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Caracterizagdo da matéria-prima
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o Emulsao de 6leo em agua
«  Odor suave e sabor levemente adocicado

« Notavel fonte de proteinas, carboidratos,
lipidios, vitaminas, acidos graxos essenciais
e calcio

« Excelente qualidade nutricional
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Perfil fisico-quimico

]

Composition of milk from different types of animals.

] Animal Protein  Casein ~ Whey Fat  Carbo-
- total protein hydrate
o pH % % % % %

6,6-68 Human [42 0.5 0.7 38 .0l
. Aa Horse 2.2 1.3 0.9 17 6.2
0,99 Cow [8.D 2.8 0.7 3.7 a.9)|
Buffalo 4.0 3.5 0.5 0.5 4.8
«E >0 Goat 3.6 2.7 09 41 47
Sheep 58 4.9 0.9 7.9 4.5
3 4
S L/
LIPIDIOS Acidos graxos no leite bovino
-l al |
» Cadeialonga (C4,— C,3)
2 dcidos palmitico e estedrico (saturados)
« Glébulos de gordura 75% do total de écidos graxos nos triacilglicerdis
0.1 -20 ym « Cadeia curta (C,— Cy)
« Envolvidos por uma membrana que os dcidos butirico e caprdico (saturados)
separam da fase aquosa 15%
fosfolipidios/acdo emulsificante
5 6




'PROTEINAS

« Caseinas
a-caseina
B-caseina
K-caseina

« Proteinas do soro

P

Caseinas

« 80% do total de proteinas do leite

« Agregados macromoleculares
micelas (0,04 — 0,30 um de di@metro)

« Baixa solubilidade em pH 4,6

albuminas
globulinas
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ICELA
""77 T -
o S Estabilidade da micela
al
J Puiidng « Interagdes hidrofobicas
alfa beta caseina
—  Caoum « Interagdes eletrostaticas
Sphate
- lisina(+) e grupos fosfatados(-)
m ccaseh « Pontes dissulfeto
ligacdes entre k-caseinas
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Glucose

LCARBOIDRATOS o, (Y
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lactose

3
Galactose
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Dissacarideo redutor

Gosto doce

Componente mais instavel

Bom substrato para fermentagéo
Baixa solubilidade - -
N
N_JA N_A

Galactose Glucose

Huuummm!
@uetjinho gostoso!
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Etapas da producao
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H; Coagulagéo do leite
acidificagao
acéo enzimatica

« Desidratagao
sinérese

« Moldagem
« Salga

. Maturagéo/cura
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COAGULAGAO
PRECIPITACAO DA CASEINA
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« Adicdo de acido
ponto isoelétrico (PI)/mecanismo fisico-quimico

« Adicéo de renina
mecanismo enzimdtico

—

Ponto isoelétrico

o Maxima interagao eletrostatica
« Reducéao da solubilidade
Agregacao molecular
Precipitacéo
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Fermentacgao latica

« Adicao de cultura latica ao leite
starter

« Fermentacao de carboidratos com
producao de acido latico
Desenvolvimento de sabor

Inibicdo de patdgenos e deteriorantes
Estabilidade microbioldgica
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 FERMENTAGAO |

' PRODUGAO DE ACIDO LATICO
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. REDUGAODOPpPH
_ AGAO ENZIMATICA |
' FORMAGAO DO COAGULO |




L/ Coagulagéo do leite
hidvélise enzimdticn (fase1)
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« Hidrdlise da ligacao (,,sPhe—Met,y) da
K-caseina

« Liberagdo de macropeptidios
« Formagéo de para-k-caseina
« Desestabilizacdo da micela
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Chynosin
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L/Coagulagéo do leite
formagtio do cofigulo (fase 2)

Agregacao das micelas
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Bloguimica da maturagho
do queijo

7 [ =
1 COAGULACAO

MATURAGAO/CURA
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Maturacao
al |

Alteracgdes bioquimicas e fisico-quimicas
em proteinas, carboidratos e lipidios

Atuagao de enzimas produzidas por micro-
organismos enddgenos e/ou exdgenos

Desenvolvimento de textura, aroma e sabor
caracteristicos
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Culturas laticas

Streptococcus lactis
Lactococcus lactis
Lactococcus cremoris
Streptococcus diacetylactis
Leuconostoc mesenteroides
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Transformag¢o6es durante a maturagao
al \
Fermentagao da lactose a acido latico
Producao de acidos acético, propiénico
e diéxido de carbono

—

Vias proteoliticas

« Acédo da renina
Degradacéo limitada da caseina

« Agao proteolitica das bactérias laticas
Producdo de aminodcidos livres e

« Protedlise fragmentos de peptidios
sabor e textura do queijo N 3
S « Acéo de proteases enddgenas
« Lipdlise
sabor
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CATABOLISMd) MICROBIANO DE AMINOACIDOS
proteolysis
Vd
Lette fermentaolo
Hecarboxylation transaminations dg;irfn?rz:&ns degradations
co, NH,
AMINES AMINO ACIDS a-KETOACIDS CH,SH
oxidative l
deaminations\ N
NHy ALDEHYDES Phenols l Indole| '
R Ned
reductions oxidations
ALCOHOLS ACIDS cgﬂlﬁ%{?g\jos 30
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‘Fermentacao do leite para
producao de IOGURTE
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Streptococcus thermophilus
37-38°C pH62-65

Lactobacillus bulgaricus
44 -45°C pHS54-546

Temperatura média na fermentagao
42 °C

Desenvolvimento simbidtico

P

Inicio da fermentagao

Baixa acidez
ATT < 20 °D

Aminoacidos livres produzidos por
L. bulgaricus

Desenvolvimento de S. thermophilus

Produgéao de acido formico por
S. termophilus
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opagagao

)
Acidez elevada
ATT ~ 46 °D

=
e

Alta taxa de desenvolvimento de
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L.bulgaricus

Producao de acetaldeido
aroma caracteristico do iogurte

pH atinge Pl da caseina
4,6

Coagulo

ATT final
85 - 90 °D

Fog

F — fator de desenvolvimento microbiano

- - - - S.thermaphilus
Lb.bulgaricus
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P (%)

P - % dacido latico
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