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DESCRIGAO

"QUEIJO DE BAIXO TEOR EM GORDURA PARA BARRAR E PROCESSO PARA A
SUA PREPARAGAO"

Na técnica de preparacdo de queijo fresco de baixo teor em
gordura sdo conhecidos varios métodos e nos ultimos decénios é
normalmente aplicada uma fase de ultrafiltragcdo para a
concentracdo do leite utilizado para o queijo, conforme &
descrito em Deutsche Milchwirtschaft 35 1790-1795 (1984) e 36
1034-41 (1985). Na pratica, a estrutura e a reologia dos
produtos ndo sdo completamente satisfatérias, o que nao se pode
remediar na totalidade por adigado de gordura ou de nata depois
da fase de ultrafiltracdo. Para além disso, tém sido feitas
tentativas para melhorar a reologia pela adigdo de agentes
aglomerantes ou estruturantes, p. ex. produtos ndo lacteos tais
como gelatina, carragenano ou amidos, bem como de proteina de
soro adicional. Na pratica esta adigdo tem como resultado a
deterioracdo organoléptica e/ou um aumento nos ingredientes a
declarar.

E um objecto da presente invengdo proporcionar um queijo
fresco de baixo teor em gordura que tenha uma caracteristica
que permita ser usado para barrar sem utilizacdo de agentes
aglomerantes ou estruturantes ndo lacteos ou de proteina de
soro adicionada. E evidente que isto n&do exclui a adigéo
posterior de aromatizantes, ervas, especiarias, fruta, frutos

secos, etc..

E um outro objecto da presente invengdo proporcionar um
processo simples para a preparagao de um queijo fresco conforme
descrito. Na presente descrigdo e nas reivindicagbes a
expressdo “de baixo teor em gordura” é utilizada para um teor
de 0 a 10 e de preferéncia de 0 a 7 % em peso de gordura,

calculado sobre o peso total.
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A presente invengdo proporciona por conseguinte um queijo
frosco de baixo teor em gordura préprio para barrar, isento de
agentes aglomerantes e estruturantes niao lacteos e de proteina
de soro adicionada, preparado a partir da fracgdo retida de uma
fase de ultrafiltracdo ou de diafiltragdo e que possui um teor
em matéria seca superior a 25 % em peso, um teor em gordura de
0 a 10, de preferéncia de 0 a 7 % em peso, sobre o peso total e
um valor de Stevens superior a 200 a 10 °C.

Um processo adequado para a preparagdo de um queijo fresco
deste tipo consiste em normalizar o leite para o teor de
gordura conforme pretendido no produto final, subsequentemente
adicionar um acidulante ou uma cultura acidulante e uma enzima
coagulante e deixar decorrer o tempo suficiente para que o pH
alcance um valor entre 4,5 e 4,9 e de preferéncia entre 4,5 e
4,7 e para que a caseina coalhe, aquecer em seguida a mistura
até uma temperatura entre 45 e 60 °C, submeter a ultrafiltracgao
e/ou diafiltracdo a mistura até um teor em matéria seca
superior a 25 % em peso, em seguida aquecer até uma temperatura
entre 65 °C e a temperatura de desnaturagdo da proteina, e de
preferéncia entre 70 e 75 °C, em seguida homogeneizar a uma
pressdo entre 10 e 40 MPa e finalmente encher recipientes
mantendo o produto isento de agentes aglomerantes ou
estruturantes ndo lacteos ou de proteina de soro adicional.

Um exemplo preferido deste processo sera descrito para

elucidagdo:

Normaliza-se com nata leite desnatado até um teor em
gordura de 1,7 % em peso sobre o peso total. Apds
pasteurizacdo, adiciona-se uma cultura iniciadora habitual e
coalho. Este leite para queijo é mantido durante 18 horas a
23 °C até que o valor de pH ¢é de cerca de 4,6. Apds um
tratamento térmico rapido a 48 °C, submete-se o leite para
queijo coalhado a ultrafiltragéo até que o teor em sbélidos da
fraccdo retida é de 28 % em peso. Apds adigéo de aromatizantes

tais como sal de cozinha, a mistura é aquecida a 70 °C,
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homogeneizada a 20 MPa e embalada em recipientes de 250 ml.
Apb6s 2 dias de armazenamento a 5 °C, o valor de Stevens do
queijo fresco é de 300 g, utilizando um cilindro de 12,7 mm a
uma velocidade de 1 mm/s e uma espessura de penetragdo de 20 mm
quando medido a 10 °C.

E possivel obter um sabor mais fresco apenas com uma
ligeira modificagdo da reologia por adigdo de 5 a 15 % de
iogurte fresco em conjunto com o sal de cozinha.

Sio obtidos resultados semelhantes quando se utiliza leite
com um teor em gordura de 0,7 % em peso como Unica matéria
prima, obtendo-se um queijo fresco com um teor em gordura de 4
$ em peso em relagdo ao peso total. O valor de Stevens deste
produto é de 300 g a 10 °C.
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REIVINDICAGOES

Queijo fresco de baixo teor em gordura para barrar isento

de agentes aglomerantes ou estruturantes ndo lacteos ou de

proteina de soro adicionada, caracterizado por ser

preparado a partir de uma fracgdo retida de ultrafiltracao

ou diafiltracdo e por apresentar um teor em matéria seca

superior a 25 % em peso, um teor em gordura de 0 a 10 e de
°

preferéncia de 0 a 7 % em peso e um valor de Stevens

superior a 200 a 10 °C.

Processo para a preparagdo de um queijo fresco de baixo
teor em gordura para Dbarrar, caracterizado por se
normalizar leite para o teor de gordura conforme pretendido
no produto final, subsequentemente adicionar um acidulante
ou uma cultura acidulante e uma enzima coagulante e deixar
decorrer o tempo suficiente para que o pH alcance um valor
entre 4,5 e 4,9 e para que a caselna coalhe, aquecer em
seguida a mistura até uma temperatura entre 45 e 60 °C,
submeter a ultrafiltracdo e/ou diafiltragdo a mistura ate
um teor em matéria seca superior a 25 % em peso, em seguida
aquecer até uma temperatura entre 65 °C e a temperatura de
desnaturacdo da proteina, e de preferéncia entre 70 e
75 °C, em seguida homogeneizar a uma pressdo entre 10 e 40
MPa e finalmente encher recipientes mantendo o produto
isento de agentes aglomerantes ou estruturantes ndo lacteos

ou de proteina de soro adicional.
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