fabrico Local: Zona de Fabrico

[=) KANBAN @ KANBAN [=) KANBAN [=] KANBAN

Identificacao: P3-aquanta Identificagao: Clorobacter Identificacao: Delvo Coat Identificagao: Bioplast VI
MFB (BACTERNOVA) PG (BACTERNOVA) 13010/2+ (ALIFARMA) (BIOSTAR)

Q i a Quantidade a Encomendar:| Quantidade a Encomendar: Quantidade a Encomendar:
4 Embalagens 6 Embalagens 3 Embalagens 3 Embalagens

Stock de Seguranga: Stock de Seguranga: Stock de seguranga: Stock de seguranca:

2 Embalagens 2 Embalagens 1 Embalagem 1 Embalagem

Local: Zona de Fabrico Local: Zona de Fabrico Local: Zona de Fabrico Local: Zona de Fabrico

@ KANBAN : =] KANBAN : @ KANBAN ; @ KANBAN

Identificagdo: Lysozyma Identificagdo: Coalho Liquido Identificacao: Coalho Caglio Imagem:

Identificacdo: Bacterplast

Imers3o 3000P (BACTERNOVA) (BIOSTAR) 80/20 (BIOSTAR) Bellucci (BACTERNOVA) -
P idade m Quanti a dar: Quanti a Quantidade a Encomendar:
3 Embalagens 1 Embalagem 3 Embalagens 2 Embalagens
Stock de seguranca: Stock de seguranga:
Stock de seguranga: b g Stock de seguranga: 1 Embalagem
1 Embalagem L2 Erbalagem A€mbalagem Local: Camara de Cura 3
Local: Zona de Fabrico Local: Camara de Cura 3 Local: Camara de Cura 3

[=) KANBAN @ KANBAN @ KANBAN [=) KANBAN
Identificacao: Leite de

imagem:
Cabra (TECNILAC)

Quantidade a Encomendar: <

1 Saco (25 kg) com

Stock de seguranca:

Skg

Local: Armazém MP

(Queijaria)

Identificacao: Lene Magro

em P6 de Vaca (VHUMANA/TECNILAC)
Quantidade a Encomendar:|
1 Palete (1 250 kg)

Identificagdo: Azeitonas
Descarogadas (MACARICO)

P idade a d.

Identificagdo: Delvo Cid
+07015 (ALIFARMA)

Q i aEnc d;

3 Caixas de 10 Bolsas 1 Embalagem
Stock de seguranca: =
Stock de seguranca: 24 Sacos Stock de seguranca:
4 Bolsas Local: Armazém MP 1/2 Embalagem :
Local: Camara de Cura 3 ¢ (Queijaria) Local: Zona de Fabrico
[=]) KANBAN =) KANBAN =) KANB @ KANBAN
Identificagao: Fermento LC _Imagem: Identificagdo: Lyofast LPRA 3 ificacdo: MIX 1 PLUS Identificagao: MIX 1 PLUS Imagem:
10 U (BACTERNOVA) 5 U (CLERICI-SACCO) 1 Dose (BIOSTAR) 2 Doses (BIOSTAR)
Quantidade a Encomendar: Quantidade a Encomendar: Quantidade a Encomendar: Quanti a
45 Saquetas e 45 30 Saquetas 30 Saquetas
Stock de seguranga: Stock de seguranca: Stock de seguranga: Stock de seguranca:
15 Saquetas 15 10 Saquetas 10 Saquetas
Local: Cimara de Cura 3 Local: Cmara de Cura 3 Local: Cdmara de Cura 3 Local: Camara de Cura 3
) KANBAN @ KANBAN @ KANBAN @ KANBAN
Identificagao: MIX 1 PLUS Imagem: Identificagao: MIX 2 PLUS imagem: Identificacdo: MIX 2 PLUS Identificagdo: MIX 2 PLUS
4 Doses (BIOSTAR) 1 Dose (BIOSTAR) 2 Doses (BIOSTAR) 4 Doses (BIOSTAR)
Q idade a Enc dar: Quantidade a Encomendar: Q a Quantidade a Encomendar:
30 Saquetas 30 ¢, S, 30 Saquetas 30 Saquetas
Stock de seguranga: » Stock de seguranca: Stock de seguranga: Stock de seguranga:
10 Saquetas \ 10 Saquetas 10 Saquetas 10 Sagquetas
Local: Camara de Cura 3 Local: Camara de Cura 3 ; Local: Camara de Cura 3 Local: Camara de Cura 3

KANBAN [ KANBAN

[=] KANBAN

Identificagdo: BTM 3 Identificagdo: BTM 3 sogem: Identificagdo: BTM 5 Identificagao: BTM 5

2 Doses (BIOSTAR) 4 Doses (BIOSTAR) 2 Doses (BIOSTAR) 4 Doses (BIOSTAR)
Quantidade a Encomendar: Quantidade a Encomendar: Quantidade a Encomendar: Quantidade a Encomendar:
30 Saquetas 30 Saquetas K 30 Saquetas 30 Saquetas

Stock de seguranga: Stock de seguranga: " Stock de seguranga: Stock de seguranga:

10 Saquetas 10 Saquetas 10 Saquetas 10 Saquetas

Local: Cimara de Cura 3 Local: Camara de Cura 3 Local: Camara de Cura 3 Local: Camara de Cura 3

Figura C.2 — Aanbans dos produtos da zona de producéo.
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Anexo D — Registo das Perdas de Peso

Para ser possivel a realizacdo dos diferentes ensaios foi necessario o registo das perdas de peso ao longo do tempo de cura, esses dados estao presentes

nas tabelas que se seguem, organizadas pelos diferentes estudos.

Na maturacao dos queijos embalados a vacuo

Na analise efetuada & variacdo das perdas de peso na maturacdo foram recolhidos varios pesos ao longo do tempo, esses dados permitem obter a

Tabela D.1, relativa ao estudo dos queijos grandes do 1.° fabrico.

Tabela D.1 — Monitorizacao dos pesos de queijos grandes do 1.° fabrico

Data Fabrico 15/07/2020 Quanti de Leite Utilizado /L [ 3077
N.° Fabrico 1° Quantidade de Queijo Grande | 287
Lote 177.20 QUEIO DE VACA
Tipo de Queijo Grande
Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura
2 5 8 12 15 19 22 26 30 Quebras Cura 30 Dias 33 36 41 Quebras Cura 41 Dias 43 47 51 Quebras Cura 51 Dias 54 58 61 Quebras Cura 61 Dias
remods o | cotgo st | 7o | e | ayjoann | avonzoo | swonos | sjmoeo | oo | s | ooz | % | oo s | et | oo | spmanzo | % | o8 | sy | sumanos | oonna | % | P | oo | sapann | ajonan | 0% | rrs
G1 1,420 1,398 1,350 1,306 1,286 1,264 1,252 1,234 1,222 13,94% 0,198 - - - - - - - - - - - - - - -
G2 1,390 1,366 1,328 1,278 1,258 1,236 1,222 1,204 1,192 14,24% 0,198 = = = - = = = = = - = = = = -
30 G3 1,490 1,462 1,422 1,370 1,346 1,320 1,306 1,288 1,270 14,77% 0,220 - - - - - - - - - - - - - - -
G4 1,580 1,558 1,506 1,450 1,428 1,402 1,388 1,366 1,352 14,43% 0,228 o o o = = o o o = = o o = = =
G5 1,490 1,468 1,428 1,378 1,356 1,334 1,320 1,300 1,286 13,69% 0,204 - - - - - - - - - - - - - - -
G6 1,510 1,490 1,446 1,3% 1,374 1,348 1,332 1,314 1,298 14,04% 0,212 1,286 1,278 1,262 16,42% 0,248 = = > = = > > > = =
G7 1,590 1,574 1,526 1,472 1,452 1,424 1,412 1,390 1,376 13,46% 0,214 1,364 1,356 1,338 15,85% 0,252 - - - - - - - - - -
41 G8 1,470 1,458 1,422 1,364 1,340 1,312 1,300 1,280 1,262 14,15% 0,208 1,250 1,242 1,226 16,60% 0,244 = - = - - - - - - -
G9 1,510 1,49 1,462 1,408 1,386 1,360 1,346 1,328 1,312 13,11% 0,198 1,302 1,294 1,278 15,36% 0,232 - - - - - - - - - -
G10 1,490 1,480 1,428 1,372 1,352 1,324 1,312 1,290 1,274 14,50% 0,216 1,262 1,254 1,236 17,05% 0,254 B B B - - B B = - -
G11 1,470 1,458 1,426 1,368 1,346 1,318 1,306 1,284 1,268 13,74% 0,202 1,256 1,248 1,232 16,19% 0,238 1,226 1,212 1,204 18,10% 0,266 - - - - -
G12 1,400 1,386 1,360 1,306 1,282 1,256 1,242 1,224 1,208 13,71% 0,192 1,19 1,188 1172 16,29% 0,228 1,168 1,154 1,146 18,14% 0,254 o o 5 = =
51 G13 1,540 1,526 1,478 1,422 1,404 1,376 1,364 1,342 1,328 13,77% 0,212 1,316 1,308 1,290 16,23% 0,250 1,286 1,272 1,262 18,05% 0,278 - - - - -
G14 1,450 1,442 1,410 1,354 1,332 1,306 1,294 1,274 1,258 13,24% 0,192 1,248 1,238 1,224 15,50% 0,226 1,218 1,206 1,196 17,52% 0,254 = = = B =
G15 1,410 1,400 1,372 1,316 1,290 1,264 1,250 1,230 1,214 13,90% 0,196 1,204 1,194 1,180 16,31% 0,230 1,172 1,160 1,152 18,30% 0,258 - - - - -
G16 1,570 1,558 1,506 1,450 1,430 1,402 1,390 1,368 1,354 13,76% 0,216 1,340 1,332 1,314 16,31% 0,256 1,308 1,294 1,286 18,09% 0,284 1,276 1,266 1,260 19,75% 0,310
G17 1,490 1,474 1,444 1,384 1,360 1,330 1,316 1,294 1,278 14,23% 0,212 1,266 1,256 1,240 16,78% 0,250 1,234 1,220 1,210 18,79% 0,280 1,200 1,190 1,182 20,67% 0,308
G18 1,470 1,452 1,428 1,370 1,344 1,316 1,302 1,282 1,266 13,88% 0,204 1,252 1,244 1,228 16,46% 0,242 1,222 1,208 1,198 18,50% 0,272 1,190 1,180 1,172 20,27% 0,298
G19 1,430 1,414 1,364 1,312 1,292 1,266 1,254 1,234 1,218 14,83% 0,212 1,206 1,198 1,182 17,34% 0,248 1,176 1,162 1,154 19,30% 0,276 1,146 1,134 1,128 21,12% 0,302
61 G20 1,480 1,468 1,434 1,384 1,364 1,338 1,328 1,308 1,294 12,57% 0,186 1,284 1,276 1,262 14,73% 0,218 1,256 1,244 1,236 16,49% 0,244 1,230 1,220 1,214 17,97% 0,266
G21 1,440 1,428 1,400 1,346 1,322 1,296 1,282 1,264 1,248 13,33% 0,192 1,238 1,230 1,214 15,69% 0,226 1,208 1,19 1,188 17,50% 0,252 1,180 1,170 1,164 19,17% 0,276
G2 1,410 1,394 1,346 1,300 1,282 1,258 1,248 1,228 1,216 13,76% 0,194 1,204 1,198 1,182 16,17% 0,228 1,178 1,166 1,158 17,87% 0,252 1,150 1,142 1,134 19,57% 0,276
G23 1,480 1,464 1,434 1,376 1,354 1,326 1,314 1,292 1,276 13,78% 0,204 1,264 1,256 1,238 16,35% 0,242 1,232 1,220 1,210 18,24% 0,270 1,202 1,192 1,184 20,00% 0,296
G24 1,530 1,520 1,496 1,438 1,412 1,384 1,368 1,348 1,330 13,07% 0,200 1,318 1,310 1,294 15,42% 0,236 1,288 1,274 1,264 17,39% 0,266 1,256 1,246 1,240 18,95% 0,290
MEDIA 1,480 1,464 1,426 1,372 1,350 1,323 1,310 1,290 1,275 13,83% 0,205 1,266 1,258 1,242 16,17% 0,239 1,227 1,213 1,205 18,02% 0,265 1,203 1,193 1,186 19,72% 0,291
DESVIO PADRAO 0,056 0,056 0,054 0,052 0,052 0,051 0,051 0,050 0,050 0,005 0,010 0,047 0,047 0,047 0,006 0,011 0,045 0,045 0,045 0,007 0,012 0,044 0,044 0,045 0,009 0,015
INTERVALO DE CONFIANGA 0,024 0,024 0,023 0,022 0,022 0,021 0,021 0,021 0,021 0,23% 0,004 0,023 0,020 0,020 0,30% 0,005 0,026 0,026 0,026 0,39% 0,007 0,034 0,034 0,034 0,73% 0,012
LIMITE SUPERIOR 1,503 1,488 1,448 1,394 1,372 1,345 1,332 1,311 1,29 14,06% 0,209 1,289 1,278 1,261 16,46% 0,245 1,253 1,239 1,230 18,41% 0,272 1,237 1,227 1,221 20,45% 0,303
LIMITE INFERIOR 1,456 1,440 1,403 1,350 1,328 1,302 1,289 1,269 1,254 13,60% 0,200 1,243 1,238 1,222 15,87% 0,234 1,200 1,187 1,179 17,63% 0,258 1,169 1,159 1,152 18,99% 0,279
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Na analise efetuada a variacdo das perdas de peso na maturacdo foram recolhidos varios pesos ao longo do tempo, esses dados permitem obter a

Tabela D.2, relativa ao estudo dos queijos grandes do 2.° fabrico.

Tabela D.2 — Monitorizacao dos pesos de queijos grandes do 2.° fabrico

Data Fabrico 15/07/2020 Qi i de Leite Utilizado /L | 3022
N.° Fabrico 2.° Quantidade de Queijo Grande | 277
Lote 178.20 QUENO DE VACA
Tipo de Queijo Grande
Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura
2 5 8 12 15 19 22 26 30 Quebras Cura 30 Dias 33 36 41 Quebras Cura 41 Dias 43 a7 51 Quebras Cura 51 Dias 54 58 61 Quebras Cura 61 Dias
Tempo de Cura /Dias | Cédigo Queijo ‘:;;;’/ﬁgm peciis | JEscl/ks pecks feciks ]| Jlissc/ks o Rescl/ke| 1:/‘;:/9;‘10 Quebra /% | Perdas /kg 17"/‘;;42‘10 oy 1:;:;;:; Quebra /% | Pperdas /kg | PoS°/KE P,‘”,’ @ | Peso/ke | o obraso | perdas fkg o:/‘;’/f;‘z " :7;:/4:; 1:;;;’/;';“ Quebra /% | Perdas /kg

G25 1,520 1,500 1,446 1,392 1,372 1,346 1,334 1,312 1,298 14,61% 0,222 1,286 1,278 1,262 16,97% 0,258 1,256 1,242 1,234 18,82% 0,286 1,224 1,214 1,208 20,53% 0,312
61 G26 1,540 1,526 1,486 1,424 1,396 1,366 1,352 1,330 1,312 14,81% 0,228 1,300 1,290 1,272 17,40% 0,268 1,266 1,252 1,242 19,35% 0,298 1,234 1,224 1,216 21,08% 0,324
G27 1,560 1,546 1,516 1,454 1,424 1,394 1,376 1,356 1,340 14,10% 0,220 1,326 1,318 1,300 16,67% 0,260 1,292 1,280 1,270 18,59% 0,290 1,262 1,250 1,244 20,26% 0,316

G28 1,450 1,440 1,386 1,332 1,312 1,286 1,274 1,252 1,238 14,62% 0,212 1,226 1,218 1,202 17,10% 0,248 1,196 1,182 1,174 19,03% 0,276 o B > - -

G29 1,400 1,386 1,352 1,298 1,274 1,246 1,234 1,214 1,198 14,43% 0,202 1,186 1,178 1,162 17,00% 0,238 1,158 1,144 1,136 18,86% 0,264 - - - - -

51 G30 1,480 1,472 1,446 1,390 1,362 1,332 1,318 1,298 1,282 13,38% 0,198 1,268 1,260 1,244 15,95% 0,236 1,238 1,226 1,216 17,84% 0,264 - = - - -

G31 1,550 1,530 1,474 1,418 1,396 1,368 1,354 1,332 1,318 14,97% 0,232 1,306 1,296 1,278 17,55% 0,272 1,272 1,258 1,250 19,35% 0,300 - - - - -

G32 1,600 1,580 1,538 1,474 1,444 1,410 1,394 1,372 1,354 15,38% 0,246 1,342 1,332 1,312 18,00% 0,288 1,306 1,292 1,280 20,00% 0,320 = = = - =

G33 1,620 1,606 1,576 1,514 1,480 1,448 1,430 1,408 1,390 14,20% 0,230 1,376 1,366 1,348 16,79% 0,272 - - - - - - - - - -

G34 1,530 1,520 1,462 1,404 1,384 1,356 1,342 1,320 1,306 14,64% 0,224 1,294 1,286 1,268 17,12% 0,262 = = = - - = = = - -

41 G35 1,510 1,500 1,462 1,400 1,370 1,336 1,320 1,298 1,278 15,36% 0,232 1,264 1,256 1,236 18,15% 0,274 - - - - - - - - - -

G36 1,530 1,512 1,486 1,428 1,394 1,362 1,344 1,322 1,304 14,77% 0,226 1,290 1,280 1,262 17,52% 0,268 = = = = = = = = = =

G37 1,470 1,448 1,388 1,338 1,318 1,292 1,280 1,260 1,244 15,37% 0,226 1,234 1,224 1,210 17,69% 0,260 - - - - - - - - - -

G38 1,570 1,562 1,516 1,460 1,432 1,404 1,390 1,368 1,352 13,89% 0,218 = o = = = o = o = = = o = = =

G39 1,550 1,526 1,49 1,438 1,406 1,374 1,360 1,338 1,322 14,71% 0,228 - - - - - - - - - - - - - - -

30 G40 1,440 1,430 1,372 1,322 1,304 1,276 1,266 1,244 1,232 14,44% 0,208 = = = s > = = = = o = = = s -

Ga1 1,570 1,556 1,512 1,456 1,428 1,398 1,384 1,360 1,342 14,52% 0,228 - - - - - - - - - - - - - - -

Ga2 1,580 1,562 1,530 1,476 1,442 1,406 1,390 1,366 1,348 14,68% 0,232 = = = = = = = = = - = = = = =
MEDIA TOTAL 1,526 1,511 1,469 1,412 1,385 1,356 1,341 1,319 1,303 14,60% 0,223 1,284 1,276 1,258 17,22% 0,262 1,248 1,235 1,225 18,98% 0,287 1,240 1,229 1,223 20,61% 0,317
DESVIO PADRAO 0,059 0,057 0,062 0,059 0,055 0,053 0,052 0,051 0,050 0,005 0,012 0,050 0,050 0,049 0,006 0,015 0,050 0,050 0,049 0,006 0,019 0,020 0,019 0,019 0,004 0,006
INTERVALO DE CONFIANGA 0,029 0,029 0,031 0,029 0,027 0,027 0,026 0,025 0,025 0,26% 0,006 0,031 0,030 0,030 0,36% 0,009 0,041 0,042 0,041 0,53% 0,016 0,049 0,046 0,047 0,99% 0,015
LIMITE SUPERIOR 1,555 1,540 1,500 1,442 1,413 1,382 1,367 1,345 1,328 14,86% 0,229 1,315 1,306 1,288 17,58% 0,271 1,289 1,276 1,266 19,51% 0,303 1,289 1,275 1,270 21,50% 0,333
LIMITE INFERIOR 1,497 1,483 1,438 1,383 1,358 1,329 1,315 1,294 1,278 14,35% 0,217 1,254 1,245 1,229 16,87% 0,253 1,207 1,193 1,184 18,45% 0,271 1,191 1,183 1,176 19,62% 0,302
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Para a realizacao do estudo da variacdo das perdas de peso no queijo pequeno de 600 g ao longo do processo de maturacao, foram recolhidas varias

amostras e procedeu-se ao registo das suas massas com o decorrer do tempo, esses dados permitem a elaboracdo da Tabela D.3, relativa ao estudo destes

queijos do 1.° fabrico.

Tabela D.3 — Monitorizacao dos pesos de queijos pequenos de 600 g do 1.° fabrico

Data Fabrico 14/07/2020 Q de Leite Utilizado /L | 3066
N.° Fabrico 1° Q de Queijo Pequeno 600 g I 568
Lote 175.20 QUENO DE VACA
Tipo de Queijo Pequeno 600 g
Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura
1 3 6 9 13 16 20 22 Quebras Cura 22 Dias 27 31 Quebras Cura 31 Dias 34 37 42 Quebras Cura 42 Dias a4 48 52 Quebras Cura 52 Dias
Tempo de Cura /Dias | Codigo Queijo 15",:‘;’/;; 0 17",;’;’/;& oo | s ® | il | oo | oaeh® | esolks | auebrass | pertassig | :I:‘://z"é 0 up/ensao//zk:z o | Quebra/o | perdas /kg u’;eol"//;:z o | 2 oP/:ss;/zk:z 0 2;58"/’2":2 o | Quebra /s | perdas /g 2:/:;"/’2":20 3;;"/;& 0 u:/:s;//zkogz o | Quebra/n | perdas /g
P1 0,770 0,750 0,714 0,700 0,678 0,668 0,658 0,652 15,32% 0,118 0,640 0,632 17,92% 0,138 - - - - - - - - - -
P2 0,700 0,680 0,654 0,636 0,616 0,606 0,596 0,592 15,43% 0,108 0,580 0,574 18,00% 0,126 = = = = = = = = = =
31 P3 0,720 0,700 0,680 0,658 0,636 0,626 0,614 0,610 15,28% 0,110 0,598 0,590 18,06% 0,130 - - - - - - - - - -
P4 0,700 0,680 0,660 0,638 0,616 0,608 0,596 0,592 15,43% 0,108 0,582 0,574 18,00% 0,126 = = = - - = = = - -
P5 0,680 0,660 0,630 0,616 0,598 0,588 0,578 0,572 15,88% 0,108 0,564 0,554 18,53% 0,126 - - - - - - - - -
P6 0,770 0,750 0,724 0,702 0,680 0,668 0,656 0,650 15,58% 0,120 0,638 0,630 18,18% 0,140 - - - - - - - - - -
P7 0,760 0,740 0,714 0,688 0,666 0,656 0,642 0,638 16,05% 0,122 - - - - - - N - - - N - - -
P8 0,790 0,770 0,750 0,724 0,700 0,690 0,676 0,672 14,94% 0,118 = = = J = = = = = = = = = J
2 P9 0,670 0,640 0,612 0,598 0,582 0,572 0,560 0,556 17,01% 0,114 - - - - - - - - - - - - - -
P10 0,800 0,780 0,750 0,728 0,708 0,696 0,684 0,678 15,25% 0,122 - - - - - - - - - - - - - -
P11 0,750 0,730 0,706 0,684 0,662 0,652 0,640 0,634 15,47% 0,116 - - - - - - - - - - - - - -
P12 0,800 0,780 0,760 0,734 0,712 0,702 0,688 0,682 14,75% 0,118 = = = 2 = = = = = = = = = 2
P13 0,760 0,740 0,706 0,692 0,674 0,664 0,652 0,648 14,74% 0,112 0,638 0,630 17,11% 0,130 0,624 0,620 0,612 19,47% 0,148 - - - - -
P14 0,740 0,720 0,694 0,676 0,658 0,648 0,636 0,632 14,59% 0,108 0,620 0,612 17,30% 0,128 0,606 0,604 0,596 19,46% 0,144 @ = ° ® =
2 P15 0,750 0,730 0,708 0,688 0,666 0,658 0,644 0,640 14,67% 0,110 0,630 0,622 17,07% 0,128 0,616 0,612 0,604 19,47% 0,146 - - - - -
P16 0,760 0,730 0,710 0,688 0,668 0,658 0,646 0,642 15,53% 0,118 0,630 0,624 17,89% 0,136 0,618 0,614 0,604 20,53% 0,156 = = = = =
P17 0,740 0,720 0,690 0,676 0,658 0,648 0,636 0,630 14,86% 0,110 0,620 0,614 17,03% 0,126 0,608 0,604 0,596 19,46% 0,144 - - - - -
P18 0,760 0,740 0,714 0,694 0,676 0,664 0,652 0,648 14,74% 0,112 0,636 0,630 17,11% 0,130 0,622 0,618 0,610 19,74% 0,150 = = = =
P19 0,760 0,740 0,720 0,696 0,676 0,664 0,652 0,648 14,74% 0,112 0,636 0,628 17,37% 0,132 0,622 0,618 0,610 19,74% 0,150 0,606 0,600 0,594 21,84% 0,166
P20 0,710 0,700 0,672 0,650 0,630 0,620 0,608 0,604 14,93% 0,106 0,592 0,586 17,46% 0,124 0,580 0,576 0,568 20,00% 0,142 0,566 0,558 0,554 21,97% 0,156
52 P21 0,680 0,660 0,634 0,622 0,604 0,596 0,584 0,580 14,71% 0,100 0,570 0,564 17,06% 0,116 0,558 0,554 0,548 19,41% 0,132 0,544 0,538 0,534 21,47% 0,146
P22 0,800 0,780 0,750 0,730 0,710 0,698 0,686 0,680 15,00% 0,120 0,670 0,662 17,25% 0,138 0,656 0,650 0,642 19,75% 0,158 0,640 0,632 0,626 21,75% 0,174
P23 0,790 0,770 0,748 0,724 0,702 0,690 0,678 0,674 14,68% 0,116 0,660 0,652 17,47% 0,138 0,646 0,642 0,634 19,75% 0,156 0,630 0,622 0,618 21,77% 0,172
P24 0,680 0,670 0,640 0,622 0,602 0,594 0,582 0,578 15,00% 0,102 0,568 0,562 17,35% 0,118 0,556 0,552 0,544 20,00% 0,136 0,542 0,536 0,532 21,76% 0,148
MEDIA TOTAL 0,743 0,723 0,698 0,678 0,657 0,647 0,635 0,631 15,19% 0,113 0,615 0,608 17,56% 0,129 0,609 0,605 0,597 19,73% 0,147 0,588 0,581 0,576 21,76% 0,160
DESVIO PADRAO 0,042 0,041 0,042 0,039 0,038 0,038 0,037 0,037 0,006 0,006 0,033 0,032 0,005 0,007 0,031 0,031 0,030 0,003 0,008 0,043 0,043 0,042 0,002 0,012
INTERVALO DE CONFIANCA 0,018 0,017 0,018 0,017 0,016 0,016 0,016 0,016 0,24% 0,003 0,016 0,016 0,23% 0,003 0,020 0,019 0,019 0,21% 0,005 0,045 0,045 0,044 0,17% 0,013
LIMITE SUPERIOR 0,761 0,741 0,715 0,694 0,674 0,663 0,651 0,646 15,43% 0,115 0,631 0,624 17,79% 0,133 0,629 0,625 0,617 19,94% 0,152 0,633 0,626 0,620 21,93% 0,173
LIMITE INFERIOR 0,726 0,706 0,680 0,661 0,641 0,631 0,619 0,615 14,95% 0,110 0,599 0,592 17,33% 0,126 0,590 0,586 0,578 19,52% 0,142 0,543 0,536 0,532 21,59% 0,148
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Para a realizacado do estudo da variacdo das perdas de peso no queijo pequeno de 600 g ao longo do processo de maturacdo, foram recolhidas varias

amostras e procedeu-se ao registo das suas massas com o decorrer do tempo, esses dados permitem a elaboracado da Tabela D.4, relativa ao estudo destes

queijos do 2.° fabrico.

Tabela D.4 — Monitorizacao dos pesos de queijos pequenos de 600 g do 2.° fabrico

Data Fabrico 14/07/2020 Q de Leite Utilizado /L 3068
N.° Fabrico 2.° Q de Queijo Pequeno 600 g 557
Lote 176.20 QUENO DE VACA
Tipo de Queijo Pequeno 600 g
Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura
1 3 6 9 13 16 20 22 Quebras Cura 22 Dias 27 31 Quebras Cura 31 Dias 34 37 42 Quebras Cura 42 Dias 44 48 52 Quebras Cura 52 Dias
Tempo de Cura /Dias | Cédigo Queijo 1:/:57"//:;0 17"/357“//;:52 o (3 peoks pesc/s peac/ks pea0/ke PesO/N€ |0 v /5 | perdas /kg . :/:"/::m . :/:’:/Zk:m Quebra /% | Perdas /kg 17702"//;:1 o Zl;:;"//:; o 25"/::“/;52 o | Quebra/% | perdas /ke 27’;’:/;:10 3:;';“/;;0 047059"//;:20 Quebra /% | Perdas /kg
P25 0,810 0,790 0,756 0,742 0,722 0,712 0,700 0,696 14,07% 0,114 0,684 0,676 16,54% 0,134 0,670 0,664 0,656 19,01% 0,154 - - - - -
P26 0,760 0,740 0,716 0,698 0,678 0,666 0,654 0,648 14,74% 0,112 0,638 0,630 17,11% 0,130 0,622 0,618 0,612 19,47% 0,148 = = = = =
2 P27 0,690 0,670 0,652 0,630 0,610 0,600 0,588 0,584 15,36% 0,106 0,572 0,566 17,97% 0,124 0,560 0,556 0,550 20,29% 0,140 - - - -
P28 0,760 0,740 0,714 0,690 0,668 0,658 0,646 0,642 15,53% 0,118 0,630 0,622 18,16% 0,138 0,616 0,610 0,602 20,79% 0,158 = = = = =
P29 0,750 0,730 0,700 0,688 0,670 0,658 0,646 0,642 14,40% 0,108 0,632 0,624 16,80% 0,126 0,618 0,614 0,608 18,93% 0,142 - - - - -
P30 0,710 0,700 0,674 0,656 0,636 0,624 0,612 0,608 14,37% 0,102 0,598 0,590 16,90% 0,120 0,584 0,580 0,572 19,44% 0,138 = = = =
P31 0,750 0,730 0,712 0,688 0,666 0,656 0,644 0,640 14,67% 0,110 0,628 0,620 17,33% 0,130 0,614 0,610 0,604 19,47% 0,146 0,600 0,592 0,588 21,60% 0,162
P32 0,730 0,710 0,690 0,666 0,644 0,636 0,624 0,620 15,07% 0,110 0,608 0,602 17,53% 0,128 0,596 0,592 0,584 20,00% 0,146 0,582 0,574 0,572 21,64% 0,158
52 P33 0,740 0,720 0,684 0,672 0,652 0,642 0,630 0,626 15,41% 0,114 0,616 0,608 17,84% 0,132 0,602 0,598 0,592 20,00% 0,148 0,588 0,582 0,578 21,89% 0,162
P34 0,820 0,800 0,770 0,750 0,726 0,714 0,702 0,696 15,12% 0,124 0,686 0,678 17,32% 0,142 0,670 0,666 0,658 19,76% 0,162 0,656 0,648 0,644 21,46% 0,176
P35 0,760 0,740 0,720 0,698 0,678 0,668 0,656 0,652 14,21% 0,108 0,640 0,634 16,58% 0,126 0,628 0,624 0,616 18,95% 0,144 0,614 0,606 0,602 20,79% 0,158
P36 0,720 0,700 0,680 0,656 0,636 0,626 0,614 0,610 15,28% 0,110 0,598 0,592 17,78% 0,128 0,586 0,582 0,576 20,00% 0,144 0,572 0,564 0,562 21,94% 0,158
P37 0,800 0,770 0,738 0,724 0,702 0,692 0,678 0,674 15,75% 0,126 - - - - - - - - - - - - - -
P38 0,730 0,710 0,686 0,666 0,646 0,634 0,622 0,618 15,34% 0,112 = - - - - - = - - - - - - -
2 P39 0,780 0,770 0,738 0,716 0,692 0,682 0,666 0,662 15,13% 0,118 - - - - - - - - - - - - - -
P40 0,810 0,790 0,762 0,734 0,710 0,698 0,684 0,680 16,05% 0,130 = = = = = = = = o = = = = =
P41 0,770 0,750 0,716 0,700 0,680 0,666 0,652 0,648 15,84% 0,122 - - - - - - - - - - - - - -
P42 0,800 0,780 0,754 0,734 0,710 0,696 0,680 0,676 15,50% 0,124 = - - - - - - - - - - - - -
P43 0,750 0,730 0,708 0,686 0,664 0,652 0,638 0,634 15,47% 0,116 0,622 0,612 18,40% 0,138 - - - - - - - - - -
P44 0,820 0,790 0,770 0,744 0,720 0,710 0,696 0,692 15,61% 0,128 0,678 0,670 18,29% 0,150 = = = = = = = = = =
31 P45 0,750 0,730 0,700 0,684 0,664 0,654 0,642 0,636 15,20% 0,114 0,626 0,618 17,60% 0,132 - - - - - - - - - -
P46 0,740 0,720 0,694 0,676 0,654 0,644 0,628 0,626 15,41% 0,114 0,612 0,604 18,38% 0,136 - - - - - - - - - -
P47 0,740 0,720 0,698 0,676 0,654 0,644 0,630 0,626 15,41% 0,114 0,614 0,606 18,11% 0,134 - - - - - - - - - -
P48 0,760 0,740 0,712 0,690 0,668 0,658 0,646 0,642 15,53% 0,118 0,630 0,622 18,16% 0,138 = = = = = = = = = =
MEDIA TOTAL 0,760 0,740 0,714 0,694 0,673 0,662 0,649 0,645 15,19% 0,116 0,628 0,621 17,60% 0,133 0,614 0,610 0,603 19,68% 0,148 0,602 0,594 0,591 21,56% 0,162
DESVIO PADRAO 0,035 0,034 0,032 0,031 0,030 0,030 0,030 0,029 0,005 0,007 0,030 0,030 0,006 0,007 0,033 0,032 0,032 0,006 0,007 0,030 0,030 0,029 0,004 0,007
INTERVALO DE CONFIANCA 0,015 0,014 0,013 0,013 0,013 0,013 0,012 0,012 0,22% 0,003 0,015 0,015 0,31% 0,004 0,021 0,020 0,020 0,36% 0,005 0,032 0,032 0,031 0,44% 0,007
LIMITE SUPERIOR 0,775 0,755 0,728 0,708 0,686 0,675 0,662 0,657 15,41% 0,119 0,643 0,635 17,91% 0,136 0,634 0,630 0,623 20,04% 0,152 0,634 0,626 0,622 21,99% 0,170
LIMITE INFERIOR 0,746 0,726 0,701 0,681 0,660 0,649 0,637 0,633 14,96% 0,112 0,614 0,606 17,29% 0,129 0,593 0,589 0,582 19,31% 0,143 0,570 0,563 0,560 21,12% 0,155
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Para a andlise da variacdo das perdas de peso no processo de maturacao foram anotados varios pesos ao longo do tempo das amostras recolhidas de

queijo de vaca e cabra pequeno de 400 g, esses dados permitem realizar a Tabela D.5, relativa ao estudo destas amostras do 1.° fabrico.

Tabela D.5 — Monitorizacao dos pesos de queijos pequenos de 400 g do 1.° fabrico

Data Fabrico 22/07/2020 Q idade de Leite Utilizado /L 1939
N.° Fabrico 1° Quantidade de Queijo Pequeno 400 g 508
Lote 188.20 Q de de Queijo Mini 245
Tipo de Queijo Pequeno 400g QUENO DE VACA E CABRA
Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura
1 5 8 12 15 19 Quebras Cura 19 Dias 23 Quebras Cura 23 Dias 26 29 Quebras Cura 29 Dias 34 36 40 Quebras Cura 40 Dias
Tempo de Cura /Dias | Cédigo Queijo z:/e:;’/é ';gzo 2;:‘;’//2'%0 30‘;257"/2':’320 0:,:’:/;:10 o‘;e:;/::zo 1‘;:2’2&0 Quebra /% | Perdas /kg 1‘:/;’;//2 kugzo Quebra /% | Perdas /kg 17:210//1 I:fzo z(;;s;//z k:m Quebra /% | Perdas /kg 25::10//1 I:fzu z;::’//zk:zo s :/;s;/z'fm Quebra /% | Perdas /kg
S1 0,450 0,414 0,402 0,388 0,382 0,372 17,33% 0,078 - - - - - - - - - - - -
S2 0,404 0,374 0,362 0,348 0,340 0,330 18,32% 0,074 - - - - - - - - - - - -
19 S3 0,376 0,350 0,338 0,324 0,318 0,308 18,09% 0,068 - - - - - - - - - - - -
s4 0,502 0,472 0,454 0,438 0,428 0,418 16,73% 0,084 . S o s . o o s . . S 5
S5 0,402 0,374 0,358 0,344 0,336 0,328 18,41% 0,074 - - - - - - - - - - - -
S6 0,372 0,340 0,328 0,316 0,310 0,302 18,82% 0,070 = - - = = - - = = = - -
s7 0,390 0,364 0,350 0,338 0,332 0,322 17,44% 0,068 0,316 18,97% 0,074 - - - - - - - - -
S8 0,390 0,368 0,354 0,340 0,330 0,322 17,44% 0,068 0,314 19,49% 0,076 - - - - - - - - -
23 S9 0,434 0,410 0,392 0,378 0,368 0,356 17,97% 0,078 0,350 19,35% 0,084 - - - - - - - - -
S10 0,370 0,344 0,326 0,314 0,306 0,296 20,00% 0,074 0,290 21,62% 0,080 - - - - - - - - -
s11 0,484 0,446 0,432 0,418 0,410 0,400 17,36% 0,084 0,392 19,01% 0,092 - - - - - - - - -
s12 0,398 0,368 0,356 0,342 0,336 0,328 17,59% 0,070 0,320 19,60% 0,078 0,316 0,312 21,61% 0,086 - - - - -
513 0,424 0,39 0,380 0,368 0,360 0,354 16,51% 0,070 0,346 18,40% 0,078 0,342 0,338 20,28% 0,086 - - - - -
S14 0,374 0,350 0,334 0,322 0,314 0,306 18,18% 0,068 0,300 19,79% 0,074 0,296 0,292 21,93% 0,082 = = = - -
S15 0,458 0,426 0,408 0,39 0,386 0,378 17,47% 0,080 0,372 18,78% 0,086 0,366 0,362 20,96% 0,096 - - - - -
S16 0,410 0,376 0,368 0,354 0,346 0,338 17,56% 0,072 0,330 19,51% 0,080 0,324 0,322 21,46% 0,088 - - - - -
29 s17 0,378 0,352 0,342 0,326 0,318 0,310 17,99% 0,068 0,302 20,11% 0,076 0,298 0,294 22,22% 0,084 - - - - -
S18 0,402 0,376 0,364 0,350 0,340 0,332 17,41% 0,070 0,324 19,40% 0,078 0,318 0,314 21,89% 0,088 - - - - -
s19 0,400 0,378 0,364 0,350 0,340 0,332 17,00% 0,068 0,324 19,00% 0,076 0,320 0,316 21,00% 0,084 - - - - -
520 0,464 0,436 0,420 0,406 0,396 0,386 16,81% 0,078 0,380 18,10% 0,084 0,374 0,370 20,26% 0,094 - - - - -
s21 0,430 0,39 0,384 0,370 0,364 0,354 17,67% 0,076 0,346 19,53% 0,084 0,340 0,336 21,86% 0,094 - - - - -
$22 0,420 0,3%4 0,384 0,370 0,360 0,350 16,67% 0,070 0,342 18,57% 0,078 0,336 0,332 20,95% 0,088 = = = - -
S23 0,414 0,394 0,384 0,370 0,358 0,348 15,94% 0,066 0,338 18,36% 0,076 0,332 0,328 20,77% 0,086 0,320 0,318 0,312 24,64% 0,102
S24 0,428 0,408 0,394 0,380 0,368 0,356 16,82% 0,072 0,348 18,69% 0,080 0,342 0,336 21,50% 0,092 0,328 0,326 0,320 25,23% 0,108
S25 0,446 0,420 0,402 0,386 0,376 0,366 17,94% 0,080 0,358 19,73% 0,088 0,352 0,348 21,97% 0,098 0,342 0,338 0,334 25,11% 0,112
20 S26 0,382 0,352 0,342 0,330 0,324 0,316 17,28% 0,066 0,308 19,37% 0,074 0,304 0,300 21,47% 0,082 0,294 0,292 0,288 24,61% 0,094
s27 0,460 0,430 0,418 0,406 0,396 0,388 15,65% 0,072 0,380 17,39% 0,080 0,374 0,370 19,57% 0,090 0,362 0,360 0,354 23,04% 0,106
s28 0,390 0,368 0,356 0,342 0,332 0,322 17,44% 0,068 0,314 19,49% 0,076 0,308 0,304 22,05% 0,086 0,296 0,294 0,290 25,64% 0,100
S29 0,476 0,450 0,434 0,420 0,408 0,398 16,39% 0,078 0,390 18,07% 0,086 0,384 0,380 20,17% 0,096 0,372 0,368 0,364 23,53% 0,112
S30 0,414 0,388 0,374 0,358 0,350 0,342 17,39% 0,072 0,334 19,32% 0,080 0,330 0,326 21,26% 0,088 0,320 0,318 0,312 24,64% 0,102
MEDIA TOTAL 0,418 0,390 0,377 0,363 0,354 0,345 17,45% 0,073 0,338 19,15% 0,080 0,335 0,331 21,22% 0,089 0,329 0,327 0,322 24,56% 0,105
DESVIO PADRAO 0,036 0,035 0,034 0,033 0,032 0,032 0,009 0,005 0,029 0,008 0,005 0,026 0,026 0,007 0,005 0,028 0,028 0,028 0,009 0,006
INTERVALO DE CONFIANCA 0,013 0,013 0,013 0,012 0,012 0,012 0,32% 0,002 0,012 0,35% 0,002 0,013 0,013 0,36% 0,002 0,024 0,023 0,023 0,73% 0,005
LIMITE SUPERIOR 0,431 0,403 0,389 0,375 0,366 0,357 17,78% 0,075 0,351 19,50% 0,082 0,347 0,343 21,58% 0,091 0,353 0,350 0,345 25,28% 0,110
LIMITE INFERIOR 0,405 0,378 0,364 0,351 0,342 0,333 17,13% 0,071 0,326 18,80% 0,078 0,322 0,318 20,86% 0,086 0,306 0,304 0,299 23,83% 0,099
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Para a andlise da variacdo das perdas de peso no processo de maturacdo foram anotados varios pesos ao longo do tempo das amostras recolhidas de

queijo de vaca e cabra pequeno de 400 g, esses dados permitem realizar a Tabela D.6, relativa ao estudo destas amostras do 2.° fabrico.

Tabela D.6 — Monitorizacao dos pesos de queijos pequenos de 400 g do 2.° fabrico

Data Fabrico 22/07/2020 Quantidade de Leite Utilizado /L 1861
N.° Fabrico 2.° Quantidade de Queijo Pequeno 400 g 512
Lote 190.20 Q idade de Queijo Mini 245
Tipo de Queijo Pequeno 400g QUELO DE VACA E CABRA
Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura Dias de Cura
1 5 8 12 15 19 Quebras Cura 19 Dias 23 Quebras Cura 23 Dias 26 29 Quebras Cura 29 Dias 34 36 40 Quebras Cura 40 Dias
Tempo de Cura /Dias Cédigo Queijo 2:7(::/4?2 0 27725;//2:&2 0 | 3 OP/T)S:/ZI;EZ 0 o:/eos;;/;:)gzo OGP/:?//ZI:)gZO 1 (;;s://zkogm Quebra /% Perdas /kg 1 4”/:5:/::2 0 Quebra /% Perdas /kg 17??87/2?2 0 | 2 :/eossl;/z?z 0 Quebra /% Perdas /kg 2:/25://::20 27"/:5:/::20 3;:5:/2?20 Quebra /% Perdas /kg
S31 0,418 0,386 0,376 0,364 0,358 0,348 16,75% 0,070 0,342 18,18% 0,076 0,336 0,334 20,10% 0,084 0,328 0,324 0,320 23,44% 0,098
. $32 0,476 0,442 0,432 0,416 0,408 0,398 16,39% 0,078 0,390 18,07% 0,086 0,384 0,380 20,17% 0,096 0,374 0,370 0,364 23,53% 0,112
$33 0,454 0,424 0,412 0,396 0,388 0,380 16,30% 0,074 0,370 18,50% 0,084 0,364 0,360 20,70% 0,094 0,352 0,350 0,344 24,23% 0,110
S34 0,440 0,414 0,400 0,384 0,376 0,366 16,82% 0,074 0,358 18,64% 0,082 0,352 0,348 20,91% 0,092 0,342 0,338 0,332 24,55% 0,108
$35 0,426 0,398 0,382 0,368 0,360 0,352 17,37% 0,074 - - - - - - - - - - - -
S36 0,422 0,388 0,378 0,364 0,356 0,348 17,54% 0,074 - - - - - - - - - - - -
19 S37 0,446 0,416 0,406 0,390 0,380 0,370 17,04% 0,076 - - - - - - - - - - - -
$38 0,476 0,446 0,436 0,422 0,410 0,400 15,97% 0,076 a s s o o = e - @ a = 8
$39 0,428 0,408 0,396 0,380 0,370 0,358 16,36% 0,070 - - - - - - - - - - - -
S40 0,466 0,438 0,424 0,408 0,398 0,390 16,31% 0,076 0,382 18,03% 0,084 = = - - = = = - -
S41 0,470 0,434 0,422 0,408 0,400 0,390 17,02% 0,080 0,382 18,72% 0,088 - - - - - - - - -
23 S42 0,478 0,448 0,436 0,420 0,410 0,400 16,32% 0,078 0,392 17,99% 0,086 - - - - - - - - -
s43 0,408 0,384 0,374 0,360 0,352 0,342 16,18% 0,066 0,334 18,14% 0,074 - - - - - - - - -
sa4 0,454 0,428 0,418 0,402 0,390 0,380 16,30% 0,074 0,372 18,06% 0,082 - - - - - - - - -
S45 0,402 0,376 0,364 0,348 0,340 0,332 17,41% 0,070 0,326 18,91% 0,076 - - - - - - - - -
MEDIA TOTAL 0,444 0,415 0,404 0,389 0,380 0,370 16,67% 0,074 0,365 18,32% 0,082 0,359 0,356 20,47% 0,092 0,349 0,346 0,340 23,94% 0,107
DESVIO PADRAO 0,026 0,024 0,024 0,024 0,023 0,023 0,005 0,004 0,024 0,003 0,005 0,020 0,019 0,004 0,005 0,019 0,019 0,019 0,005 0,006
INTERVALO DE CONFIANCA 0,014 0,013 0,014 0,013 0,013 0,013 0,28% 0,002 0,017 0,24% 0,003 0,032 0,031 0,64% 0,008 0,031 0,031 0,030 0,85% 0,010
LIMITE SUPERIOR 0,459 0,429 0,417 0,402 0,392 0,383 16,95% 0,076 0,382 18,56% 0,085 0,391 0,387 21,11% 0,100 0,380 0,377 0,370 24,79% 0,117
LIMITE INFERIOR 0,430 0,402 0,390 0,375 0,367 0,358 16,39% 0,072 0,348 18,08% 0,078 0,327 0,324 19,83% 0,083 0,318 0,314 0,310 23,08% 0,097
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Para a andlise da variacdo das perdas de peso ao longo do processo de maturacédo foram anotados varios pesos com o decorrer do tempo, dos queijos

minis de vaca e cabra, esses dados permitem realizar a Tabela D.7, relativa ao estudo destas amostras do 1.° fabrico e do 2.° fabrico.

Tabela D.7 — Monitorizacao dos pesos de queijos minis do 1.° e do 2.° fabrico

Data Fabrico 22/07/2020 Q idade de Leite Utilizado /L 1939
N.° Fabrico 1.° Quantidade de Queijo Mini 245
Lote 189.20 Quantidade de Queijo Pequeno 400 g 508
Tipo de Queijo Minis QUEIJO DE VACA E CABRA
Dias de Cura
1 5 8 12 15 19 Quebras Cura 15 Dias | Quebras Cura 19 Dias
Tempo de Cura /Dias Cédigo Queijo 23';:?//2?2 0 27‘7::70//: ngz o | 3 ol’/:s;//zk:z 0 03‘;:580//2?2 o | o 6'7:;//;:20 1 :/:s;/zk:w Quebra /% Perdas /kg Quebra /% Perdas /kg
M1 0,190 0,170 0,166 0,160 0,156 - 17,89% 0,034 - -
15 M2 0,194 0,174 0,170 0,162 0,160 = 17,53% 0,034 o o
M3 0,186 0,166 0,160 0,154 0,152 - 18,28% 0,034 - -
M4 0,184 0,166 0,160 0,152 0,150 0,146 18,48% 0,034 20,65% 0,038
19 M5 0,196 0,176 0,170 0,164 0,162 0,156 17,35% 0,034 20,41% 0,040
M6 0,190 0,172 0,166 0,160 0,156 0,152 17,89% 0,034 20,00% 0,038
MEDIA TOTAL 0,190 0,171 0,165 0,159 0,156 0,151 17,90% 0,034 20,35% 0,039
DESVIO PADRAO 0,005 0,004 0,005 0,005 0,005 0,005 0,004 0,000 0,003 0,001
INTERVALO DE CONFIANCA 0,005 0,004 0,005 0,005 0,005 0,013 0,45% 0,000 0,82% 0,003
LIMITE SUPERIOR 0,195 0,175 0,170 0,164 0,161 0,164 18,35% 0,034 21,17% 0,042
LIMITE INFERIOR 0,185 0,166 0,161 0,154 0,151 0,139 17,45% 0,034 19,53% 0,036
Data Fabrico 22/07/2020 Quantidade de Leite Utilizado /L 1861
N.° Fabrico 2.° Quantidade de Queijo Mini 245
Lote 191.20 Quantidade de Queijo Pequeno 400 g 512
Tipo de Queijo Minis QUENO DE VACA E CABRA
Dias de Cura
1 5 8 12 15 19 Quebras Cura 15 Dias | Quebras Cura 19 Dias
Tempo de Cura /Dias Cédigo Queijo 2 3P/eos70//zl:)gzo 27’,/:?//2':%0 3 0"/:577;:2 ol o 3?:580//2?2 0 06’}:5;//:‘;0 1 oplzs;//zk:z 0 Quebra /% Perdas /kg Quebra /% Perdas /kg
m7 0,196 0,180 0,174 0,166 0,162 - 17,35% 0,034 - -
15 M8 0,200 0,178 0,170 0,164 0,160 - 20,00% 0,040 - -
M9 0,196 0,176 0,168 0,162 0,158 - 19,39% 0,038 - -
M10 0,196 0,176 0,170 0,162 0,158 0,152 19,39% 0,038 22,45% 0,044
19 M11 0,198 0,180 0,174 0,166 0,162 0,158 18,18% 0,036 20,20% 0,040
M12 0,200 0,174 0,168 0,160 0,158 0,154 21,00% 0,042 23,00% 0,046
MEDIA TOTAL 0,198 0,177 0,171 0,163 0,160 0,155 19,22% 0,038 21,88% 0,043
DESVIO PADRAO 0,002 0,002 0,003 0,002 0,002 0,003 0,013 0,003 0,015 0,003
INTERVALO DE CONFIANCA 0,002 0,003 0,003 0,003 0,002 0,008 1,36% 0,003 3,68% 0,008
LIMITE SUPERIOR 0,200 0,180 0,174 0,166 0,162 0,162 20,58% 0,041 25,57% 0,051
LIMITE INFERIOR 0,196 0,175 0,168 0,161 0,158 0,147 17,86% 0,035 18,20% 0,036
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Na maturacao dos queijos com peliculantes

Para a analise da variacédo das perdas de peso no processo de maturacdo no ensaio dos queijos com peliculantes foram anotados varios pesos ao longo

do tempo esses dados permitem realizar a Tabela D.8.

Tabela D.8 — Perdas de peso nos queijos com peliculantes

Data Fabrico 21/09/2020
N.° Fabrico 1°
Lote 264.20
Tipo de Queijo Pequeno 600 g

Dias de Cura
38 45 59
Peso /kg Peso /kg Peso /kg
29/10/2020 05/11/2020 19/11/2020

Dias de Cura
21 23 28 30
Peso /kg Peso /kg Peso /kg Peso /kg
12/10/2020 14/10/2020 19/10/2020 21/10/2020

Dias de Cura
1 a4 7 10 15
Peso /kg Peso /kg Peso /kg Peso /kg Peso /kg
22/09/2020 25/09/2020 28/08/2020 01/10/2020 06/10/2020

Grade Cadigo Queijo

TeP1 0,724 0,678 0,658 0,650 0,626 13,54% 0,098 0,610 0,606 0,594 0,592 18,23% 0,132 0,576 0,572 0,550 24,03% 0,174

T::::z::zr Tep2 0,782 0,740 0,716 0,700 0,682 12,79% 0,100 0,666 0,660 - - . . - - - - -
TeP3 0,696 0,656 0,634 0,620 0,598 14,08% 0,098 0,584 0,578 0,568 0,564 18,97% 0,132 0,548 0,546 0,530 23,85% 0,166
Tepd 0,738 0,702 0,678 0,660 0634 | 1409% | o108 0,628 0,622 0,612 0,610 1730% | 04128 0,594 0,590 0570 | 2276% | o168

T::::'::::f Teps 0,754 0,708 0,688 0,670 0654 | 1326% | 0,00 0,640 0,634 0,624 0,620 17,77% | 0434 0,604 0,600 0580 | 2308% | o174

TeP6 12,85% 17,22% 22,88%

Média Testemunho

Alifarma Bege 2 BP1 0,724 0,678 0,660 0,650 0,628 13,26% 0,096 0,614 0,610 0,600 0,598 17,40% 0,126 0,584 0,580 0,560 22,65% 0,164
com papel 2 BP2 0,768 0,726 0,702 0,690 0,666 13,28% 0,102 0,652 0,646 0,636 0,632 17,71% 0,136 0,618 0,614 0,590 23,18% 0,178
12430 dias 2 BP3 0,722 0,686 0,662 0,650 0,630 12,74% 0,092 0,616 0,610 0,600 0,598 17,17% 0,124 0,584 0,580 0,560 22,44% 0,162

Alifarma Bege 2 BP4 0,772 0,734 0,706 0,700 0,674 12,69% 0,098 0,660 0,654 - - - - - - - - -
sem papel 2 BPS 0,764 0,716 0,698 0,680 0,664 13,09% 0,100 0,650 0,646 0,636 0,632 17,28% 0,132 0,618 0,614 0,590 22,77% 0,174
12430 dias 2 BP6 0,754 0,716 0,692 0,680 0,654 13,26% 0,100 0,640 0,636 0,626 0,622 17,51% 0,132 0,606 0,602 0,580 23,08% 0,174

Média Alifarma Vascoplast D152 M Bege E 12430 Dias 0,751 0,709 0,687 0,675 0,653 13,05% 0,098 0,639 0,634 0,620 0,616 17,41% 0,130 0,602 0,598 0,576 22,82% 0,170

Alifarma Bege 2 BP7 0,716 0,682 0,656 0,640 0,624 12,85% 0,092 0,606 0,602 0,592 0,588 17,88% 0,128 0,578 0,572 0,55 23,18% 0,166
com papel 2 BP8 0,694 0,660 0,634 0,620 0,602 13,26% 0,092 0,586 0,580 0,572 0,568 18,16% 0,126 0,558 0,552 0,54 22,19% 0,154

30dias 2 BP9 0,794 0,750 0,728 0,720 0,692 12,85% 0,102 0,676 0,672 0,660 0,658 17,13% 0,136 0,644 0,640 0,62 21,91% 0,174

Alifarma Bege 2 BP10 0,794 0,754 0,730 0,720 0,694 12,59% 0,100 0,676 0,672 0,660 0,656 17,38% 0,138 0,642 0,638 0,61 23,17% 0,184

sem papel 2 BP11 0,782 0,742 0,716 0,700 0,682 12,79% 0,100 0,664 0,660 0,648 0,646 17,39% 0,136 0,632 0,628 06 23,27% 0,182
30dias 2 BP12 0,714 0,676 0,650 0,640 0,618 13,45% 0,096 0,602 0,596 0,586 0,584 18,21% 0,130 0,572 0,568 0,55 22,97% 0,164
Média Alifarma Vascoplast D152 M Bege E 30 Dias 0,749 0,711 0,686 0,673 0,652 12,96% 0,097 0,635 0,630 0,620 0,617 17,69% 0,132 0,604 0,600 0,578 22,78% 0,171
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Tabela D.8 — Perdas de peso nos queijos com peliculantes (continuacao)

Dias de Cura
38 45 59
Peso /kg Peso /kg Peso /kg
29/10/2020 05/11/2020 19/11/2020

Dias de Cura
21 23 28 30
Peso /kg Peso /kg Peso /kg Peso /kg
12/10/2020 14/10/2020 19/10/2020 21/10/2020

Dias de Cura
1 4 7 10 15
Peso /kg Peso /kg Peso /kg Peso /kg Peso /kg
22/09/2020 25/09/2020 28/08/2020 01/10/2020 06/10/2020

Grade Cédigo Queijo

Alifarma Incolor 3 1P1 0,748 0,698 0,678 0,670 0,648 13,37% 0,100 0,634 0,630 - - - - - - - - -
com papel 3 P2 0,808 0,770 0,744 0,730 0,708 12,38% 0,100 0,692 0,688 0,678 0,674 16,58% 0,134 0,658 0,656 0,640 20,79% 0,168
12+30 dias 3 1P3 0,748 0,712 0,686 0,670 0,654 12,57% 0,094 0,638 0,632 0,622 0,620 17,11% 0,128 0,604 0,600 0,580 22,46% 0,168

e (neler 3 1P4 0,748 0,710 0,686 0,670 0,656 12,30% 0,092 0,640 0,636 0,626 0,624 16,58% 0,124 0,610 0,606 0,580 22,46% 0,168
sem papel 3 1PS 0,762 0,716 0,696 0,680 0,664 12,36% 0,098 0,650 0,646 0,638 0,634 16,80% 0,128 0,620 0,616 0,590 22,57% 0,172
12430 dias 1P6 0,758 0,724 0,700 0,690 0,664 12,40% 0,094 0,650 0,646 0,634 0,632 16,62% 0,126 0,618 0,614 0,590 22,16% 0,168

Média Alifarma Vascoplast D153 A (Incolor) 12+30 Dias 12,65% 16,74% 22,09%

Alifarma Incolor 3 1P7 0,758 0,724 0,698 0,680 0,662 12,66% 0,096 0,644 0,638 0,628 0,624 17,68% 0,134 0,616 0,606 0,590 22,16% 0,168
com papel 3 P8 0,744 0,708 0,682 0,670 0,650 12,63% 0,094 0,634 0,628 0,618 0,614 17,47% 0,130 0,600 0,596 0,580 22,04% 0,164
30 dias 3 1P9 0,808 0,756 0,736 0,720 0,704 12,87% 0,104 0,686 0,682 0,672 0,668 17,33% 0,140 0,654 0,652 0,630 22,03% 0,178
g 3 P10 0,762 0,724 0,700 0,690 0,666 12,60% 0,096 0,650 0,644 0,634 0,630 17,32% 0,132 0,618 0,614 0,590 22,57% 0,172
sem papel 3 P11 0,756 0,722 0,696 0,680 0,662 12,43% 0,094 0,644 0,640 0,630 0,626 17,20% 0,130 0,612 0,610 0,590 21,96% 0,166
30 dias 3 P12 0,738 0,704 0,678 0,670 0,648 12,20% 0,090 0,630 0,626 0,616 0,612 17,07% 0,126 0,600 0,596 0,570 22,76% 0,168
Média Alifarma Vascoplast D13 A (Incolor) 30 Dias 0,761 0,723 0,698 0,685 0,665 12,57% 0,096 0,648 0,643 0,633 0,629 17,34% 0,132 0,617 0,612 0,592 22,26% 0,169
Bacternova 4 NP1 0,752 0,706 0,684 0,670 0,650 13,56% 0,102 0,636 0,630 0,620 0,618 17,82% 0,134 0,604 0,600 0,580 22,87% 0,172
com papel 4 NP2 0,754 0,714 0,690 0,680 0,654 13,26% 0,100 0,640 0,636 0,624 0,622 17,51% 0,132 0,608 0,604 0,590 21,75% 0,164
12+30 dias 4 NP3 0,748 0,710 0,684 0,670 0,648 13,37% 0,100 0,632 0,628 0,618 0,614 17,91% 0,134 0,600 0,596 0,580 22,46% 0,168

e — 4 NP4 0,810 0,772 0,744 0,730 0,710 12,35% 0,100 0,696 0,688 - - - - - - - - -
sem papel 4 NP5 0,774 0,726 0,704 0,690 0,670 13,44% 0,104 0,656 0,652 0,640 0,638 17,57% 0,136 0,624 0,620 0,600 22,48% 0,174
12+30 dias 4 NP6 0,806 0,766 0,742 0,730 0,704 12,66% 0,102 0,690 0,684 0,672 0,670 16,87% 0,136 0,656 0,650 0,630 21,84% 0,176

Média Bacternova Bacterplast 3000 Imers&o 12+30 Dias 13,11% 17,54% 22,28%

Bacternova 4 NP7 0,698 0,666 0,640 0,630 0,606 13,18% 0,092 0,588 0,582 0,572 0,568 18,62% 0,130 0,556 0,552 0,540 22,64% 0,158
com papel 4 NP8 0,718 0,684 0,654 0,640 0,622 13,37% 0,096 0,606 0,600 0,590 0,586 18,38% 0,132 0,572 0,568 0,550 23,40% 0,168
30 dias 4 NP9 0,752 0,704 0,684 0,670 0,650 13,56% 0,102 0,636 0,630 0,620 0,618 17,82% 0,134 0,604 0,600 0,570 24,20% 0,182
Bacternova 4 NP10 0,742 0,704 0,680 0,670 0,646 12,94% 0,096 0,630 0,624 0,614 0,610 17,79% 0,132 0,598 0,592 0,570 23,18% 0,172
sem papel 4 NP11 0,760 0,724 0,700 0,690 0,664 12,63% 0,096 0,648 0,642 0,632 0,626 17,63% 0,134 0,614 0,608 0,590 22,37% 0,170
30 dias 4 NP12 0,782 0,744 0,716 0,700 0,684 12,53% 0,098 0,666 0,662 0,650 0,646 17,39% 0,136 0,634 0,628 0,610 21,99% 0,172

Média Bacternova Bacterplast 3000 Imers3o 30 Dias 13,04% 17,94% 22,96%
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Na maturacao para o estudo da temperatura e humidade

Para a analise da variacdo das perdas de peso ao longo do processo de maturacéo no ensaio dos queijos grandes colocados em camaras de maturacao

com diferentes condicdes de temperatura e humidade foram anotados varios pesos com o decorrer do tempo esses dados permitem realizar a Tabela D.9.

Tabela D.9 — Perdas de peso nos queijos grandes cujo processo de maturacéo ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e humidade

23/09/2020
9o
275.20
Grande
Codigo Queijo 24"/2590/4?20 28"/3590/;:()&20 01P/e150°/;|¢;gzo 07P/e1500/£;gzo 1zp/e1$o°/£;gzo 19P/e1500/;|t()gzo zzp/isoo/;zgzo zsp/isoo/ézgzo Quebra/% | Peso/kg zsp/isoo/;zgzo osp/isf/ézgzo 19P/is1°/£;gzo 23P/e151°/£(()gzo Quebra/% | Peso /kg
T61 1,486 1,398 1,370 1322 1,296 1,268 1,258 1,244 16,29% 0,242 1,238 - - } ; E
162 1,480 1,416 1,380 1322 1,294 1,264 1,252 1,236 16,49% 0,244 1,230 1,208 1,170 1,160 21,62% 0,320
163 1,498 1,458 1,410 1,350 1,322 1,290 1,278 1,262 15,75% 0,236 1,254 1,232 1,190 1,180 21,23% 0,318
TG4 1,536 1,440 1,400 1,356 1,330 1,302 1,290 1,276 16,93% 026 1,268 1,248 1,210 1,200 21,88% 0,336
165 1,454 1392 1,350 1,302 1,276 1,246 1,236 1,220 16,09% 0,234 1214 1,192 1,160 1,150 20,91% 0,304
Camara de Cura 66 1,484 1,442 1,390 1,334 1,306 1,274 1,262 1,246 16,04% 0,238 1,238 1,216 1,180 1,170 21,16% 0,314
1,490 1,424 1,383 1331 1,304 1274 1,263 1,247 1,240 1,219 1,182 1172
0,027 0,026 0,022 0,020 0,020 0,020 0,019 0,020 0,019 0,022 0,019 0,019
0,028 0,028 0,023 0,021 0,021 0,021 0,020 0,021 0,020 0,027 0,024 0,024
1,518 1,452 1,406 1352 1325 1,295 1,283 1,268 1,260 1,246 1,206 1,196
1,461 1,397 1,361 1,310 1,283 1,253 1,243 1,227 1,221 1,192 1,158 1,148
167 1,428 1374 1,330 1,276 1,250 1,222 1,210 1,196 16,25% 0232 1,188 - - - - .
TG8 1,498 1,446 1,410 1,344 1,312 1,280 1,268 1,252 16,42% 0,246 1,246 1,222 1,180 1,170 21,90% 0,328
769 1,466 1,420 1,380 1316 1,286 1,254 1,242 1,226 16,37% 0,24 1,218 1,196 1,160 1,150 21,56% 0,316
1610 1,428 1,382 1,340 1,286 1,258 1,230 1,220 1,204 15,69% 0,224 1,198 1,176 1,140 1,130 20,87% 0,298
i T611 1,390 1,348 1,310 1,244 1,214 1,184 1172 1,156 16,83% 0,234 1,150 1,128 1,090 1,080 22,30% 0,310
(I:)T'ront:)?:s 5 Dias 1612 1,526 1,484 1,440 1,374 1,342 1,306 1,294 1,278 16,25% 0,248 1,270 1,246 1,210 1,200 21,36% 0,326
1,456 1,409 1,368 1,307 1,277 1,246 1,234 1,219 1,212 1,194 1,156 1,146
0,050 0,051 0,050 0,048 0,046 0,044 0,043 0,043 0,043 0,045 0,045 0,045
0,053 0,053 0,053 0,050 0,048 0,046 0,046 0,045 0,045 0,056 0,056 0,056
1,509 1,462 1,421 1,357 1325 1,292 1,280 1,264 1,257 1,250 1212 1,202
1,403 1,356 1,315 1,257 1,229 1,200 1,189 1,173 1,167 1,137 1,100 1,090
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Tabela D.9 — Perdas de peso nos queijos grandes cujo processo de maturacéo ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e humidade (continuacao)

BB ENEL zajzsso/éﬁo zs%sso/;'(()gzo o1p/iso°/;'(;gzo o7p/e1$o°/;'(()gzo 12'71500/4'(?20 19P/elsoo/;'(()gzo zzp/isoo/g(;gzo zsp/isoo/;l(()gzo Quebra/% | Peso/kg zsp/isoo/g(;gzo osp/e151°/;:gzo 19'71510/;':520 23781510/;?20 Quebra /% | Peso /kg
7613 1,462 1,414 1,390 1322 1,292 1,262 1,250 1,234 15,60% 0,228 1,228 ; - ; ; -
1614 1,526 1,484 1,460 1,384 1,350 1318 1,306 1,288 15,60% 0238 1,280 1,256 1,220 1,210 20,71% 0,316
1615 1,584 1,540 1,510 1,434 1,398 1,362 1,350 1,332 15,91% 0,252 1,324 1,298 1,260 1,250 21,09% 0334
616 1,632 1,588 1,560 1,480 1,448 1,412 1,398 1,380 15,44% 0,252 1372 1,348 1,310 1,300 20,34% 0332
. 1617 1,538 1,506 1,480 1,398 1,364 1,328 1,314 1,296 15,73% 0,242 1,288 1,262 1,220 1,210 21,33% 0,328
(I:)T'ront:)?:s 8 Dias 1618 1,490 1,448 1,420 1,348 1314 1,278 1,266 1,48 16,24% 0,242 1,242 1,216 1,180 1,170 21,48% 0,320
1,539 1,497 1,470 1,394 1,361 1,327 1314 1,296 1,289 1,276 1,238 1,228
0,062 0,063 0,061 0,057 0,057 0,055 0,054 0,054 0,053 0,050 0,049 0,049
0,065 0,066 0,064 0,060 0,059 0,058 0,057 0,057 0,056 0,062 0,061 0,061
1,604 1,562 1,534 1,454 1,420 1,384 1,371 1,353 1,345 1,338 1,299 1,289
1,474 1,431 1,406 1334 1,302 1,269 1,257 1,240 1,233 1,214 1177 1,167
7619 1,622 1,570 1,540 1,498 1,456 1,416 1,406 1,386 14,55% 0,236 1,380 - - - ; E
7620 1,410 1,370 1,350 1,306 1,258 1,220 1,208 1,190 15,60% 0,220 1,182 1,158 1,120 1,110 21,28% 0,300
1621 1,392 1,352 1,330 1,280 1,242 1,208 1,196 1,180 15,23% 0,212 1,174 1,150 1,120 1,110 20,26% 0,282
1622 1,548 1,504 1,480 1,426 1,384 1,348 1,336 1,318 14,86% 0,230 1,310 1,284 1,240 1,230 20,54% 0,318
) 1623 1,496 1,460 1,440 1,384 1,336 1,296 1,282 1,264 15,51% 0232 1,256 1,228 1,190 1,180 21,12% 0,316
iar:::lj: 14 Dias 1624 1,518 1,478 1,460 1,396 1,356 1318 1,306 1,288 15,15% 0,230 1,280 1,254 1,220 1,210 20,29% 0,308
1,498 1,456 1,433 1,382 1,339 1,301 1,289 1,271 1,264 1,215 1,178 1,168
0,086 0,082 0,080 0,080 0,080 0,079 0,079 0,078 0,078 0,059 0,056 0,056
0,091 0,087 0,084 0,084 0,084 0,083 0,083 0,082 0,082 0,073 0,069 0,069
1,588 1,542 1,517 1,465 1,423 1,384 1,372 1,353 1,346 1,288 1,247 1,237
1,407 1,369 1,349 1,298 1,255 1,218 1,206 1,189 1,181 1,142 1,109 1,099
625 1,480 1,432 1,390 1,332 1,304 1272 1,260 1,244 15,95% 0,236 1,238 - - - ; R
1626 1,530 1,490 1,450 1,384 1,354 1322 1,310 1,294 15,42% 0,236 1,286 1,262 1,220 1,210 20,92% 0,320
1627 1,432 1,390 1,350 1,290 1,262 1,232 1,220 1,206 15,78% 0,226 1,198 1,176 1,140 1,130 21,09% 0,302
7628 1,610 1,558 1,510 1,454 1,424 1,392 1,380 1,362 15,40% 0,248 1,356 1,332 1,290 1,280 20,50% 0,330
. 7629 1,506 1,470 1,430 1,364 1,332 1,300 1,288 1,270 15,67% 0,236 1,264 1,240 1,200 1,190 20,98% 0,316
C;T::Zf: 5 Dias 7630 1,566 1,526 1,480 1,418 1,384 1,350 1,338 1,320 15,71% 0,246 1,314 1,288 1,250 1,240 20,82% 0326
1,521 1,478 1,435 1374 1,343 1311 1,299 1,283 1,276 1,260 1,220 1,210
0,063 0,061 0,059 0,059 0,058 0,057 0,057 0,055 0,056 0,058 0,056 0,056
0,066 0,064 0,061 0,062 0,060 0,060 0,060 0,058 0,059 0,072 0,070 0,070
1,587 1,542 1,496 1,435 1,404 1371 1,359 1,341 1,335 1332 1,290 1,280
1,455 1,413 1374 1312 1,283 1,252 1,240 1,225 1,217 1,188 1,150 1,140
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Tabela D.9 — Perdas de peso nos queijos grandes cujo processo de maturacéo ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e humidade (continuacao)

BTN 24';?90/2?20 zsp/f)sso/glt()gzo 01P/elso°/;';gzo 07"/2500/22(;20 123??/2?20 19P/e1$oo/£:)gzo zzF}elsOO/;';gzo zsp/isoo/g;gzo Quebra/% | Peso/kg zsP/elsoolg:ngo osP/isf/gt()gzo 19';?10/2?20 23P/e151°/£':)g20 Quebra /% | Peso /kg
TG31 1,510 1,458 1,430 1,358 1,326 1,292 1,280 1,262 16,42% 0,248 1,256 - - - - 2
7632 1,446 1,406 1,390 1,304 1,270 1,234 1,220 1,202 16,87% 0,244 1,196 1,170 1,130 1,120 22,54% 0,326
7633 1,538 1,494 1,470 1,396 1,364 1,330 1318 1,300 15,47% 0,238 1,294 1,270 1,230 1,220 20,68% 0,318
TG34 1,512 1,462 1,430 1,362 1,330 1,296 1,284 1,268 16,14% 0,244 1,260 1,236 1,200 1,190 21,30% 0,322
X G35 1,398 1,362 1,340 1,266 1,234 1,200 1,188 1,170 16,31% 0,228 1,164 1,140 1,100 1,090 22,03% 0,308
Cszrlnr::ie 8 Dias 1636 1,626 1,584 1,550 1,478 1,442 1,406 1,392 1,374 15,50% 0,252 1,368 1,340 1,300 1,290 20,66% 0,336
1,505 1,461 1,435 1,361 1328 1,293 1,280 1,263 1,256 1,231 1,192 1,182
0,078 0,076 0,071 0,074 0,073 0,072 0,072 0,072 0,072 0,080 0,080 0,080
0,082 0,080 0,075 0,077 0,076 0,076 0,076 0,076 0,076 0,099 0,099 0,099
1,587 1,541 1,510 1,438 1,404 1,369 1,356 1338 1,332 1,330 1,291 1,281
1,423 1,381 1,360 1,283 1,251 1,217 1,205 1,187 1,181 1,132 1,093 1,083
TG37 1,528 1,470 1,440 1,382 1,352 1322 1,310 1,294 15,31% 0,234 1,288 - - - 2 E
7638 1,594 1,544 1,510 1,446 1,410 1374 1,360 1,344 15,68% 025 1336 1,310 1,270 1,260 20,95% 0,334
TG39 1,486 1,438 1,410 1,350 1314 1,280 1,268 1,252 15,75% 0,234 1,244 1,220 1,180 1,170 21,27% 0,316
7640 1,478 1,424 1,390 1,338 1,308 1,276 1,264 1,248 15,56% 023 1,240 1,218 1,180 1,170 20,84% 0,308
csmarade | 14 0ias 7641 1,530 1,482 1,450 1,394 1,358 1324 1312 1,294 15,42% 0,236 1,288 1,262 1,220 1,220 20,26% 0,310
e 7642 1,628 1,578 1,550 1,488 1,450 1,414 1,400 1,382 15,11% 0,246 1374 1,348 1,310 1,300 20,15% 0,328
1,541 1,489 1,458 1,400 1,365 1332 1,319 1,302 1,295 1,272 1,232 1,224
0,059 0,060 0,061 0,058 0,055 0,054 0,053 0,052 0,052 0,057 0,057 0,057
0,062 0,063 0,064 0,060 0,058 0,056 0,056 0,055 0,055 0,071 0,071 0,071
1,603 1,553 1,522 1,460 1,423 1,388 1,375 1,357 1,350 1342 1,303 1,295
1,478 1,426 1,395 1,339 1,307 1,275 1,263 1,247 1,240 1,201 1,161 1,153
TG43 1,486 1322 1,270 1,218 1,194 1,168 1,158 1,146 22,88% 0,34 1,138
TG44 1,648 1,490 1,440 1,380 1,356 1,328 1318 1,302 21,00% 0,346 1,296
TG45 1,496 1,338 1,290 1,240 1,216 1,190 1,182 1,168 21,93% 0,328 1,162
4 Dias 1,543 1,383 1,333 1,279 1,255 1,229 1,219 1,205 1,199
0,091 0,003 0,093 0,088 0,088 0,087 0,086 0,084 0,085
0,226 0,230 0,231 0,218 0,218 0215 0214 0,210 0212
1,769 1,614 1,564 1,498 1,474 1,444 1,434 1,415 1,410
Estufa a 1,318 1,153 1,103 1,061 1,037 1,013 1,005 0,996 0,987 Devido as provas sensoriais percebeu-se que nio valia apena
20 °C TG46 1,476 1,346 1,316 1,240 1,212 1,182 1,172 1,158 21,54% 0,318 1,152 continuar com este estudo
1647 1,336 1,186 1,134 1,094 1,066 1,040 1,032 1,018 23,80% 0318 1,012
TG48 1,558 1,426 1,394 1,318 1,288 1,258 1,248 1,234 20,80% 0,324 1,228
. 1,457 1,319 1,281 1,217 1,189 1,160 1,151 1,137 1,131
8 Dias 0,112 0,122 0,133 0,114 0,113 0,111 0,110 0,110 0,110
0,279 0,304 0331 0,282 0,280 0,275 0272 0,272 0272
1,736 1,623 1,613 1,500 1,469 1,435 1,423 1,409 1,403
1,178 1,016 0,950 0,935 0,908 0,885 0,878 0,864 0,858
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Para a analise da variacédo das perdas de peso ao longo do processo de maturacdo no ensaio dos queijos pequenos de 600 g colocados em camaras de

maturacdo com diferentes condicées de temperatura e humidade foram anotados varios pesos com o decorrer do tempo esses dados permitem realizar a

Tabela D.10.

Tabela D.10 — Perdas de peso nos queijos pequenos de 600 g cujo processo de maturacao ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e humidade

22/09/2020
1°
267.20
Pequeno 600 g

P QE zsp/f)seo/g:)gzo zs?%sso/éﬁo zsp/eos;/g:()gzo m?e:oo/gl:)gzo osr;isoo/;ﬁo 1;/?(;,/22‘;20 14r;elso°/£;gzo Qa3 || Rl 19P/e1$o°/g¢()gzo 227e1500/£l:)gzo zsl;isoo/g';gzo 2;15:/22&20 osr;elio/ft()gzo 13|’/e151°/g;gzo Qrtm/E || Rl
TP1 0,696 0,656 0,626 0,620 0,596 0,582 0,576 17,24% 0,120 0,568 0,562 0,554 0,552 - - - =
P2 0,786 0,754 0,724 0,710 0,690 0,672 0,668 15,01% 0,118 0,658 0,652 0,644 0,640 0,630 0,620 21,12% 0,166
™3 0,758 0,732 0,704 0,690 0,666 0,650 0,644 15,04% 0,114 0,636 0,630 0,620 0,618 0,608 0,590 22,16% 0,168
P4 0,720 0,686 0,660 0,650 0,630 0,616 0,610 15,28% 0,110 0,602 0,596 0,588 0,584 0,576 0,560 22,22% 0,160
S5 0,710 0,680 0,652 0,640 0,620 0,606 0,600 15,49% 0,110 0,592 0,586 0,578 0,574 0,566 0,550 22,54% 0,160
Camara de Cura ™6 0,766 0,740 0,712 0,700 0,676 0,658 0,652 14,38% 0,114 0,644 0,636 0,628 0,624 0,614 0,600 21,67% 0,166
0,739 0,708 0,680 0,668 0,646 0,631 0,625 0,617 0,610 0,602 0,599 0,599 0,584
0,036 0,039 0,039 0,037 0,037 0,035 0,035 0,035 0,034 0,034 0,034 0,027 0,029
0,037 0,041 0,041 0,038 0,038 0,036 0,037 0,036 0,036 0,036 0,036 0,033 0,036
0,777 0,749 0,721 0,707 0,685 0,667 0,662 0,653 0,646 0,638 0,634 0,632 0,620
0,702 0,667 0,639 0,630 0,608 0,594 0,588 0,580 0,574 0,566 0,563 0,565 0,548
7 0,784 0,768 0,746 0,720 0,696 0,678 0,672 14,29% 0,112 0,660 0,654 0,644 0,640 = - - =
P8 0,730 0,718 0,696 0,670 0,650 0,630 0,626 14,25% 0,104 0,614 0,608 0,600 0,596 0,586 0,570 21,92% 0,160
P9 0,746 0,734 0,710 0,690 0,664 0,646 0,640 14,21% 0,106 0,630 0,624 0,614 0,612 0,600 0,580 22,25% 0,166
P10 0,734 0,718 0,698 0,670 0,648 0,630 0,624 14,99% 0,110 0,614 0,608 0,598 0,596 0,584 0,570 22,34% 0,164
. TP11 0,720 0,706 0,686 0,660 0,636 0,616 0,610 15,28% 0,110 0,600 0,592 0,584 0,580 0,568 0,550 23,61% 0,170
i?:;ae;?lsd: 6 Dias P12 0,834 0,822 0,798 0,780 0,744 0,724 0,718 13,91% 0,116 0,706 0,698 0,688 0,686 0,672 0,660 20,86% 0,174
0,758 0,744 0,722 0,698 0,673 0,654 0,648 0,637 0,631 0,621 0,618 0,602 0,586
0,043 0,044 0,043 0,045 0,040 0,040 0,040 0,039 0,039 0,038 0,039 0,041 0,043
0,046 0,046 0,045 0,048 0,042 0,042 0,042 0,041 0,041 0,040 0,041 0,051 0,053
0,304 0,790 0,767 0,746 0,715 0,696 0,690 0,679 0,672 0,662 0,659 0,653 0,639
0,712 0,698 0,678 0,651 0,631 0,612 0,606 0,596 0,590 0,581 0,578 0,551 0,533
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Tabela D.10 — Perdas de peso nos queijos pequenos de 600 g cujo processo de maturacdo ocorreu a diferentes condices de temperatura e humidade (continuacao)

» N P Pe Peso/kg | P Peso/kg | P P P P Peso/kg | P Peso/kg | P
S 23/7)5:/4?20 zs/osso/él:)gzo zs/:sg/gogzo 01/‘2120/22‘;20 os/iso/;ogzo 12/e1s(;:/£|;gzo 14/e1500/£:)gzo Qeim/Es | Remils 19/?0%?20 zz/i?/éﬁo zs/iso/;ogzo zs/i?/gg;zo 05/e1$1/;ogzo 13/?10/4?20 i s || Remlis
13 0,786 0,772 0,750 0,730 0,700 0,678 0,672 14,50% 0114 0,662 0,654 0,644 0,640 - - - -
™14 0,840 0,826 0,804 0,790 0,752 0,728 0,722 14,05% 0,118 0,710 0,702 0,692 0,688 0674 0,660 21,43% 0,180
™15 0,738 0,726 0,704 0,690 0,658 0,638 0,632 14,36% 0,106 0,618 0,612 0,604 0,600 0,588 0,570 22,76% 0,168
™16 0,826 0,810 0,788 0,780 0,738 0,716 0,710 14,00% 0,116 0,698 0,690 0,680 0,676 0,662 0,650 21,31% 0,176
) ™17 0,754 0,742 0,726 0,710 0,676 0,654 0,648 14,06% 0,106 0,636 0,630 0,620 0,616 0,604 0,590 21,75% 0,164
i‘;:laeg‘:lj: 9 Dias 18 0,738 0,728 0,710 0,700 0,664 0,640 0,634 14,00% 0,104 0,622 0,616 0,606 0,602 0,590 0,580 21,41% 0,158
0,780 0,767 0,747 0,733 0,698 0,676 0,670 0,658 0,651 0,641 0,637 0,624 0,610
0,045 0,043 0,041 0,042 0,039 0,039 0,039 0,039 0,038 0,038 0,038 0,041 0,042
0,047 0,045 0,044 0,044 0,041 0,041 0,041 0,041 0,040 0,040 0,040 0,051 0,052
0,827 0,812 0,791 0,778 0,739 0,716 0,710 0,699 0,691 0,681 0,677 0,675 0,662
0,734 0,722 0,703 0,689 0,657 0,635 0,629 0,616 0,611 0,601 0,597 0,572 0,558
™19 0,768 0,754 0,732 0,720 0,690 0,666 0,660 14,06% 0,108 0,648 0,642 0,632 0,628 - - - -
™20 0,778 0,764 0,744 0,730 0,706 0,680 0,672 13,62% 0,106 0,658 0,652 0,644 0,638 0,626 0,610 21,50% 0,168
™21 0,730 0,718 0,698 0,680 0,656 0,630 0,624 14,52% 0,106 0,612 0,604 0,594 0,592 0,580 0,570 21,92% 0,160
™22 0,782 0,766 0,748 0,730 0,700 0,676 0,670 14,32% 0,112 0,656 0,650 0,638 0,634 0,622 0,610 21,99% 0,172
) ™23 0,758 0,746 0,730 0,710 0,686 0,660 0,654 13,72% 0,104 0,640 0,634 0,624 0,622 0,608 0,590 22,16% 0,168
f’ar:;;?:: 14 Dias P24 0,728 0,714 0,696 0,680 0,654 0,630 0,622 14,56% 0,106 0,610 0,604 0,594 0,590 0,578 0,560 23,08% 0,168
0,757 0,744 0,725 0,708 0,682 0,657 0,650 0,637 0,631 0,621 0,617 0,603 0,588
0,023 0,023 0,023 0,023 0,022 0,022 0,022 0,021 0,022 0,022 0,021 0,023 0,023
0,025 0,024 0,024 0,024 0,023 0,023 0,023 0,022 0,023 0,023 0,022 0,028 0,028
0,782 0,767 0,748 0,733 0,705 0,680 0,674 0,660 0,654 0,644 0,639 0,631 0,616
0,733 0,720 0,701 0,684 0,659 0,634 0,627 0,615 0,608 0,598 0,595 0,575 0,560
™25 0,782 0,766 0,740 0,720 0,688 0,670 0,664 15,09% 0,118 0,652 0,646 0,636 0,632 - - - -
™26 0,702 0,686 0,664 0,640 0,618 0,600 0,594 15,38% 0,108 0,584 0,578 0,570 0,566 0,554 0,540 23,08% 0,162
™27 0,740 0,722 0,700 0,680 0,652 0,634 0,628 15,14% 0112 0,618 0,610 0,602 0,598 0,586 0,570 22,97% 0,170
™28 0,798 0,776 0,750 0,730 0,700 0,682 0,676 15,20% 0122 0,664 0,658 0,648 0,644 0,632 0,620 22,31% 0,178
) ™29 0,720 0,706 0,686 0,660 0,636 0,616 0,610 15,28% 0,110 0,600 0,594 0,586 0,582 0,570 0,560 22,22% 0,160
C;T:;Zrd: 6 Dias ™30 0,758 0,744 0,722 0,700 0,672 0,652 0,646 14,78% 0,112 0,636 0,630 0,620 0,616 0,604 0,590 22,16% 0,168
0,750 0,733 0,710 0,688 0,661 0,642 0,636 0,626 0,619 0,610 0,606 0,589 0,576
0,037 0,035 0,033 0,035 0,031 0,032 0,032 0,031 0,031 0,030 0,030 0,030 0,030
0,038 0,037 0,035 0,037 0,033 0,033 0,033 0,032 0,032 0,031 0,031 0,038 0,038
0,788 0,770 0,745 0,725 0,694 0,675 0,669 0,658 0,652 0,642 0,638 0,627 0,614
0,712 0,697 0,676 0,652 0,628 0,609 0,603 0,593 0,587 0,579 0,575 0,552 0,538
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Tabela D.10 — Perdas de peso nos queijos pequenos de 600 g cujo processo de maturacao ocorreu a diferentes condices de temperatura e humidade (continuacao)

» N P P Peso/kg | P Peso/kg | P P P P Peso/kg | P Peso/kg | P
QA zs/f)s:/g;gzo zs/?;/éﬁo zs/:s.:/gogzo o1/e1$oo/£:gzo os/isoo/;ogzo 12/‘215(;)/2?20 14/e1500/£:)gz0 Qreim/ks | Remils 19/e1$o°/4:gzo zz/i?/ézgzo zs/isoo/;ogzo zs/ist;,/gt‘)gzo os/e1$1°/;ogzo 13/?1%?20 e s || Remlls
P31 0,788 0,774 0,748 0,730 0,704 0,684 0,678 13,96% 0,110 0,668 0,660 0,652 0,648 } } - -
P32 0,690 0,678 0,658 0,640 0,614 0,594 0,588 14,78% 0,102 0,578 0,572 0,564 0,560 0,550 0,540 21,74% 0,150
P33 0,706 0,694 0,672 0,650 0,626 0,606 0,600 15,01% 0,106 0,590 0,584 0,574 0,572 0,560 0,540 23,51% 0,166
P34 0,724 0,708 0,682 0,660 0,636 0,618 0,612 15,47% 0112 0,600 0,594 0,586 0,582 0,570 0,550 24,03% 0174
) P35 0,764 0,754 0,732 0,710 0,684 0,662 0,656 14,14% 0,108 0,644 0,638 0,628 0,624 0,612 0,600 21,47% 0,164
cSaaTni;zie 9 Dias P36 0,706 0,694 0,672 0,650 0,624 0,604 0,598 15,30% 0,108 0,586 0,580 0,572 0,568 0,556 0,540 2351% 0,166
0,730 0,717 0,694 0,673 0,648 0,628 0,622 0,611 0,605 0,596 0,592 0,570 0,554
0,038 0,038 0,037 0,037 0,037 0,036 0,036 0,036 0,036 0,036 0,035 0,025 0,026
0,040 0,040 0,039 0,039 0,039 0,038 0,038 0,038 0,038 0,037 0,037 0,031 0,032
0,770 0,757 0,733 0,712 0,687 0,666 0,660 0,649 0,642 0,633 0,629 0,600 0,586
0,690 0,677 0,655 0,634 0,609 0,590 0,584 0573 0,567 0,559 0,555 0,539 0,522
37 0,806 0,786 0,760 0,740 0,716 0,696 0,688 14,68% 0118 0,676 0,670 0,660 0,656 - - - -
P38 0,776 0,762 0,740 0,720 0,694 0,670 0,662 14,69% 0114 0,650 0,644 0,634 0,630 0,616 0,600 22,68% 0176
P39 0,720 0,702 0,682 0,670 0,640 0,618 0,614 14,72% 0,106 0,602 0,596 0,588 0,584 0,572 0,560 22,22% 0,160
P40 0,766 0,748 0,724 0,710 0,684 0,662 0,658 14,10% 0,108 0,646 0,640 0,630 0,628 0616 0,600 21,67% 0,166
) P41 0,724 0,708 0,690 0,680 0,646 0,622 0,616 1492% 0,108 0,606 0,598 0,590 0,586 0,574 0,560 22,65% 0,164
Cszlm:];zie 14 Dias P42 0,710 0,696 0,678 0,660 0,636 0,614 0,608 1437% 0,102 0,598 0,592 0,582 0,580 0,568 0,550 22,54% 0,160
0,750 0,734 0,712 0,697 0,669 0,647 0,641 0,630 0,623 0,614 0,611 0,589 0,574
0,038 0,037 0,034 0,031 0,033 0,034 0,033 0,032 0,032 0,032 0,032 0,025 0,024
0,040 0,039 0,036 0,033 0,035 0,035 0,034 0,034 0,034 0,033 0,033 0,030 0,030
0,790 0,772 0,748 0,730 0,704 0,682 0,675 0,663 0,657 0,647 0,644 0,620 0,604
0,710 0,695 0,677 0,664 0,634 0,612 0,607 0,596 0,589 0,581 0,578 0,559 0,544
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Na maturacao no ensaio de 5 meses de cura

De forma a compreender como se dao as perdas de peso na maturacdo em queijos de cura

prolongada, nomeadamente, com 5 meses de cura, registou-se os pesos de 102 queijos grandes uma

vez por més, permitindo a realizacao da Tabela D.11.

Tabela D.11 — Perdas de peso nos queijos com 5 meses de cura

Data Fabrico |17/06/2020
N.° Fabrico 2.°
Lote 143.20
Tipo de Queijo Grande
Dias de Cura
33 64 92 119 155 Quebras Cura 155 Dias
Grade | codgoQueiio) 7 % | ovaa/a030 | 17/06/2090 | 1420/2090 | 19/t3/2030 | QUEDIa/%  Perdas /K

E1l 1,406 1,280 1,212 1,158 1,110 21,05% 0,296

E2 1,332 1,188 1,114 1,062 1,020 23,42% 0,312

1 E3 1,438 1,302 1,230 1,174 1,130 21,42% 0,308
E4 1,322 1,196 1,126 1,072 1,030 22,09% 0,292

E5 1,442 1,288 1,212 1,156 1,110 23,02% 0,332

E6 1,314 1,174 1,102 1,050 1,010 23,14% 0,304

E7 1,398 1,276 1,208 1,156 1,110 20,60% 0,288

E8 1,300 1,166 1,096 1,044 1,000 23,08% 0,300

2 ES 1,374 1,248 1,178 1,124 1,080 21,40% 0,294
E10 1,322 1,210 1,146 1,096 1,050 20,57% 0,272

E11 1,418 1,280 1,210 1,156 1,110 21,72% 0,308

E12 1,416 1,270 1,194 1,138 1,090 23,02% 0,326

E13 1,306 1,192 1,126 1,078 1,040 20,37% 0,266

E14 1,356 1,218 1,142 1,088 1,040 23,30% 0,316

3 E15 1,416 1,288 1,216 1,162 1,120 20,90% 0,296
E16 1,288 1,182 1,118 1,072 1,030 20,03% 0,258

E17 1,398 1,274 1,202 1,150 1,100 21,32% 0,298

E18 1,294 1,168 1,098 1,046 1,000 22,72% 0,294

E19 1,328 1,216 1,150 1,102 1,050 20,93% 0,278

E20 1,246 1,142 1,056 1,006 0,960 22,95% 0,286

4 E21 1,224 1,108 1,042 0,992 0,950 22,39% 0,274
E22 1,304 1,200 1,138 1,092 1,050 19,48% 0,254

E23 1,248 1,142 1,082 1,034 0,990 20,67% 0,258

E24 1,364 1,238 1,166 1,110 1,070 21,55% 0,294

E25 1,264 1,160 1,098 1,052 1,010 20,09% 0,254

E26 1,386 1,260 1,186 1,130 1,080 22,08% 0,306

5 E27 1,356 1,228 1,156 1,100 1,060 21,83% 0,296
E28 1,258 1,152 1,092 1,044 1,000 20,51% 0,258

E29 1,310 1,198 1,132 1,082 1,040 20,61% 0,270

E30 1,404 1,280 1,206 1,152 1,110 20,94% 0,294
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Tabela D.11 — Perdas de peso nos queijos com 5 meses de cura (continuacao)

Dias de Cura
33 64 92 119 155 Quebras Cura 155 Dias
Grade | codgoQueiio) 7 % | oovaa/aos0 | 17/06/2090 | 14720/2090 | 19/t3/2030 | QUEDra/% | Perdas /K
E31 1,220 1,094 1,032 0,986 0,940 22,95% 0,280
E32 1,328 1,200 1,158 1,108 1,060 20,18% 0,268
6 E33 1,298 1,180 1,114 1,062 1,020 21,42% 0,278
E34 1,284 1,188 1,124 1,074 1,030 19,78% 0,254
E35 1,300 1,224 1,136 1,086 1,040 20,00% 0,260
E36 1,200 1,124 1,064 1,014 0,980 18,33% 0,220
E37 1,250 1,164 1,104 1,054 1,010 19,20% 0,240
E38 1,268 1,172 1,106 1,058 1,010 20,35% 0,258
7 E39 1,298 1,192 1,124 1,070 1,030 20,65% 0,268
E40 1,224 1,130 1,070 1,024 0,980 19,93% 0,244
E41 1,356 1,268 1,208 1,158 1,110 18,14% 0,246
E42 1,276 1,166 1,096 1,040 1,000 21,63% 0,276
E43 1,356 1,242 1,170 1,118 1,070 21,09% 0,286
E44 1,416 1,282 1,198 1,140 1,100 22,32% 0,316
3 E45 1,362 1,248 1,176 1,124 1,080 20,70% 0,282
E46 1,316 1,192 1,120 1,068 1,020 22,49% 0,296
EA7 1,358 1,232 1,154 1,096 1,050 22,68% 0,308
E4A8 1,324 1,208 1,136 1,082 1,040 21,45% 0,284
E49 1,270 1,158 1,090 1,042 1,000 21,26% 0,270
ES0 1,300 1,202 1,132 1,082 1,040 20,00% 0,260
9 E51 1,312 1,202 1,132 1,080 1,040 20,73% 0,272
E52 1,436 1,310 1,236 1,180 1,140 20,61% 0,296
E53 1,218 1,110 1,042 0,992 0,950 22,00% 0,268
E54 1,378 1,262 1,188 1,130 1,090 20,90% 0,288
E55 1,348 1,244 1,178 1,130 1,090 19,14% 0,258
E56 1,346 1,226 1,148 1,092 1,050 21,99% 0,296
10 E57 1,246 1,136 1,066 1,012 0,970 22,15% 0,276
E58 1,320 1,210 1,144 1,094 1,050 20,45% 0,270
E59 1,430 1,316 1,244 1,188 1,140 20,28% 0,290
E6O 1,266 1,162 1,098 1,046 1,000 21,01% 0,266
E61 1,248 1,142 1,076 1,026 0,980 21,47% 0,268
E62 1,312 1,222 1,158 1,108 1,060 19,21% 0,252
1 E63 1,298 1,192 1,122 1,068 1,020 21,42% 0,278
E64 1,300 1,184 1,112 1,060 1,020 21,54% 0,280
E65 1,356 1,242 1,166 1,110 1,070 21,09% 0,286
E66 1,316 1,202 1,128 1,074 1,030 21,73% 0,286
E67 1,244 1,186 1,124 1,078 1,030 17,20% 0,214
E68 1,214 1,086 1,022 0,974 0,930 23,39% 0,284
12 E69 1,280 1,212 1,148 1,098 1,050 17,97% 0,230
E70 1,312 1,176 1,110 1,060 1,020 22,26% 0,292
E71 1,184 1,132 1,072 1,026 0,980 17,23% 0,204
E72 1,286 1,154 1,092 1,046 1,000 22,24% 0,286
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Tabela D.11 — Perdas de peso nos queijos com 5 meses de cura (continuacao)

Dias de Cura

33 64 92 119 155 Quebras Cura 155 Dias

Grade | codgoQueiio) , 7% | oovaa/z030 | 17/06/2090 | 14720/2090 | 19/t3/2030 | QUEDra/% | Perdas /K
E73 1,346 1,230 1,166 1,118 1,070 20,51% 0,276
E74 1,316 1,216 1,152 1,104 1,060 19,45% 0,256
13 E75 1,386 1,256 1,182 1,124 1,080 22,08% 0,306
E76 1,328 1,224 1,162 1,116 1,070 19,43% 0,258
E77 1,284 1,170 1,102 1,052 1,010 21,34% 0,274
E78 1,286 1,160 1,086 1,032 0,990 23,02% 0,296
E79 1,404 1,294 1,230 1,182 1,140 18,80% 0,264
E80 1,400 1,280 1,206 1,154 1,110 20,71% 0,290
14 E81 1,380 1,260 1,192 1,138 1,090 21,01% 0,290
E82 1,242 1,146 1,088 1,042 1,000 19,48% 0,242
E83 1,322 1,204 1,136 1,086 1,040 21,33% 0,282
E84 1,448 1,320 1,242 1,186 1,140 21,27% 0,308
E85 1,196 1,098 1,040 0,998 0,950 20,57% 0,246
E86 1,382 1,234 1,160 1,108 1,060 23,30% 0,322
15 E87 1,278 1,212 1,144 1,094 1,050 17,84% 0,228
E88 1,330 1,176 1,114 1,066 1,020 23,31% 0,310
E89 1,360 1,246 1,168 1,110 1,070 21,32% 0,290
E9SO 1,386 1,250 1,176 1,118 1,070 22,80% 0,316
E91 1,318 1,204 1,138 1,090 1,050 20,33% 0,268
E92 1,308 1,180 1,108 1,056 1,010 22,78% 0,298
16 E93 1,330 1,230 1,168 1,122 1,080 18,80% 0,250
E94 1,322 1,212 1,146 1,094 1,050 20,57% 0,272
E9S5 1,440 1,328 1,260 1,206 1,160 19,44% 0,280
E96 1,332 1,204 1,130 1,078 1,030 22,67% 0,302
E97 1,352 1,238 1,170 1,116 1,070 20,86% 0,282
E98 1,274 1,172 1,110 1,062 1,020 19,94% 0,254
17 E99 1,286 1,190 1,128 1,080 1,040 19,13% 0,246
E100 1,256 1,164 1,106 1,060 1,020 18,79% 0,236
E101 1,336 1,230 1,164 1,116 1,070 19,91% 0,266
E102 1,324 1,224 1,160 1,112 1,070 19,18% 0,254
MEDIA TOTAL 1,322 1,208 1,140 1,089 1,045 20,96% 0,277
DESVIO PADRAO 0,061 0,053 0,050 0,048 0,048 0,014 0,024
INTERVALO DE CONFIANCA| 0,012 0,010 0,010 0,009 0,009 0,27% 0,005
LIMITE SUPERIOR 1,334 1,219 1,150 1,098 1,054 21,23% 0,282
LIMITE INFERIOR 1,310 1,198 1,130 1,079 1,035 20,69% 0,272
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Anexo E — Resultados das Provas Sensoriais

Foram realizadas provas sensoriais para 0s varios ensaios efetuados, esses dados estdo presentes

nas tabelas que se seguem, organizadas pelos diferentes estudos.

Dos queijos embalados a vacuo

Os resultados obtidos nas provas sensoriais do queijo grande embalado a vacuo em diferentes

dias de cura podem ser consultados na Tabela E.1.

Tabela E.1 — Resultados das provas sensoriais do queijo grande embalado a vacuo

G1 14/12/2020 152 122 122 Dias de Vécuo — Sabor a vacuo muito intenso (++++)

G2 13/11/2020 121 91 91 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo bastante intenso (++++)

G3 19/10/2020 96 66 66 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, mais amanteigado que "G38", desenvolveu bolores (vdcuo mal feito)
G4 17/09/2020 64 34 34 Dias de Vacuo — N3do muito saboroso, ligeiramente dcido

G5 14/08/2020 30 0 0 Dias de Vacuo — Menos amanteigado e saboros comparado com "G42"

G38 19/10/2020 96 66 66 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, ligeiramente dcido, desenvolveu bolores (vacuo mal feito)
G39 13/11/2020 121 91 91 Dias de Vacuo — Extremamente amanteigado e nota-se pouco o sabor a vacuo (+)
G40 14/12/2020 152 122 122 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo bastante intenso (++++)

G41 17/09/2020 64 34 34 Dias de Vacuo — Mais amanteigado e muito mais saboroso que "G4"

G42 14/08/2020 30 0 0 Dias de Vacuo — Saboroso e com boa textura (amanteigado)

G6 30/09/2020 77 36 36 Dias de Vacuo — Amanteigado, saboroso e sem sabor a vdcuo

G7 29/10/2020 106 65 65 Dias de Vacuo — Sente-se sabor a vacuo (+++) e alguma acidez, derivado ao sabor a vacuo
G8 23/11/2020 131 90 90 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo bastante notdrio (++++)

G9 - - - Ndo se fez prova

G10 - - - Ndo se fez prova

G33 30/09/2020 77 36 36 Dias de Vacuo — Mais saboroso e amanteigado que "G6" e sem sabor a vacuo

G34 29/10/2020 106 65 65 Dias de Vacuo — N3o se sente sabor a vacuo, saboroso e amanteigado

G35 23/11/2020 131 90 90 Dias de Vacuo — Sabor a vdcuo intenso, mas ndo tanto como "G8" (+++)

G36 - - - Ndo se fez prova

G37 - - - Ndo se fez prova

G11 - - - Néo se fez prova

G12 03/12/2020 141 90 90 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo intenso (++++), caracterizado pela sua acidez

G13 09/11/2020 117 66 66 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo intenso (+++)

G14 14/10/2020 91 40 40 Dias de Vacuo — Nao sabe a vacuo. Mais rigido e menos untosidade que "G31"
G15 04/09/2020 51 0 0 Dias de Vacuo — Saboroso mas ndo muito amanteigado

G28 - - Néo se fez prova

G29 03/12/2020 141 90 90 Dias de Vacuo — Semelhante a "G12", sabor a vacuo intenso (++++)

G30 09/11/2020 117 66 66 Dias de Vacuo — Sabe a vacuo (++), mas menos que "G13"e mais amanteigado que "G13"
G31 14/10/2020 91 40 40 Dias de Vacuo — N&o sabe a vdcuo e mais amanteigado que "G14"

G32 04/09/2020 51 0 0 Dias de Vacuo — Mais amanteigado que "G15" e mais saboroso

G16 - - - Néo se fez prova

G17 - - - Ndo se fez prova

G18 - - - Néo se fez prova

G19 - - - Ndo se fez prova

G20 - - - Ndo se fez prova

G21 14/12/2020 152 91 91 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo intenso (++++)

G22 13/11/2020 121 60 60 Dias de Vacuo — Sabor a vécuo ja notavel (++) que confere um sabor mais dcido ao queijo
G23 19/10/2020 96 35 35 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, mas saboroso

G24 14/09/2020 61 0 0 Dias de Vacuo — Muito pouco amanteigado e salgado

G25 19/10/2020 96 35 35 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo

G26 13/11/2020 121 60 60 Dias de Vacuo — Sabor a vécuo quase impercetivel (+)

G27 14/12/2020 152 91 91 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo intenso (++++)
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Os resultados adquiridos nas provas sensoriais do queijo pequeno de 600 g embalado a vacuo em

diferentes dias de cura podem ser consultados na Tabela E.2.

Tabela E.2 — Resultados das provas sensoriais do queijo pequeno 600 g embalado a vacuo

P7 17/09/2020 65 43 43 Dias de Vacuo — Parece estar a evoluir para sabor a vacuo, equilibrado de sal
P8 05/08/2020 22 0 0 Dias de Vacuo — Mais saboroso que "P37", mas muito semelhantes

P9 14/10/2020 92 70 70 Dias de Vacuo — N3o sabe a vacuo e mais saboroso a nivel de sal que "P39"
P10 09/11/2020 118 96 96 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo pouco intenso (++), que confere um sabor ligeiramente acido
P11 03/12/2020 142 120 120 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo bastante intenso (++++)

P12 - - - Ndo se fez prova

P37 05/08/2020 22 0 0 Dias de Vacuo — Menos saboroso que "P8", mas muito semelhantes

P38 17/09/2020 65 43 43 Dias de Vacuo — Ndo sabe a vacuo, mais saboroso e amanteigado que "P7"
P39 14/10/2020 92 70 70 Dias de Vacuo — N&o sabe a vacuo e mais amanteigado que "P9"

P40 09/11/2020 118 96 96 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo pouco intenso (++) e muito amanteigado, mais que "P10"
P41 03/12/2020 142 120 120 Dias de Vacuo — Sabor a vacuo bastante intenso (++++), igual a "P11"

P42 - - - Ndo se fez prova

P1 17/09/2020 65 34 34 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e mais seco que "P7", mas amanteigado
P2 14/08/2020 31 0 0 Dias de Vacuo — Muito bom a nivel de sabor

P3 19/10/2020 97 66 66 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, sabor amargo e mais amanteigado que "P45"
P4 13/11/2020 122 91 91 Dias de Vacuo — Sabor a vécuo ligeiro (+)

P5 14/12/2020 151 120 120 Dias de vacuo — Sabor a vacuo intenso (++++)

P6 - - - Ndo se fez prova

P43 05/08/2020 65 34 34 Dias de Vacuo — Ndo sabe a vacuo, mas ndo beneficiou, mais seco que "P7"
P44 17/09/2020 31 0 0 Dias de Vacuo — N&o tdo saboroso como "P2", falta de sal

P45 14/10/2020 97 66 66 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, falta de sal

P46 09/11/2020 122 91 91 Dias de Vacuo — Sabor a véacuo ligeiro (+) e menos amanteigado que "P4"
P47 14/12/2020 151 120 120 Dias de vicuo — Sabor a vacuo intenso (++++)

P48 - - - Néo se fez prova

P13 30/09/2020 78 36 36 Dias de Vacuo — Mais sal e mais amanteigado que "P25" e sem sabor a védcuo
P14 29/10/2020 107 65 65 Dias de Vacuo — Sente-se ligeiro sabor a vacuo (++), mas estd muito amanteigado
P15 23/11/2020 132 90 90 Dias de Vacuo — Sabor a vécuo intenso (+++), mas muito amanteigado

P16 - - - Ndo se fez prova

P17 - - - Ndo se fez prova

P18 - - - Ndo se fez prova

P25 30/09/2020 78 36 36 Dias de Vacuo — Menos untuoso que "P13" e sem sabor a vacuo

P26 29/10/2020 107 65 65 Dias de Vacuo — Mais amanteigado que "P14" e comega a saber a vacuo (+), mas ndo preocupante
P27 23/11/2020 132 20 90 Dias de Vacuo — Sente-se sabor a vacuo, mas ndo tdo intenso como "P15" (++)
P28 - - - Néo se fez prova

P29 - - - Néo se fez prova

P30 - - - Ndo se fez prova

P19 04/09/2020 52 0 0 Dias de Vacuo — Muito saboroso, textura ndo muito amanteigada

P20 14/10/2020 92 40 40 Dias de Vacuo — Nédo sabe a vacuo, equilibrado de sal e sabor a "velho"

P21 09/11/2020 118 66 66 Dias de Vacuo — Sente-se sabor a vacuo, mas nio forte (+)

P22 03/12/2020 142 90 90 Dias de Vacuo — Sabor a vdcuo notdrio (++) mas ndo demasiado intenso
P23 - - - Ndo se fez prova

P24 - - - Ndo se fez prova

P31 04/09/2020 52 0 0 Dias de Vacuo — Saboroso mas com falta de sal e ndo muito amanteigado
P32 14/10/2020 92 40 40 Dias de Vacuo — Ndo sabe a vacuo, pouco amanteigado e mais acido que "P20"
P33 09/11/2020 118 66 66 Dias de Vacuo — Ligeiro sabor a vécuo (+) e mais amanteigado que "P21"
P34 03/12/2020 142 90 90 Dias de Vacuo — Semelhante a "P22", sente-se sabor a vdcuo ndo muito forte (++)
P35 - - - Néo se fez prova

P36 - - - Néo se fez prova




Os resultados obtidos nas provas sensoriais do queijo de vaca e cabra pequeno de 400 g embalado

a vacuo em diferentes dias de cura podem ser consultados na Tabela E.3.

Tabela E.3 — Resultados das provas sensoriais do queijo pequeno 400 g, vaca e cabra, embalado a vacuo

Cédigo Queio|Data da Prova| Dias de Cura | o' Observagdes das Provas Sensoriais - VACUO AOS 19 DIAS DE CURA
S1 17/09/2020 57 38 38 Dias de Vacuo — N3o sabe a vécuo, textura ndo muito amanteigada
S2 19/10/2020 89 70 70 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e sabor intenso a cabra
S3 09/11/2020 110 91 91 Dias de Vacuo — Sabor intenso a cabra e sem sabor a vacuo
sS4 14/12/2020 145 126 126 Dias de Vacuo — Sabor a cabra intenso e ndo se sente sabor a vacuo
S5 - - - Néo se fez prova
S6 - - - Néo se fez prova
S35 17/09/2020 57 38 38 Dias de Vacuo — N&o sabe a vacuo, menos saboroso e mais seco que "S1"
S36 19/10/2020 89 70 70 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e ligeiramente acido
S37 09/11/2020 110 91 91 Dias de Vacuo — Sem sabor a vécuo, sabor a cabra menos intenso e mais seco que "S3"
S38 14/12/2020 145 126 126 Dias de Vacuo — Sabor a cabra intenso e ndo se sente sabor a vacuo
S39 - - - Néo se fez prova
S7 14/08/2020 23 0 0 Dias de Vacuo — Saboroso e boa textura
S8 17/09/2020 57 34 34 Dias de Vacuo — Nao amanteigado e sem sabor a vacuo
S9 19/10/2020 89 66 66 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, boa textura e sabor intenso a cabra
S10 13/11/2020 114 91 91 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e sabor a cabra intenso, bastante saboroso
S11 14/12/2020 145 122 122 Dias de Vacuo — Sabor a cabra muito notério, que disfarga o sabor a vacuo
S40 14/08/2020 23 0 0 Dias de Vacuo — Saboroso, mas mais seco que "S7"
S41 17/09/2020 57 34 34 Dias de Vacuo — Ndo amanteigado, menos saboroso que "S8" e ndo sabe a vacuo
S42 19/10/2020 89 66 66 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e mais suave que "S9"
S43 13/11/2020 114 91 91 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e mais suave que "S10"
Sa4 14/12/2020 145 122 122 Dias de Vacuo — Sente-se 0 sabor a cabra e ndo a acidez caracteristica do sabor a vacuo
s45 - - - Néo se fez prova
Cédigo Queio|Data da Prova| Dias de Cura | oo’ Observagdes das Provas Sensoriais - VACUO AOS 29 DIAS DE CURA
S12 - - - Néo se fez prova
S13 - - - Néo se fez prova
S14 - - - Néo se fez prova
S15 - - - Néo se fez prova
S16 - - - Néo se fez prova
S17 - - - Ndo se fez prova
S18 14/12/2020 145 116 116 Dias de Vacuo — Sabor a cabra bastante notdrio, que disfarca o designado sabor a vacuo
S19 23/11/2020 124 95 95 Dias de Vacuo — Sem sabor a vdcuo, sabor a cabra intenso, que talvez disfar¢a o sabor a vacuo
S20 19/10/2020 89 60 60 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, bastante saboroso e sabor intenso a cabra
S21 30/09/2020 70 41 41 Dias de Vacuo — N3o muito seco, saboroso e sem sabor a vacuo
S22 20/08/2020 29 0 0 Dias de Vacuo — Sabor bom, mas ndo muito amanteigado
S23 31/08/2020 40 0 0 Dias de Vacuo — Ndo muito bom a nivel de sabor e ndo amanteigado
S24 30/09/2020 70 30 30 Dias de Vacuo — Sabor a cabra intenso, mais salgado que "S31" e ndo sabe a vacuo
S25 29/10/2020 99 59 59 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo, saboroso e sabor a cabra intenso
S26 03/12/2020 134 94 94 Dias de Vacuo — N3o se sente sabor a vacuo, nota-se apenas o sabor a cabra intenso
S27 - - - Ndo se fez prova
S28 - - - Ndo se fez prova
S29 - - - Ndo se fez prova
S30 - - - Ndo se fez prova
S31 30/09/2020 70 30 30 Dias de Vacuo — Mais seco que "S23", saboroso e ndo se sente o sabor a vacuo
S$32 29/10/2020 99 59 59 Dias de Vacuo — Sem sabor a vdcuo, mais suave que "S25"
S33 03/12/2020 134 94 94 Dias de Vacuo — Sabor a cabra mais suave que "S26" e ndo se sente sabor a vacuo
S34 - - - Néo se fez prova
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Os resultados obtidos nas provas sensoriais do queijo mini de vaca e cabra, embalado a vacuo

aos 15 e 19 dias de cura podem ser consultados na Tabela E.4.

Tabela E.4 — Resultados das provas sensoriais do queijo mini, vaca e cabra, embalado a vacuo

Cédigo Queio|Data da Prova| Dias de Cura | o o' Observagées das Provas Sensoriais - VACUO AOS 15 DIAS DE CURA
M1 17/09/2020 57 42 42 Dias de Vacuo — Falta de sal e ndo se sente sabor a vacuo
M2 14/10/2020 84 69 69 Dias de Vacuo — N3o sabe a vacuo, falta desal
M3 09/11/2020 110 95 95 Dias de Vacuo — Sabor a cabra intenso e sem sabor a vacuo
M7 17/09/2020 57 42 42 Dias de Vicuo — Muito mais saboroso que "M1" e ndo sabe a vdcuo
M8 14/10/2020 84 69 69 Dias de Vacuo — N3o sabe a vacuo e sabor a cabra intenso
M9 09/11/2020 110 95 95 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e sabor a cabra intenso, bastante saboroso
[\ 17/09/2020 57 38 38 Dias de Vacuo — N&o sabe a vicuo e sabor intenso a cabra, muito saboroso
M5 14/10/2020 84 65 65 Dias de Vacuo — Ndo sabe a vdcuo e muito saboroso
M6 09/11/2020 110 91 91 Dias de Vacuo — Sem sabor a vacuo e bastante saboroso
M10 17/09/2020 57 38 38 Dias de Vacuo — N3o sabe a vdcuo, mas ndo tdo saboroso como "M4"
M11 14/10/2020 84 65 65 Dias de Vacuo — N&o sabe a vacuo e muito saboroso, mas ndo tanto como "M5"
Mi12 09/11/2020 110 91 91 Dias de Vacuo — Sem sabor a vdcuo e sabor a cabra bem notério
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Dos queijos com peliculantes

Os resultados obtidos nas provas sensoriais dos queijos com diferentes peliculantes podem ser

consultados na Tabela E.b.

Data Fabrico
N.° Fabrico
Lote

Tipo de Queijo

Tabela E.5 — Resultados das provas sensoriais do ensaio dos revestimentos

21/09/2020
1°
264.20
Pequeno 600 g

Observagdes das Provas com 23 Dias de Cura (14/10/2020) Observagdes das Provas com 59 Dias de Cura (19/11/2020)

Bolores Outras Consideragdes Bolores Outras Consideragdes
1 TeP1
Testemunho
1 TeP2
com papel
1 TeP3 ~ - . . Queijo muito saboroso, mas textura
Nao Queijo muito saboroso Nao o . .
1 TeP4 ndo muito amanteigada
Testemunho
1 TeP5
sem papel
1 TeP6
Alifarma Bege 2 BP1 N3o ha alteragdo de sabor e odor em N3o ha alteragdo de sabor e odor em
com papel 2 BP2 relagdo com a amostra testemunho, relagdo com a amostra testemunho,
12430 dias 2 BP3 N3 pelo que o peliculante ndo interfere a N pelo que o peliculante ndo interfere a
: 2 BP4 0 nivel organolético, apenas interfere no a0 nivel organolético, apenas interfere no
Alifarma Bege
sem papel 2 BPS aspeto visual do queijo (pelicula aspeto visual do queijo (pelicula
12430 dias 2 BPG brilhante e bege) brilhante e bege)
Alifarma Bege 2 BP7 N3o ha alteragdo de sabor e odor em
com papel 2 BP8 relagdo as amostras testemunho e
30 dias 2 BP9 NS "BP1", pelo que o peliculante ndo
Alifarma Bege 2 BP10 a0 interfere a nivel organolético, apenas
sem papel 2 BP11 interfere no asp?to visual do queijo
30 dias 2 BP12 (pelicula brilhante e bege)
Alifarma Incolor 3 1P1 N3o ha alteragdo de sabor e odor em Nao ha alteragdo de sabor e odor em
com papel 3 IP2 relagdo com a amostra testemunho, relagdo com a amostra testemunho,
12+30 dias 3 P3 Na pelo que o peliculante ndo interfere a Na pelo que o peliculante ndo interfere a
Alifarma Incolor 3 1P4 a0 nivel organolético, apenas interfere no a0 nivel organolético, apenas interfere no
sem papel 3 PS5 aspeto visual do queijo (pelicula aspeto visual do queijo (pelicula
12430 dias 3 1P6 brilhante e incolor) brilhante e incolor)
Alifarma Incolor 3 1P7 N3o ha alteracdo de sabor e odor em
com papel 3 IP8 relagdo as amostras testemunho e
30 dias 3 1P9 Na "IP4", pelo que o peliculante ndo
Alifarma Incolor 3 P10 a0 interfere a nivel organolético, apenas
sem papel 3 P11 interfere no aspeto visual do queijo
30 dias 3 P12 (pelicula brilhante e incolor)
Bacternova 4 NP1 N&o hé alteragdo de sabor e odor em N3o hé alteracdo de sabor e odor em
com papel 4 NP2 relagdo com a amostra testemunho, relagio com a amostra testemunho,
12430 dias 4 NP3 i pelo que o peliculante ndo interfere a - pelo que o peliculante ndo interfere a
Bacternova 4 NP4 nivel organolético, apenas interfere no nivel organolético, apenas interfere no
sem papel 4 NP5 aspeto visual do queijo (pelicula aspeto visual do queijo (pelicula
12430 dias 4 NP6 brilhante e incolor) brilhante e incolor)
Bacternova 4 NP7 N3o hé alteracdo de sabor e odor em
com papel 4 NP8 relagdo as amostras testemunho e
30 dias 4 NP9 Nso "NP1", pelo que o peliculante ndo
Bacternova 4 NP10 interfere a nivel organolético, apenas
sem papel 4 NP11 interfere no aspeto visual do queijo
30 dias 2 NP12 (pelicula brilhante e incolor)
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Do estudo da influéncia da temperatura e da humidade na maturacao

Os resultados obtidos nas provas sensoriais dos queijos grandes, do 2.° fabrico, cujo processo de

maturacdo ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e humidade podem ser consultados na

Tabela E.6.

Tabela E.6 — Resultados das provas sensoriais do queijo grande, 2.° fabrico, em diferentes camaras de cura

23/09/2020
20
275.20
Grande
Observagdes das Provas com 35 Diasde Observacdes das Provas com 61 Dias de Observagdes das Provas com 78 Dias de
Cura (28/10/2020) Cura (23/11/2020) Cura (10/12/2020)
. ~ . Bastante saboroso, mas pouco
N ' . Muito saboroso, mas ndo muito . o X
Camara de Cura Amanteigado e muito saboroso . amanteigado, porque ja tem 78 dias de
amanteigado
cura
Semelhante a amostra da camara de
cura, pelo que, com maior perda de
Ligeiramente mais amanteigado que a Anivel de sabor e untiosidade é ol? X P . s
. ) R humidade, a diferenga das
5 Dias amostra testemunho e igualmente bastante semelhante a amostra . ~
temperaturas e humidade, ndo
saboroso testemunho E
interferem no sabor, textura e
untuosidade do queijo a longo prazo
Semelhante a amostra da camara de
. . . . cura, pelo que, com maior perda de
N Mais amanteigado que a amostra Mais amanteigado que as amostras X .
Camara de . 3 humidade, a diferenga das
- 8 Dias testemunho e que a amostra TG7 e bem | testemunho e TG8, contudo a nivel de . ~
Protedlise . temperaturas e humidade, ndo
saboroso sabor é bastante semelhante .
interferem no sabor, textura e
untuosidade do queijo a longo prazo
Semelhante a amostra da camara de
. . cura, pelo que, com maior perda de
L . 5 Muito semelhante a nivel de X .
. Untiosidade muito semelhante a o humidade, a diferenga das
14 Dias . n untiosidade com a amostra TG14, mas . ~
amostra TG13, mas ndo tdo saboroso . temperaturas e humidade, ndo
ndo tdo saboroso i
interferem no sabor, textura e
untuosidade do queijo a longo prazo
Semelhante a amostra da camara de
cura, pelo que, com maior perda de
% Di Semelhante a amostra testemunho, Muito semelhante a amostra humidade, a diferenga das
ias Lo . . < . . «
ligeiramente mais amanteigado testemunho, ndo se nota diferengas temperaturas e humidade, ndo
interferem no sabor, textura e
untuosidade do queijo a longo prazo
; S . Semelhante a amostra da camara de
Anivel de sabor é muito semelhante a Comparando com as amostras da .
. L . cura, pelo que, com maior perda de
N amostra testemunho, contudo a camara de protedlise os resultados sdao . "
Camara de . i , . humidade, a diferenga das
8 Dias untuosidade desta amostra é bem bastante semelhantes, mas a nivel de . ~
Salmoura . N . ) N ) temperaturas e humidade, ndo
maior. Ao fatiar agarra-sea facaea | sabor é muito parecido com a amostra R
) X ) ] interferem no sabor, textura e
nivel visual apresenta muito brilho testemunho R .
untuosidade do queijo a longo prazo
Semelhante a amostra da camara de
Muit Ihante 2 " cura, pelo que, com maior perda de
uito semelhante a amostra : N X .
. N N Muito semelhante a amostra TG32, quer humidade, a diferenga das
14 Dias testemunho, mas ndo adere tanto a . . ~
boca em sabor quer em untuosidade. temperaturas e humidade, ndo
interferem no sabor, textura e
untuosidade do queijo a longo prazo
Estuf 4 Dias Sabor muito acido e nada agradavel | Devido as provas sensoriais com 35 dias de cura percebeu-se que
stufa a N i .
o - - ndo valia apena continuar com o estudo da estufa, porque os
20°C 8 Dias Sabor bastante desagradavel, assim ltad 50 f d J .
como o odor e aspeto visual resultados nao foram, de todo, positivos.
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Os resultados das provas sensoriais dos queijos pequenos de 600 g, do 1.° fabrico, cujo processo

de maturacéo ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e humidade podem ser consultados na

Tabela E.7.

Tabela E.7 — Resultados das provas sensoriais do queijo pequeno 600 g, 1.° fabrico, em diferentes camaras de

22/09/2020
10
267.20
Pequeno 600 g

Observagoes das Provas com 36 Dias de

Cura (28/10/2020)

Muito saboroso, com ligeiro excesso de
sal

cura

Observagdes das Provas com 52 Dias de
Cura (13/11/2020)

Muito saboroso e boa untuosidade

Observagoes das Provas com 79 Dias de
Cura (10/12/2020)

Bastante saboroso, mas pouco
amanteigado, porque ja tem 79 dias de
cura

A nivel de sabor muito semelhante com
a amostra testemunho, mas mais
amanteigado

Anivel de sabor é bastante semelhante
a amostra testemunho, contudo é
ligeiramente mais amanteigado

Bastante semelhante com a amostra da
camara de cura

A nivel de sabor mais saboroso que a
amostra testemunho e ligeiramente
mais amanteigado que a amostra TP7

Enriqueceu a nivel de sabor e de
untuosidade. Mais amanteigado que a
amostra TP8 e diferenga positiva
notéria com a amostra testemunho

Bastante semelhante com a amostra da
camara de cura

Anivel de sabor muito saboroso e
maior untuosidade quando comparado
com a amostra testemunho, mas
ligeiramente menor quando comparado
com a amostra TP13

Muito semelhante a nivel de sabor e
ligeiramente menos amanteigado que a
amostra TP14. Conclui-se assim que o
ideal é colocar os queijos nas mesmas
condigdes da camara de protedlise 9
dias, antes de seguir o processo de cura
ja implementado

Bastante semelhante com a amostra da
camara de cura

Mais saboroso e amanteigado que a
amostra testemunho. Grande
untuosidade e ao fatiar agarra-se a
faca

Muito semelhante a amostra
testemunho, contudo apresenta maior
untuosidade

Bastante semelhante com a amostra da
camara decura

Comparando com as amostras da
camara de protedlise e com a amostra
testemunho, a amostra TP31 é mais
amanteigada e mais saborosa

Comparando com as amostras da
camara de protedlise os resultados ndo
sdo tdo satisfatorios, no entanto
continua-se a obter um queijo mais
enriquecido a nivel de sabor e
untuosidade que as amostras
testemunho

Bastante semelhante com a amostra da
camara de cura

Camara de Cura
6 Dias
Camara de .
0 9 Dias
Protedlise
14 Dias
6 Dias
Camara de i
9 Dias
Salmoura
14 Dias

Muito semelhante a amostra
testemunho, quer a nivel de sabor, quer
a nivel de untuosidade.

Muito semelhante a amostra TP32, quer
em sabor, quer em untuosidade.

Bastante semelhante com a amostra da
camara de cura
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Os resultados das provas sensoriais dos queijos grandes, do 4.° fabrico, cujo processo de
maturacdo ocorreu a diferentes condicdes de temperatura e humidade podem ser consultados na

Tabela E.8.

Tabela E.8 — Resultados das provas sensoriais do queijo grande, 4.° fabrico, em diferentes camaras de cura

23/10/2020
4:

Grands

Provas Sensoriais com 31 Dias de Cura (23/11/2020)

Camara de Cura Ligeiramente dcido e muito amanteigado
i Bastante semelhante com a amostra da cdmara
& Dias
de cura
Camara de 11D Ligeiramente mais amanteigado que a amostra
. ias . L
Protedlise que esteve 6 dias na cdmara de protedlise
. N&o se nota diferencga para a amostra que
16 Dias i . L
esteve 11 dias na cdmara de protedlise
& D Bastante semelhante com a amostra da cdmara
1as
de cura
Camara de 11D Bastante semelhante com a amostra da cdmara
1as
Salmoura de cura
) Bastante semelhante com a amostra da cdmara
16 Dias
de cura
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No ensaio de 5 meses de cura

Os resultados das provas sensoriais dos queijos de cura prolongada, mais concretamente da prova descritiva dos queijos com 1 més, 2 meses, 6 meses

e 9 meses de cura podem ser consultados na Tabela E.9.

Tabela E.9 — Resultados das provas sensoriais dos queijos de cura prolongada

Amostra A - 1 més de Cura (13/11/2020 1.° Fabrico) |

Queijo Inteiro Queijo Fatiado
Provador | Formato Cor Crosta Sabor Aroma Untuosidade| Textura Média ImZT;:i\:ﬁt’fal Des::;::zz:: roebilijgfsdos Comentarios e Observagdes do Provador
1 4 i 3 4 4 4 4 3,9 4 0,10 Ligeiramente cru e dcido lactico presente
2 4 4 4 3 3 4 4 r 3,7 3 0,51 Sabor a iogurte ainda presente
3 45 4,5 4,5 4 4 5 4 r 4.4 4 0,25 Ainda com algum &cido latico. Falta mais 5 dias de cura e fica bom
4 4 4 4 4 3 4 4 r 3’9 4 0,10 Bom aspeto mas sente-se ainda a presenca de acido latico
5 4 3 3 3 3 3 4 r 3,3 3 0,20 Boa textura e aspeto
6 5 5 3 3 2 4 3 f 3,6 3 0,40 Pouco amanteigado
Média 4,3 4,1 3,6 3,5 3,2 4,0 3,8 3,8 3,5
Desvio Padrdo 0,38 0,61 0,61 0,50 0,69 0,58 0,37 0,33 0,50
menalode | 0,40 0,64 0,64 0,52 0,72 0,61 0,39 0,34 0,52
onfianca
Amostra B - 2 meses de Cura (01/10/2020 3.° Fabrico) |
Queijo Inteiro Queijo Fatiado
Provador | Formato Cor Crosta Sabor Aroma Untuosidade| Textura Média Imz;e;:jjait’fal Des:lzs:z::: ;Zst?:;dos Comentdrios e Observagdes do Provador
1 5 4 4 5 4 5 5 4,6 45 0,05 Excelente textura
2 5 4 4 4 3 3 4 3,9 4 0,10
3 45 4,5 4,5 5 5 5 5 4,8 4,5 0,20 Mais curado que o A, boa aderéncia, untuosidade e textura
4 5 5 4 5 4 5 5 47 4,5 0,15 Muito saboroso e boa aderéncia a boca
5 4 4 3 4 3 3 3 3,4 4 0,40 Bom aspeto e bom sabor
6 5 4 4 3 3 4 4 3,9 4 0,10
Média 4,8 4,3 3,9 4,3 3,7 4,2 4,3 4,2 4,3
Desvio Padrdo 0,38 0,38 0,45 0,75 0,75 0,90 0,75 0,51 0,25
e | 040 0,40 0,47 0,78 0,78 0,94 0,78 0,54 0,26
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Tabela E.9 — Resultados das provas sensoriais dos queijos de cura prolongada (continuacao)

Amostra C - 6 meses de Cura (17/06/2020 2.° Fabrico) |

Queijo Inteiro Queijo Fatiado

Provador | Formato Cor Crosta Sabor Aroma Untuosidade| Textura Média Imz‘:;i;ﬁt’fal Des::;j:z;:: Lebst?gidos Comentarios e Observagdes do Provador
1 4 5 4 4 5 5 5 4,6 4 0,40 Ligeiro amargor
2 4 5 5 4 4 3 4 r 4,1 4 0,10 Pasta com aspeto muito uniforme, sabor a frutos tropicais, doces
3 45 4,5 4,5 5 5 3 5 r 4,5 5 0,35 Muito saboroso e menos untuosidade. Top! (+curado)
4 4 4 3 2 4 3 3 " 3,3 3 0,20 Queijo mais adocicado, ligeira acidez e pouca untuosidade
5 3 2 2 4 3 2 2 " 2,6 4 1,01 Bom sabor
6 4 3 3 3 3 3 3 f 3,1 3 0,10

Média 3,9 3,9 3,6 3,7 4,0 3,2 3,7 3,7 3,8

Desvio Padrdo 0,45 1,10 1,02 0,94 0,82 0,90 1,11 0,75 0,69

e | 047 1,15 1,07 0,99 0,86 0,94 1,16 0,78 0,72
Amostra D - 9 meses de Cura (06/03/2020 1.° Fabrico) |

Queijo Inteiro Queijo Fatiado

Provador | Formato Cor Crosta Sabor Aroma Untuosidade| Textura Média Imz:;:j\?aif:’al Des:lz:::z::: ;ist?l;:}sdos Comentdrios e Observag&es do Provador
1 4 5 4 4 5 4 5 4,4 4,5 0,05 Ligeira acidez
2 4 4 3 4 4 2 4 r 3,6 4 0,30 Sabor bastante doce
3 45 4,5 4,5 5 5 2 5 " 4.4 4,5 0,10 Muito bom, mais salgado (++ curado)
4 4 4 2 2 4 2 3 i 3,0 3 0,00 Ligeiramente acido, pouca untuosidade como esperado
5 2 2 1 4 3 3 3 " 2,6 3 0,30 Bom sabor mas aspeto ndo tio apelativo
6 4 2 3 5 4 3 4 f 3,6 4 0,30

Média 3,8 3,6 2,9 4,0 4,2 2,7 4,0 3,6 3,8
Desvio Padrdo 0,80 1,17 1,17 1,00 0,69 0,75 0,82 0,67 0,62
'"gj;;i':;e 0,84 1,23 1,23 1,05 0,72 0,78 0,86 0,70 0,65
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Anexo F — Analise Estatistica

Foram realizadas analises estatisticas, mais concretamente a ANOVA, para os varios ensaios efetuados, esses dados estdo presentes nas tabelas que se

seguem, organizadas pelos diferentes estudos.

Dos queijos embalados a vacuo

Os resultados da analise estatistica do queijo grande podem ser consultados na Tabela F.1. Nesta tabela, F1 indica o 1.° fabrico, F2 corresponde ao

2.° fabrico e G indica o tipo de queijo, ou seja, grande. Ja os numeros 30, 41, 51 e 61 indicam o tempo de cura, em dias.

Tabela F.1 — Analise estatistica do queijo grande

ANOVA Subconjunto para alfa = 0.05
Soma dos Quadrado
Quadrados df Médio Z Sig. N 1 2 3 4 5
Entre 0,047 7 0,007 | 174,232 4,54E- Tukey F1G-30 24| 0,1383
Grupos 53 HSDab
Nos grupos 0,004 100 0,000 F2G-30 18| 0,1460
Total 0,051 107 F1G-41 19 0,1617
F2G-41 13 0,1722
F1G-51 14 0,1802
F2G-51 8 0,1898
F1G-61 9 0,1972| 0,1972
F2G-61 3 0,2061
Sig. 0,139 1,000 0,118 0,184 0,051

Sao exibidas as médias para 0s grupos em subconjuntos homogéneos.
a. Usa o Tamanho da Amostra de Média Harmoénica = 9,220.

b. Os tamanhos de grupos séo desiguais. A média harmdnica dos tamanhos de
grupos € usada. Os niveis de erro de Tipo | ndo sao garantidos.
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Os resultados da analise estatistica do queijo pequeno de 600 g podem ser consultados na Tabela F.2. Nesta tabela, F1 indica o 1.° fabrico, F2 corresponde

ao 2.° fabrico e P indica o tipo de queijo, ou seja, pequeno de 600 g. J&a os numeros 22, 31, 42 e 52 indicam o tempo de cura, em dias.

Tabela F.2 — Analise estatistica do queijo pequeno de 600 g

ANOVA
Soma dos Quadrado
Quadrados df Médio Z Sig.
Entre 0,058 7 0,008 | 315,236 0,000
Grupos
Nos grupos 0,003 112 0,000
Total 0,061 119

Tukey F2P-22
HSDaP
F1P-22

F1P-31
F2P-31
F2P-42
F1P-42
F2P-52
F1P-52
Sig.

Subconjunto para alfa = 0.05

1 2 3 4
24| 0,1519
24| 0,1519
18 0,1756
18 0,1760
12 0,1968
12 0,1973
0,2155
6 0,2176
1,000 1,000 1,000 0,978

Sao exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos.

a. Usa o Tamanho da Amostra de Média Harmonica = 11,520.

b. Os tamanhos de grupos séo desiguais. A média harménica dos
tamanhos de grupos é usada. Os niveis de erro de Tipo | ndo séo

garantidos.
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Os resultados da analise estatistica do queijo pequeno de 400 g podem ser consultados na Tabela F.3. Nesta tabela, F1 indica o 1.° fabrico, F2 corresponde

ao 2.° fabrico e S indica o tipo de queijo, ou seja, pequeno de 400 g. J& os numeros 19, 23, 29 e 40 indicam o tempo de cura, em dias.

Tabela F.3 — Analise estatistica do queijo pequeno de 400 g

ANOVA
Soma dos Quadrado
Quadrados df Médio Z Sig.
Entre 0,060 7 0,009 | 154,153 0,000
Grupos
Nos grupos 0,006 106 0,000
Total 0,066 113

Tukey F2S-19
HSD2b
F1S-19

F2S-23
F1S-23
F2S-29
F1S-29
F2S-40
F1S-40
Sig.

Subconjunto para alfa = 0.05

1 2 3 4 5
15| 0,1667
30| 0,1745| 0,1745
10 0,1832| 0,1832
24 0,1915
4 0,2047
19 0,2122
0,2394
0,2456
0,365 0,234 0,293 0,421 0,668

Sao exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos.

a. Usa o Tamanho da Amostra de Média Harmdnica = 8,702.

b. Os tamanhos de grupos séo desiguais. A média harmonica dos tamanhos de
grupos é usada. Os niveis de erro de Tipo | ndo sao garantidos.
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Dos queijos com peliculantes

Os resultados da analise estatistica do queijo com peliculantes podem ser consultados na Tabela F.4. Nesta tabela, T refere-se as amostras testemunho,
nas quais nao se aplicou nenhum revestimento, | indica o peliculante D1S3 A Incolor aplicado apenas aos 30 dias de cura e |l significa que o mesmo peliculante
foi aplicado aos 12 e aos 30 dias de cura, ja a letra B refere-se ao peliculante D1S2 M Bege aplicado aos 30 dias e BB, denota que o peliculante foi aplicado aos

12 e aos 30 dias de cura, por sua vez a letra N é referente ao Bacterplast 3 000 P aplicado aos 30 dias e NN significa que este peliculante foi aplicado aos 12 e

aos 30 dias de cura. Ja os numeros 15, 30, 59 indicam o tempo de cura, em dias, nos quais foram calculadas as quebras de peso percentuais.

Tabela F.4 — Analise estatistica do estudo dos revestimentos

ANOVA
Soma dos Quadrado
Quadrados df Médio z Sig.
Entre Grupos 0,188 20 0,009 428,395(2,11E-85
Nos grupos 0,002 97 0,000
Total 0,190 117

2

3

Subconjunto para alfa = 0.05
r r r

4

Sé&o exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos.
a.Usa o Tamanho da Amostra de Média Harmo6nica = 5,575.
b. Os tamanhos de grupos séo desiguais. Amédia harménica dos tamanhos de

grupos é usada. Os niveis de erro de Tipo | ndo sao garantidos.

Tukey
HSDP

I-15
I-15
B-15
N-15
BB-15
NN-15
=15
11-30
1-30
BB-30
NN-30
B-30
T-30
N-30
1-59
I-59
NN-59
B-59
BB-59
N-59
T-59
Sig.

Oo/gojlalo g o 01l Ul o o o0 o o

0,1257
0,1265
0,1297
0,1304
0,1305
0,1311
0,1344

0,218

0,1674
0,1735
0,1741
0,1754
0,1769

0,106

0,1735
0,1741
0,1754
0,1769
0,1791
0,1794

0,858

0,2209
0,2225
0,2228
0,2278
0,2282
0,2296

0,209

0,2278
0,2282
0,2296
0,2332

0,935




Do estudo da influéncia da temperatura e da humidade na maturacao

Os resultados da analise estatistica dos queijos grandes pertencentes ao estudo da influéncia da temperatura e da humidade na maturacdo podem ser
consultados na Tabela F.5. Nesta tabela, os nimeros 33 e 61 mencionam o tempo de cura, G é referente ao tipo de queijo, grande, N refere-se a camara de
cura normal, S a camara de salmoura e P a cdmara de protedlise. Ja os nimeros 5, 8 e 14 indicam o nimero de dias que os queijos estiveram na camara de

salmoura ou protedlise.

Tabela F.5 — Analise estatistica dos queijos grandes do estudo da influéncia da temperatura e da humidade na maturacéo

ANOVA Subconjunto para alfa = 0.05
Soma dos Quadrado
Quadrados df Médio Z Sig. N 1 2 3
Entre Grupos 0,054 13 0,004 216,757 0,000 Tukey 33G-P14 6| 0,1515
Nos grupos 0,001 63 0,000 HSD*®  33G.514 6| 0,1547| 0,1547
Total 0,055 76 33G-S5 6| 0,1566| 0,1566
33G-P8 6| 0,1575| 0,1575
33G-S8 6 0,1612
33G-N 6 0,1627
33G-P5 6 0,1630
61G-S14 5 0,2069
61G-P14 5 0,2070
61G-S5 5 0,2086
61G-P8 5 0,2099
Sao exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos. 61G-N 5 0,2136
a. Usa o Tamanho da Amostra de Média Harmdnica = 5,455. 61G-S8 5 0,2144
b. Os tamanhos de grupos sdo desiguais. A média harmdnica dos tamanhos de 61G-P5 5 0,2160
grupos € usada. Os niveis de erro de Tipo | ndo sao garantidos. Sig. 0,581 0,125 0,063
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Os resultados da analise estatistica dos queijos pequenos de 600 g pertencentes ao estudo da influéncia da temperatura e da humidade na maturacéo

podem ser consultados na Tabela F.6. Nesta tabela, os nimeros 22 e 52 mencionam o tempo de cura, a letra P, que se segue ao nimero, é referente ao tipo

de queijo, pequeno de 600 g, N refere-se a camara de cura normal, S a cAmara de salmoura e o outro P & camara de proteolise. Ja os numeros 6, 9 e 14 indicam

o numero de dias que 0s queijos estiveram na camara de salmoura ou proteolise.

Tabela F.6 — Analise estatistica dos queijos pequenos de 600 g do estudo da influéncia da temperatura e da humidade na maturacéo

ANOVA
Soma dos Quadrado
Quadrados df Médio z Sig.
Entre Grupos 0,111 13 0,009 227,616 0,000
NoS grupos 0,002 63 0,000
Total 0,113 76

Sao exibidas as médias para os grupos em subconjuntos homogéneos.
a. Usa o Tamanho da Amostra de Média Harmoénica = 5,455.

b. Os tamanhos de grupos sdo desiguais. A média harmdnica dos tamanhos de
grupos € usada. Os niveis de erro de Tipo | ndo sao garantidos.

Tukey
HSD=b

22P-P14
22P-P9
22P-P6
22P-S14
22P-S9
22P-S6
22P-N
52P-P9
52P-N
52P-P14
52P-P6
52P-S14
52P-S6
52P-S9
Sig.

Subconjunto para alfa = 0.05

1 2 3
6| 0,1414
6| 0,1418
6| 0,1449| 0,1449
6| 0,1457| 0,1457
6| 0,1478| 0,1478
6| 0,1516| 0,1516
6 0,1549
5 0,2173
5 0,2194
5 0,2215
5 0,2220
5 0,2235
5 0,2255
5 0,2285
0,269 0,295 0,156
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