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Resumo: O congelamento do leite cru é utilizado por pequenos produtores para
acumular volume e contornar a sazonalidade da producédo, mas provoca alteracdes
fisico-quimicas que podem comprometer a fabricacdo de queijos, especialmente os de
massa mole e casca florida, cuja qualidade depende da reten¢éo de gordura no coagulo.
Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito do tempo de armazenamento congelado
do leite sobre a composigéo centesimal de queijo tipo Camembert. Leite cru de vacas
da racga Jersey, proveniente de agroindustria familiar da Regido da Campanha Galcha,
foi caracterizado fisico-quimicamente e armazenado congelado em freezer. Foram
fabricados dois queijos tipo Camembert pelo mesmo procedimento, com pasteurizagéao,
adicao de cultura mesofilica, Penicillium camemberti e quimosina, salga em salmoura e
maturacdo por 14 dias a 12 °C: o queijo CF7, com leite armazenado congelado por
aproximadamente uma semana, € o queijo CF30, com o mesmo leite armazenado por
aproximadamente um més. Os queijos foram analisados quanto aos teores de proteina,
lipidios e cinzas, expressos em base seca. O leite apresentou 5,20 % de gordura, 4,00
% de proteina e 13,00 % de extrato seco total, com acidez, pH e densidade dentro dos
padrées. O queijo elaborado com leite armazenado por um més apresentou teor de
lipidios 43,2 % menor (15,84 % contra 27,87 %) e teor de proteina 19,5 % maior (75,69
% contra 63,33 %). O aumento da proteina em base seca foi, portanto, relativo,
decorrente da perda de gordura para o soro. Nenhum dos queijos atingiu 0 minimo de
30 % de gordura no extrato seco estabelecido pelo Codex Alimentarius para o
Camembert. Conclui-se que o prolongamento do armazenamento congelado do leite
reduz drasticamente a retengéo de gordura no queijo tipo Camembert, comprometendo
sua composi¢cdo e sua conformidade, e que o uso de leite congelado na fabricacdo
desse queijo requer congelamento rapido e armazenamento curto.

Palavras-chave: Leite congelado; Queijo de casca florida; Gordura no extrato seco;
Jersey; Agroindustria familiar.

Abstract: Raw milk freezing is used by small-scale producers to accumulate volume and
overcome production seasonality, but it causes physicochemical changes that may
compromise cheese manufacturing, especially soft-ripened cheeses with bloomy rinds,
whose quality depends on fat retention in the curd. This study aimed to evaluate the
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effect of frozen milk storage time on the proximate composition of Camembert-type
cheese. Raw milk from Jersey cows, obtained from a family-run dairy in the Campanha
Gaucha region, was physicochemically characterized and stored frozen in a freezer. Two
Camembert-type cheeses were manufactured using the same procedure, including
pasteurization, addition of mesophilic culture, Penicillium camemberti and chymosin,
brining, and ripening for 14 days at 12 °C: cheese CF7, made with milk stored frozen for
approximately one week, and cheese CF30, made with the same milk stored frozen for
approximately one month. The cheeses were analyzed for protein, lipid, and ash
contents, expressed on a dry-matter basis. The milk presented 5.20% fat, 4.00% protein,
and 13.00% total solids, with acidity, pH, and density within the established standards.
The cheese made with milk stored for one month presented a 43.2% lower lipid content
(15.84% versus 27.87%) and a 19.5% higher protein content (75.69% versus 63.33%).
The increase in protein on a dry-matter basis was therefore relative, resulting from fat
loss into the whey. Neither cheese reached the minimum fat content of 30% in dry matter
established by the Codex Alimentarius for Camembert. It is concluded that prolonged
frozen storage of milk drastically reduces fat retention in Camembert-type cheese,
compromising its composition and compliance, and that the use of frozen milk in the
manufacture of this cheese requires rapid freezing and short storage periods.

Keywords: Penicillium camemberti; physical chemistry; analysis.

INTRODUCAO

O queijo Camembert, originario da Normandia, € um queijo de massa mole
e casca florida cuja superficie € recoberta por Penicillium camemberti,
responsavel, durante a maturacdo, pela textura cremosa e pelo sabor
caracteristico (Lima et al., 2010). No Brasil, por ndo haver regulamento técnico
especifico, adotam-se como referéncia os parametros do Codex Alimentarius,
que estabelece para o Camembert o minimo de 30 % de gordura no extrato seco,
com faixa de referéncia de 45 a 55 %, e maturacdo de cerca de dez dias a
temperaturas entre 10 e 16 °C (Codex Alimentarius Commission, 2022). Durante
a maturacdo, P. camemberti consome o acido lactico da superficie e promove
protedlise e lipdlise intensas; os acidos graxos liberados originam metilcetonas
e outros compostos volateis que compdem o aroma do queijo (Fox et al., 2017).
Como esse tipo de queijo ndo € prensado nem cozido, sua composi¢cado depende
diretamente da capacidade do coagulo de reter gordura e proteina, sendo a
gordura ao mesmo tempo um requisito de composi¢cao e o principal substrato

para o desenvolvimento do sabor.
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O congelamento do leite cru constitui uma estratégia de conservacao que
permite acumular volumes de matéria-prima para o processamento e minimizar
os efeitos da sazonalidade produtiva. Essa alternativa é particularmente
relevante na ovinocultura e na caprinocultura leiteiras, nas quais a producao
pode ser limitada por animal e concentrada em determinados periodos do ano,
dificultando o fornecimento continuo de leite as unidades de processamento
(Wendorff, 2001; Fava et al., 2014; Tribst et al., 2019). No Brasil, Nespolo et al.
(2024) avaliaram os efeitos da refrigeracéo e do congelamento sobre a qualidade
microbiologica e fisico-quimica do leite ovino durante o armazenamento,
contribuindo para a compreensdo das implicacbes dessa estratégia de
conservacdo. No caso do leite caprino, estudos experimentais também
investigaram condicdes de congelamento e descongelamento visando a
preservacdo de suas caracteristicas nutricionais e fisico-quimicas (Yu et al.,
2021). Além disso, o congelamento de leite ovino na propriedade até sua entrega
a industria processadora € contemplado pelo National Dairy Code canadense,
em sua versao revisada em 2024. Embora essa documentacdo demonstra o
reconhecimento técnico e regulatorio da pratica em outro contexto produtivo, sua
adocdao atual e sua abrangéncia no Brasil ainda precisam ser confirmadas por
estudos de campo. Para o leite bovino, Moreno e Emata (2022) investigaram os
efeitos de diferentes métodos de conservacao, incluindo o congelamento, sobre
a qualidade do leite cru.

Desde os primeiros estudos sobre o tema, reconhece-se que o leite
submetido ao congelamento esta sujeito a dois tipos principais de instabilidade:
a separacdo da gordura, que ocorre ja durante o congelamento em razao de
danos a membrana dos glébulos, e a floculacdo das proteinas, sobretudo das
caseinas, que depende da temperatura final e da duragdo do armazenamento
congelado (Webb e Hall, 1935; Muir, 1984). Estudos posteriores mostraram que
o0 congelamento altera o pH e o equilibrio salino do leite (Van den Berg, 1961,
De La Fuente et al., 1997), favorece a liberacéo de acidos graxos livres durante

o armazenamento (Needs, 1992) e pode comprometer as propriedades de
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coagulacéo enzimatica, com aumento do tempo de coagulacdo e reducéo da
firmeza do coagulo (Pazzola et al., 2013). Em leite bovino, o congelamento
convencional reduziu os teores de gordura e proteina em comparacado ao leite
refrigerado (Moreno e Emata, 2022), e o leite descongelado sem adicao de
cloreto de calcio chegou a ndo coagular durante a fabricacdo de um queijo fresco
(Moreno e Emata, 2021).

Apesar desse conjunto de evidéncias, os trabalhos que avaliaram a
coagulacao do leite congelado ou a fabricacdo de queijos com essa matéria-
prima utilizaram predominantemente leite de ovelha e de cabra e queijos frescos
ou salmourados (De La Fuente et al., 1997; Pazzola et al., 2013; Kljajevi¢ et al.,
2017; Moreno e Emata, 2021). Na literatura consultada, ndo foram identificados
estudos que avaliassem diretamente a fabricacdo do Camembert tradicional com
leite congelado. Esse € o problema abordado neste estudo, pois o0 Camembert
relne caracteristicas que o tornam especialmente vulneravel as alteracées do
leite congelado: emprego de leite cru, dependéncia de um coagulo firme para a
moldagem manual, auséncia de prensagem, exigéncias minimas de gordura e
de extrato seco e uma maturacao fungica intensamente lipolitica e proteolitica.

O tema justifica-se, em primeiro lugar, porque o congelamento é adotado
justamente por produtores de pequena escala para acumular volume e contornar
a sazonalidade, e porque perdas de rendimento e desvios de composicéo
representam prejuizo econémico direto na fabricacdo de queijos (Fox et al.,
2017). Em segundo lugar, porque os proprios cadernos de especificacdes das
DenominacBes de Origem Protegidas proibem a conservacdo do leite e da
coalhada a temperaturas negativas, o que indica que o congelamento é
reconhecido como fator capaz de descaracterizar o produto. Compreender quais
etapas da fabricacdo sao afetadas e de que forma permite orientar produtores
de queijos tipo Camembert sobre os riscos e as condi¢des de uso dessa matéria-
prima.

Diante desse cenario, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o
efeito do tempo de armazenamento do leite cru congelado sobre a composi¢cao

fisico-quimica de queijo tipo Camembert, comparando os teores de proteina,
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lipidios e cinzas de queijos elaborados com leite armazenado congelado por
aproximadamente uma semana e um més. Adicionalmente, buscou-se relacionar
as diferencas observadas na composi¢cdo dos queijos as possiveis alteracdes
tecnologicas decorrentes do congelamento do leite, com base nas evidéncias

cientificas disponiveis na literatura.

METODOLOGIA

Foi utilizado leite cru de vacas da raca Jersey, proveniente de uma
agroindustria familiar da Regido da Campanha Gaucha, no Rio Grande do Sul.
ApOs a aquisicao, o leite foi armazenado congelado em freezer convencional até
0 momento da fabricacdo dos queijos. A partir do mesmo lote de leite, foram
definidos dois tratamentos, de acordo com o tempo de armazenamento
congelado: o queijo Q7 foi fabricado com leite armazenado congelado por
aproximadamente uma semana, e 0 queijo Q30 foi fabricado com leite
armazenado congelado por aproximadamente um més. Antes de cada
fabricacdo, o leite foi descongelado. Os demais insumos foram adquiridos no

comeércio local de Bagé (RS) ou em lojas especializadas.

Fabricac&o do queijo tipo Camembert
Os dois queijos foram fabricados pelo mesmo procedimento, adaptado da

metodologia proposta por Herbert (2021) e representado na Figura 1.

L~ GOVERNO DO

Qj MINISTERIO DA
CIENCIA, TECNOLOGIA
E INOVACAO r i

mm DO LADO DO POVO BRASILEIRO

7 «NVelSA

transporte coletivo




S urcam

COMUNITARIA

~ CONGREGA

Recepgao do leite cru (raca Jersey)

Coagulagdo (= 45 min)

Armazenamento congelado em freezer Corte, repouso (5 min)
QF7: ~ 1 semana | CBC: ~ 1 més e mexedura

Descongelamento

Dessoragem e enformagem
(formas de 11 cm)

Vi fi 1
soans _75 o = iragens e fermentacao
Pasteurizagdo (72-75°C/ 15-20's) (20°C /24 1)
Resfriamento (32-35 °C) Salga em salmoura
(10 % / 45 min)
¥ 7 J
Adigdo de CaCl, (0,05 g/L) Maturagao (12 °C; UR 85 %; 14 dias)
e fermento mesofilico aspersao de P. camemberti
N
Pré-maturagdo (35°C /1 h) Embalagem e armazenamento
(1-6°C)

Adicédo de P. camemberti
e de quimosina

Figura 1. Fluxograma de fabricacdo do queijo tipo Camembert empregado nos dois tratamentos.
As etapas em destaque correspondem ao armazenamento congelado e ao descongelamento do
leite, que diferenciaram os queijos QF7 (leite armazenado congelado por aproximadamente uma

semana) e QF30 (aproximadamente um meés).

Fonte: Adaptado de Herbert (2021).

Andlises fisico-quimicas

O leite foi caracterizado quanto aos teores de proteina, lipidios, umidade,

cinzas e lactose, a acidez titulavel, ao pH, a densidade e ao extrato seco total.

Nos queijos, foram determinados os teores de proteina, lipidios e cinzas. A

proteina foi determinada pelo método de micro-Kjeldahl, os lipidios por extracédo

direta em Soxhlet, a umidade por secagem direta em estufa a 105 °C, as cinzas

por incineragdo em mufla e a acidez por titulagdo, todos conforme o Instituto

Adolfo Lutz (2008); o pH foi medido em potencidbmetro de bancada. Os resultados

dos queijos foram expressos em base seca.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas do leite estdo apresentados na
Tabela 1. Os teores de gordura e de proteina superaram os minimos de 3,0 % e
2,9 % respectivamente pela Instrugdo Normativa n°® 76/2018, e o extrato seco
total foi superior ao minimo exigido de 11,4 % (Brasil, 2018). A acidez titulavel e
a densidade situaram-se dentro das faixas exigidas (1,028 a 1,034 g/mL), e o pH
foi compativel com leite integro. Esses valores sdo proximos aos relatados por
Batista et al. (2022) para vacas Jersey da Regido da Campanha Gaucha, que
apresentaram em meédia 4,25 % de gordura, 3,76 % de proteina e 13,57 % de
sélidos totais, e confirmam a elevada concentracdo de soélidos caracteristica da
raca.

A concentragao de lactose encontrada apresentou-se ligeiramente inferior
ao valor médio relatado na literatura para leite bovino aproximadamente 4,5%
(Batista, 2022), contudo, variacdes sdo comuns em funcao de fatores como raca,
estagio de lactacdo e nutricdo do animal. Ainda assim, o valor obtido nao
compromete a fermentacdo, uma vez que h& substrato suficiente para o
metabolismo dos microrganismos laticos durante a produc¢éo do queijo ( Furtado,
2013).

Tabela 1: Composicgéo fisico-quimica do leite cru de vacas Jersey utilizado na fabricacéo

dos queijos e requisitos da Instrucdo Normativa n° 76/2018

Parametro Leite (média + DP) Requisito IN 76/2018
Gordura (%) 5,20 £ 0,60 3,0
Proteina (%) 4,00 +1,30 =229
Lactose (%) 2,98 £ 0,00 243
Cinzas (%) 0,82 + 0,02 —
Umidade (%) 87,00 = 0,06 —
Extrato seco total (%) 13,00 £ 0,09 2114
Solidos nao gordurosos (%)* 7,80 =284
Acidez (g acido lactico/100 0,17 £ 0,01 0,14a0,18
mL)
pH 6,90 + 0,03 —
Densidade (g/mL) 1,034 £ 0,07 1,028 a 1,034
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*Valores calculados: solidos ndo gordurosos = extrato seco total — gordura; DP: desvio padrdo. Fonte:
Autora (2026); requisitos conforme Brasil (2018).

Composicao dos queijos tipo Camembert

A composicdo dos queijos fabricados com leite armazenado congelado
por aproximadamente uma semana (QF7) e por aproximadamente um més
(QF30) esta apresentada na Tabela 2. O tempo de armazenamento congelado
afetou os teores de lipidios e de proteina.

Tabela 2: Composicdo em base seca dos queijos tipo Camembert fabricados com leite
armazenado congelado por aproximadamente uma semana (QF7) e um més (QF30)

Parametro (% base QF7 (=1 QF30 (=1 més)
seca) semana)

Proteina 63,33 £ 0,30 75,69 £ 0,30
Lipidios 27,87 £ 0,90 15,84 £ 0,80
Cinzas 8,63 £ 0,50 7,93+0,30

Médias + desvio padrédo
Fonte: Autora (2026)

O efeito mais expressivo foi a reducéo do teor de lipidios, que passou de
27,87 % no queijo QF7 para 15,84 % no queijo QF30, uma queda de 43,2 % em
base seca. A Figura 2 mostra a coalhada no momento do corte nos dois
processamentos: com o leite armazenado por menos tempo, 0 soro apresentou
pouca gordura livre, enquanto, com o leite armazenado por um més, o soro
tornou-se intensamente amarelado, com gordura separada visivel na superficie.
A observacao visual confirma que a diferenca nos teores de lipidios resultou da
perda de gordura para o soro durante a fabrica¢éo, e ndo de variacdo na matéria-

prima, ja que os dois queijos foram produzidos com o mesmo lote de leite.

L~ GOVERNO DO

QJ MINISTERIO DA
CIENCIA, TECNOLOGIA
E INOVACAO r i

mm DO LADO DO POVO BRASILEIRO

7 «NVelSA

transporte coletivo




CONGREGR 2026 gy

é’ rcamp

COMUNITARIA

Figura 2 —Coalhada no momento do corte. A: leite armazenado congelado por menor tempo
(queijo QF7), com pouca gordura livre no soro. B: leite armazenado congelado por
aproximadamente um més (queijo QF30), com soro amarelado e intensa separacéo de
gordura.

Fonte: Autora (2026).

A formacéo de cristais de gelo e a desidratacédo da interface rompem a
membrana do glébulo de gordura, provocando coalescéncia parcial e separacdo
da gordura apds o descongelamento (Muir, 1984; Bottiroli et al., 2020). O
congelamento lento, como o que ocorre em freezers convencionais, forma
cristais maiores, que danificam os glébulos de gordura em maior extensao
(Malta, 2019; Moreno e Emata, 2022). Uma vez desestabilizada, a gordura deixa
de ser aprisionada na rede de para-caseina durante a coagulagao e é expulsa
com o soro no corte, na mexedura e na dessoragem. O aumento da perda entre
uma semana e um més de armazenamento indica que os danos a fracao lipidica
se acumulam ao longo do armazenamento congelado, em concordancia com

Muir (1984), que distingue os efeitos do ato de congelar daqueles decorrentes

L~ GOVERNO DO

Q_} MINISTERIO DA
CIENCIA, TECNOLOGIA “ rl
E INOVACAO AR i

m DO LADO DO POVO ERASILEIRO

7 NVelSA

transporte coletivo




GONGREGA 2026 GIENL‘IH

vrcamp

COMUNITARIA

da duracdo do armazenamento, e com Needs (1992), que observou aumento
progressivo da lipolise em leite mantido congelado por meses.

O teor de proteina, por sua vez, foi maior no queijo QF30 do que no queijo
QF7. Essa variacdo pode estar relacionada, principalmente, as condi¢cbes de
armazenamento da matéria-prima. Durante o congelamento lento do leite,
formam-se grandes cristais de gelo que concentram a fase liquida
remanescente. Essa concentracao eleva o teor de sais provenientes das micelas
de caseina, especialmente o fosfato de calcio, aumentando a for¢a i6nica do
meio. Nessa condi¢cdo, parte do fosfato de célcio coloidal precipita-se como
Caz (PO, )., liberando ions H* e promovendo a reducdo do pH de
aproximadamente 6,7 para 5,8. Essa acidificacao intensifica a solubilizacdo das
proteinas lacteas, uma vez que a desestabilizacdo do equilibrio mineral
compromete a integridade das micelas (Fukuda, 2003).

A literatura ndo indica que o congelamento aumente a retencdo de
proteina; ao contrario, a crioprecipitacdo das caseinas e a dissociagao da (-
caseina tendem a reduzir a recuperacao proteica (Couto, 2011; Moreno e Emata,
2022). Assim, o maior teor protéico do queijo QF30 reflete a concentracdo dos
sélidos remanescentes ap0s a perda de gordura, e ndo um ganho real de
proteina.

A reducao acentuada da gordura observada no queijo QF7 sugere que
houve perda importante de gordura mesmo com cerca de uma semana de
armazenamento, e a nova reducdo pela metade no queijo QF30 evidencia o
agravamento com o tempo. Como o estudo néo incluiu um queijo fabricado com
leite fresco, ndo foi possivel separar o efeito do congelamento em si do efeito de
outras etapas do processo, como a pasteurizacado e a mexedura, sobre a perda
observada no queijo QF7.

O teor de cinzas nado diferiu entre os tratamentos, indicando que a
reteng&@o de minerais foi semelhante nos dois processamentos. Como ambos 0s
gueijos passaram pela mesma salga em salmoura, parte expressiva das cinzas
corresponde ao cloreto de sédio absorvido, 0 que pode ter atenuado eventuais

diferencas na fragdo mineral proveniente do leite. Ainda assim, a redistribuicdo
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do calcio entre as fases soluvel e coloidal durante o congelamento é relevante

para a coagulacao (Van den Berg, 1961; Lucey e Fox, 1993; De La Fuente et al.,

1997). A literatura descreve efeitos do congelamento sobre a composicao e as

propriedades

fisicas do

leite,

com possiveis

repercussdes em seu

comportamento durante a fabricacdo de queijos. Nesse contexto, a Tabela 2

apresenta uma sintese dos principais estudos sobre os efeitos do congelamento

nas propriedades fisico-quimicas do

relacionados a producao de queijos.

leite e em aspectos tecnologicos

Tabela 2: Sintese de estudos sobre os efeitos do congelamento do leite em suas propriedades

e na fabricacdo de queijos

Estudo Leite e condicéo Principais resultados
Webb e Hall Leite e creme bovinos Congelamento lento favoreceu a
(1935) separacdo da gordura; caseinas

Van den Berg
(1961)

Needs (1992)

De La Fuente et
al. (1997)

Pazzola et al.

Leite bovino
armazenado congelado

Ovino; -12, -20 e -27
°C por 6 meses

Ovino e caprino; =18 °C
por 3 meses

Ovino (Sarda); 1, 3 e 5

tornaram-se insolUveis ap0s semanas
congeladas

Reducéo do pH nas primeiras 2-3
semanas de armazenamento

Aumento dos acidos graxos livres,
com velocidade dependente da
temperatura

Leve aumento de Ca, P e Mg
coloidais; coagulacdo menos afetada
gue no leite refrigerado por varios
dias

Maior tempo de coagulacdo, coagulo

(2013) meses menos firme e amostras sem
coagulacdo apdés armazenamento
longo

Fava et al. Ovino (Lacaune); 7 dias Composicao guimica e

(2014) caracteristicas fisicas inalteradas

Kljajevic et al. Caprino; leite e Queijo de leite congelado mais

(2017) coalhada a -27 °C por 7 semelhante ao controle que o de

dias coalhada congelada

Bottiroli et al. Bovino UHT; -20 e =80 Sem diferenca sensorial; discreto

(2020) °Cpor72h aumento do tamanho de particulas a
-80 °C
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Estudo Leite e condicéo Principais resultados
Moreno e Emata Bovino cru; —-18 °C por Sem CaCl, ndo houve coagulacéo;
(2021) 16 h; queijo fresco 0,07 % de CaCl, elevou gordura,

proteina e solidos
Moreno e Emata Bovino cru; —-18 °C (16 Congelamento lento reduziu gordura
(2022) h) e =40 °C (10 h) e proteina; congelamento rapido
aproximou-se do leite refrigerado

Fonte: Elaborado com base nos estudos citados.

Em conjunto, os estudos indicam que a magnitude das alteracdes
depende de trés fatores principais: a velocidade de congelamento, a temperatura
de armazenamento e a duracdo do armazenamento. Congelamentos curtos e
rapidos produzem alteragcfes discretas (Fava et al., 2014; Bottiroli et al., 2020),
enquanto armazenamentos de varios meses, sobretudo em temperaturas mais
préximas do ponto de congelamento, comprometem de forma acentuada a
coagulacéo e favorecem a lipdlise (Needs, 1992; Pazzola et al., 2013).

Os resultados indicam que o tempo de armazenamento congelado € um
fator critico quando o leite se destina a fabricacéo de queijos. Para agroindustrias
familiares que dependem do congelamento para acumular volume, a literatura
recomenda resfriar previamente o leite a 4-6 °C e congela-lo rapidamente, em
torno de -25 °C (Fava et al., 2014), preferindo-se o congelamento rapido, que
produz leite mais semelhante ao refrigerado (Moreno e Emata, 2022). O
armazenamento deve ser 0 mais curto possivel e em temperatura estavel, uma
vez gue o0s prejuizos a coagulacéo e a fracdo lipidica aumentam com o tempo
(Needs, 1992; Pazzola et al., 2013). O descongelamento lento, sob refrigeracao
e com agitacdo suave, favorece a redispersao da gordura e a ressolubilizacdo
dos minerais (Gaber et al., 2020), e a adicdo de cloreto de céalcio em dose
adequada contribui para a firmeza do coagulo e a retencdo de soélidos (Moreno
e Emata, 2021).

Este estudo apresenta limitacbes que devem ser consideradas na
interpretacdo dos resultados. Cada tratamento correspondeu a um U(nico
processamento, de modo que a triplicata refere-se as determinacfes analiticas

e ndo a repeticoes de fabricacdo; o tempo de armazenamento confunde-se,
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portanto, com a data de fabricacdo. Nao houve um queijo controle elaborado com
leite fresco, e a temperatura e a velocidade de congelamento ndo foram
monitoradas. Também ndo foram avaliados o rendimento de fabricacdo, a
composicdo do soro, a umidade dos queijos em base Umida, a lipGlise e a
aceitacao sensorial. Estudos futuros devem incluir esses parametros, repeticdes
independentes de fabricacdo e diferentes condicbes de congelamento e de
armazenamento, para estabelecer limites seguros de uso do leite congelado na

fabricacao de queijo tipo Camembert.

CONCLUSAO

O tempo de armazenamento congelado do leite afetou de forma
expressiva a composicéo do queijo tipo Camembert. O queijo fabricado com leite
armazenado congelado por aproximadamente um més apresentou teor de
lipidios em base seca 43,2 % menor do que o fabricado com leite armazenado
por aproximadamente uma semana, enquanto o teor de proteina aumentou
apenas de forma relativa, em consequéncia da perda de gordura, e o teor de
cinzas néo foi alterado.

A perda de gordura ocorreu para o soro durante a fabricacdo, como
evidenciado pela separacao visivel de gordura na coalhada e pela reducéo da
relagdo gordura:proteina de 1,30 no leite para 0,44 e 0,21 nos queijos. Nenhum
dos queijos atingiu o teor minimo de gordura no extrato seco de referéncia para
o Camembert, embora o leite Jersey utilizado fosse rico em gordura.

Conclui-se que o leite destinado a fabricacdo de queijo tipo Camembert
deve, preferencialmente, ser processado fresco e que, quando o congelamento
for necessério, o armazenamento deve ser o mais curto possivel, associado a

congelamento rapido, descongelamento controlado e ajuste da dose de cloreto

de calcio.
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