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QUIMICA DE PROTEINAS

Oque sdo proteinas
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Amino Ot~ Lx3 B- X B-Lacto  o-Lact
Acid CaseinB  CasoinA CaseinA* CaseinB  Globulin A Albumin B
Asp 7 4 4 4 1 9
6,2-738 6,6 10,3 Asn 8 14 5 7 5 12
15,8 - 23,2 20,3 16,6 Thr 5 15 9 14 8 7
Ser 8 6 1 12 7 7
6,60 5,6 5,1 (CserP 8 1" 5 1 [] 0]
0,8-2,1 1,8 1,7 Glu 24 25 18 12 16 8
Gin 15 15 1 14 9 5
3,0 2,7 L9 Pro 17 10 35 20 8 2]
2,9-42 3,6 2,4 Gly 9 2 5 2 3 3
Ala 9 8 5 15 14 3
5,8 4,3 7,1 2 oys H M 0 2 5 8
4,15 2,8 3,3 val " 14 19 11 10 (‘s
Met 5 5 6 2 4
10,1 -11,8 10,6 6,1 . lle " 1 10 13 10 8 |
5,8 5,3 2,9 ;eu 17 |g 22 g 2§ 1:
yr 10 1 4
7,5 6,2 6,1 Phe 8 6 9 4 4 4
22 20 2a e W s s
ys 1
0,65 0,3 2,4 His 5 3 5 2 2 3
8,10 75 9,5 Arg 6 6 4 5 3 1
41-62 49 64 PyroGlu 0 0 [ 1 [ 0
52-83 8,7 9,9 Total residues 199 207 169 209 162 123
5.40 48 30 Molecular weight 23,612 25,228 18,005 23,980 18362 14,174
Kamal, A.M.; Salama, O.A.; El-Saied, K.M.; Int. Journal od Dairy Science 2007




ESTRUTURA

Amino acid (1) |y Amino acid (2)

Hydrogen
bond

PROPRIEDADES DAS PROTEINAS

Solubilidade
Interagdo Prot-prot X Prot-solv
Solubilidade de proteinas = capacidade de Pontes de H

PROTEINAS DO LEITE

Caseina: Protein | Content (%)
. . . Caseins:

Micela com subunidades . -casein 32

Fosfoproteinas (+Fosfo.Ser.) asycasein 8
P p-casein 32

Insolaveis s 5

Baixa estr. secundaria e ] 80

tercidria (+Pro) Whoy profeins:

3 p-lactoglubulin 12
Termoressistentes B i 4
Célcio immunoglobulins 3 l

serum albumin 1
20
Soro:
Soltvel
Globulares

Rica em pontes dissulfeto
Termosensiveis
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PROPRIEDADES DAS PROTEINAS

Formacao de géis

Interagdo Prot-prot — rede tridimensional

Solubilidade de proteinas = capacidade de Pontes de H

Queijos!

Espumas e emulsoes

Caracteristica anfétera das proteinas

Possibilidade de desnaturacio reversivel e nao reversivel |

-

" (rawegg white)

@ hydrophilicaminoacid @ hydrophobicamino acid

-
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ESTRUTURA: CASEINA X LACTOBLOBULINA CASEINA

Forma inteligente de transportar célcio, fésforo e
aminoacidos
ogq-Casein

Belactoglobulina Micela negativamente carregada (a.a. eletronegativos)

Cys106.Cyst10,
k-Casein 1- Submicelas
2 - peptideo
saliente da k-CN
3 - Fosfato de Ca

N

B-Casein

100 nm
I

=
McMahW Walstra; Dairy Science and Technology; 2015
In: Fox “Advanced Dairy Chemistry”; 2013 >

JUCEDA

ESTABILIDADE DA CASEINA

SUBMICELA DE CASEINA

K CASEIMA

A fragao terminal glicosilada da k-CN é polar e
muito eletronegativa

Repulsao eletrostatica
Caréncia de Ser-Fosfato

. Submicela

; - P
A Impedimento estérico
— Fosfato de cilcio . '
I interior nidrofébica
—
Py : . InteraBes hidréfobas - . )
Composi¢do da micela ®  Grupo fosfato /,g:&/j éij s )
& Y Vons
Ogyi0g: (BHy): x ﬁ' ]
/&

4:1: 4 :18
93% de Ptn; 2,8% Ca' 2,3% fosforo organico; 2,9% fésforo inorgénico;

0,4% citrato; baixo niveis de Mg, Na e K
TETRA PAX. Dairy processing handbodk

FORMACAO DE GEL
INSTABILIDADE DA MICELA

Gel: Formagao de gel pode ser definida como um fenémeno de
agregacdo no qual forgas atrativas e repulsivas sédo de tal forma
balanceadas que uma rede tridimensional ou matriz capaz de
reter 4gua é formada (Hermansson,1979)

TABLE 3.7
Various Causes for the Aggregation of Casein Micelles

Micelles  Aggregation  Aggregation at D e

Cause Changed?  Reversible?  Low Temperature? < - . . i
2 Alteragdes conformacionais ou desnaturacgdo das moléculas
Long storage (age gelation) Yes No No @ protéicas
At air-water interface Spreading No No o Associagdo gradual ou agregacao das molécula (lenta e
High (heat i Chemically No — D organizada)
((Acid 10 pH = 4.6 No CCP left (Yes)* No | .
Ethanol Presumably No 7 = e
(Renncting «-Casein split No No ) Formacéao Estruturacédo Equilibrio
Excess Ca™ More CCP Yes ?
Freezing plus thawing Presumably (Yes)" B
Addition of some polymers No Mostly Yes

CCP = colloidal calcium phosphate.
“ At neutral pH, the aggregates dissolve again but the natural micelles do not reappear.
® Partly, depending on conditions.

B B
[ Temoo

Walstra; Dairy Science and Technology; 2015
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RESuMO

O leite tem diversos tipos de proteinas
classificadas entre caseinas e prot. do soro

As proteinas de estruturam através de forcas
hidrofébicas, Van der Waals e principalmente
ligacgdes eletrostaticas (pontes de H)

A solubilidade das proteinas diz respeito a |
capacidade de interacdo prot-soluto através de
pontes de H.

As propriedades bésicas de cada prot. é
determinada pela sua composigio de a.a., e
estruturacgao

QUEIJO

“Produto fresco ou maturado obtido pela
separacao parcial do soro do leite ou leite
reconstituido ou de soros lacteos,
coagulados pela acao fisica de enzimas
especificas, de bactéria especifica, de acido

organicos, com ou sem agregacao de
substancias alimenticias e/ou especiariz
e/ou condimentos.”

Em outras palavras:
concentrado protéico-gorduroso ke
resultante da coagulagdo do leite, ’&
seguido da dessora do coagulo

CLASSIFICACAO DOS QUEIJOS

FROMAGES D'ITALIE

MATURACAO
MASSA
UMIDADE
COZIMENTO
GORDURA

“Cheese is milk's leap t

Qu DAIRY DIASPORA

Dairying practices spread from the Middle East to.

EV Europe as part of the Neolithic transition from hunting

and gathering to agriculture.

6,500 YEARS AGD
Well-developed dairy
economy established in
central Europe,

= o0

Surry, A Nature Journal, 2013
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oward immortality”
Clifton Fadiman

-at

meo
Piece of a roughly
7,000-year-old
sieve used to
make cheese.

7,500 YEARS AGD
Lactase persistence, the ability to drink milk
in adulthood, emerges in central Europe.
8,000 YEARS AGD
Neolithic reaches the Balkans.

8,400 YEARS AGO
Neolithic spreads to Greece.

- BT

11,000-10,000 YEARS AGO

Neolithic culture develops in the Middle
East, This is the start of agriculture and pos-
sibly the demestication of dairy animals.

MATURACAO

FRESCOS

Sao consumidos
imediatamente apés a
fabricagio

MATURADOS

Sofrem armazenagem
prolongada sob condi¢des
controladas,desenvolvem
sabor, aroma e texturas
préprios




AGENTES MATURACAO

CLASSIFICACAO

Frescos: sem casca, alta umidade, acidulado

— - - s ‘
Brancos moles: casca branca aveludada, eremoso, sabor

COMPOSICAO (%) DE ALGUNS
QUELJOS

Umidade Gordura GES
Cottage 79 4 19
Ricota 73 8 30
Minas Frescal 62,5 20,5 54,6
Mussarella 54-62 22-27 58-59
Provolone 37-43 25-33 47
Gouda 40 30 50
Gorgonzola 42 32,2 48
Suigo 36 39 46
Parmeséao 30 38 41
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CLASSIFICACAO PELA GORDURA

Extra gordo: min. 60% Magro: entre 10% e
gordura 24,9%
Frescal: 20,6%
Gordo: entre 45% e Meia-cura: ‘24’6%
59,9% gordura ]

Desnatado: < 10%
Semi-gordo: entre 25 Queifo cotbage: 4% '
\

% e 44,9%
Prato: 29,1%
Parmesao: 33,5%

Semiduros: casea fina, gosto acre, elastico ou semiliquido

Duros: casca aspera ou lustrosa, ﬁi#., sabores complexos
Azuis: casca pegajosa, bolor por todo o corpo, sabor pica.ﬁi

v -
Temperados: casca exotica, duros ou semi, picante ou doce

CLASSIFICACAO QUANTO A MASSA

Dura Baixa umidade Cozida Parmesio
Meio dura Média umidade Semi cozida Prato

Mole Umida Maturada Camembert
Muito mole Muito imida Minas frescal

Filada Mugarela '




é FLUXOGRAMA BASICO
Tanque aquecido
. . Padroniz' ’
'n
- L ]

. Corte da -~
‘ = . - ‘
. ‘ o

4 - Enformagem - Viragens
6 - Salga (salmoura) 7 - Aspersdo do fungo

EFEITOS DA ACIDIFICACAO

Competigao por pontes de H = |solubilidade
Neutralizagio de cargas repulsivas

Solub. "‘.

casein®
de <olubiligese @
cunva
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FABRICACAO DOS

QUEIJOS CAMEMBERTS

: Y

3 - “Gréo de coalho” (Gel lacteo)

COAGULACAO

Coagulacdo = insolubilizardo e agregagao de prot.
Coagulagao acida — adi¢ao de H+
Coagulagao enzimatica — quebra da estrutura micelar orig

CARACTERISTICAS DO GEL ACIDO

Gel pouco firme (CN sem fosfato de Ca)
Gel com sinérese minima (alta umidade)
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COAGULACAO ENZIMATICA Amino aur o B p-Lacto  a-Lact
Acid CaseinB  CasoinA CaseinA’ CaseinB  Globuln A Albumin B
Quimosina: pH 6timo de agdo = 5,5 Asp T 4 4 4 n 9
A . . . Asn 8 14 5 7 5 12
Maior interagao prot-prot = contragio da rede = fsinérese Thr 5 15 9 14 8 7
Aprisionamento mecanico de gordura*, agua, etc ( " g ‘f ‘; ‘| Z ; )
Glu 24 25 18 12 16 8
Gin 15 15 1 14 9 5
(I 17 10 35 20 8 2]
Primary Phase Pontes Fosf.Ca Micelas de CN S : : > i 8 e
— ’/ 1o 2 2 K 2 EE
l-'l_ s 1
.-J-\ —/-\-' b = i rjl 1? 1? 12 1§ 'g 8
Pars Kppa-Casein Chmosin enzye . A Leu 17 13 2 8 2 13
Cas ‘x.—.  — P Tyr 10 12 4 9 4 4
Secondary Phase / Phe 8 6 9 4 4 4
< / e 2 2 1 1 2 4
(e n{ o Lys 14 2 1 9 15 12
- Y His 5 3 5 2 2 3
/ ] Arg 6 6 4 5 3 1
. - o / PyroGlu o 0 0 1 0 o
] ¥ Tolal residues 189 207 1 200 162 123
Molecular weight 23,612 25,228 19,005 23,980 18,362 14,174
g ——ln sl
- Agua, gord, etc
QUIMOSINA
RENINA / QUIMOSINA Capacidade de
coagulacao
Depende da forga iénica Atividade proteolitica “Forg¢a do coalho™:
Ca é necessario méximano pH 3-4 X calculo p/ajustar a
1 n quantidade para
: coagular em 40min
Temperatura Atua melhor no leite g
levemente acifidificado
o o
entre 15° e 55°C ——
Pico a 41°C i
Atua bem na faixa de pH ideal é 5,0-5,5
28° a 36°C
. COAGULANTE EMPO / F= forca do coalho
o | N .
Inativada > 50°C bl L= quantidade de leite
l—l" I ’—\_/,—L ! \’ VES /‘s‘\ C= quantidade coalho
‘ ‘ BUFALO T= tempo de coagulagao

Coagulante: 14" o

https://www.youtube.com/watch?v=Fb7gVuNSByg
ACAO DO COAGULANTE

OUTROS COAGULANTES

Pepsina: bovinos Cinarase: flor do cardo

adultos Protedlise intensa,
Protease nio rapida e inespecifica
especifica e com pH Queijo “Serra da Estrela”

6timo elevado

Origem fungica:
Rhizomucor mihei

Aspergillus niger var
awamori




EFEITOS DA HOMOGENEIZACAO E TRAT.TERMICO

Leite UHT néo vira queijo

Denaturated
(plactoglobulin)

e N
Whey proteins &N 7/
‘d (p-lactoglobulin) . ‘
“.) S ) ° “’~ ) s l’
W E—— A
\ 5 } — 1Y (‘ /
al™~ ter 9 ¥

‘J s

Casein micelles

S -SH

B-lactoblulina se desnatura -> Grupos Thiol (-SH) ficam expostos -> b-
lactoblulina se complexa com k-caseina e aumenta o impedimento estérico

EFEITOS DA HOMOGENEIZAGCAO E TRAT.TERMICO

Vira queijo - estabilidade média Vira queijo - estabilidade alta

Togurte muito firme e com alta sinésere Togurte muito firme e com sinésere
(-] Lol
=] s
9 o,
&=
(4 )
a) not heated, not homogenized ”on,o%”q
e
%)
E ; Q
2 < :
3
S o

c) heated, not homogenized

Coagulo fragil (ruim para queijo)
Alta retencgo de agua (baixa sinérese;

CULTURA “STARTER"

Funcio acidificante
pH melhor p/coalho

Precursor da cultura

ek Espécies mesofilas
secundaria

Lactococeus lactis,
Lactocoecus cremoris,

Lactococcus diacetilactis
Leuconostoc cremoris

Em geral espécies
homofermentativas

= Espécies termofilas
Lactobacillus bulgaricus
Streptococcus thermophilus
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Leite homogeneizado melhora a firmeza do gel

a casein micelle

Caseina adsorvida como nova membrana do glébulo homogeneizado se
liga a rede proteica e a gordura n&o fica presa apenas mecanicamente

PASTEURIZACAO

Garante seguranca e previsibilidade do processo
N#o desnatura prot. do soro de modo significativo

Solubiliza o célcio coloidal (problemas para coagular)
(do interior da micela)

Reposigdo com
CaCl (sol. 50%)

Aumento da
acidez

Temperaure (<€) /
Cay(PO,), @

3Ca* + 2HPO}™

-

FATORES QUE AFETAM UMIDADE DA MASSA

Corte Parmeséo:
. . Corte minscul
Aumento da drea superficial = egl,”c"sc“ =
de dessora Mexedura intensa
Mesesmm Prensagem
Pressao fisica Umid: 35%
Aquecimento |
Retracdo da rede prot.
Prensagem
Pressio fisica Ll
Corte grande
Salga 320C

Mexedura lenta
Sem prensagem

Tensdo osmética do meio

Umid: 60%
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COAGULO FRAGIL COAGULO DURO

RULSEE Dessora pouco
Acidez excessiva E Y % .
pré formada no leite cru Co4gulo se rasga ao XCesso de tempo Alto teor de umidade:
leite muito contaminado cortar ou filar dificulta a maturagao
tempo excessivo de if 3 - £
fermentacgao Excesso de coalho Facilita deterioracao
Textura: queijo “borrachento”

Problemas do leite Codgulo ndo retém

mastite, colostro S0, ldosA do leﬂfe

proteélise diminui o rendi;

Pouco coalho Dessora muito

queijo seco
Queijo quebradigo

CORTE TAMANHO DO CORTE
Sinerese:
codgulo se contrai
espontaneamente \
GRAO PEQUENO
Corte:

I

)/
GRAO GRANDE

aumenta a superficie de
expulsao de soro

DETERMINA O TEOR DE UMIDADE
DO QUEIJO FINAL

REGULAGAO DA UMIDADE:
COCCAO

Temperaturas mais Aquecimento
altas aceleram a 32-35°C: crua
sinerese até 40°C semi cozido

>40°C: cozido
Produzem queijos
mais secos e mais Métodos |
duros adigdo de agua quente
injecao de vapor
tanque encamisado




ENFORMAGEM

D4 a forma
caracteristica de cada
queijo

Tamanho da peca
determina a
maturacgao

PRENSAGEM

Compacta a massa

Objetivo principal:
expulsar soro
reduz umidade
retira lactose

cessa acidificacio

Nem todo o queijo é
prensado

Pressdo variade 5 a 30 x o
peso do queijo

Periodode 3a5h

FORMAS DE SALGA

1-Salga na massa

Ex: Cheddar, Minas F.
2-Salga Seca

Ex: Gorgonzola
3-Salmoura

Ex: Prato, mucarela,
Camembert

ENFORMAGEM

Pecas grandes
Anaerobiose

Difusao lenta das
enzimas

Maturagio mais longa
Pecas pequenas

Ar penetra no queijo

Enzimas difundem-se
rapidamente

Maturagéo mais curta

SALGA

1-Controla a umidade
2-Formacéo da casca do queijo

3-Controla microbiota
inibe deteriorantes
favorece cultura lactea

4-Sabor do queijo

FABRICACAO DO GORGONZOLA

https://www.youtube.com/watch?v=f5L8fMAzrN4

25/10/2016
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FABRICACAO DO CAMEMBERT

https://www.youtube.com/watch?v=Y6CtY66qwrc

FILAGEM

Fermentagao -> pH 5,0~5,2

Lactato desmineraliza a massa -> lactato de céleio
Agua quente (80°C) + for¢ca mecanica

Orientacgao das cadeias de proteina (formagao de
fios/fibras) intercaladas com soro

1--“>

MATURACAO
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TEXTURIZACAO

Derretibilidade: definida pela quantidade de

gordura, pH,[sais (desmineralizacio)|e umidade
do queijo.

Textura: definida pelo teor de gordura inicial e
protedlise durante maturagéio.

CHEDARIZACAO

Empilhamento de blocos da massa e fermentagao
IpH = |Ca na massa

=

PROTEOLISE

Quebra estrutural de ligagdes peptidicas e formagao
de peptideos e/ou a.a. livres através da acdo de
hidrolases

A

Ri Peptice |
bond

Proteinase
Hy0

HoN COOH R2 H emulsificante
2
e |

ci
R1 2 3

LEHNINGER, A.L. Principios de Bioquimica, 2014; Walstra, P. et al., Dairy Science and Technology, 2006
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LIPOLISE

Degradagao de lipidios em 4cidos graxos e glicerol
Aroma e sabor rangoso

c—
i

HL—0—C—R
%I) i H,C—OH

i W ipase il

HC=0 E] R + 300 ——— HC—OH + 3IR—C—0 + 3
Il n—

HC—0—C—R ROl

Triacilglicerol Glicerol Acidos graxos

ALTERAGAO DE PH E TAMANHO POPULACIONAL EM
QUEIJO CAMEMBERT AO LONGO DA MATURACAO

14°C. 85 % RH 14°C, 85 % RH|
2°C, 95% RH, Armazenado a 4°C [12°C, 95 % RH Armazenado a 4°C
2 z
-t x w x * & = 2
75 s
- £ 400ff| Fo
70 - e
=] = 0 anie &
el = = se %
S oll| - £3 =
64 - = % € 2008 o
& SE -
55 % 3= - 53
sl = R ® =
5 = S5 2.0
4 o 5 10 20 25 30 35 40 45 5 © OQ 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Tempo de maturagéo (dias) Tempo de maturagéo (dias)
ASuperficie A Centro Alactose sup. Alactose cent.

e lactatosup. o lactato cent:

~

QUEIJOS COM OLHADURA (FErM. PROPIONICA)

Fermentacg@o propiénica — lactato + Ac. Propi6nico

Lactato + Ca — lactato de célcio
Propionibacterium shermanii = 111COz2

Leuconostoc cremoris e Streptococcus
diacetilactis = fermentagéio aromatica

com.br/noticia/2751/a-f

Lactate metabolisad at surface
Cas(PO.); precipitates
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O QUE E A MATURACAO?!

“Estégio no qual diferentes variedades de queijo adquirem
suas caracteristicas de sabor, aroma e textura proprias,

através de mudangas fisicas e quimicas complexas” (Furtado, 2001)

Growth of Penicillium camemberti at surface = 2
‘ |

‘Ammonia produced at curface
by proteolysis diffuses into cheese

Comsmtitongeadent

g
&t
2
@
E
=8
g

INTENSA atividade de proteases e lipas

QUEIJOS POR ULT
FILTRACAO

12



Morg.  Caseins Whey Lactose Salts Water

\/ Proteins Applications
MF Epuration
(1.4 pm)
MF [C]° Casein
(0.1 um)
UF [C]° Total Prot.
NF
RO

ULTRA FILTRACAO

URA 2. Planta-piloto de ultrafitragao.  UMIGANPFER

FLUXOGRAMA DO QUEIJO UF

T T

pmacio |+ Gera o pré-queljo
" e
o - Adicionado o '

~ coagulante

M—_— 2 .
R ————— —_———

COAGULACAO | - Ocorre no pote

—_

ULTRA FILTRAGCAO

Processo de concentragio
do leite.

Separados soro e
moléculas de menor
tamanho

lactose e sais minerais

Retém gordura e
proteinas, inclusive do
SOro

ULTRA FILTRAGCAO

RETENTADO
PM > 10° Dalton

Caseina
Gordura (glébulos)
Proteinas do soro

Células

ULTRA FILTRACAO

COLAGT

_PESSORAGEN
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PERMEADO
PM< 10° Dalton

Lactose ‘ R,

Ju

Sais minerais

Substancias soltiveis

ENEORTIAGEN

Bd O1vS3/dsn
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ULTRA FILTRACAO
Incorporacéao das Regulagem da umidade
proteinas do soro é limitada
modifica:
Lextuza Aplicada em diversos
caracteristicas tipos de queijo
reoldgicas |
bor Minas
X Camembert
Mussarella
REQUEIJAO queijo fundido/processado brasileiro

Leite desnatado aquecido (69-70°C)

Coagulagéo 4cida a quente
Acido lactico 85% (0.3%): diluigao 1:10

Dessoragem da massa
Lavagem da massa com agua fitrada
Enformagem/Prensagem

. Tetrassodico
/ .+ Citrato de

. sédio

e

Creme de e « Polifosfatos

« Pirofosfato

1 cozimento - adigao WPC
70°C/5 min. sob vacuo e agitagao

RCL; -Tratamento UHT(143°C/3-5 seg.) RCL - 2° cozimento
Resfriamento (55T) 87°C/3 min.
Embalagem assépica g
st e
RCLy 7 (5°C) RCL(S°C)

A CULTURA DO QUEIJO
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QUEIJOS FUNDIDOS

Queijo processado ou fundido é o produto obtido por
trituragdo, mistura, fusdo, emulsao por meio de calor e
agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de
queijos, com ou sem adigdo de outros produtos lacteos
e/ou solidos de origem lactea e/ou especiarias,
condimentos ou outras substancias alimenticias na qual
0 queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como
matéria prima preponderante na base lactea.

SANDWICHIN

\BOR CHEDDAR

Portaria n° 356, de 4 de Setembro de 1357 (MAPA)

Retirada de Célcio
da micela

QUEIJO ARTESANAL

IN 30/2013 (MAPA)
<300 litros/dia
Leite cru permitido: Maturagéo >60 ou comprovadamente seguro

Anaélises: drgaos registrados no Sistema Brasileiro de Inspegao de
Produtos de Origem Animal- SISBI/POA

SERRA DA CANASTRA

793 produtores de queio de leite
em 7 municipios '

485% om S50 Roque de Miras

~riidia
138 s d loee por din

- i de 170 lwosiiade e po produsor
1727 pessons

~75% demio de cbra il
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QUEIJO COMO IDENTIDADE CULTURAL

DOP/AOC: appellation d'origine contrélée
Qual a importdncia? Had respeito ao selo?
Todo “Gorgonzola” é italiano?

Identidade cultural: tradigdo e arte

“Monet” - EUA

Sabores e aromas: podem ser oriundos da
alimentagdo do animal, de condimentos ou
processos bioquimicos durante a maturagao.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

PO W g
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e N> 4 UMA LONGA
ey %) DELICIOSA VIAGEM

Prova: Tec. de Alimentos - Vol2 - Ordonez, 2005
Apoio: O Livro do Queijo, Harbutt, 2010
Apoio: Uma longa e deliciosa viagem - Dias, 2010

25/10/2016

“Conzorcio Gorngonzola”
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Esporatore

https://www.youtube.com/watch?v=ysSHOLMbqgk

NO BRASIL HA APENAS O QUEIJO-MINAS?

Loja “Queijaria” em Sdo Paulo possui um acervo
de mais de 70 tipos de queijos brasileiros!

- .“
“Petrolina” - PE “Araxa” - MG

v Plantdo
v Aula pratica
OBRIGADO! v Aula STOA
Duvidas?
bruno.galli@usp. br
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