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Resumo

A inovacédo e a melhoria continua contribuem para o crescimento de empresas no sector
industrial. A enorme competitividade instalada no mundo industrial, sem exceg¢do do setor dos
lacticinios, leva a que as empresas tentem diariamente conquistar novos consumidores, melhorar as
técnicas de produgdo e aumentar a sua rentabilidade. A Queijaria da Aveleda, Lda. reconhece a
importancia de inovar e melhorar as técnicas utilizadas, dando importancia a estudos como os
realizados neste trabalho.

Tendo como objetivo a inovagao, comegou-se por melhorar a execugéo da técnica “Corte do
Bloco”. Ao cravar um eixo na guilhotina, utilizada para esta técnica, o manipulador conseguiu
uniformizar os pesos dos queijos resultantes do corte, ao recorrer ao eixo numerado para executar a
tarefa. Posteriormente, de forma a confirmar uma melhoria ja implementada na queijaria, foi
determinada a capacidade maxima das cAmaras de cura, com grades de aptidao alimentar sobrepostas
e, de seguida foi comparada com a capacidade maxima das camaras com estantes de inox. Os
resultados mostraram um aumento de 36% da capacidade e, deste modo, a Queijaria da Aveleda nédo
necessita de investir, para ja, na construgdo de uma nova camara de cura.

Dois novos queijos foram desenvolvidos e serdo comercializados na Queijaria da Aveleda.
Tratam-se de dois queijos de massa nominal de 0,4 kg, um com salpicéo triturado e outro com azeitona
aos pedagos e orégaos. Tanto a formulagao, produgéo e ajustes de quantidades foram realizados neste
estagio, chegando-se a resultados sensoriais positivos.

Um “day-job” foi construido de forma a organizar as tarefas, tanto na parte produtiva como na
de acabamento. Apds observar-se a viabilidade do “day-job”, foi calculada a produtividade padrdo da
producéo para trés quantidades de leite a transformar (3000, 6000 e 9000 litros). A produtividade
resultou numa diminuigdo com o aumento da quantidade de leite utilizado, como era de prever. Sendo
também possivel concluir que a produtividade padréo de queijo € sempre maior na produc¢ao de queijo
pequeno do que no queijo grande.

Um estudo de monitorizagdo de perda de peso dos queijos durante a maturagéo foi realizado,
chegando a conclusao que ndo havera diferengas entre um encinchamento com um peso fixo ou com
um peso aleatério, o que leva a crer que a instalagdo de um equipamento automatizado ajudaria a
uniformizar os pesos durante este processo. De modo a conhecer a dimensao das perdas financeiras
durante o processo de maturacao, recorreu-se a dados do ano 2017, referentes a quantidade de queijos
produzidos, e as médias de perda de peso do estudo anteriormente realizado, estimando uma perda
de 180 880 € nesse ano. Sendo, deste modo, importante a redugcdo de perdas de peso durante o
processo de maturagdo e consequentemente reduzir as perdas financeiras a elas associadas, foi
realizado um estudo que se baseou na aplicagdo do peliculante, Breska. Os resultados nao foram os
esperados. A aplicagcdo do peliculante ndo resultou numa reducdo das perdas de peso durante o

processo de maturagdo, mostrando a necessidade de estudar novos métodos.

Palavras-chaves: melhorias, inovagao, perda de peso, peliculante, multi-molde, capacidade maxima,

novos produtos, técnica do “Corte do Bloco”, produtividade padrao da producao.
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Abstract

Innovation and a continuous improvement contribute to the growth of companies in the industrial
sector. The enormous competitiveness installed in the industrial world, with no exception of the dairy
sector, leads companies to try daily to win new consumers, improve their production techniques and
increase profitability. Queijaria da Aveleda, Lda. recognizes the importance of innovating and improving
the techniques used, giving importance to studies such as those carried out in this work.

With the objective of innovation, we started by improving the execution of the "Block Cut"
technique. When an axle was inserted in the guillotine used for this technique, the manipulator was able
to standardize the weights of the cheeses resulting from the cut by resorting to the numbered axis to
perform the task. Later, to confirm an improvement already implemented in Queijaria da Aveleda, the
maximum capacity of the curing chambers with superimposed food aptitude grids was calculated, and
then comparing with the maximum capacity of the chambers with stainless steel shelves. The results
showed a 36% increase in capacity and, thus, Queijaria da Aveleda does not need to invest, for now, in
the construction of a new cure chamber.

Two new cheeses have been developed and will be marketed at Queijaria da Aveleda. We are
mentioning two cheese of nominal mass of 0,4 kg, one with crushed “salpicdo” and the other with pieces
of olive and oregano. Both the formulation, production and adjustment of quantities were performed at
this stage revealing positive sensory results.

A "day-job" was built in order to organize tasks in production and finishing stage. After observing
the feasibility of “day-job”, the standard production of productivity was calculated for three quantities of
milk (3000, 6000 and 9000 liters). The standard productivity resulted in a decrease as the amount of
milk used increases, as expected. It is also possible to conclude that the standard cheese productivity
is always higher in the production of small cheese than in the large cheese.

A monitoring study of weight loss of cheeses during maturation was carried out, concluding that
there would be no differences between a bunch with a fixed weight or with a random weight, which
would suggest that the installation of an automated equipment would help to standardize weights during
this process. In order to know the size of the financial losses, we used data from the year 2017 and the
average weight loss during the maturation of the previous study, estimating a loss of 180 880 € in this
year, during this period process. Since it is important to reduce weight losses during the maturation
process, a study was carried out based on the application of a film, Breska. The results obtained were
not as expected. The application of the film did not result in a reduction of weight loss during the

maturation process, showing the need to study new methods.

Keywords: improvements, innovation, weight loss, film, multi-mold, maximum capacity, new products,

"Block Cut" technique, standard production productivity.
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1. Capitulo | - Introducao

1.1. Quinta da Aveleda - A historia

A histéria da Quinta da Aveleda remonta ao século XVI, onde esta era formada por um conjunto
de quintas, tendo sido passadas de mao em méao até que Manuel Pedro Guedes de Silva Fonseca, em
meados de 1850, mudou-se para a Quinta da Aveleda tomando conta da propriedade. Manuel Fonseca
dedicou-se a Quinta da Aveleda comegando desde cedo a plantar vinhas, a construir estruturas e até
mesmo a erguer uma adega com capacidade para 300 pipas. Sempre depositou confianga nas suas
vinhas, tendo hipotecado enumeras vezes os seus terrenos, comprando novas terras de modo a alargar
0 seu patriménio agricola até ao concelho de Penafiel (Aveleda, S.A., 2011).

Entre os anos 1950 e 1960 a Quinta da Aveleda, ja representada pelos descendentes de
Manuel Pedro Guedes de Silva Fonseca, foi sujeita a grandes investimentos como: um novo centro de
vinificagdo mecanizado e ampliado; a Adega das Figueiras com cubas em betdo; uma adega anexa ao
centro de vinificagdo com tonéis de madeira; um novo saldo de engarrafamento; um alambique para a
destilagdao de aguardente bagaceira e a constituicdo dos primeiros stocks de Adega Velha para
envelhecimento. Foram ainda desenvolvidas varias construgdes como: duas vacarias de estabulagao
livre e ordenha mecanizada; anexos para armazenagem de ferramentas e maquinas agricolas; varias
casas para os trabalhadores da Quinta; calcetamento de ruas e melhoria de acessos (Aveleda, S.A.,
2011).

Apesar de ser o vinho o ex-libris da Aveleda, ha muito mais para descobrir. A produgéo de
queijo na Quinta da Aveleda é realizada desde 1988, sendo a primeira vez comercializado em 1990.
Em 2015, foi criada a Queijaria da Aveleda, Lda.. O queijo produzido na queijaria também vem
acompanhado com o selo Aveleda, sindbnimo este de qualidade. A Aveleda produz varios tipos de
queijos dos quais: o queijo Quinta da Aveleda Amanteigado, o Queijo Quinta da Aveleda Curado, o
Queijo de Vaca e Cabra Fumado, o Queijo de Vaca e Cabra Amanteigado, entre outros. O Quinta da
Aveleda Amanteigado € um queijo de consisténcia mole, macio, com uma excelente untuosidade. Por
sua vez, o Quinta da Aveleda Curado passa por um periodo de cura mais prolongado. Este queijo tem
como caracteristicas a sua pasta semidura, textura macia e untuosa.

Uma empresa familiar, a Quinta da Aveleda, dedica-se aos valores de rigor e qualidade,

procurando satisfazer os clientes fortalecendo a sua confianga (“Aveleda, S.A.,” 2011).



1.2. Objetivos e atividades desenvolvidas

Este estagio curricular realizou-se de 20 de fevereiro a 29 de junho de 2018, na Queijaria da
Aveleda, Lda.. A Quinta da Aveleda situa-se em Penafiel e a Queijaria da Aveleda, faz parte deste
grande grupo que € a Aveleda, S.A..

Durante o periodo de estagio, foram realizados variados estudos entre os quais o estudo de
perda de peso de diversos fabricos de queijos durante o processo de maturagdo dos mesmos, desde
a pos-prensagem até a saida dos queijos das camaras de cura. Foram realizadas variadas pesagens,
podendo-se dividi-las em dois grupos principais: pesagens de queijos com peso fixo e pesagens de
queijos com peso aleatdrio, na etapa de encinchamento. Todo o estudo foi realizado pesando os queijos
na etapa de encinchamento, no pés-prensagem, no pos-salmoura, e de, aproximadamente, 2 em 2 dias
durante a fase de maturacao. O objetivo deste estudo sera chegar a conclusdes relativamente a perda
de peso do produto tendo iniciado, na fase de encinchamento, com um peso pré-definido ou com um
peso aleatério. O estudo foi realizado sempre com o foco em melhorar todo o processamento do queijo,
melhorando a qualidade do mesmo e também beneficiando a economia da Queijaria da Aveleda, Lda..
Posteriormente, foi realizado um estudo envolvendo o célculo das perdas financeiras no ano 2017,
podendo estimar as perdas associadas a maturagao. Foi também realizado outro estudo com o objetivo
de minimizar as perdas de peso e consequentemente as perdas financeiras resultantes do processo
de maturagdo. Deste modo, aplicou-se, em variadas fases de maturagdo, um peliculante de modo a
chegar a conclusdes sobre a sua possivel integragado na produgao de queijo.

Além destes estudos outras agbes foram realizadas, como: determinacdo da capacidade
maxima das diferentes cadmaras de cura; melhoria na técnica de “Corte do Bloco”; estudo da
produtividade da fase de produgdo da queijaria, bem como a realizagdo de um “day-job”;
encinchamento através de um multi-molde e a produg¢ao de dois novos queijos com salpicdo e azeitona.

Para além dos estudos descritos, durante o periodo de estagio foi cedida a oportunidade de
desenvolver e executar fungdes na fase de acabamento e expedi¢do, passando por etapas como:

embalamento, rotulagem, etc..



2. Capitulo Il - Revisao Bibliografica
2.1. Mercado dos Laticinios

Podemos definir o mercado de laticinios como o conjunto de produtos que englobam leite,
iogurtes, manteigas, natas e queijos (Grande Consumo, 2017).

Em 2017, na Unido Europeia (UE), o sector dos laticinios registou um aumento de produgao
ligeiro e uma procura a desempenhar um comportamento dindmico. O mercado, foi movido
principalmente pelas exportagbes, sendo estas bastantes dindmicas no que diz respeito ao caso do
leite em p6 magro e do queijo, cujos destinos mais relevantes foram a China e os paises do sudeste
asiatico (Cardoso, 2018).

Analisando diferentes categorias do mercado dos laticinios, o leite continua a atravessar uma
fase complicada, registando resultados negativos no que diz respeito ao seu volume e valor (Grande
Consumo, 2017).

O leite mais consumido a nivel mundial é o de vaca, mas também é consumido leite de outros
mamiferos como: ovelha, cabra e bufala.

Na Tabela 2.1., estdo presentes os valores correspondentes a produgao de leite, em 2011, de

acordo com a sua origem, isto €, animal do qual o leite &€ proveniente.

Tabela 2.1. Valores da produgéo de matéria-prima (leite) de acordo com o animal do qual € proveniente,
no ano 2011 (Adaptado: FAOSTAT, 2018).

Produgao (toneladas)

Vaca 606.700.000
Bufala 93.000.000

Cabra 15.900.000
Ovelha 9.300.000
Camelo 2.300.000

Excetuando o leite de vaca, os restantes sdo maioritariamente utilizados para a producéo de
derivados como, o queijo e a manteiga (Inovenergy, 2014).
Relativamente ao tipo de leite mais produzido, o bovino, a Tabela 2.2. mostra que este é mais

produzido na Europa, seguido pela Asia.



Tabela 2.2. Valores da produgao de leite bovino por continente, no ano 2011 (Adaptado: FAOSTAT,

2018).

Producéo (toneladas)

Europa 204.400.000

Asia 163.300.000

Ameérica do Norte e Central 111.700.000
Ameérica do Sul 66.000.000
Africa 27.500.000
Oceénia 27.100.000

Um dos derivados do leite, o queijo, é caracterizado por ser um produto alimentar sélido, que

pode ser produzido de leite de origem de diversos animais como: vaca, ovelha ou cabra (Inovenergy,

2014).

Na Tabela 2.3., podemos observar a quantidade de queijo produzido em diferentes continentes

no ano 2011 (Inovenergy, 2014).

Tabela 2.3. Valores da produgao de queijo por continente, no ano 2011 (Adaptado: FAOSTAT, 2018).

Produgéo (toneladas)

Europa 10.217.000
Asia 1.223.000
Ameérica do Norte e Central 5.817.000
Ameérica do Sul 1.680.000
Africa 837.000
Oceénia 650.000

A nivel europeu, os trés paises que representam maior producéo de queijo sdo a Alemanha, a
Franca e a Italia, como pode ser observado na Tabela 2.4. E também importante observar que Portugal

apresenta uma produgdo de queijo pouco relevante no contexto europeu, um valor de 72 000 t no ano
2011.



Tabela 2.4. Valores da produgdo de queijo por pais da UE, no ano de 2011 (Adaptado: FAOSTAT,
2018).

Producéo (toneladas)

Reino Unido 350.000
Alemanha 2.111.000
Portugal 72.000
Franca 1.933.000

Italia 1.171.000
Espanha 307.000

A nivel nacional, em 2017, 61,9 mil toneladas de queijo foram comercializados, atingindo
vendas de 459,4 milhdes de euros, 3% mais que no ano anterior (Grande Consumo, 2017). Quanto ao
consumo per capita de queijo em Portugal, este & muito inferior a média Europeia de 27 paises, sendo
esta de 17,1 kg/habitante. Os franceses sdo os que mais consomem, seguidos dos alemaes e dos
italianos. Refira-se que o consumo de queijo nos paises Asiaticos, nomeadamente China e Japéo, é
muito baixo (Inovenergy, 2014).
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Figura 2.1. Consumo per-capita de queijo em alguns paises Europeus, em 2011 (Fonte: FAOSTAT,
2018).

2.2. O leite

O consumo de leite teve origem ha milhares de anos atras, ligando este a histéria da civilizagéo.
Hoje em dia, o ser humano troca este alimento por outros, porém é praticamente impossivel encontrar
um alimento que contenha todos os nutrientes contidos num copo de leite. Pesquisas cientificas sobre

o leite e os seus componentes reforgam a sua importancia e a valorizagao deste como simbolo de



saude e longevidade. Em termos bioldgicos, o leite é resultante da secregao das glandulas mamarias
de fémeas mamiferas, cuja fungao é alimentar os recém-nascidos. Todavia, do ponto de vista fisico-
quimico, o leite é caracterizado por ser uma mistura homogénea, composta por um grande nimero de
substancias, como por exemplo: lactose, triglicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas, etc., entre
as quais algumas estdo em emulsdo, como a gordura, outras em suspensdo, como as caseinas e
outras em solugéo, como a lactose, as proteinas do soro, entre outras (Ordéfez, 2004).

Na Tabela 2.5., estdo presentes as composicoes dos leites de diferentes espécies.

Tabela 2.5. Composi¢ao quimica dos leites de cabra, ovelha e vaca por 100g (FONTE: Park e Haenlein,
2006).

Componentes Caprino Ovino Bovino
Agua (%) 87.5 ND 87.2
Energia (cal) 67,0 1070 66,0
Gordura (%) 38 7.6 3.7
Solidos totais (%) 12,2 ND 12.3
Soélidos ndo gordos (%) 8.9 12,0 8.0
Lactose (%) 4.1 49 47
Proteina (%) 34 6,2 32
Cinza total (%) 0,86 0.9 0.71
Calcio (%) 0,19 0,16 0.18
Fosforo (%) 0,27 0,14 0.23
Cloro (%) 0,15 0,27 0,1
Vitamina A (Ul/g de gordura) 39.0 25,0 210
Vitamina B1 (mg/100ml) 68,0 7.0 45,0
Vitamina B12 {mg/100ml) 210,0 360 158,0
Vitamina C (mg/100ml) 20,0 43,0 2,0
Vitamina D (Ul/g de gordura) 0,7 ND 0,7
2.21. Agua

A agua é o componente que existe em maior quantidade no leite. E na agua que se encontram
os restantes componentes dissolvidos, suspensos ou emulsionados. O teor deste componente no leite
é entre 85,4 e 87,7%, dependendo da espécie que o produz. O leite € um alimento facilmente perecivel

a ataques microbiolégicos uma vez que, a atividade da agua (aw) nele ronda os 0,993 (Lopes, 1998).

2.2.2. Lactose

A lactose é o componente maioritario do extrato seco do leite, sendo também o principal glicido
do leite de vaca (Schlimme e Buchheim, 2002).
Este componente é um dissacarido constituido por B-D-galactose e a-D-glucose, sendo

considerado um acgucar redutor (Campbell, 2000).
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Figura 2.2. Estrutura quimica da lactose (Fonte: Campbell, 2000).

A lactose apresenta uma solubilidade em agua de 15 a 20%, e baixo poder adogante quando
comparado com outros agucares (Tronco, 2003). E um agucar fermentescivel e quando é metabolizado
pelas bactérias lacticas produz acido latico, que baixa o pH e permite assim a coagulagao do leite,

sendo esta uma das etapas fundamentais na producao de queijo (Fox et al., 2004).

2.2.3. Matéria Azotada

A matéria azotada constitui a parte mais complexa de leite, dividindo-se em proteinas e matéria
azotada nao proteica. As caseinas compreendem cerca de 80% das proteinas do leite e estdo
subdivididas em variantes principais: as1-, 0s2-, 3- € K-caseina, representando cerca de 38%, 10%, 35%
e 15%, respetivamente (Goff, 2009). As caseinas tém atividade anfipatica devido a possuirem zonas
hidrofébicas e hidrofilicas (De Kruif e Grinberg, 2002).

A disposicdo das suas moléculas expde os residuos hidrofobicos, o que resulta numa
associacdo entre as moléculas de caseina (Goff, 2009). Estas moléculas possuem sequéncias
fosforiladas através das quais podem interagir com o fosfato do calcio, tornando capaz de o capturar e
formar agrupamentos de ides rodeados por uma camada de proteina (Holt, 2004).

Cerca de 95% das caseinas que se encontram presentes no leite, estdo em forma de particulas
coloidais, mais conhecidas por micelas (Fox e Brodkorb, 2008). As as1-, 0s2-, B-caseina e nanoparticulas
de fosfato de calcio coloidal estdo predominantemente localizadas na estrutura interna da micela de
caseina. Por outro lado, a k- caseina esta localizada na superficie da micela (Dalgleish, 2011). Ao
contrario das outras caseinas, a k-caseina é uma glicoproteina que possui apenas um grupo fosfoserina
e por isto é estavel na presenga de ides de calcio, assumindo um importante papel na estabilidade da
micela de caseina. Devido ao facto de ser mais fosforilada que a k-caseina, a B-caseina € mais sensivel
a altas concentragdes de sais de calcio, porém é menos sensivel a precipitagdo com calcio do que as

caseinas a (Walstra, 1999).
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Figura 2.3. Modelo em corte da micela de caseina (Fonte: Walstra, Wouters, e Geurts, 2006).

As proteinas do soro do leite apresentam uma estrutura globular que contém algumas pontes
de dissulfeto, que conferem um grau de estabilidade estrutural. As proteinas do soro sdo: B-
lactoglobulina, a-lactoalbumina, albumina do soro bovina, imunoglobulinas e glicomacropeptideos.
Estas fracbes variam em tamanho e peso molecular dando as proteinas do soro diferentes
caracteristicas (Kinsella, 1989).

A B-lactoglobulina é um péptido, e apresenta um peso molecular entre 18,4 e 38,6 kDa, que lhe
confere uma resisténcia a agao de acidos e enzimas proteoliticas. Este péptido apresenta o maior teor
de aminoacidos de cadeia ramificada (De Wit, 1998).

Em termos quantitativos a a-lactoalbumina é o segundo peptideo mais abundante do soro do
leite bovino e o principal do leite humano. Este peptideo contém o maior teor de triptofano (6%) de
todas as fontes proteicas alimentares, sendo também rica em lisina, leucina, cisteina e treonina
(Markus, 2002).

A albumina do soro representa cerca de 10% das proteinas do soro do leite bovino. Tem alto
peso molecular, rico em cisteina e precursor da sintese de glutationa. A albumina possui afinidade por
acidos gordos livres e outros lipideos, que favorecem o seu transporte na corrente sanguinea (Kinsella,
1989).

As imunoglobulinas sédo proteinas de alto peso molecular com cerca de 150-1000 kDa. Estao
divididas em cinco classes e quatro destas estdo presentes no leite bovino. A imunoglobulina G é a
principal, constituindo cerca de 80% do total das imunoglobulinas no leite bovino. Estes compostos
distinguem-se pela sua imunidade passiva e atividade antioxidante (Ewan, 2003).

Os glicomacropeptideos séo resistentes ao calor, a digestdo e a mudangas de pH. Muitos
autores nao consideram que os glicomacropeptideos pertengam aos peptideos do soro. De facto, eles
séo derivados da digestdo da k-caseina, pela acdo da quimosina na coagulagao do queijo (Etzel, 2004).

A parte da matéria azotada nao proteica é constituida por produtos intermédios da biossintese
dos componentes do leite, produtos da degradagéo enzimatica originada pelas enzimas nativas do leite,
dos microrganismos, ou ainda compostos da alimentagdo animal. A riboflavina e a niacina (vitaminas

do grupo B) também pertencem a esta fragao (Lopes, 1998).



2.2.4. Matéria Gorda

A matéria gorda presente no leite, & constituida por cerca de 98,5% de triglicéridos, isto &,
ésteres de acidos gordos e glicerol, 1% de fosfolipidos e 0,5% de componentes lipossoluveis (Lopes,
1998).

Os glébulos de gordura estdo suspensos em forma de emulséo e a sua estabilidade deve-se a
sua membrana lipoproteica, que é carregada negativamente, impedindo a saida de lipidos e
assegurando a repulsao eletrostatica dos globulos (Lopes, 1998).

Esta matéria gorda confere sabor e consisténcia ao queijo, sendo a sua composi¢gado em acidos

gordos relevante para a produgao de um bom queijo (Lopes, 1998).

2.2.5. Sais Minerais

Os sais minerais constituem uma parte dos componentes do leite, sendo que o cloro, fésforo,
potassio, sédio, calcio e o magnésio estdo presentes em quantidades significativas, estando também
presentes em pequenas quantidades o ferro, aluminio, bromo, zinco e 0 manganés. Estes constituintes
apresentam-se na forma de sais organicos e inorganicos, e podem estar na forma totalmente soluvel
ou em forma de suspenséo coloidal (Lopes, 1998).

Os sais minerais também podem estar associados a proteinas, o que contribui para a

manutengéo da estabilidade de algumas proteinas, como € o exemplo das caseinas (Lopes, 1998).

2.3. O queijo

O processo de transformacdo do leite em queijo é uma arte muito antiga que se baseia
basicamente num procedimento de concentracéo do leite, sobretudo a proteina e a gordura. Estes séo
concentrados na coalha enquanto que componentes como as proteinas do soro, a lactose e sélidos
sollveis sdo removidos no soro. A composi¢cao e qualidade do leite € muito importante e esta
relacionada com a coagulagdo enzimatica, a firmeza da coalhada, a textura do queijo, entre outros. O
queijo pode ser classificado quanto a sua cura, consisténcia, composi¢cdo e matéria gorda (Paula,
Carvalho e Furtado, 2009).

Em relagédo a cura, um queijo pode ser: curado, curado pela agéo de bolores, ou fresco. Um
queijo curado é um produto que se encontra apto para consumo, apenas apés um determinado periodo
tempo, em que permanece em certas condi¢gdes de temperatura, humidade e ventilagdo de modo a
permitirem modificagdes fisicas e quimicas caracteristicas. Um queijo curado pela agdo de bolores
resulta num produto cujas caracteristicas se devem a proliferacdo de bolores no interior e/ou a
superficie do queijo. Por fim, um queijo fresco é obtido pela coagulagéo do leite por fermentagao lactica
e dessoramento, com ou sem adi¢ao de coalho e que ndo é submetido, posteriormente, a processo de
cura (Decreto-Lei no205/87 de 16 de Maio, 1990).



Em relagdo a sua composic¢ao, pode dividir-se os queijos em dois tipos: queijos sem adi¢cédo de
géneros alimenticios diferentes do queijo, e queijo com adigdo de géneros alimenticios diferentes do
queijo (Decreto-Lei no205/87 de 16 de Maio, 1990).

Quanto a consisténcia do queijo, este pode ser diferenciado em fungdo da percentagem de
humidade para cada tipo de queijo (Decreto-Lei no205/87 de 16 de Maio, 1990).

Por final, quanto a matéria gorda a sua classificagdo é feita consoante a sua percentagem
presente no extrato seco (Decreto-Lei n0205/87 de 16 de Maio, 1990).

A produgao de queijo é constituida por varias etapas, como: pasteurizagédo; coagulagao;

dessoramento; corte; moldagem; salga; maturagédo e embalamento.

2.4. Fases de Produgao

2.4.1. Pasteurizagao

Com a descoberta do fogo o emprego de altas temperaturas nos alimentos, de modo a
assegurar a sua seguranga e conservagdo, esta relacionada com os efeitos do calor dobre os
microrganismos. O controlo do crescimento destes microrganismos tem como finalidade eliminar os
riscos que estes possam causar na saude do consumidor e prevenir, ou retardar, as alteragbes
indesejaveis nos alimentos (Guimaraes, 2002).

Louis Pasteur foi o primeiro cientista a compreender a influencia dos microrganismos nos
alimentos. Em meados de 1860, ele empregou calor para destruir microrganismos indesejaveis nos
alimentos. Este processo foi denominado de pasteurizagdo (Roque et al., 2003).

O leite € um produto que é submetido a este processo de modo a prolongar o seu tempo de
conservagao, preservando ainda as suas caracteristicas principais e tornando o0 seu consumo seguro
do ponto de vista da saiude do consumidor (Ramos, 2013).

As condigdes de temperatura e tempo a serem aplicadas ao alimento s&do, por norma, definidas
tendo como base o microrganismo ou enzima mais termorresistente a eliminar. No caso da
pasteurizagdo HTST, um processo em continuo, o produto alimentar é aquecido até a temperatura de
processamento e, posteriormente, é escoado por um tubo de retencéo antes de ser resfriado (Ibarrola
et al., 2002).

A pasteurizacao do leite é realizada para que haja uma produgéo de queijos com menor risco
microbiolégico, que tem um grande peso no que toca a seguranga alimentar. Este processo é baseado
no binémio temperatura/tempo, tendo como objetivo a eliminagdo de possiveis microrganismos
patogénicos presentes bem como a eliminagdo de microrganismos fermentativos que estao presentes
de forma natural no leite cru (Abreu, 2000). Para além de proporcionar seguranga, a pasteurizagdo do
leite permite realizar uma padronizagdo tecnoldgica, uniformizar o sabor, reduzir a incidéncia de
defeitos e perdas por fermentagdes anormais. Sendo assim, este processo ocupa um lugar muito

importante no que diz respeito a qualidade do queijo (Paciulli et al., 2001).
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A tecnologia mais utilizada, pelas industrias queijeiras, na fase de pasteurizagao, consiste num
permutador de placas onde o leite cru passa num circuito fechado, e a sua temperatura é elevada até
atingir os 72-80 °C, entre 15-20 segundos. Posteriormente, havera uma diminuicdo da temperatura,
fazendo circular em contracorrente agua fria, permitindo que haja uma transferéncia de calor o que

levara ao arrefecimento do leite até a temperatura de 20-25 °C (Maia, 2012; Ramos, 2013).
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Figura 2.4. Relagao tempo/temperatura para eliminagéo de alguns microrganismos (Fonte: Maia,
2012).

Microrganismos como a Salmonella, Staphylococcus, Brucella, Pseudomonas, Listeria entre
outros, sdo eliminados na fase de pasteurizacdo, quando esta é bem realizada (Maia, 2012).

“A etapa em que se pode aplicar um controlo que é essencial para prevenir ou eliminar um
perigo para a sequranga alimentar, ou reduzi-lo para um nivel aceitavel”, define o conceito de ponto
critico de controlo (Codex Alimentarius, 2003). Podemos, deste modo, concluir que o processo de
pasteurizagdo se compreende como um ponto critico de controlo, correspondendo a etapa que permite

extinguir os perigos provocados pelos microrganismos patogénicos presentes no leite.

2.4.2. Coagulagao

Esta etapa da produgéo de queijos, consiste na formagao de um gel, que engloba modificagbes
fisico-quimicas que intervém ao nivel das micelas das caseinas do leite. O processo de formagéo do
coagulo difere conforme as modificagdes sejam introduzidas por acidificagdo ou pela agao das enzimas
coagulantes (Brule e Lenoir, 1987).

A coagulacao enzimatica do leite é realizada através de enzimas de origem animal, vegetal ou
microbiana, predominantemente as protéases acidas ou asparticas (Alvarenga, 2008). A coagulagéo
através das enzimas coagulantes consiste em duas fases: uma primeira fase designada de enzimatica,

que ocorre quando o coagulante ataca o componente estabilizador da micela; e uma segunda fase, a
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coagulagéo, onde ocorre a formacao do gel que consiste na associagdo das micelas modificadas pela
acgao das enzimas (Brule e Lenoir, 1987).

Na primeira fase do processo, o coagulante promove um corte na ligagao entre os aminoacidos
105 e 106. A k-caseina é dividida em duas fragdes: o glicomacropéptido (GMP), que é soluvel,
hidrofilico, constituido pelos aminoacidos 106-169, o qual fica o soro e a fracdo para-k-caseina, que é
insoluvel e hidrofébica, constituida pelos aminoacidos 1-105, a que permanece ligada as caseinas a e
B e, por ser altamente alcalino conduz a destabilizagdo das caseinas (Dalglish, 1999).

Trata-se de uma fase enzimatica onde ndo se observam modificagdes macroscoépicas no leite,
até ser atingida uma proporgao significativa de k-caseina (85-90%), impondo uma destabilizagao
micelar tal, que ira permitir que as restantes caseinas que sao sensiveis ao calcio, iniciem o processo
de agregacéao, onde captam o calcio idnico disponivel em solucédo, para que se verifique a coagulagéo
(Martins e Vasconcelos, 2003/2004).

Na segunda fase da coagulagao, é possivel observar um leite coalhado mantido a temperatura
desejada. Observa-se a libertagdo do GMP, a sua passagem para o soro, que conduz a uma importante
diminuicdo da carga das micelas e 0 seu grau de hidratagdo. Deste modo, podem estabelecer-se
ligacdes micelares que conduzem a um aumento da viscosidade devido a formacao da estrutura de gel
(Brule e Lenoir, 1987). Pode nomear-se esta fase por agregagao micelar, sendo esta ndo enzimatica,
envolvendo processos fisicos. E constituida por uma malha de caseina cada vez mais resistente, na
qual ficam aprisionados componentes do leite, quer sollveis, quer insoluveis, como é o exemplo da
matéria gorda (Martins e Vasconcelos, 2003/2004). Nesta mesma fase, as micelas tém tendéncia a
juntar-se e formar uma rede que ¢é inicialmente débil. Esta rede vai aprisionando os glébulos de gordura,
agua e os materiais soluveis. Esta agregacao corresponde a formagido de uma estrutura de gel e é
altamente dependente do pH, da temperatura, dos teores de caseina e calcio. Uma subida dos ultimos
trés fatores provocara uma diminuicado do tempo de coagulacdo e um aumento da firmeza da estrutura
de gel (Lopez et al., 1998).

A coagulagao, na produgéo de queijos, resume-se a uma etapa tecnoldgica, que é realizada
em cubas de inox onde sdo adicionados ao leite auxiliares de fabrico, cloreto de calcio, lisozima,
fermentos lacticos, e mais tarde o coalho animal, e aquecido entre 25-30 °C. Posteriormente a adigdo
do coalho, o leite é agitado cuidadosamente entre 2 a 3 minutos de forma a nao interferir na coagulagao
e consequentemente causar a perda de caseina para o soro. Para que a coagulagdo ocorra e se atinja

o ponto de corte da coalhada, o leite é deixado em repouso de 30 a 40 minutos (Industrial, 2001).
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O PROCESSO DE COAGULACAO DE CASEINA
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MICELA DE CASEINA ACAD DAS ENZIMAS COAGULO EM CRESCIMENTO

Figura 2.5. Coagulagéo das micelas de caseina (Fonte: Pontociencia, n.d.)

2.4.3. Dessoramento, Corte e Moldagem/Prensagem

A etapa de dessoramento resume-se na aceleragao controlada da evacuagao da agua e das
substancias dissolvidas no soro. Esta evacuagao é realizada para que se obtenha um produto moldavel,
que mantenha a forma pretendida e que apresente condi¢des minimas de conservagado, permitindo
uma evolugédo controlada e controlavel na fase de maturagéo. Diversos processos sao utilizados nesta
etapa, entre eles, meios mecanicos e agentes fisicos que facilitam a saida do soro, como por exemplo:
o corte; a divisdo controlada do gel (aumentando a superficie de evacuagéo do soro); a temperatura; a
agitacdo da coalha, e a prensagem (Martins e Vasconcelos, 2003).

Apos a coalhada atingir a textura desejada procede-se ao corte desta, através de laminas
dispostas vertical e horizontalmente, aumentando deste modo a expuls&o do soro como consequéncia
da redugao da coalha em “graos”. Posteriormente, os graos sao agitados lentamente de modo a haver
uma maior expulsdo do soro devido a colisdo dos mesmos (Industrial, 2001).

De seguida, a coalhada é transferida para formas ou cinchos microperfurados, com a finalidade
de expulsar ainda mais soro que continuara a existir entre os gréos. Posteriormente procede-se a
prensagem, com a finalidade de expulsar o restante soro ainda presente, melhorando a textura e dando
forma ao queijo. A velocidade desta etapa deve ser aplicada de forma gradual, de modo a néo provocar

bolsas de humidade nos queijos (Fernandes et al., 2001).

24.4. Salga

Esta etapa, tem nao s6 o objetivo de adicionar um condimento, como também tem como fungéo
remover a humidade dos queijos através do efeito osmaético. Este processo pode ser efetuado de varias
maneiras, como: adicionando sal diretamente a coalhada, através de uma pulverizagdo apds a
evacuagao do soro; ou submergir os queijos num tanque com salmoura. A salmoura tem uma
concentracao de 20% de cloreto de sddio e um pH entre 5,40 e 5,80 (Fox et al., 2000; Fernandes et al.,
2001).

O sal adicionado nesta etapa, ira contribuir para o sabor, a durabilidade, a consisténcia, e

para a maturacéo do queijo (Figueiredo et al., 2001; Fernandes et al., 2001).
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2.4.5. Maturacgao

Existe uma variada gama de queijos no mercado. Alguns sao consumidos frescos, outros sdo
submetidos a um periodo de maturagdo que pode ir de trés semanas a dois anos. O tempo de
maturagdo, ou cura, normalmente & inversamente proporcional ao teor de humidade do queijo. Os
diferentes queijos podem ser consumidos em qualquer estagio de maturagéo, dependo da preferéncia
do consumidor, e do preco do produto final (Fox et al., 2000, 2004).

Esta etapa consiste na fermentacao da lactose residual, hidrélise das proteinas e gorduras e
também na sintese de compostos aromaticos. O processo de degradacgdo da proteina altera a textura
€ 0 sabor do queijo. Em contrapartida, o processo de hidrolise das gorduras ira libertar acidos gordos,
0 que aumentara a intensidade do sabor. Quanto a fermentacéo da lactose residual ira provocar a
modificagao do pH, e consequentemente o sabor do queijo (Cavalcante, 2004; Veiro, 2005).

A maturagéo é o culminar de todo o processo de fabrico, uma vez que certos queijos sédo
submetidos a este processo de cura, permitindo obter o sabor e as caracteristicas do produto final,
respeitando tempos de cura, temperaturas € humidades. Este processo é realizado em camaras de
cura concebidas de acordo com as necessidades da unidade queijeira. Os queijos sdo dispostos
geralmente em grades de aptidao alimentar, onde ha uma circulacdo de ar mais facil permitindo que
este processo se dé nas melhores condi¢cdes (Alvarenga, 2008; Gomes, 2011; Veiro, 2005). As
condigcdes em que as camaras de cura sao submetidas permitem aos queijos um desenvolvimento e
secura da casca como também perdas significativas de humidade, o que levara a diminuicao
significativa do peso do queijo. Este processo de perda de peso da-se por evaporagdo; quando a
humidade relativa do ar € mais baixa e a temperatura de cura é mais elevada, esta evaporagao
demonstra-se mais intensa (Cavalcante, 2004).

De modo a evitar crescimento de microrganismos indesejaveis, como o caso dos bolores, apos
a salmoura, os queijos sao imersos numa solucéo antifungica. Esta solu¢cao contém natamicina, o que
ira minimizar o crescimento de bolores no produto, desde a maturagdo na camara de cura até a
comercializagdo do produto. Porém, embora se obtenha um ambiente controlado, ndo se consegue
eliminar no total as contaminagoes.

Durante o processo de maturagéo, o queijo é sujeito a variadas transformagbes de origem
microbiolégica, fisica ou bioquimica. A fermentagdo da lactose é controlada a nivel do seu grau e
velocidade de modo a regular a atividade e o crescimento das bactérias laticas. Quanto a caseina a
sua decomposicéo afeta a qualidade do queijo, em especifico, o seu sabor e consisténcia (Fox et al.,
2000, 2004; Fernandes et al., 2001).

A glicdlise, a lipdlise e a protedlise sdo as principais alteragdes bioquimicas que ocorrem
durante esta etapa. Porém, podem ocorrer outras reagdes como o catabolismo de compostos
produzidos nas reagdes antes ditas (desaminacdo, descarboxilagdo, desfosforilagdo de aminoacidos
ou reagbes de esterificagado) (Fox et al., 2000, 2004).

O processo de glicdlise baseia-se na conversao da lactose em acido lactico, pelas bactérias
lacticas. Durante a produgao de queijo, uma grande percentagem da lactose é perdida no lacto soro,

embora, uma percentagem desta fique presente nos graos do queijo (Moreira, 2011).
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Através das lipases, da-se a hidrdlise dos lipidos chamada de lipdlise. As lipases podem provir
do leite, do coagulante, das bactérias iniciais e das preparagdes das lipases exdégenas. A influéncia da
presencga dos lipidos no aroma caracteristico dos queijos € definida pela variedade, concentracao e
perfil dos acidos gordos livres durante a maturagdo. O queijo desenvolvera um sabor rangoso, caso a
concentracao de acidos gordos livres de cadeira curta estiver acima do pretendido (Gomes, 2011).

No entanto, o processo bioquimico mais importante é a protedlise que consiste na hidrélise das
proteinas, as caseinas, através de enzimas proteoliticas residuais, como as proteinases e peptidases,
provenientes do coalho, do fermento lactico ou das contaminagdes microbiolégicas, que originam
péptidos e aminoacidos livres. Este processo afeta a textura, consisténcia e flavour do queijo (Moreira,
2011; Veiro, 2005).

Como dito anteriormente, as reacdes que ocorrem durante esta etapa, quer sejam fisicas,
quimicas, microbioldgicas ou até enzimaticas, conferem aos queijos caracteristicas de textura e flavour
particulares. Os compostos volateis que constituem o flavour sdo muito importantes no que diz respeito
a qualidade do queijo e na aceitagao do consumidor (Fox et al., 2000, 2004).

O tempo de duragdo deste processo dependera do coalho, ou seja, quantidade utilizada, dos
fermentos utilizados, da humidade, do pH (em que o aumento ira potencializar o processo), do sal e da

temperatura da camara (Cavalcante, 2004; Gomes, 2011; Moreira, 2011; Ramos, 2013).

2.4.6. Embalamento

O embalamento destaca-se como a ultima etapa no processamento de queijos, tendo como
finalidade proteger o produto final. Os queijos, apds passarem por um processo de maturagao,
desenvolvem uma camada de casca a superficie, porém é o embalamento que ira permitir ao produto
manter todas as suas caracteristicas, protegendo-o de possiveis perturbacdes externas e ainda
impedindo que o queijo perca peso e desenvolva bolores durante o tempo esperado de conservacao.
Este tempo, conhecido como vida de prateleira, é limitado pelas reagdes quimicas, bioquimicas e
microbiolégicas. Estas podem ser atrasadas através da conservagdo do produto em temperaturas
baixas de refrigeragdo e com uma embalagem adequada (Oliveira, 2010).

A escolha da embalagem ideal para cada tipo de queijo € um fator muito importante, pois nao
s6 o torna mais apelativo junto ao consumidor, como também pode influenciar a escolha do mesmo
(Oliveira, 2010).

Os tipos de embalagens utilizadas nos produtos alimentares, tem vindo a aumentar o interesse
no desenvolvimento e investigagdo das mesmas, havendo uma maior diversificagdo de métodos,
materiais usados e praticas de conservagao. As técnicas de embalamento que recorrem ao uso de
peliculas de polietileno e vacuo ou atmosferas modificadas, tém sido as mais utilizadas (Oliveira, 2010).

A exigéncia dos consumidores em relagdo ao consumo de produtos frescos e pouco
processados tem vindo a aumentar o uso de embalagens com atmosfera modificada. Ha também uma
necessidade das entidades produtoras de aumentar a validade dos seus produtos, e permitir

deslocacdes mais distantes e morosas dos alimentos, mantendo a sua qualidade. Embalagens de
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atmosfera controlada baseiam-se no processo de remocéao do ar presente no interior da embalagem,
substituindo-o por uma mistura de gases pré-preparada antes da selagem (Oliveira, 2010).

Pelo contrario, a técnica de vacuo consiste na remoc¢ao do ar que rodeia o alimento no interior
da embalagem, antes de se proceder a selagem da mesma. O oxigénio residual presente no queijo &
consumido pela flora microbiana nele existente, o que resulta numa espécie de atmosfera modificada
que faz com que aumente a validade dos produtos (Alvarenga, 2008; Oliveira, 2010).

As embalagens utilizadas para embalar queijos devem possuir baixa permeabilidade ao
oxigénio, ao anidrido carbénico e ao vapor de agua, devem também possuir resisténcia adequada, ser
estaveis aos aumentos de temperatura, estaveis a gordura e acido lactico, ser resistentes a luz,
especialmente ultravioleta, devem ser faceis de aplicar (resisténcia e elasticidade), possibilidade de
aplicacao de adesivos, devera ser facilmente imprimivel, ndo devem passar para o alimento cheiros
estranhos, devem possibilitar o0 envase mecanico e o seu manejo e acondicionamento devera garantir
condi¢des higiénicas (Cavalcante, 2004).

Devido ao material da embalagem ser transparente, ira permitir uma maior visualizagdo do
produto final, permitindo ao consumidor verificar o produto limpo e fresco. No embalamento por vacuo
€ utilizado um saco de polietileno impermeavel e fechado por vacuo, onde o material submetido a agao

de calor retrai-se e adere ao produto (Morais, 2014).
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2.5. Fluxograma do processo da Queijaria da Aveleda
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Figura 2.6. Fluxograma do processo da Queijaria da Aveleda.
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2.6. Fatores de Qualidade

Para a avaliagdo da qualidade e seguranga dos alimentos, a andlise destes desempenha um
papel fundamental. A analise de fatores de qualidade, em determinados momentos, torna-se decisiva
no que toca a equacionar e solucionar determinados problemas de saude publica (Zenebon, Pascuet e
Tiglea, 2008).

O controlo de qualidade é um fator crucial nas industrias alimentares, tanto a nivel de matéria-
prima como a nivel do produto final. Os produtores analisam a matéria-prima sendo esta adquirida
consoante estes resultados. Ja o produto final devera ter qualidade, antes de ser colocado no mercado.
Deste modo, é necessario um controlo rigoroso das varias fases de produgédo até ao produto final
(Cecchi, 2003).

A qualidade do queijo é definida por um conjunto de fatores como: o valor nutricional; o sabor;
a textura; a segurancga para a saude publica e o aspeto.

A concentragdo de proteina, gordura, calcio e pH influenciam varios aspetos em diferentes
fases do fabrico de queijo, como: a coagulagido, a sinérese e consequentemente a maturacao
(McSweeney, 2007). A composi¢ao quimica do queijo € influenciada pela composi¢cao quimica do leite,
podendo assim ser afetada por variados fatores como a espécie do mamifero, estado de lactacao,
estado de procriagéo, entre outros (Fox e Cogan, 2004).

Os diferentes tipos de queijos tém diferentes valores de teor de proteina e gordura. O racio de
gordura e proteina no leite influenciam a relagao proteina-gordura no queijo, sendo que o racio podera
ser modificado através de determinados processos como a padronizagdo. A adicdo de culturas de
arranque no leite reduz o valor do pH, que também é um fator determinante no fabrico do queijo. A
reducdo dos valores do pH favorecem a ac¢ao do coalho, e a formacéo de um gel. Porém, o pH do queijo
varia ao longo do processo, nomeadamente na fase de maturagéo, dependendo do tipo do queijo (Fox
e Cogan, 2004).

Concluindo, a composi¢ao do queijo, para além de fatores bioquimicos e microbiologicos, tera
um elevado impacto durante a etapa de cura, e consequentemente na qualidade do produto final (Fox
e Cogan, 2004).
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Tabela 2.6. Parametros de analise da qualidade do leite de vaca (Adaptado: Pereira, 2013 e Castro,

1985).
Parametro Descrigao Valores Tedricos
Pt Avalia a acidificagdo do leite (frescura). E expressa Leite fresco, com pH
S em Dornic (1° D corresponde a 0,1 g de acido lactico neutro, ndo deve existir
por litro de leite). acido lactico (15 a 18 D°).
Esta associada a riqueza da matéria seca. Uma A 20 °C a densidade
densidade mais baixa esta relecioanda com leite rico | devera estar entre 1,028 e
Densidade em matéria gorda, ja o leite desnatado apresenta | 1,036 g/cms3.

Extrato Seco

indice
crioscépico
ou ponto de

congelamento

pH

Teor de

Gordura

Teor de

Proteina

valores mais elevados. Utilizada para verificar
fraudes, se o leite foi desnatado ou “aguado”.

O valor de EST (extrato seco total) quanto maior for,
serd& o rendimento na

melhor tranformacao

tecnolégica para obtencdo do queijo.

Permite descobrir se o leite foi adulterado ou ndo com
adicdo de agua. As condigbes de ordenha vao

influenciar a temperatura de congelagéo do leite.

Avalia a frescura do leite.

Tem influéncia na fase de cura, consisténcia e sabor
final do queijo, promove uma melhor retencdo da
humidade diminuindo, deste modo, as perdas por
desidratacdo durante a cura, armazenamento e
comercializagéo.

Relacionada com a chamada fragdo azotada do leite.
Importante fungdo na coagulagdo e no rendimento

queijeiro.

Valor da densidade
combinado com a
determinagao da

percentagem de gordura,
pode avaliar o extrato seco
total.

Segundo a portaria n°
78/90 de 1 de fevereiro,

todos os tipos de leite
devem apresentar um
maximo de agua

correspondente a um nivel
crioscoépico de -0,520 °H.
Leite mamitoso: pH > 7
Leite fresco normal com
tendéncia
acida: pH entre 6,5 — 6,7.

A gordura do leite de vaca

ligeiramente

deve estar compreendida
entre 3,2 e 3,8% (pode
variar consoante a raga,
idade, época do ano, etc.).
O teor de proteina do leite
de vaca estdo
compreendidos entre 3,0 e

3,5%.
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2.7. Analise Sensorial

A determinacdo, compreensao e avaliagdo das caracteristicas sensoriais dos produtos nas
fases de desenvolvimento e controlo de qualidade, sdo de extrema importancia em varias etapas como
no controlo de qualidade, na reformulagéo do produto, na aceitabilidade do produto pelo consumidor,
estudos de tempo de prateleira, etc. (Lyon, Francombe, Hasdell e Lawson, 1982).

A analise sensorial, ou 0 exame organolético, é traduzido como o “exame das caracteristicas
organoléticas de um produto pelos 6rgaos dos sentidos”, sendo que a definicdo de organolética é a
“qualificagdo de uma propriedade de um produto percetivel pelos 6rgaos dos sentidos” (Noronha, 2013).

A avaliacado sensorial utiliza como ferramentas de medicdo os sentidos humanos: audicao,
olfato, paladar, tato e visdo. Estes sentidos sdo usados como forma de avaliar as caracteristicas de um
produto. As provas sensoriais séo utilizadas em industriais alimentares, automéveis, de cosméticos e
muitas mais, como forma de auxiliar a fase de desenvolvimento de novos produtos. Deste modo, é
possivel perceber a preferéncia do consumidor em relagao a determinado produto ou caracteristica do
produto. Geralmente, estas provas sdo realizadas na fase anterior ao langamento do produto,
funcionando como forma de melhoria e otimizagdo do mesmo (Esteves, 2014).

Dentro da analise sensorial podemos dividir os testes em trés tipos:

Testes discriminativos: sdo considerados nestes testes, métodos objetivos na analise
sensorial de alimentos e bebidas. Estes testes medem atributos especificos através da discriminagao
simples, indicando se existem ou nio diferengas estatisticas entre as amostras. Existem cuidados a ter
na preparagao, apresentacdo e na formagado da equipa sensorial. As amostras devem ser todas
codificadas com numeros aleatdrios de trés digitos, casualizadas e apresentadas a equipada pré-
selecionada e treinada. Os testes discriminativos deverao ser realizados em cabines individualizados
com condicdes ambientais controladas. Os testes discriminativos mais utilizados em analise sensorial
sdo o triangular, duo-trio, ordenagédo, comparagado pareada, comparagdo mdultipla ou diferenga do

controle (Zenebon, Pascuet e Tiglea, 2008).

Testes descritivos: descrevem componentes/parametros e medem a intensidade em que séo
percebidos. Os componentes mais usados neste tipo de testes referem-se a aparéncia, aroma e odor,
textura oral e manual, sensacdes tateis e superficiais, gosto e sabor. Normalmente, a equipa sensorial
define os termos a utilizar em relagéo as propriedades mais relevantes do produto e a sua sequéncia
de avaliagao. O provador avalia também, através de uma escala, o grau de intensidade de cada atributo
presente. Estes devem ser treinados a utilizar a escalar de forma consistente em relagéo a equipa e as
amostras, durante o periodo de avaliagdo. As amostras devem ser todas codificadas com numeros
aleatdrios de trés digitos, casualizadas e apresentadas a equipada pré-selecionada e treinada. As
técnicas mais utilizadas sédo o perfil de sabor e textura e a anadlise descritiva quantitativa (ADQ)

(Zenebon, Pascuet e Tiglea, 2008).
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Testes efetivos: o provador expressa o seu estado emocional e reagéo efetiva ao escolher um
produto em relagao ao outro. Neste teste, mede-se a opinido de um grande numero de consumidores
com respeito as suas preferéncias, opinibes e gostos. As escalas utilizadas sdo: a hedodnica, de
intensidade, do ideal e de atitude/intengdao. Os provadores nao precisam de ser treinados, podendo
tratar-se de consumidores frequentes do produto que esta a ser avaliado. Os testes, em fungao do seu
local de aplicagédo, podem ser de laboratério, localizagdo central e uso doméstico. Estes testes podem
ser classificados em duas categorias: de preferéncia (escolha) e de aceitagédo (categoria) (Zenebon,
Pascuet e Tiglea, 2008).
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3. Capitulo lll - Materiais e Métodos

Serdo aqui apresentados todos os materiais utilizados, bem como, os métodos experimentais
subjacentes a realizacao dos estudos executados neste estagio curricular.

Foram realizados variados estudos dos quais: melhoria na técnica do “Corte do Bloco”; estudo
de perda de peso dos queijos durante a fase de maturagao e, consequentemente, o calculo do valor
das perdas financeiras, no ano 2017, obtidas durante este processo; estudo da influencia da aplicagao
de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a fase de maturagéo; elaboragao de um “day-
job” e determinacdo da produtividade padrao da produgédo de queijo; encinchamento através de um
multi-molde; produgao de dois novos queijos com salpicdo e azeitona e determinacao da capacidade
maxima das camaras de cura.

Todas as tarefas realizadas foram executadas nas instalagbes da empresa Queijaria da

Aveleda, Lda. e na Quinta da Aveleda.

3.1. Melhoria na etapa de “Corte do bloco”

A Queijaria da Aveleda produz uma variada gama de queijos, desde o “Queijo de Vaca
Amanteigado”, “Queijo de Vaca Curado”, “Queijo de Vaca Reserva”’, “Queijo de Vaca e Cabra
Amanteigado”, “Queijo de Vaca Gordura Reduzida”, entre outros, dividindo-se em trés gamas de peso
no final do processo de cura: o queijo grande de massa nominal de 1,250 kg e os queijos pequenos de
massa nominal de 0,6 kg e 0,4 kg. Todos eles tém as suas caracteristicas préprias, sao fabricados de
maneiras diferentes, sempre mantendo a qualidade de exceléncia.

Na Queijaria existem dois tipos de formas, presentes na Figura 3.1., utilizadas no processo de
encinchamento e prensagem: formas correspondentes ao queijo de massa nominal de 1,250 kg, e

formas correspondentes ao queijo de massa nominal de 0,6 kg e 0,4 kg.

Figura 3.1. Formas utilizadas na Queijaria da Aveleda. (Forma da Esquerda: forma de queijo de massa

nominal de 0,6 kg e 0,4 kg. Forma da Direita: forma de queijo de massa nominal de 1,250 kg).
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Os queijos de massa nominal de 0,6 kg e 0,4 kg sao produzidos a partir do mesmo tipo de
formas, as formas pequenas. Na fase de encinchamento é onde reside a diferenga entre estes dois
queijos. Enquanto o queijo de 0,6 kg é enchido até perfazer um valor de 1,250 kg aproximadamente,
sendo este valor da massa de queijo fresco mais a forma, o queijo de 0,4 kg & enchido, com um valor
superior, até perfazer cerca de 1,450 kg, correspondendo também ao valor da massa de queijo fresco
mais a forma.

Na fase de pds-prensagem, ao realizar o desencinchamento dos queijos, os queijos de 0,6 kg
nao sofrem alteragcdes pelo manipulador seguindo, deste modo, o percurso normal da produgao. Por
outro lado, os blocos resultantes do encinchamento de aproximadamente 1,450 kg, apds o seu
desencinchamento sofrem um corte, dando origem a duas metades que correspondem a dois queijos
de aproximadamente 0,4 kg no final do processo de maturagao, este processo tem o nome de “Corte
do Bloco”.

Para a realizagao do “Corte do Bloco” é utilizado uma guilhotina, representada na Figura 3.2.,
onde o queijo, ou bloco, é deitado e cortado ao meio, sendo este meio visualmente determinado pelo

manipulador.

Figura 3.2. Guilhotina utilizada para a técnica de “Corte do bloco”.

Durante a realizagao do estagio foi-me possivel observar esta técnica, tirando a concluséo que
as duas metades, resultantes do corte, por vezes nao ficavam iguais o que resultaria em queijos, no
final do periodo de cura, que nédo tinham aproximadamente o peso ideal.

Deste modo, surgiu a ideia de gravar um eixo graduado na guilhotina em que o seu ponto zero,
se situa no local onde a lamina corta.
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3.2. Determinacao da capacidade maxima das camaras de

cura

A Queijaria da Aveleda tem, nas suas instalagbes, trés camaras onde os queijos sofrem o
processo de maturagao. Estas trés camaras de cura, sao constituidas pelo mesmo espaco, porém, no
seu interior, a disposi¢cao dos queijos é feita de maneira diferente.

Duas das camaras sdo compostas por grades, de aptidao alimentar como podemos observar
na Figura 3.3., dispostas de forma organizada, por lotes, e sobrepostas, cada uma com 15, 12 ou 6

queijos de massa nominal de 0,4 kg, de 0,6 kg ou de 1,250 kg, respetivamente.

Figura 3.3. Queijos em fase de maturagdo em grades de aptiddo alimentar sobrepostas.

A restante caAmara difere das acima mencionadas, pois embora tenha grades dispostas de igual
maneira, tem também uma estante de inox onde se encontram colocadas grades que contém ensaios

experimentais realizados na Queijaria (Figura 3.4.).
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Figura 3.4. Queijos em fase de maturagdo em grades de aptidao alimentar dispostas em estantes de

inox.

Anteriormente, as camaras de cura, eram apenas compostas por estantes de inox, onde se
colocavam as grades com os respetivos queijos que estavam na fase de maturagéo. A sobreposigao
das grades em lotes foi uma agédo implementada este ano na Queijaria da Aveleda, que permitiu
aumentar a capacidade das camaras, conseguindo colocar mais quantidade de queijos no processo de
cura.

Surgiu deste modo, a necessidade de calcular a capacidade maxima das diferentes camaras
de cura, contendo os diferentes queijos de massa nominal de 1,250 kg, 0,6 kg e 0,4 kg. Este estudo
teve como finalidade a comparagéo das capacidades maximas de maturacéo das cadmaras em grades
de aptidao alimentar sobrepostas vs em estantes de inox, de modo a concluir se houve ou ndo um

aumento percentual da capacidade maxima das camaras.

3.3. Producao de dois novos queijos

Apesar da variada gama de queijos produzidos na Queijaria da Aveleda, esta procura sempre
inovar e surpreender o consumidor, tentando criar novos queijos com diferentes sabores e
caracteristicas.

De forma a juntar a textura amanteigada e um sabor tradicional, procurou-se juntar ao queijo
Quinta da Aveleda dois ingredientes diferenciados, escolhendo-se o salpicdo e a azeitona. Ambos os
ensaios foram realizados numa gama de queijos de massa nominal de 0,4 kg, recorrendo ao “Corte do

bloco”.
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No ensaio com salpicao, foram confecionados dois tipos de queijos: a um juntou-se salpicédo
cortado em cubos pequenos e no outro foi adicionado o salpicao triturado, em quantidades iguais. Ja
no caso dos ensaios com a azeitona, foi utilizada azeitona aos pedagos. Ambos ingredientes foram
utilizados em quantidades conhecidas, de modo a saber qual a formulagéo ideal de cada um em queijos
de massa nominal de 0,4 kg.

Ao fim do tempo de cura padrao, neste caso 17 dias, foram efetuadas provas sensoriais, com

a finalidade de analisar o aspeto interior e exterior, o sabor, a textura e a untuosidade.

3.4. Elaboracao de um “day-job” e determinagao da

produtividade padrao da produgao

Com a finalidade de organizar o trabalho diario dos colaboradores, foi construido um quadro a
qual se deu o nome de “day-job”, quadro este que engloba tarefas da produgao e do acabamento. A
produgéo diaria na Queijaria da Aveleda, pode consistir num maximo de trés fabricos por dia, podendo
ser realizados também dois fabricos, nenhum fabrico e, excecionalmente, um fabrico diario. Porém, o
quadro esta divido em apenas trés partes: “day-job” para trés fabricos; “day-job” para dois fabricos; e
“day-job” para dias sem fabrico. Ambas as partes contém os nomes dos colaboradores dispostos
verticalmente do lado esquerdo, as horas dispostas horizontalmente na parte superior dos quadros e
as tarefas referentes a producdo por cima das horas, quando ha fabricos. O quadro foi construido a
pensar nos colaboradores da Queijaria da Aveleda, que deste modo conseguem saber qual a tarefa a
realizar em determinado periodo diario.

Posteriormente, foi necessario realizar o estudo da produtividade padréo da fase de producgéao.
Foi assim construida uma tabela onde estao presentes as tarefas a realizar, o nUmero de colaboradores
necessarios a tarefa, o valor STD (colaboradores x duragao da tarefa), e a % de tempo gasta em cada
tarefa, podendo deste modo calcular o indicador de produtividade (h/t). O indicador de produtividade
traduz-se na soma do tempo STD total de todas as tarefas, em horas, a dividir pelas toneladas
referentes ao fabrico. Este ultimo fator é calculado através da equagéao 3.4.1., sendo que o valor de 8,5

corresponde ao racio leiteiro, isto €, o numero de litros para produzir um quilograma de queijo.

QuanﬁdadedeLeueUtUwadaLx
8,5

1000 L

1t

(3.4.1))

Este estudo foi realizado para trés mil, seis mil e nove mil litros de leite, correspondente a um
fabrico, dois fabricos e trés fabricos diarios. Além do parametro da quantidade de leite a ser
transformado, o estudo também se dividiu em queijo grande, de massa nominal de 1,250 kg, e queijo

pequeno, de massa nominal de 0,6 kg.
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3.5. Encinchamento através de um multi-molde

Outro estudo realizado, foi o encinchamento recorrendo a um multi-molde com 18 formas
incorporadas, como é possivel observar na Figura 3.5.. O multi-molde foi cheio com massa até ocupar
todo o volume das formas. Com o auxilio de dois suportes na parte superior e na parte inferior do multi-
molde, este foi virado de cinco em cinco minutos durante um total de trinta minutos, sendo a sua

prensagem realizada apenas por gravidade.

Figura 3.5. Multi-molde utilizado no processo de encinchamento, para posterior prensagem por

gravidade.

Apbs os trinta minutos, os queijos foram retirados do multi-molde e seguiram o processo natural
da producgdo. Ao fim de 22 dias de cura padrdo, os queijos foram submetidos a uma analise sensorial

interna.

3.6. Estudo de perda de peso dos queijos durante o processo

de maturacgao

Na industria queijeira, um dos principais problemas esta relacionado com as perdas de peso
que os queijos sofrem durante o periodo de maturagéo ou cura, que se resumem em perdas financeiras.
Deste modo, torna-se importante realizar o estudo de perda de peso durante a fase de maturacgéao.

De modo a estudar a perda de peso durante o processo de maturagao, foram realizadas varias
pesagens de diferentes amostragens de queijos, pertencentes a varios fabricos (1°, 2° e 3° fabrico
diario). Os queijos utilizados como ensaios deste estudo foram: 144 queijos pequenos, de massa

nominal de 0,6 kg, e 72 queijos grandes, de massa nominal de 1,250 kg.
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O estudo consistiu na pesagem das amostras de queijos, na etapa de encinchamento, na fase
de pos-prensagem e pos-salmoura e de, aproximadamente, dois em dois dias durante a etapa de
maturagéo.

Este estudo dividiu-se em dois grandes grupos: peso fixo e peso aleatério na fase de
encinchamento. Estes dois grupos de ensaios foram realizados com o objetivo de analisar, também, as
diferengas que possam existir entre os dois tipos de métodos no encinchamento. No estudo do peso
fixo, as amostras de queijo de massa nominal de 0,6 kg iniciaram o estudo, na fase de encinchamento,
com um valor de massa fresca de 0,910 kg, e o queijo de massa nominal de 1,250 kg com um valor de
massa fresce de 1,770 kg.

Na Figura 3.6. e 3.7. abaixo, estdo esquematizados os ensaios realizados, com os dois tipos

de encinchamento, nimero de fabricos e nimero de amostras realizadas.

Queijo 0,600 Kg
Enchimento Enchimento com
com peso fixo peso aleatorio
2 fabricos 2 fabricos
36 36 36 15
queijos gueijos  queijos queijos

Figura 3.6. Esquema dos ensaios de queijos de 0,6 kg, no estudo de perda de peso durante a

maturagao.

Queijo 1,250 Kg

N

Enchimento Enchimento com
com peso fixo peso aleatério
2 fabricos 2 fabricos
18 18 18 18
gueijos gueijos  queijos queijos

Figura 3.7. Esquema dos ensaios de queijo de 1,250 kg, no estudo de perda de peso durante a

maturagéo.
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Para além das pesagens realizadas foram também calculadas as quebras (Equagao 3.6.1. e
3.6.3.), em %, e perdas de peso (Equagado 3.6.2. e 3.6.4.), em kg, dos queijos dos ensaios. Estes
parémetros foram calculados no final da salmoura, aos 30 dias (queijos de massa nominal de 1,250

kg), aos 22 dias (queijos de massa nominal de 0,6 kg) e aos 60 dias de cura (para ambos os formatos).

Quebra pés — salmoura = (% - 1) x 100 (3.6.1.)
Perda pés salmoura = Peso Encinchamento — Peso P6s Salmoura (3.6.2)

Quebra 22,30,60 dias de cura = (% - 1) x 100 (3.6.3.)
Perda 22,30,60 dias de cura = Peso P6s Prensagem — Peso Cura 22,30,60 dias (3.6.4.)

Na fase de maturagéo, todas as semanas, os queijos foram virados nas grades, estas foram
rodadas sobre si e alternadas no lote, de maneira a haver uma maior uniformizacdo na circulagéo do
ar melhorando a cura do queijo.

Cada grade foi numerada e identificada com o dia de producgao e fabrico correspondente.

3.6.1. Calculo do valor das perdas financeiras obtidas durante a

maturagao no ano de 2017

As perdas de peso dos queijos durante a fase de maturacdo traduzem-se em perdas
financeiras. De modo a perceber a dimensao destas, foi realizado o estudo das perdas financeiras
durante o ano 2017, com base na média das perdas de peso verificadas durante o processo de cura,
na gama de queijos com um encinchamento fixo.

O estudo foi realizado para a gama de queijos de massa nominal de 1,250 kg, e para a gama
de queijos de massa nominal de 0,6 kg. Multiplicou-se o total de queijos produzidos pela média de
perdas de peso obtidas, no estudo de perdas de peso durante a maturagdo. Posteriormente,
multiplicou-se o valor obtido por 6,5 €/kg, sendo este o valor médio do custo de referencia, estabelecido

na queijaria, obtendo-se uma estimativa das perdas em € no ano de 2017.

3.7. Estudo da influéncia da aplicacdao de um peliculante na

perda de peso dos queijos durante a maturagao

Este estudo foi realizado com o intuito de impermeabilizar a superficie dos queijos de modo a
reduzir as perdas de humidade durante a fase de cura e, consequentemente reduzir as perdas

financeiras.
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O peliculante utilizado foi o Breska VIPLAST-1AX, fornecido pela Concentrol®-Chemical

Solutions (Anexo IlI). Este peliculante é um filme brilhante, incolor e de alta coes&o. E um co-polimero

vinilico em dispersao, com um pH de 5 +0,5, uma densidade de 1,00+0,02 kg/L e um conservante E200

(0,2 % acido sorbico).

Para a realizagédo deste estudo foram realizados ensaios em queijo de massa nominal de 0,6

kg, e em queijo de massa nominal de 1,250 kg. Para ambos, foram realizados ensaios em dois fabricos

com um peso fixo na fase de encinchamento, produzindo-se 36 queijos em cada fabrico.

Nas duas gamas de peso, os queijos foram divididos em grupos de seis, como podemos

observar na Tabela 3.1..

Tabela 3.1. Ensaios de queijos submetidos ao peliculante.

Queijo de 1,250 kg
- Seis queijos continham apenas fungicida;
- Seis queijos continham fungicida e no 12° dia
de cura foi aplicado o Breska;
- Seis queijos continham fungicida e no 20° dia
foi aplicado o Breska;
- Seis queijos continham fungicida e no 12° e 27°
dia foi aplicado o Breska;
- Seis queijos s6 tiveram aplicagao de Breska ao
12° dia;
- Seis queijos s6 tiveram aplicagao de Breska ao
12° e ao 27° dia;

Queijo de 0,6 kg
- Seis queijos continham apenas fungicida;
- Seis queijos continham fungicida e no 7° dia de
cura foi aplicado o Breska;
- Seis queijos continham fungicida e no 12° dia
foi aplicado o Breska;
- Seis queijos continham fungicida e no 7° e 16°
dia foi aplicado o Breska;
- Seis queijos so tiveram aplicagao de Breska no
7° dia;
- Seis queijos so tiveram aplicacao de Breska ao
7° e 16° dia;

Tal como no estudo anterior, as quebras e as perdas foram também calculadas.

O peliculante, Breska, foi aplicado uniformemente, na parte externa das amostras de queijos

pertencentes ao estudo.

As pesagens das amostras foram realizadas na fase de encinchamento, pés-prensagem, pos-

salmoura e de aproximadamente 2 em 2 dias durante a etapa de maturagao.
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Queijo 1,250 Kg

!

Encinchamento com peso fixo

!

2 fabricos

N

36 queijos 36 queijos

Figura 3.8. Esquema dos ensaios de queijo de massa nominal de 1,250 kg, no estudo da influéncia da

aplicagédo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagao.

Queijo 0,600 Kg

!

Encinchamento com peso fixo

!

2 fabricos

N

36 queijos 36 queijos

Figura 3.9. Esquema dos ensaios de queijo de massa nominal de 1,250 kg, no estudo da influéncia da

aplicagdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagao.
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4. Capitulo IV - Resultados e Discussao
4.1. Melhoria na etapa do “Corte do bloco”

O eixo marcado na guilhotina foi cravado a partir do zero, que coincide com o sitio onde a
lamina corta o bloco. Desde a origem do eixo foram marcados 5 cm para a esquerda e 5 cm para a

direita, como é observavel na Figura 4.1..

Figura 4.1. Eixo gravado da guilhotina usada para o corte do bloco.

Posteriormente, procedeu-se ao corte do bloco com e sem recurso ao eixo da guilhotina.
Através da Figura 4.2., podemos verificar que o recurso ao eixo na guilhotina melhorou a uniformizagao

das alturas e pesos dos queijos resultantes.

Figura 4.2. Na imagem superior foi utilizada a técnica de corte sem recorrer ao eixo e, na foto inferior,

foi utilizada a mesma técnica recorrendo ao eixo numerado na guilhotina.
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4.2. Determinacao da capacidade maxima das camaras de

cura

A Queijeira da Aveleda tem trés camaras de maturagdo numeradas de 1, a 3. Todas elas tém
grades de aptidao alimentar, utilizadas para o processo de cura, dispostas nas laterais e no centro.

Foram elaborados os layouts das camaras, presentes nas figuras seguintes, onde a numeracgao
representa o numero de lotes existentes em casa sitio. Considerou-se uma disposi¢do de 14 grades

por lote.

14 | 14

Figura 4.3. Layout das cadmaras de cura 1 e 3, com a quantidade de lotes presentes.

14 | 14

w @+ 3L + v @

Figura 4.4. Layout das camaras de cura 2, com a quantidade de lotes presentes.

Apébs a construgdo do layout das cdmaras foi possivel calcular com exatiddo a capacidade
maxima das mesmas. Este estudo foi dividido em trés etapas, o calculo da capacidade maxima das
camaras com estantes de inox, o calculo da capacidade maxima das cAmaras com grades de aptidao
alimentar e o aumento percentual da capacidade maxima das mesmas. O estudo da capacidade
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maxima das camaras com as estantes tinha sido anteriormente realizado, deste modo foi realizado o
calculo da capacidade maxima com as grades de aptidao alimentar, podendo-se estabelecer uma
comparacgao entre os dois e calcular o aumento percentual, que revelou ser de 36%, como podemos

verificar na Tabela 4.1..

Tabela 4.1. Calculos da capacidade maxima das camaras de cura antes e depois de retirar as estantes

de cura.
N2 Grades | N2 Queijo 1,250 kg | N2 Queijo 0,6 kg | N2 Queijo 0,4 kg
Capacidade | Camara 1 660 3960 7 920 9900
Maxima | Camara 2 660 3960 7920 9900
co Camara 3 660 3960 7 920 9900
Estantes de
Ty Total 11 880 23 760 29 700
Camara 1 924 5544 11 088 13 860
Camara 2 840 5040 10 080 12 600
Capacidade |Camara 3 924 5544 11 088 13 860
Maxima | Total 16 128 32 256 40 320
com Grades Aumento da
Sobrepostas .
capacidade
dep 36% 36% 36%
Maturagao %

4.3. Producao de dois novos queijos

A mistura do salpicdo e da azeitona a massa foi realizada aparte do resto da producdo. A
quantidade de massa necessaria foi depositada num recipiente aparte onde a mistura dos ingredientes
foi realizada. Nesse recipiente, procedeu-se ao encinchamento das formas que passaram para a fase
da prensagem, e posteriormente seguiram o percurso normal de produgao.

Apds o tempo de cura padrao, estabelecido para os queijos de massa nominal de 0,4 kg, 17
dias, foram realizadas provas sensoriais internas de modo a tirar conclusdes acerca de ambas as
gamas de queijo, tanto o de azeitona como o de salpicéo.

A analise sensorial concluiu que embora seja viavel a producdo desta gama de queijos com
azeitonas (Figura 4.5.), seria vantajoso produzir um queijo com menor quantidade de azeitona, surgindo
também a oportunidade de acrescentar orégaos de forma a intensificar o sabor. Os primeiros ensaios
foram realizados com uma quantidade de aproximadamente 48 g de azeitona por queijo de 0,4 kg,
tendo sido confecionados 14 queijos. Apds a analise sensorial, foi determinada uma redugéo deste
valor para 32 g por queijo de 0,4 kg.
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Figura 4.5. Primeiros ensaios de queijo de massa nominal de 0,4 kg com azeitona.

Tabela 4.2. Analise sensorial com azeitona (48 g de azeitona por queijo de massa nominal de 0,4 kg).

Prova sensorial

= = = = Viabilidade
Aspeto exterior Aspeto interior Sabor Textura Untuosidade
Aspeto agradavel, Sabor ndo
orém, devera Boa aderéncia da muito .
P . Amanteigado. Boa. v
conter menos massa. intenso a
azeitona. azeitona.

Com a redugao para 32 g de azeitona, foram adicionados 0,5 g de orégados a cada queijo na

fase de encinchamento, produzindo 6 queijos de massa nominal de 0,4 kg. Apos 17 dias,

correspondentes ao tempo de cura padrado para esta gama de queijos, procedeu-se a uma analise

sensorial que obteve resultados positivos.
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Figura 4.6. Ensaios de queijo de massa nominal de 0,4 kg com azeitona e orégéaos.
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Tabela 4.3. Analise sensorial com azeitona e orégaos (32 g de azeitona e 0,5 g de orégaos, por

queijo de massa nominal de 0,4 kg).

Prova sensorial

- - - - Viabilidade
Aspeto exterior Aspeto interior Sabor Textura Untuosidade
Sabor nédo
Boa aderéncia da muito iptenso a .
Aspeto agradavel. azeitona, Amanteigado. Boa. V
massa. -
porém intenso
a orégaos.

Foram produzidos 14 queijos de massa nominal de 0,4 kg ao todo. Porém, na técnica de corte

do bloco devido a ma aderéncia da massa provocada pelos cubos de salpicdo, um dos queijos de

massa nominal de 0,4 kg foi rejeitado.

A andlise sensorial correspondente aos queijos de salpicdo do lombo, quer cortado aos cubos

quer triturado, conclui que o mais viavel sera produzir queijo com o salpic&o triturado. Este foi realizado

com uma quantidade de cerca 25 g de salpicéo por queijo de 0,4 kg, o que se concluiu que a produgao

deveria baixar este valor para 17 g de salpicéao.

Figura 4.7. Primeiros ensaios de queijo de massa nominal de 0,4 kg com salpicéo.
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Tabela 4.4. Analise sensorial com salpicéo (25 g de salpicdo por queijo de massa nominal de 0,4 kg).

Prova sensorial
Aspeto exterior f\spgto Sabor Textura Untuosidade Heslleaet
interior
Esburacado, .
. Ma
cubos de salpicao .
. ~ . . aderéncia Sabor .
Salpicao ndo aderiram a . Amanteigado
da massa, | intenso a Boa. x
aos cubos | massa e acabaram g
esburacad | salpic&o.
por soltar-se do o
queijo. '
Boa
Uniforme, bom aderéncia
. : da massa, | Sabor .
Salpicao aspeto, muita . . Amanteigado
. ) muita intenso a Boa. v
triturado quantidade de . o
L~ quantidade | salpicéao.
salpicao. d
e
salpicéo.
4.4. Elaboracao de um “day-job” e determinacgao da

produtividade padrao da produgao

Com a afixagdo do “day-job” na Queijaria da Aveleda, todo o processo de produgdo e
acabamento tornou-se mais sistematico e organizado, ajudando os colaboradores nas suas tarefas
diarias. Posteriormente, foi possivel visualizar um padrdao do nimero de colaboradores e tempo
necessario para realizar cada tarefa. Este padrdo possibilitou a constru¢do de trés tabelas de
produtividade padrdo da produgdo, correspondentes a trés diferentes quantidades de leite

transformado.

e e P —
K= faoovgo | X = AcagaminTD = : y
3 = i
e ¥ & G e R ; i -
": — - o . L
e s
- —1 wiflc - Lo
o1 W I ) ' 2
: ] , . -4 -
3 o Ei
R=
; o
It 4 77 s ! il (1 T

Figura 4.8. Day-job afixado na Queijaria da Aveleda.

Apébs a construgdo das tabelas foi possivel verificar que os trés conjuntos de tarefas que
despendem mais tempo na sua realizagdo sao o “Encinchamento+ Transporte+ Colocar na Prensa”, o
“Trabalho em Cuba” e a “Transferéncia para a Cuba de Pré-Prensagem+ Lavagem da Cuba+ Pré-

Prensagem”.
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A produtividade padrao da produgao de queijo, € sempre maior na produgao de queijo pequeno
do que no queijo grande. Sendo que, esta produtividade vai diminuindo com o aumento da quantidade
de leite utilizado, como era de prever.

Para a transformacao de 3000 litros de leite (Tabela 4.5.), a produtividade é de 38,25 hi/t e
42,97,0 h/t para o queijo grande (1,250 kg) e pequeno (0,6 kg), respetivamente.

Tabela 4.5. Estudo de produtividade padrao na produgao de queijo de massa nominal de 1,250 kg, de

0,6 kg e de 0,4 kg quando utilizados 3000 L de leite, ou seja, um fabrico.

QUEND GRANDE (1,250 kg) QUELOQ PEQUEND (0,600 kg)
af N® de Colab. Duragao da 5TD *% de N® de Colab. Duragao da STD % de
Tarefa Necessarios Tarefa [min) [min) tempo STD| Mecessarios Tarefa [min) [min) tempo STO

Caldeira 1 15 15 19% 1 15 15 16%
Pasteurizagio 0 120 0 0,0% 0 120 0 0,0%
Coagulagdo o 50 0 0,0% ] 90 o 0,0%

Trabalho em Cubs 1 130 130 - 1 130 130 -
Lavar Tampas/Formas + 2 a5 70 B.6% 2 2 0 7%
Cologar naPrenza o o
Lavar Grades 1 60 60 7.4% 1 60 60 6,6%

Transf. para a Cuba de Pré-
Prenzagem + Lavagem da Cubal 4 25 100 5 25 125

+Pré-Prenzagem

Ercinchamenta + Transporte + 5 45 225 6 45 270
Colocar naPrensa
Prensagem ] 120 0 0,0% 0 120 0
Desincinchamenta 3 30 0 11,1% 4 30 120
P fime e e 2 30 &0 7.4% 2 30 60
fabrico do dis anteriar)
Outrosi' ariosllmprevistos =
tarefas efetuadas quando 2 30 &80 7.4% 2 30 60 6,6%
aplicaveis
Total minutos 810,00 Total minutos 910,00
Total horas 13,50 Total horas 15,17
Toneladas 0,35 Toneladas 0,35
HORAS/TON 38,25 HORAS/TON 42,97

Quando sao transformados 6000 litros de leite, a produtividade é traduzida em 19,13 h/te 21,49

h/t para o queijo grande (1,250 kg) e pequeno (0,6 kg), respetivamente.
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Tabela 4.6. Estudo de produtividade padréo na produgao de queijo de 1,250 kg, 0,6 kg e 0,4 kg quando

utilizados 6000 L de leite, ou seja, dois fabricos.

QUENQ GRANDE (1,250 kg) QUELQ PEQUENO (0,600 kg)
Taref N* de Colab_ Duragio da 5TD = de N= de Colab. Duragio da 5TD = de
areta Mecessarios Tarefa [min] [min] tempo STO| MNecessarios Tarefa [min] [min] tempo STD
Eelidkfie 1 15 15 1,9% 1 15 15 1,6%
Pasteurizagio 0 120 0 0,09 0 120 ] 0,0%
Coagulagio 0 90 0 0,0% 0 90 o 0,0%
Trabalha em Cuba 1 130 130 1 130 130
Lavar TampasiFarmas + 2 3z 70 2 35 70
Colocar naPrensa
Lavar Grades 1 &0 &0 1 &0 &0
Transf. para a Cuba de Pré-
Prensagem + Lavagem da Cubs 4 25 100 5 25 125
+ Pré- Prensagem
Ercinchamento + Transporte + 5 45 225 & 45 270
Colocar na Prensa
Prensagem 0 120 0 0,09 0 120 ]
Desincinchamenta 3 30 30 11,1% 4 30 120
[PesegEm el 2 30 50 7.4% 2 30 80 6,6%
fabrica do dia anterior]
OutrosiVariosimprevistos e
tarefas efetuadas quando 7 30 &0 7.4% 7 30 &0 6,6%
aplicaveis
Total minutos 810,00 Total minutos 910,00
Total horas 13,50 Total haras 1517
Toneladas 0,71 Toneladas 0,71
HORAS/TON 19,13 HORAS/TON 21,49

Por fim, no caso da transformacgao de 9000 litros de leite, a produtividade é de 12,8 h/t e 14,3

h/t para o queijo grande (1,250 kg) e pequeno (0,6 kg), respetivamente.

Tabela 4.7. Estudo de produtividade padrao na produc¢éo de queijo de 1,250 kg, 0,6 kg e 0,4 kg quando

utilizados 9000 L de leite, ou seja, trés fabricos.

QUELDQ GRANDE (1,250 kg) QUENQ PEQUEND (0,600 kg)
= N= de Colab. Duragio da STD % de N= de Colab. Duragio da 5TD % de
Tarefa Necessanios Tarefa [min) [min) tempo STO| Mecessirios Tarefa [min) [min] tempo STD
el 1 15 15 1,%% 1 15 15 1,6%
Pasteurizagio 0 120 0 0,0% 0 120 0 0,0%
Coagulagio 0 90 0 0,0% 0 90 0 0,0%
Trabalha em Cuba 1 130 130 1 130 130
Lawar TampasiFarmas + 2 35 70 2 35 70
Caolozarna Prensa
Lavar Grades 1 60 60 1 60 &0
Transf. para a Cuba de Pré-
Prensagem + Lavagem da Cuba 4 25 100 5 25 125
+ Pré- Prensagem
Ercinchamento + Transparte + 5 45 225 & 45 270
Colocar naPrensa
Prensagem 0 120 0 0,0% 0 120 0
Desinginchamenta 3 30 50 11,1% 4 30 120
Paszagem Fungicida (do 2 30 &0 7,4% 2 30 50
fabrizo do dia anteriar]
OutrosiWarios/imprevistos e
tarefas efetuadas quando 2 30 B0 7.4% 2 30 &0 6,6%
aplicaveis
Total minutos 810,00 Total minutos 910,00
Total horas 13,50 Total horas 15,17
Toneladas 1,06 Toneladas 1,06
HORAS/TON 12,75 HORAS/TON 14,32
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Presentes na Tabela 4.8., estdo presentes os valores de produtividade (h/t), por litros de leite
utilizado e por gama de queijo, queijo grande de massa nominal de 1,250 kg e queijo pequeno de massa

nominal de 0,6 kg.

Tabela 4.8. Quadro resumo da produtividade padrdo da produgdo, para queijo grande (1,250 kg) e

pequeno (0,6 kg) com diferentes quantidades de leite utilizado.

L de leite utilizado Queijo Grande 1,250 kg (h/t) Queijo Pequeno 0,6 kg (h/t)
3000 38,25 42,97
6000 19,13 21,49
9000 12,75 14,32

4.5. Encinchamento através de um multi-molde

Durante o processo de cura, os queijos resultantes do encinchamento através do multi-molde
foram virados do mesmo modo que os restantes queijos presentes nas camaras. Aos 22 dias 0s queijos

foram submetidos a uma analise sensorial interna, com os resultados presentes na Tabela 4.9..

Figura 4.9. Amostra dos queijos resultantes da utilizagdo do multi-molde.

Concluimos que a utilizacdo do multi-molde e a consequente prensagem por gravidade néo é
um método viavel, uma vez que n&o foram atingidos os requisitos de qualidade requeridos na Queijaria

da Aveleda.
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Tabela 4.9. Anadlise sensorial com os queijos resultantes da utilizagdo do multi-molde.

Prova sensorial

Aspe_to Aspgto Sabor Textura Untuosidade CIELDITEEGED
exterior interior

Irregularidades | Presenca

a superficie, de glhos Acido. Poupo Nenhuma. x
esburacado, | mecénicos amanteigado.
deformado.

4.6. Estudo de perda de peso dos queijos durante o processo

de maturacgao

A fase da maturagdo ou cura é conhecida como o culminar de todo o processo de produgéo de
queijo. Nesta etapa desenvolvem-se as caracteristicas principais como: o sabor; o odor; a consisténcia
e a aparéncia (Riahi etal, 2007). Sendo esta etapa crucial para a qualidade do queijo curado, é
importante realizar este estudo e controlar esta etapa, uma vez que nela ocorrem perdas de humidade
€ uma consequente perda de peso.

Este estudo dividiu-se em dois grandes grupos: peso fixo e peso aleatério na fase de
encinchamento. Dentro destes, foram realizados ensaios de queijo de massa nominal de 1,250 kg e de
0,6 kg, em duplicado. Todas os valores das pesagens realizadas neste estudo, estao presentes no
Anexo |.

Da analise dos graficos das Figuras 4.10., 4.11., 4.12. e 4.13. observa-se uma diminui¢do de
peso desde o inicio da fase de cura/maturagéo até ao final deste processo, tal como era de prever.
Podemos concluir que os primeiros 3 dias de cura sdo criticos na perda de peso dos queijos, sendo
que com o avangar do processo de maturagcédo estes vao perdendo cada vez menos peso. Pode
verificar-se também que a diminuicdo de peso destas amostras de queijos sdo bastantes similares, ndo
encontrando diferencas notdrias entre o processo de encinchamento com peso fixo e peso aleatério.

Em ambos os tipos de encinchamento realizados pode-se verificar, que a média de pesos dos
queijos aos 22 dias, esta acima da pretendida, os 0,6 kg. Os valores destas médias sdo de 0,648 kg e
0,634 kg para o encinchamento com peso fixo, e 0,636 kg e 0,640 kg para o encinchamento aleatério.
No entanto, aos 60 dias de cura, varificou-se uma média de pesos abaixo dos 0,6 kg, sendo estas de
0,578 kg e 0,572 kg para as amostras do encinhamento com peso fixo, e 0,561 kg e 0,574 kg para o

encinhamento com peso aleatdrio.
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Tabela 4.10. Resumo do estudo de perda de peso em queijos de massa nominal de 0,6 kg, com um

peso fixo no encinchamento - 1° fabrico.

Queijo Pequeno Pés-Salmoura 22 dias 60 dias
° o Encinchamento Peso Pos- Perdas Quebra Perdas
1° Fabrico (ke prensagem (Ke) Peso [Kg) |Quebra (%) (Ke) Peso [Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg) |Peso (Kg) ) (Kg)
Grade 1 0,910 0,788 0,709 (-22,07% | 0,201 | 0,605 -23,12% 0,183 | 0,536 |-31,92%| 0,252
Grade 2 0,910 0,779 0,754 |-17,12% | 0,156 | 0,630 -17,11% 0,121 | 0,588 (-24,47%| 0,191

Desvio Pedrio 0,000 0,019 0,032 | 3,47%| 0,032 | 0,036 4,62% 0,037 | 0,035 | 4,35%| 0,036

Perda de Peso Durante a Maturacao
(1° Fabrico)

0,850
__ 0.900
= 0,850
Z 0800 |mg
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Figura 4.10. Variagdo da média dos pesos por grade em fungéo dos dias de cura, em queijo de massa

nominal de 0,6 kg, recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento - 1° fabrico.

Tabela 4.11. Resumo do estudo de perda de peso em queijo de massa nominal de 0,6 kg, com um

peso fixo no encinchamento - 2° fabrico.

Queijo Pequeno Pés-Salmoura 22 dias 60 dias
0 g Encinchamento Peso Pos- Perdas Quebra Perdas
22 Eabrico e prensagem (Kg) Peso (Kg) | Quebra (%) (Ke) Peso (Kg) | Quebra(%) | Perdas (Kg) |Peso (Kg) %) (Ka)
Grade 1 0,910 0,793 0,783 |-14,01%| 0,128 0,660 -16,80% 0,133 0,596 (-24,89% | 0,198
Grade 2 0,910 0,717 0,710 |-21,98% 0,200 | 0,616 -14,07% 0,101 0,554 |-22,69% | 0,163

Desvio Pedrdo 0,000 0,043 0,042 | 4,66% | 0,042 | 0,035 2,39% 0,022 (0,033 | 2,23% | 0,023
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Figura 4.11. Variagcdo da média dos pesos por grade em fungéo dos dias de cura, em queijo de massa

nominal de 0,6 kg, recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento — 2° fabrico.

Tabela 4.12. Resumo do estudo de perda de peso em queijo de massa nominal de 0,6 kg, com um

peso aleatoério no encincamento - 2° fabrico.

Queijo Pequeno Pés-Salmoura 22 dias 60 dias
o g Encinchamento Peso Pas- Perdas Peso Quebra Perdas
292 Fabrico (xe) p - Peso (Kg) |Quebra (%) ke Peso (Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg) kel %) Ke)
Grade 1 0,922 0,769 0,762 |-17,36% | 0,160 | 0,663 -13,75% 0,106 |(0,588(-23,51%| 0,181
Grade 2 0,913 0,743 0,735 |-19,53%| 0,178 | 0,639 -13,90% 0,103 (0,563 |-24,11%| 0,179

Desvio Pedrdo 0,016 0,036 0,035 | 3,08% | 0,027 | 0,032 1,60% 0,013 |0,029| 1,13% | 0,012
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0,850
0,200
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0,600
0,550
0,500
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0.750 |88 _
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Figura 4.12. Variagdo da média dos pesos por grade em fungéo dos dias de cura, em queijo de massa

nominal de 0,6 kg, recorrendo a um peso aleatério na fase de encinchamento - 2° fabrico.
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Tabela 4.13. Resumo do estudo de perda de peso em queijo de massa nominal de 0,6 kg, com um

peso aleatério no encinchamento - 3° fabrico.

Queijo Pequeno Pés-Salmoura 22 dias 60 dias
° g Encinchamento Peso Pos- Perdas Peso | Quebra Perdas
32 Fabrico (Ke) Prensagem (Ke) Peso (Kg) |Quebra (%) (Ke) Peso (Kg) | Quebra [%) | Perdas (Kg) (Kg) %) Kg)
Grade 1 0,940 0,800 0,800 (-14,89% | 0,140 | 0,690 | -13,75% 0,110 |0,610(-23,75%| 0,190
Grade 2 0,930 0,770 0,770 (-17,20%| 0,160 | 0,650 | -15,58% 0,120 |0,590(-23,38%| 0,180
Desvio Pedrdo 0,015 0,033 0,036 | 3,58% | 0,033 | 0,032 1,07% 0,008 (0,029( 1,11% | 0,009

Perda de Peso Durante a Maturagao
(3° Fabrico)
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Figura 4.13. Variagdo da média dos pesos por grade em fungao dos dias de cura, em queijo de massa

nominal de 0,6 kg recorrendo a um peso aleatério na fase de encinchamento - 3° fabrico.

Analisando agora a gama de queijo grande, os resultados obtidos através deste estudo
mostraram, que neste caso, também se verifica uma diminuigcdo de peso desde que se da o inicio da
fase de maturacao até ao fim da mesma. Como verificado no caso do queijo pequeno, na amostragem
de queijo grande também se conclui que os primeiros 3 dias de cura s&o criticos, sendo que os restantes
dias de cura apresentam uma diminuicdo na perda de peso até ao final do processo. Ao contrario do
queijo pequeno, as médias dos pesos da amostragem de queijo grande, aos 30 dias de cura,
demonstraram estar muito abaixo do valor de 1,250 kg que pretende ser obtido. No encinchamento
com peso fixo foram obtidas médias peso de 1,185 kg e 1,198 kg, ja no aleatério foram de 1,212 kg e
1,136 kg. Como era de esperar, apés analisar os valores das médias dos pesos aos 30 dias, aos 60
dias de cura estes valores ainda sofreram maiores diminui¢gdes obtendo 1,102 kg e 1,117 kg para o

encinchamento com peso fixo, e 1,120 kg e 1,037 kg para o encinchamento aleatério.
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Tabela 4.14. Resumo do estudo de perda de peso em queijo de massa nominal de 1,250 kg, com um

peso fixo no encinchamento - 1° fabrico.

Queijo Grande Pés-Salmoura 30 dias 60 dias
12Fabrico  |endnchamentoig | | "0 pesotial| M | "rr | peso(ve) | uebra (4] [perds kg peso kg | quebra () | ercs (k)
Grade 1 1,770 1443 | 1437 |-18,83%)| 0,333 | 1,165 | -19,30% | 0,278 | 1,100 | -23,80% | 0,343
Grade 2 1,770 1452 | 1,438 |-18,74%| 0,332 | 1,158 | 20,19% | 0,208 | 1,002 | -24,79% | 0,360

Desvio Padrao 0,000 0,040 0,039 | 2,20% | 0,039 | 0,037 1,02% 0,016 | 0,036 | 0,96% | 0,015

Perda de Peso Durante a Maturacao
(1° Fabrico)
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Figura 4.14. Variagdo da média dos pesos por grade em fungéo dos dias de cura, em queijo de massa

nominal de 1,250 kg, recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento - 1° fabrico.

Tabela 4.15. Resumo do estudo de perda em queijo de massa nominal de 1,250 kg, com um peso fixo

no encinchamento - 2° fabrico.

Queijo Grande Pds-Salmoura 30 dias 60 dias
2°Fabrico | mdnchamentolig) | Pe‘“:”"TKg] Peso (Ke) Q':;t;"’ P(E;:;“ Peso Kg) | Quebra (%) |Perdas (Kg) | Peso (Kg) | Quebra (%) |Perdas (Kg)
Grade 1 1770 1472 | 1,460 |-17,51%| 0,310 | 1,208 | -17,83% | 0,263 | 1,123 | -23,61% | 0,348
Grade 2 1,770 1455 | 1,447 |-18,27%| 0,323 | 1,197 | -17,74% | 0,258 | 1,120 | -23,02% | 0,335

Desvio Padrdo 0,000 0,048 0,048 | 2,72% | 0,048 | 0,036 3,02% 0,050 | 0,035 | 2,75% | 0,048
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Perda de Peso Durante a Maturacao
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Figura 4.15. Variagdo da média dos pesos por grade, em fungdo dos dias de cura, em queijo de massa

nominal de 1,250 kg recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento - 2° fabrico.

Tabela 4.16. Resumo do estudo de perda de peso em queijo de massa nominal de 1,250 kg, com um

peso aleatoério no encinchamento - 1° fabrico.

Queijo Grande Pds-Salmoura 30 dias 60 dias
12 Fabrico  |Endinchamento (kg)| "mp‘““(gl peso (Kg) “';;tl"" pf:;;“‘ Peso (Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg) [Peso (kg) | Quebra (%) [Perdas (ke)
Grade 1 1,797 1,463 | 1427 |-20,58%| 0,370 | 1,210 | -17,32% | 0,253 | 1,115 | -23,81% | 0,348
Grade 2 1,792 1,455 | 1,415 |-20,99%| 0,377 | 1,210 | -16,86% | 0,245 | 1,112 | -23,61% | 0,343

Desvio Padrdo 0,075 0,070 0,067 | 0,041 | 0,086 | 0,063 | 0,008 0,014 | 0,049 | 0,020 0,037

Perda de Peso Durante a Maturagao

(1° Fabrico)
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Figura 4.16. Variacdo da média dos pesos dos queijos, por grade, em funcéo dos dias de cura, em
queijo de massa nominal de 1,250 kg recorrendo a um peso aleatério na fase de encinchamento - 1°

fabrico.
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Tabela 4.17. Resumo do estudo de perda de peso em queijo de massa nominal de 1,250 kg, com um

peso aleatério no encinchamento - 2° fabrico.

Queijo Grande Pés-Salmoura 30 dias 60 dias
22Fabrico  [endnchamentoke) , o lpesokel| ™ | P [Peso k| auebra (4 | perds ke [Peso (el cbra %) |perdas ()
Grade 1 1,720 1,343 | 1,308 |-23,87%) 0,412 | 1,125 | -16,27% | 0,218 | 1,025 | -23,71% | 0,318
Grade 2 1,705 1,365 | 1,330 |-22,00%) 0,375 | 1,135 | -16,85% | 0,230 | 1,037 | -24,08% | 0,328

Desvio Padrdo 0,073 0,056 0,054 | 3,01% | 0,062 | 0,050 | 1,15% 0,018 | 0,044 | 0,68% | 0,016

Perda de Peso Durante a Producao
(2° Fabrico)
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Figura 4.17. Variagdo da média dos pesos por grade, em fungéo dos dias de cura, em queijo de massa

nominal de 1,250 kg recorrendo a um peso aleatdrio na fase de encinchamento - 2° fabrico.

4.6.1. Calculo do valor das perdas financeiras obtidas durante a

maturagao no ano de 2017

Os valores das médias das perdas utilizadas correspondem aos valores registados aos 22 e
30 dias de cura, para o queijo de massa nominal de 0,6 kg e de 1,250 kg, respetivamente, com um

peso fixo na fase de encinhamento.
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Tabela 4.18. Perdas de peso total, em kg, no ano 2017.

Total Produzido Média Perdas por Total Perdas (kg)
(unid.) unidade (kg/unid.)
Queijo Grande (1,250 kg) 59 024 0,277 16 350
Queijo Pequeno (0,6 kg) 89672 0,128 11478
Total 148 696 0,177 27 828

Utilizando o valor resultante de 27 828 kg de perdas de peso durante a maturagao obtidas em
2017 e multiplicando o valor pela média do custo de referencia, estabelecido na queijaria, de 6,5 €/kg ,

estima-se uma perda financeira de 180 880 € no ano de 2017.

4.7. Estudo da influéncia da aplicagdao de um peliculante na

perda de peso dos queijos durante a maturacao

As perdas de peso que se observam no processo de cura por parte dos queijos, traduzem-se
em perdas financeiras, como comprovado anteriormente. Deste modo, & importante estudar
alternativas que consigam reduzir essas perdas e consequentemente reduzir as perdas financeiras que
sdo notorias nesta fase da produgdo. Para isso, realizou-se este estudo de forma a obtermos
conclusdes em relagdo a aplicagdo de um peliculante, o Breska. Todos os ensaios foram realizados
com um peso fixo na fase de encinchamento, e os valores da sua monotorizagao estdo presentes no
Anexo Il.

Neste estudo sera importante realgar as quebras resultantes, onde podemos tirar conclusdes
acerca da funcionalidade do peliculante e se valera a pena ou ndo a sua aplicagéo.

Analisando os graficos das Figuras 4.18. e 4.19., pode verificar-se que as amostragens de
queijo foram perdendo peso desde o inicio da maturagéo até ao seu fim, sendo os primeiros dias de
cura criticos na perda de peso, como observado no estudo de perda de peso durante a maturagao.

Seria de esperar que com a aplicacdo do peliculante Breska, os queijos perdessem menos
humidade, obtendo assim quebras de peso menores comparando com o0s queijos que nao foram
submetidos ao peliculante, o que nao se verifica.

Através da Tabela 4.19. e 4.20., podemos concluir que os valores obtidos ndo sao conclusivos.
Embora tenha-se obtido, em alguns casos, quebras de peso menores com a aplicagdo do Breska, tal
nao se verifica em todas as amostras de queijo de massa nominal de 1,250 kg, submetidas a aplicagédo
do peliculante.
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Tabela 4.19. Resumo do estudo da influéncia da aplicagao de um peliculante na perda de peso em

queijo de massa nominal de 1,250 kg, com um peso fixo no encinchamento - 1° fabrico.

Queijo Grande Pés-Salmoura 30 dias de cura 60 dias de cura
o - Encinchamento Peso Pos-
12 Fabrico (Ke) Prensagem (Kg) Peso (Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg) | Peso (Kg) [Quebra (%) |Perdas (Kg) |Peso (Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg)
Média Testemunho (56 fungicida) 1,770 1,370 1,362 | -23,07% | 0,408 1,172 | -14,47% | 0,198 | 1,082 | -21,48% | 0,296
Média (Fungicida + Breska 12 dias) 1,770 1,388 1,373 |-22,41% | 0,397 1,195 |-12,99% | 0,193 | 1,092 | -21,74% | 0,304
Média (5[’) Breska 12 dias) 1,770 1,312 1,285 |-27,40% | 0,485 1,100 |-16,17% | 0,212 | 1,017 | -22,52% | 0,295
Média (S(') Breska 12 e 27 dias) 1,770 1,355 1,337 |-24,48% | 0,433 1,158 |-14,55% | 0,197 | 1,063 | -21,56% | 0,292

Desvio Padrdo 0,000 0,087 0,092 5,19% 0,092 0,084 1,67% 0,021 | 0,077 | 1,46% 0,024

Perda de peso durante a maturacao com a
aplicacao de um peliculante (1° Fabrico)
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Figura 4.18. Média dos pesos dos queijos de massa nominal de 1,250 kg, em fun¢&o dos dias de cura,
no estudo de aplicagdo de um peliculante, recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento - 1°

fabrico.

Tabela 4.20. Resumo do estudo da influéncia da aplicagdo de um peliculante na perda de peso em

queijo de massa nominal de 1,250 kg, com um peso fixo no encinchamento - 2° fabrico.

Queijo Grande Pés-Salmoura 30 dias de cura 60 dias de cura
o N Encinchamento |  Peso Pés-
22 Fabrico (Ke) Prensagem (Kg) Peso (Kg) |Quebra (%) |Perdas (Kg) | Peso (Kg) | Quebra (%) |Perdas (Kg) [Peso (Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg)
Média Testemunho (56 fungicida) 1,770 1,372 1,355 |-23,45% | 0,415 1,173 |-14,48% | 0,198 | 1,070 | -22,03% | 0,302
Média (Fungicida + Breska 12 dias) 1,770 1,263 1,245 | -29,66% | 0,525 1,070 |-14,06% | 0,193 | 0,987 | -21,88% | 0,277
Média (56 Breska 12 diaS) 1,770 1,355 1,337 |-24,48% | 0,433 1,145 |-15,49% | 0,210 | 1,047 | -22,74% | 0,308
Média (56 Breska 12 e 27 dias, 1,770 1,362 1,340 |-24,29% | 0,430 1,162 |-14,72% | 0,200 | 1,068 | -21,56% | 0,293

Desvio Padrdo 0,000 0,096 0,095 | 5,39% | 0,095 0,086 | 1,06% | 0,018 | 0,079 | 1,13% 0,024

50



Perda de peso durante a maturagao com a
aplicacao de um Peliculante (2° Fabrico)
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Figura 4.19. Média dos pesos dos queijos de massa nominal de 1,250 kg, em fung&o dos dias de cura,
no estudo de aplicagdo de um peliculante, recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento - 2°

fabrico.

Analisando os gréficos das Figuras 4.20. e 4.21., correspondentes ao estudo de queijo
pequeno, pode verificar-se que as amostragens de queijo submetidas ao estudo demonstram um
percurso de perda de peso similar ao queijo grande, anteriormente analisado.

No primeiro fabrico, presente na Tabela 4.21., podemos verificar que, aos 22 e 60 dias, os
queijos que foram submetidos ao fungicida e ao Breska apresentam quebras menores que os queijos
apenas submetidos ao fungicida. Pelo contrario os resultados do segundo fabrico, presentes na Tabela

4.22. ndo demonstram esta concordancia.

Tabela 4.21. Resumo do estudo da influéncia da aplicagao de um peliculante na perda de peso em

queijo de massa nominal de 0,6 kg, com um peso fixo no encinchamento - 1° fabrico.

Queijo Pequeno Pés-Salmoura 22 dias de cura 60 dias de cura
o - Encinchamento Peso Pés-
12 Fabrico (Kg) Prensagem (Kg) Peso (Kg) |Quebra (%) |Perdas (Kg) | Peso (Kg) |Quebra (%) |Perdas (Kg) |Peso (Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg)
Média Testemunho (Sc’) fungicida) 0,910 0,712 0,712 |-21,79% | 0,198 0,630 |-11,27% | 0,080 | 0,543 | -23,66% | 0,168
Média (Fungicida + Breska 7 dias) 0,910 0,727 0,727 |-20,15% | 0,183 0,662 | -8,95% | 0,065 | 0,560 | -23,08% | 0,168

Média (S6 Breska 7 dias) 0,910 0,727 0,723 |-20,51%| 0,187 | 0,643 |-11,46% | 0,083 | 0,553 | -23,85% | 0,173
Média (56 Breska 7 e 16 dias) 0,910 0,737 0,730 |-19,78% | 0,180 | 0,655 |-11,08% | 0,082 |0,565 | -23,30% | 0,172

Desvio Padrdo 0,000 0,019 0,018 1,99% 0,018 0,020 1,80% 0,014 | 0,017 | 0,97% 0,008
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Perda de peso durante a maturagao com a
aplicacao de um peliculante (1° Fabrico)
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Figura 4.20. Média dos pesos dos queijos de massa nominal de 0,6 kg, em fungéo dos dias de cura,

no estudo de aplicagdo de um peliculante, recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento - 1°

fabrico.

Tabela 4.22. Resumo do estudo da influéncia da aplicagdo de um peliculante na perda de peso em

queijo de massa nominal de 0,6 kg, com um peso fixo no encinchamento - 2° fabrico.

Queijo Pequeno

Pés-Salmoura

22 dias de cura

60 dias de cura

Encinchamento

Peso Pos-

o 9
22 Fabrico (Kg) Prensagem (Kg) Peso (Kg) | Quebra (%) |Perdas (Kg) | Peso (Kg) |Quebra (%) | Perdas (Kg) |Peso (Kg) | Quebra (%) | Perdas (Kg)
Média Testemunho (Sé fungicida) 0,910 0,715 0,715 |-21,43% | 0,195 0,642 |-10,27% | 0,073 | 0,562 | -21,47% | 0,153
Média (Fungicida +Breska 7 dias) 0,910 0,725 0,725 |-20,33% | 0,185 0,653 | -9,87% | 0,072 | 0,573 | -20,91% | 0,152
Média (56 Breska 7 dias) 0,910 0,723 0,722 |-20,70% | 0,188 0,642 |-11,29% | 0,082 | 0,567 | -21,67% | 0,157
Média (56 Breska 7 e 16 diasl 0,910 0,745 0,738 |-18,86% | 0,172 0,667 |-10,51% | 0,078 | 0,592 | -20,57% | 0,153

Desvio Padrdo

0,000

0,022

0,022 2,47% 0,022

0,022

2,41%

0,018

0,021 | 1,97% 0,016
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Perda de peso durante a produgao com a
aplicacao de um peliculante (2° Fabrico)
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Figura 4.21. Média dos pesos dos queijos de massa nominal de 0,6 kg, em funcédo dos dias de cura,
no estudo de aplicagdo de um peliculante, recorrendo a um peso fixo na fase de encinchamento - 2°

fabrico.

No caso das amostras que sofreram perdas menores, quando aplicado o Breska, pode-se
concluir que as percentagens de quebras de pesos sdo muito reduzidas, comparativamente com os
queijos que nao foram submetidos ao peliculante. Deste modo, prevé-se que o investimento na
aplicagéo do Breska ndo compensaria face aos resultados obtidos.

E importante realgar que as amostras deste estudo que foram submetidas apenas ao Breska
mostraram desenvolvimento de bolores durante a fase de maturagdo, como seria de esperar. Estes

foram devidamente tratados aquando a sua detecéo.
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5. Capitulo V - Conclusoes

Apoés realizar os estudos estabelecidos no inicio do estagio curricular, foi possivel chegar a
conclusdes acerca do sucesso dos mesmos, de modo a melhorar as técnicas usadas e inovar a gama
de produtos presentes, na Queijaria da Aveleda.

Ao analisar o procedimento realizado na técnica do “Corte do Bloco”, conclui-se que a
graduagéao na guilhotina, permite uma melhoria na uniformizagéo dos pesos dos queijos. A graduagao
faz com que as duas metades resultantes do corte do bloco sejam aproximadamente iguais, ou seja,
haja uma aproximagao ao valor de 0,4 kg que é pretendido obter, no final do processo de maturagao.
Conclui-se, deste modo, que a tarefa realizada traduziu-se numa melhoria do processo.

Quanto ao estudo da capacidade maxima das camaras de cura obteve-se um aumento de 36%
comparando a disposi¢cao usada anteriormente com a atual. O que leva a concluir que a mudancga das
estantes de inox para a sobreposicdao de grades de aptiddo alimentar resultou numa melhoria
implementada na Queijaria da Aveleda, evitando custos que seriam despendidos na construgdo de uma
quarta camara de cura.

Durante o estagio curricular foram produzidos dois novos tipos de queijos de massa nominal
de 0,4 kg, queijo com salpicdo e queijo com azeitona. Conclui-se que a produgcdo de queijo com
azeitona é viavel, porém, foi necessario um ajuste na quantidade de azeitona. Para além da redugao
da quantidade de azeitona, foram também adicionados orégéos a formulagdo de modo a intensificar o
sabor do mesmo. Apés 22 dias de cura, correspondente ao tempo de cura padréo dos queijos de massa
nominal de 0,4 kg, foi realizada uma analise sensorial que resultou numa resposta positiva em relagéo
a viabilidade destas amostras de queijos. Ja no caso do queijo com salpicao foram realizados dois
ensaios, um com salpicao aos cubos e outro com salpicao triturado, na mesma quantidade. Devido, em
grande parte, 8 ma aderéncia da massa dos queijos com o salpicdo aos cubos, este ndo se mostrou
viavel. Porém, o salpicao triturado aderiu bem & massa mantendo a sua caracteristica amanteigada. A
quantidade de salpic&o utilizada sofreu uma reducdo. Ambos os queijos foram aprovados e em breve
seguirdo para produgao e comercializagao.

A elaboragdo de uma planificagdo diaria com as tarefas a realizar pelos trabalhadores, o
chamado “day-job”, ajudou na organizagao da Queijaria da Aveleda. Além disso a partir do “day-job” foi
possivel calcular a produtividade padrédo da produgéo para 1, 2 ou 3 fabricos diarios de queijo. O estudo
foi realizado para queijo de massa nominal de 1,250 kg e de 0,6 kg. Analisando os trés estudos é
possivel concluir que, a produtividade, expressa em horas necessarias para a produgdo de uma
tonelada de queijo, € sempre maior para o queijo pequeno do que para o queijo grande. A realizagao
deste estudo também permitiu concluir que quanto maior for a quantidade de leite utilizado menor é a
produtividade padrao da produgéo.

Um multi-molde foi utilizado para a produg¢ao de alguns ensaios recorrendo a uma prensagem
por gravidade. Apos 22 dias de cura, foi realizada uma prova sensorial interna que concluiu que os
queijos resultantes do multi-molde ndo eram viaveis. Para além do aspeto esburacado do exterior, o
interior dos queijos também continha varios olhos mecéanicos, e o seu sabor demonstrou um caracter

acido, concluindo que o multi-molde nao seria uma boa técnica a implementar na produgéo.
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Embora no estudo de perda de peso durante a maturagado, o previsto fosse que o grupo em
que foi realizado o encinchamento fixo demonstrasse uma melhor uniformizagéo dos pesos no final do
tempo de cura respetivo, ndo foi o que se verificou. Isto deve-se ao facto de o encinchamento na
Queijaria da Aveleda ser um processo realizado manualmente, o que dificulta a previsdo das perdas
que irdo acontecer. Deste modo, é importante pensar em alternativas para contornar o problema de
perda de humidade e da consequente perda de peso por parte dos queijos. Uma alternativa em vista
seria a implementagao de um novo equipamento automatizado na etapa de encinchamento, de modo
a tornar-se uma fase controlada, que consequentemente diminuiria as perdas na fase de maturagao e
iria auxiliar na uniformizagéo dos pesos.

Em 2017, e de acordo com a média de perdas obtidas usando o encinchamento com peso fixo
(0,277 kg no queijo pequeno e 0,128 kg no queijo grande), estimaram-se perdas financeiras de 180 880
€.

Um forma de contornar o problema das perdas de peso seria a aplicacdo de peliculantes
quimicos nos queijos, de modo a criar uma barreira protetora que evitasse a saida de humidade. O
estudo foi realizado utilizando o peliculante Breska, em diferentes dias da fase de maturacdo. Porém,
as conclusdes nao foram as esperadas. Embora em alguns casos as percentagens de quebras fossem
menores quando aplicado o Breska, a diferenca dos valores das quebras das amostras em que foi
aplicado o peliculante e as que n&do foram, sdo muito pequenas o0 que ndo compensaria a sua aplicagao;
além disso verificou-se que os valores ndo eram concordantes para todos os ensaios. Concluiu-se que
ha necessidade de encontrar melhores alternativas para contornar o problema de perda de peso e
humidade no processo de maturagédo e deste modo reduzir as perdas financeiras a estas associadas.
Seria futuramente recomendavel a realizagao de mais estudos envolvendo diferentes peliculantes com
uma amostragem maior, aplicando o peliculante em diferentes dias da fase de maturacéo.

Apébs a realizagdo do estagio curricular na Queijaria da Aveleda, apreendo o sentimento de
dever cumprido, uma vez que revelou ser uma mais-valia tanto a nivel académico como em futuras
experiéncias profissionais no setor alimentar. Este trabalho permitiu-me aplicar conhecimentos ja
adquiridos durante o mestrado e, possibilitou a aprendizagem de diversos procedimentos necessarios

a atividade da empresa.
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Anexos

Anexo | - Dados relativos aos ensaios de monotorizagao de perda de peso durante o processo de maturagao.

Tabela I.1. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagao, até aos 22 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 1° fabrico.

12 ENSAIO - 12 FABRICO Quebras Prens. 22 dias Quebras Cura
Tipo de Queio Grade |cod. Queiio Encinchamento | Pds-Prensagem | Pds-Salmoura | o 0o | oo oo | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura(kg) | Cura(kg) | Cura (kg) | Cura(ke) | Quebra | Perdas
(kg) (22/02/2018)| (kg) (22/02/18) | (kg) (23/02/18) (%) (Kg) [(26/02/18) | (28/02/18) |(02/03/18) | (05/03/18) | (07/03/18) | (09/03/18) | (12/03/18) | (16/03/18) | (o) (Kg)

Dias de cura 1 1 2 5 7 9 12 14 16 19 23
Pequeno 1 Al 0,910 0,800 0,710 -21,98% | 0,200 0,680 0,670 0,660 0,650 0,640 0,630 0,620 0,600 | -25,00% | 0,200
Pequeno 1 A2 0,910 0,790 0,720 -20,88% | 0,190 0,680 0,680 0,660 0,660 0,650 0,640 0,620 0,600 | -24,05% | 0,190
Pequeno 1 a3 0,910 0,800 0,720 -20,88% | 0,190 0,700 0,700 0,690 0,670 0,660 0,660 0,640 0,620 | -22,50% | 0,180
Pequeno 1 Ad 0,910 0,740 0,720 -20,88% | 0,190 0,700 0,700 0,690 0,670 0,660 0,650 0,630 0,620 | -16,22% | 0,120
Pequeno 1 Bl 0,910 0,760 0,710 -21,98% | 0,200 0,640 0,630 0,620 0,610 0,600 0,590 0,570 0,560 | -26,32% | 0,200
Pequeno 1 B2 0,910 0,790 0,690 -2418% | 0,220 0,660 0,660 0,650 0,650 0,630 0,630 0,600 0,590 | -25,32% | 0,200
Pequenc 1 B3 0,910 0,780 0,680 -2527% | 0,230 0,680 0,680 0,670 0,660 0,650 0,640 0,620 0610 | -21,79% | 0,170
Pequenc 1 B4 0,910 0,790 0,720 -20,88% | 0,190 0,710 0,700 0,700 0,680 0,670 0,660 0,640 0,630 | -20,25% | 0,160
Pequenc 1 c1 0,910 0,810 0,710 -21,98% | 0,200 0,650 0,640 0,630 0,620 0,610 0,600 0,580 0,570 | -29,63% | 0,240
Pequenc 1 c2 0,910 0,800 0,710 -21,98% | 0,200 0,710 0,700 0,690 0,680 0,670 0,660 0,640 0,620 | -22,50% | 0,180
Pequenc 1 c3 0,910 0,780 0,710 -21,98% | 0,200 0,710 0,710 0,700 0,680 0,670 0,660 0,640 0,630 | -19,23% | 0,150
Pequeno 1 ca 0,910 0,810 0,710 -21,98% | 0,200 0,700 0,700 0,690 0,670 0,660 0,640 0,620 0,610 | -24,69% | 0,200
Média 0,910 0,788 0,709 -22,07% | 0,201 0,685 0,681 0,671 0,658 0,648 0,638 0,618 0,605 | -23,12% | 0,183
Pequeno 2 Al 0,910 0,760 0,740 -18,68% | 0,170 0,730 0,720 0,710 0,700 0,680 0,670 0,660 0,630 | -17,11% | 0,130
Pequeno 2 A2 0,910 0,770 0,750 -17,58% | 0,160 0,740 0,730 0,730 0,710 0,700 0,690 0,670 0,640 | -16,88% | 0,130
Pequeno 2 A3 0,910 0,760 0,750 -17,58% | 0,160 0,750 0,750 0,740 0,720 0,710 0,700 0,680 0,660 | -13,16% | 0,100
Pequeno 2 Ad 0,910 0,760 0,750 -17,58% | 0,160 0,750 0,750 0,740 0,720 0,710 0,700 0,670 0,670 | -11,84% | 0,000
Pequeno 2 B1 0,910 0,780 0,760 -16,48% | 0,150 0,710 0,700 0,700 0,680 0,670 0,660 0,650 0,640 | -17,95% | 0,140
Pequeno 2 B2 0,910 0,780 0,770 -15,38% | 0,140 0,730 0,730 0,730 0,710 0,700 0,690 0,680 0,670 | -14,20% | 0,110
Pequeno 2 B3 0,910 0,780 0,760 -16,48% | 0,150 0,760 0,760 0,750 0,740 0,730 0,720 0,700 0,680 | -12,82% | 0,100
Pequeno 2 B4 0,910 0,770 0,760 -16,48% | 0,150 0,760 0,760 0,750 0,730 0,720 0,710 0,690 0,670 | -12,99% | 0,100
Pequeno 2 c1 0,910 0,770 0,760 -16,48% | 0,150 0,730 0,720 0,720 0,700 0,700 0,680 0,660 0,650 | -15,58% | 0,120
Pequeno 2 c2 0,910 0,810 0,750 -17,58% | 0,160 0,740 0,740 0,730 0,710 0,720 0,690 0,670 0,660 | -18,52% | 0,150
Pequeno 2 c3 0,910 0,800 0,750 -17,58% | 0,160 0,750 0,750 0,750 0,720 0,700 0,710 0,680 0,670 | -16,25% | 0,130
Pequeno 2 ca 0,910 0,810 0,750 -17,58% | 0,160 0,740 0,740 0,740 0,710 0,650 0,690 0,670 0,660 | -18,52% | 0,150

0,910 0,779 0,754 0,741 0,738 0,733 0,713 0,693 0,673

Desvio padrio
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Tabela I.2. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagao, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 1° fabrico.

Desvio padrio

12 ENSAIO - 12 FABRICO 30 dias 60 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade |Cd. Queijo Cura (kg) | Cura (kg) | Cwra (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) Perdas
(19/03/18) | (21/03/18) |(23/03/18)| (26/03/18) |(28/03/18) |(03/04/18) | (06/04/18) |(09/04/18) | (11/04/18) | (13/04/18) | (16/04/18) | (18/04/18) |(20/04/18)| Quebra (3] (Kg)
Dias de cura 26 28 30 33 35 41 449 47 49 51 54 56 58

Pequeno 1 Al 0,600 0,520 0,520 0,560 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,550 0,540 0,540 0,540 -32,50% 0,260
Pequeno 1 A2 0,600 0,520 0,580 0,550 0,550 0,550 0,550 0,550 0,550 0,550 0,540 0,540 0,540 -31,65% 0,250
Pequenc 1 AJ 0,610 0,600 0,600 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 0,550 0,550 -31,25% 0,250
Pequenc 1 Ad 0,610 0,600 0,600 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 0,550 0,550 -25,68% 0,120
Pequenc 1 Bl 0,560 0,550 0,550 0,530 0,530 0,520 0,520 0,520 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 -34,21% 0,260
Pequeno 1 B2 0,580 0,580 0,570 0,540 0,540 0,540 0,540 0,530 0,530 0,530 0,520 0,520 0,520 -34,18% 0,270
Pequeno 1 B3 0,520 0,520 0,580 0,560 0,560 0,560 0,550 0,540 0,540 0,540 0,530 0,530 0,530 -32,05% 0,250
Pequenc 1 B4 0,610 0,600 0,600 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 0,550 -30,38% 0,240
Pequenc 1 Cl 0,560 0,560 0,560 0,540 0,540 0,530 0,530 0,520 0,520 0,520 0,510 0,510 0,510 -37,04% 0,300
Pequenc 1 C2 0,620 0,610 0,600 0,580 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 -31,25% 0,250
Pequeno 1 C3 0,610 0,610 0,610 0,580 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 -20,49% 0,230
Pequeno 1 c4 0,610 0,600 0,520 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,540 0,540 -33,33% 0,270
Média 0,597 0,520 0,586 0,561 0,561 0,558 0,557 0,550 0,548 0,544 0,538 0,537 0,536 -31,92% 0,252

Pequeno 2 Al 0,620 0,620 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 -25,00% 0,190
Pequeno 2 A2 0,640 0,630 0,630 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,600 0,600 0,590 0,580 0,580 -24 68% 0,190
Pequeno 2 A3 0,650 0,640 0,640 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 0,580 -23,68% 0,180
Pequeno 2 Ad 0,660 0,650 0,650 0,600 0,600 0,600 0,600 0,600 0,600 0,600 0,600 0,600 0,590 -22,37T% 0,170
Pequeno 2 Bl 0,640 0,640 0,630 0610 0,610 0,610 0610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,580 0,580 -25,649% 0,200
Pequeno 2 B2 0,670 0,660 0,660 0,630 0,630 0,630 0,630 0,620 0,620 0,610 0,610 0,600 0,600 -25,08% 0,180
Pequeno 2 B3 0,660 0,660 0,650 0620 0,620 0,620 0620 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 -235,08% 0,180
Pequeno 2 B4 0,660 0,650 0,650 0,620 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 -22,08% 0,170
Pequeno 2 C1 0,640 0,630 0,630 0610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 0,590 0,580 -24 68% 0,190
Pequeno 2 c2 0,650 0,650 0,640 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 -27,16% 0,220
Pequeno 2 C3 0,660 0,650 0,650 0620 0,620 0,620 0620 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,600 -25,00% 0,200
Pequeno 2 4 0,650 0,640 0,630 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 -27,16% 0,220

0,643 0,613 0,613 0,611 0,610 0,603 0,602
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Tabela 1.3. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturacgao, até aos 22 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 2° fabrico.

22ENSAIO - 22 FABRICO Quebras Prens. 22 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade |Cod. Queijo Encinchamento | Pds-Prensagem | Pds-Salmoura Quet Perd Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura(kg) | Cura(kg) | Cura (kg) Quet Perd
: (kg) (23/02/2018) (kg) (kg) (%) (Ke) (28/02/18) | (02/03/18) |(05/03/18) | (07/03/18) | (09/03/18) | (12/05/18) | (14/05/18) | (16/05/18) (%) (Kg)
Dias de cura 1 1 4 & 8 11 13 15 18 20 22

Pequenc 1 Al 0,910 0,720 0,770 -15,38% | 0,140 0,770 0,760 0,730 0,720 0,700 0,690 0,620 0,670 | -1a,10% | 0,110
Pequenc 1 AZ 0,910 0,790 0,720 -1429% | 0,130 0,700 0,700 0,620 0,670 0,650 0,630 0,620 0,610 | -22.78% | 0,180
Pequenc 1 A3 0,910 0,780 0,780 -1470% | 0,130 0,760 0,760 0,740 0,730 0,710 0,600 0,670 0,660 | -1538% | 0,120
Pequenc 1 Ad 0,910 0,780 0,760 -16,48% | 0,150 0,740 0,730 0,720 0,700 0,900 0,670 0,650 0,640 | -17,95% | 0,140
Pequenc 1 Bl 0,910 0,810 0,810 -10,99% | 0,100 0,710 0,700 0,680 0,670 0,650 0,640 0,620 0,620 | -23.46% | 0,190
Pequenc 1 B2 0,910 0,790 0,780 -1429% | 0,130 0,730 0,720 0,700 0,690 0,670 0,660 0,640 0,630 | -20,25% | 0,160
Pequenc 1 B3 0,910 0,800 0,790 -13,18% | 0,120 0,790 0,780 0,770 0,760 0,740 0,720 0,700 0,680 | -1500% | 0,120
Pequenc 1 B4 0,910 0,820 0,810 -10,99% | 0,100 0,810 0,810 0,790 0,770 0,760 0,750 0,720 o700 | -14,63% | 0,120
Pequeno 1 C1 0,910 0,770 0,760 -16,48% | 0,150 0,760 0,750 0,730 0,720 0,700 0,700 0,670 0670 | -1299% | 0,100
Pequeno 1 c2 0,910 0,200 0,790 -13,19% | 0,120 0,780 0,770 0,760 0,750 0,730 0,720 0,690 D620 | -1500% | 0,120
Pequeno 1 c3 0,910 0,810 0,790 -13,19% | 0,120 0,780 0,780 0,770 0,750 0,730 0,720 0,700 D690 | -1481% | 0,120
Pequenc 1 c4 0,910 0,790 0,770 -15,38% | 0,140 0,770 D,760 0,750 0,730 0,720 0,710 0,690 D670 | -1519% | 0,120
Média 0,910 0,793 0,783 -14.01% | 0,128 0,758 0,752 0,735 0,722 0,722 0,692 0,671 0,660 | -16,20% | 0,133

Pequena 2 al 0,910 0,740 0,720 -20,88% | 0,190 0,720 0,700 0,670 0,670 0,650 0,640 0,630 0620 | -1627% | 0,170
Pequenc 2 AZ 0,910 0,710 0,700 -23,08% | 0,210 0,700 0,690 0,670 0,660 0,650 0,540 0,620 0,610 | -1408% | o100
Pequena 2 A3 0,910 0,740 0,730 -1978% | 0,180 0,730 0,730 0,710 0,700 0,690 0,670 0,650 0640 | -1351% | 0,100
Pequenc 2 a4 0,910 0,730 0,720 -20,88% | 0,190 0,720 0,710 0,700 0,680 0,670 0,660 0,640 0,620 | -1507% | o110
Pequena 2 B1 0,910 0,710 0,710 -21,98% | 0,200 0,700 0,690 0,660 0,660 0,640 0,630 0,610 0610 | -1408% | 0,100
Pequenc 2 B2 0,910 0,680 0,680 -25,27% | 0,230 0,680 0,670 0,650 0,650 0,630 0,620 0,600 0,590 | -13,24% | o000
Pequeno 2 B3 0,910 0,790 0,780 -1479% | 0,130 0,780 0,780 0,770 0,750 0,740 0,720 0,700 0,690 | -12,66% | 0,100
Pequeno 2 B4 0,910 0,720 0,710 -2198% | 0,200 0,710 0,700 0,650 0,670 0,660 0,640 0,620 0,610 | -15.23% | o110
Pequeno 2 c1 0,910 0,720 0,710 -2198% | 0,200 0,710 0,690 0,660 0,650 0,640 0,630 0,610 0610 | -1528% | 0,110
Pequeno 2 c2 0,910 0,640 0,640 -29,67% | 0,270 0,640 0,630 0,610 0,610 0,550 0,580 0,580 0,550 | -1408% | o000
Pequeno 2 c3 0,910 0,730 0,730 -1978% | 0,130 0,730 0,730 0,710 0,700 0,690 0,670 0,650 0640 | -1233% | 0,090
Pequenc 2 c4 0,910 0,590 0,590 -2418% | 0,220 0,690 0,680 0,670 0,550 0,640 0,630 0,500 0600 | 13,09% | o000

0,910 0,717 0,710 0,709 0,700 0,681 0,671 0,624

Desvio padrdo 0,000 0,043 0,042 4,66% | 0,042 0,035 0,040 0,043 0,040 0,054 0,039 0,025 0,035 2,39% | 0,022
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Tabela 1.4. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagao, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 2° fabrico.

Desvio padrao

0,036

0,034

0,033

0,033

0,034

0,033

0,033

0,032

0,021

0,031

0,032

0,021

0,033

22 ENSAIO - 28 FABRICO 30 dias &0 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade |Céd. Queijo Cura [ke) Cura (ke) Cura [kg) Curalkg) | Curalkg) | Curalksg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalks) Curafkg) | Curalkg) | Curalks)
[21/03/18]| (23/03/13) | [26/03/18] | {23/03/18] |{03/04/13)| [0s/04/18 | [05/04/18) [[11/04/18)({13/04/18)| (16/04/18) [(18/04/18) | (20/04/18 | [23/04/18 %) (Ke)
Diias de cura 27 29 32 34 39 43 46 43 50 53 55 57 (=11

Pequenc 1 al 0,660 0,540 0,630 0,630 0,630 0,630 0,530 0,620 0,520 0,620 0,620 0,610 0610 | -21,79% | 0,170
Pequenc 1 A2 0,600 0,530 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 | -31,65% | 0,250
Pequenc 1 a3 0,660 0,540 0,630 0,630 0,630 0,620 0,520 0,520 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 | -23,08% | 0,180
Pequenc 1 A4 0,640 0,630 0,600 0,600 0,500 0,600 0,500 0,600 0,590 0,590 0,550 0,550 0,530 | -25,64% | 0,200
Pequenc 1 B1 0,610 0,500 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 | 30,86% | 0,250
Pequenc 1 B2 0,600 0,510 0,590 0,590 0,590 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 | -27,85% | 0,220
Pequenc 1 B3 0,650 0,670 0,650 0,650 0,650 0,650 0,540 0,630 0,620 0,620 0,620 0,620 0,620 | -22,50% | 0,180
Pequenc 1 B4 0,700 0,580 0,660 0,660 0,560 0,660 0,560 0,650 0,540 0,640 0,640 0,640 0,630 | -23,17% | 0,190
Pequenc 1 c1 0,660 0,650 0,620 0,620 0,630 0,630 0,520 0,620 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 | -22,08% | 0,170
Pequenc 1 c2 0,670 0,665 0,650 0,650 0,550 0,640 0,530 0,630 0,520 0,620 0,620 0,620 0,620 | -22,50% | 0,180
Pequenc 1 c3 0,650 0,670 0,650 0,650 0,650 0,650 0,540 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,620 | -23,48% | 0,190
Pequenc 1 c4 0,670 0,560 0,640 0,640 0,540 0,630 0,520 0,520 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 | -24,05% | 0,190
Média 0,653 0,541 0,624 0,624 0,624 0,621 0,616 0,613 0,505 0,605 0,603 0,600 0,596 | -24,89% | 0,193

Pequenc 2 al 0,610 0,600 0,590 0,590 0,590 0,590 0,550 0,530 0,570 0,560 0,570 0,560 0,560 | -24,32% | 0,180
Pequenc 2 A2 0,600 0,590 0,570 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,560 0,550 0,550 | -22,54% | 0,160
Pequenc 2 A3 0,640 0,620 0,610 0,610 0,610 0,600 0,500 0,600 0,590 0,590 0,590 0,550 0,580 | -21,62% | 0,160
Pequenc 2 A4 0,620 0,500 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 0,560 | -23,29% | 0,170
Pequenc 2 B1 0,610 0,590 0,550 0,550 0,550 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,560 0,560 | -21,13% | 0,150
Pequenc 2 B2 0,580 0,580 0,560 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,540 0,540 0,540 0,530 | -22,06% | 0,150
Pequenc 2 B3 0,680 0,670 0,650 0,650 0,650 0,650 0,540 0,540 0,630 0,630 0,630 0,620 0,620 | -21,52% | 0,170
Pequenc 2 B4 0,610 0,590 0,550 0,550 0,550 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 | -23,61% | 0,170
Pequenc 2 cl 0,600 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,560 0,550 | -23,61% | 0,170
Pequenc 2 c2 0,550 0,540 0,520 0,520 0,520 0,520 0,510 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 0,490 | -23,44% | 0,150
Pequenc 2 c3 0,630 0,620 0,600 0,600 0,500 0,600 0,500 0,590 0,580 0,580 0,580 0,580 0,570 | -21,92% | 0,160
Pequenc 2 c4 0,590 0,530 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 0,550 0,550 0,540 0,540 0,530 | -23,19% | 0,160

0,598 0,585 0,533 0,567

2,23% | 0,023
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Tabela I.5. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagao, até aos 22 dias de cura, com peso aleatoério na fase do encinchamento, 2° fabrico.

12 ENSAIO - 22 FABRICO Quebras Prens. 22 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade |Céd. Queijo Encinchamento | Pds-Prensagem Pas-Salmoura Cura [kg} Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curafkg} | Curalkg)
(k=) (04 /04/3018) | (kel04/04713) | [kef05/05/18) | Ouebra(3%) |Perdas(Kg) [ [09/04/18) | (11/04/18) |{13/04/13 |{16/04/13)|{18/04/18) [[20/04/18 |(23/04/18 |(37/04/18| Quebra(%] | Perdas(Kg)
Dias de cura 1 1 2 B ] 10 13 15 17 20 24

Pequeno 1 a1 0,930 0,200 0,790 -15,05% 0,140 0,760 0,750 0,730 0,710 0,700 0,700 0,690 0,680 -15,00% 0,120
Pequenc 1 a7 0,920 0,760 0,750 -18,48% 0,170 0,730 0,730 0,720 0,700 0,680 0,680 0,670 0,650 -14,47% 0,110
Pequenc 1 a3 0,950 0,200 0,730 _17,89% 0,170 0,770 0,760 0,750 0,730 0,730 0,710 0,700 0,690 113,75% 0,110
Pequenc 1 a4 0,920 0,770 0,760 17,39% 0,160 0,740 0,740 0,730 0,710 0,700 0,690 0,680 0,650 14,29% 0,110
Pequena 1 Bl 0,920 0,760 0,750 _18,48% 0,170 0,730 0,720 0,710 0,680 0,670 0,670 0,650 0,650 14,47% 0,110
Pequenc 1 B2 0,910 0,760 0,760 _16,48% 0,150 0,760 0,750 0,740 0,720 0,710 0,710 0,700 0,620 _10,53% 0,080
Pequenc 1 B3 0,920 0,760 0,760 _17,39% 0,160 0,750 0,740 0,730 0,720 0,720 0,700 0,690 0,670 11,84% 0,000
Fequeno 1 B4 0,910 0,760 0,760 _1E,48% 0,150 0,740 0,740 0,730 0,720 0,710 0,700 | 0,80 | 0,660 _13,16% 0,100
Pequeno 1 c1 0,930 0,730 0,760 -18,28% 0,170 0,740 0,720 0,710 0,690 0,680 0,670 0,670 0,650 -15,38% 0,120
Pequeno 1 c2 0,930 0,770 0,770 17,20% 0,160 0,750 0,740 0,730 0,710 0,700 0,690 0,680 0,650 -14,29% 0,110
Pequeno 1 2 0,920 0,770 0,760 -17,39% 0,160 0,750 0,740 0,730 0,720 0,710 0,700 0,680 0,650 -14,29% 0,110
Pequeno 1 c4 0,900 0,740 0,740 -17,78% 0,160 0,720 0,710 0,700 0,700 0,690 0,670 0,660 0,640 -13,51% 0,100

Média 0,922 0,769 0,762 -17,36% 0,160 0,745 0,737 0,726 0,709 0,700 0,691 0,620 0,663 -13,75% 0,106
Pequeno - a1 0,910 0,760 0,750 -17,58% 0,160 0,740 0,730 0,720 0,700 0,700 0,700 0,680 0,650 -13,16% 0,100
Pequena F: a7 0,900 0,740 0,730 _18,89% 0,170 0,720 0,720 0,710 0,690 0,690 0,680 0,670 0,640 -13,51% 0,100
Pequena F: a3 0,900 0,740 0,720 _20,00% 0,180 0,720 0,710 0,700 0,680 0,680 0,670 0,650 0,620 -14,86% 0,110
Pequeno - A4 0,920 0,760 0,750 _18,48% 0,170 0,700 0,690 0,680 0,660 0,650 0,640 0,630 0,620 -18,47% 0,140
Pegueno 2 B1 0,910 0,740 0,730 -19,78% 0,180 0,730 0,720 0,710 0,690 0,690 0,680 0,670 0,640 -13,51% 0,100
Pegueno 2 B2 0,920 0,760 0,760 -17,39% 0,160 0,760 0,750 0,740 0,720 0,720 0,710 0,700 0,670 -11,84% 0,090
Pequena 2 B3 0,910 0,750 0,740 _18,68% 0,170 0,730 0,730 0,720 0,690 0,690 0,680 0,660 0,640 14, 67% 0,110
Pequena 2 B4 0,930 0,750 0,750 _19,35% 0,180 0,730 0,720 0,710 0,680 0,680 0,670 0,650 0,640 14,67% 0,110
Pequena 2 c1 0,910 0,720 0,720 _20,88% 0,190 0,710 0,690 0,680 0,670 0,670 0,660 0,650 0,630 _12,50% 0,000
Pequena 2 c2 0,900 0,720 0,710 21,11% 0,190 0,700 0,700 0,690 0,660 0,660 0,650 0,640 0,620 _13,89% 0,100
Pegquenc 2 c3 0,930 0,750 0,740 _20,43% 0,190 0,730 0,720 0,710 0,690 0,630 0,670 | 0660 | 0,640 14,67% 0,110
Pegquenc 2 c4 0,920 0,720 0,720 21,74% 0,200 0,720 0,720 0,710 0,670 0,670 0,660 | 0650 | 0,640 11,11% 0,080

0,913 0,743 0,724 0,717 0,707 0,683 0,682 0,673

Desvio Padrio

0,016

0,036

0,035

0,031

0,027

0,033

0,033

0,033

0,032

0,034

0,034

0,034

0,032

0,016 | 0,013
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Tabela 1.6. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagao, até aos 60 dias de cura, com peso aleatério na fase do encinchamento, 2° fabrico.

Desvio Padrdo

0,031

0,030

0,030

0,030

0,030

0,030

0,030

0,029

0,030

0,029

0,028

0,030

0,029

0,029

0,019

72 ENSAIO - 22 FABRICOD 30 dias 60 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade |Cod. Queijd Cura(kg) | Curalkg) Curafkg) | Curalkg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura(kg) | Curalkg)
(02/05/18 [{04/05/18) | [07/05/18) [{09/05/18)] (11/05/18) | (14/05/18] | {16/05/18} (18/05/18) |{21/05/18| (23/05/18} (25/05/18]) (28/05/18) |[30/05/18 |[04/06/18| Quebra(%) | Perdas(Kg)
Dvias de cura 29 31 34 36 38 41 43 45 43 50 52 55 57 62

Pequenc q a1 0,660 0,650 0,650 0,650 0,640 0,640 0,640 0,630 0,630 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 -23,75% 0,190
Peguenc q a2 0,640 0,630 0,630 0,520 0,520 0,610 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 0,500 0,590 0,580 _23,68% 0,130
Peguenc q a3 0,670 0,660 0,550 0,650 0,550 0,640 0,630 0,630 0,630 0,630 0,520 0,520 0,520 0,510 -23,75% 0,190
Peguenc q A4 0,640 0,640 0,630 0,630 0,520 0,520 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 0,590 0,590 0,590 -23,38% 0,130
Peguenc q Bl 0,630 0,630 0,520 0,510 0,510 0,610 0,500 0,500 0,500 0,590 0,590 0,590 0,530 0,580 _23,68% 0,130
Fegueno q B2 0,660 0,650 0,650 0,640 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,600 _21,05% 0,160
Peguenc q B3 0,550 0,650 0,640 0,640 0,630 0,630 0,520 0,520 0,510 0,510 0,500 0,500 0,500 0,590 -22,37% 0,170
Peguenc q B4 0,640 0,640 0,630 0,630 0,520 0,620 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 0,590 0,590 0,580 _23,68% 0,130
Peguenc q cl 0,550 0,640 0,630 0,630 0,520 0,620 0,510 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 0,590 0,590 _24,36% 0,190
Peguenc q c2 0,550 0,640 0,640 0,630 0,630 0,620 0,520 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 0,500 0,590 _23,38% 0,130
Pequeno 1 c3 0,650 0,640 0,630 0,620 0,630 0,620 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,580 _24,68% 0,190
Peguenc q 4 0,640 0,520 0,510 0,510 0,500 0,590 0,590 0,590 0,530 0,530 0,530 0,570 0,570 0,560 24,32% 0,130

Média 0,648 0,642 0,634 0,631 0,626 0,621 0,615 0,613 0,611 0,607 0,602 0,359 0,356 0,588 -23,51% 0,181
Peguenc 3 a1 0,640 0,630 0,630 0,620 0,620 0,610 0,500 0,500 0,500 0,500 0,590 0,590 0,530 0,570 _25,00% 0,190
Peguenc 3 Az 0,620 0,620 0,610 0,500 0,500 0,500 0,590 0,580 0,530 0,530 0,580 0,580 0,570 0,560 24,32% 0,120
Peguenc 3 a3 0,620 0,610 0,500 0,500 0,500 0,590 0,580 0,580 0,530 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 -24,32% 0,180
Peguenc 3 a4 0,500 0,500 0,590 0,590 0,530 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 -27,63% 0,210
Pequeno ! Bl 0,630 0,620 0,620 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 0,530 0,530 0,530 0,570 0,560 24,30% 0,130
Peguenc 3 B2 0,650 0,640 0,640 0,630 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,610 0,500 0,500 0,590 0,580 _23,68% 0,180
Pequenc 2 B3 0,620 0,620 0,620 0,610 0,500 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 -24,00% 0,180
Peguenc 3 B4 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,500 0,500 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 -24,00% 0,180
Peguenc 3 C1 0,610 0,610 0,500 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 23,61% 0,170
Pegquenc 3 cz 0,500 0,500 0,590 0,590 0,530 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 -23,61% 0,170
Peguenc 3 c3 0,630 0,620 0,610 0,610 0,500 0,500 0,500 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 -24,00% 0,180
Pequeno 2 c4 0,620 0,620 0,620 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 0,590 0,530 0,530 0,530 0,570 -20,83% 0,150

0,613 0,585 0,584

0,017
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Tabela I.7. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagao, até aos 22 dias de cura, com peso aleatério na fase do encinchamento, 3° fabrico.

82 ENSAIO - 32 FABRICO Quebras Prens. 22 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade |cod. Queijg Encinchamento |Pds-Prensagem(kg}| Pds-Salmoura Cura(kg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Cura(kg) | Curalkg) | Curalks)
(kgl (04 04/2018) {0a/04/18) {keh (%) Perdas(Kg) | (05/04/18 |(11/04/18)|{13/04/18 |(16/04/18) | [18/04/18 | (20/04/18 |(23/04/18) [[27/04/18)| Quebra(%) | Perdas(Kg)
Dias de cura 1 1 2 B a3 10 13 15 17 20 24

Fequenc 1 Al 0,900 0,670 0,650 27,78% | 0,350 0,520 0,510 0,500 0,570 0,570 0,570 0,560 0,550 17,91% 0,170
Peguenc 1 A2 0,910 0,700 0,590 24,18% | 0,220 0,560 0,560 0,550 0,620 0,510 0,610 0,590 0,580 -17,14% 0,120
Pequenc 1 A3 0,930 0,740 0,730 21,51% | 0,200 0,710 0,700 0,590 0,660 0,550 0,640 0,630 0,620 -16,22% 0,120
Pequenc 1 A 0,940 0,740 0,730 -22,34% | 0,210 0,710 0,700 0,590 0,660 0,550 0,640 0,630 0,620 -16,27% 0,170
Fequenc 1 Bl 0,940 0,820 0,800 14.89% | 0,140 0,760 0,760 0,750 0,710 0,710 0,590 0,590 0,620 17,07% 0,140
Peguenc 1 B2 0,920 0,750 0,740 20,43% | 0,190 0,720 0,710 0,700 0,670 0,560 0,650 0,540 0,630 -16,00% 0,120
Pequenc 1 B3 0,910 0,780 0,780 -14,29% | 0,130 0,760 0,750 0,740 0,710 0,700 0,590 0,680 0,670 -14,10% 0,110
Pequenc 1 B 0,930 0,770 0,780 -15,13% | 0,150 0,760 0,740 0,730 0,710 0,700 0,590 0,630 0,670 -12,99% 0,100
Peguenc 1 c1 0,950 0,720 0,710 25,36% | 0,240 0,570 0,560 0,550 0,520 0,520 0,610 0,500 0,590 -13,06% 0,130
Pequeno 1 c2 0,920 0,780 0,780 115,22% | 0,140 0,750 0,740 0,730 0,700 0,590 0,680 0,670 0,660 _15,38% 0,120
Pequenc 1 c3 0,930 0,730 0,730 21,51% | 0,200 0,710 0,710 0,700 0,670 0,560 0,550 0,640 0,620 -15,07% 0,110
Pequenc 1 4 0,950 0,780 0,780 -17,89% | 0,170 0,770 0,750 0,740 0,720 0,710 0,590 0,630 0,670 -14,10% 0,110

Média 0,928 0,748 0,742 -20,12%( 0,187 0,717 0,708 0,698 0,668 0,661 0,651 0,641 0,630 -15,85% 0,118
Pequenc 2 Al 0,950 0,800 0,800 -15,79% | 0,150 0,780 0,780 0,770 0,730 0,710 0,710 0,690 0,680 -15,00% 0,120
Pequenc F: AZ 0,930 0,750 0,740 -20,43% | 0,190 0,720 0,730 0,720 0,630 0,670 0,660 0,540 0,630 -16,00% 0,170
Peguenc 2 A3 0,900 0,750 0,750 16,67% | 0,150 0,720 0,720 0,710 0,680 0,670 0,660 0,650 0,640 14,67% 0,110
Pequenc 2 Al 0,930 0,790 0,790 15,05% | 0,140 0,750 0,740 0,730 0,700 0,700 0,690 0,680 0,670 -15,19% 0,120
Pequenc 2 Bl 0,930 0,750 0,750 -19,35% | 0,180 0,740 0,730 0,720 0,630 0,630 0,660 0,650 0,640 -14.67% 0,110
Pequenc F: B2 0,940 0,730 0,720 -23,40% | 0,270 0,700 0,700 0,690 0,660 0,650 0,540 0,630 0,610 -16,44% 0,170
Peguenc 2 B3 0,940 0,720 0,710 2447% | 0,230 0,700 0,700 0,590 0,660 0,650 0,540 0,620 0,610 -15,28% 0,110
Pequenc 2 B4 0,950 0,740 0,730 23,16% | 0,220 0,700 0,690 0,680 0,660 0,650 0,640 0,630 0,620 -16,22% 0,120
Pequenc 2 c1 0,950 0,780 0,770 -18,95% | 0,180 0,750 0,740 0,730 0,700 0,690 0,630 0,670 0,660 -15,38% 0,120
Fequeno p: c2 0,930 0,790 0,780 16,13% | 0,150 0,760 0,750 0,740 0,730 0,710 0,590 0,620 0,670 _15,19% 0,170
Paguenc 2 2 0,940 0,300 0,300 -14.89% | 0,140 0,780 0,770 0,760 0,720 0,720 0,710 0,700 0,690 13,75% 0,110
Pequenc 2 ca 0,930 0,790 0,790 15,05% | 0,140 0,750 0,740 0,730 0,710 0,700 0,690 0,680 0,670 -15,19% 0,120

0,766 0,738 0,733 0,693 0,683 0,660

Desvio Padrio 0,015 0,033 0,036 3,58% | 0,033 0,035 0,035 0,035 0,035 0,033 0,031 0,032 0,032 1,07% 0,008
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Tabela 1.8. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagao, até aos 60 dias de cura, com peso aleatoério na fase do encinchamento, 3° fabrico.

82 ENSAIO - 32 FABRICO 30 dias &0 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade |Céd. Queijc Curafkg) | Curafkg) | Curafkg) | Curalkg) | Curalkg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Cura [kg) Curalkg) | Cura(kg}
[02/05/18 |[04/05/18) | (07/05/18) |(09/05/18)| [11/05/18) | (14/05/18) | [16/05/18) | (18/o5/18) |{21/05/18| (23/05/18) | (25/05/18) | (28/05/18) |{30/05/18 |[0406/18| Ouebra(%] | Perdas(Kg)
Dias de cura 29 31 34 36 33 a1 a3 a5 43 50 52 55 57 B2

Pequenc 1 a1 0,540 0,540 0,530 0,530 0,520 0,520 0,520 0,520 0,510 0,510 0,510 0,500 0,500 0,500 _25,37% 0,170
Pequenc i A2 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,540 0,540 0,540 0,530 0,530 0,520 -25,71% 0,130
Pequenc q A3 0,610 0,500 0,500 0,590 0,580 0,530 0,580 0,530 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 -25,68% 0,190
Peguenc q Al 0,610 0,600 0,600 0,590 0,530 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 _25,68% 0,190
Pequenc q Bl 0,660 0,660 0,650 0,650 0,650 0,690 0,640 0,690 0,630 0,630 0,630 0,620 0,620 0,610 -25,61% 0,210
Pequenc a B2 0,620 0,610 0,610 0,500 0,500 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,520 0,570 0,570 0,560 _25,33% 0,190
Pequenc i B3 0,660 0,650 0,540 0,640 0,640 0,630 0,630 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,620 0,610 -21,79% 0,170
Pequenc q B4 0,650 0,640 0,510 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,500 0,500 0,600 _22,08% 0,170
Peguenc q c1 0,530 0,530 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,550 0,540 0,540 0,530 -26,39% 0,190
Pequenc q c2 0,650 0,640 0,640 0,630 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,500 0,500 0,590 -24.36% 0,190
Fequenc a c3 0,610 0,610 0,500 0,600 0,590 0,590 0,590 0,520 0,580 0,580 0,520 0,570 0,570 0,560 _33,09% 0,170
Pequena 1 c4 0,660 0,650 0,650 0,640 0,640 0,630 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,500 0,610 0,600 -23,08% 0,130

Média 0,618 0,613 0,608 0,603 0,598 0,593 0,593 0,585 0,583 0,583 0,582 0,572 0,573 0,565 -24,53% 0,183
Pequenc 2 a1 0,670 0,660 0,660 0,650 0,650 0,640 0,640 0,640 0,630 0,630 0,630 0,620 0,620 0,610 -23,75% 0,190
Pequenc 3 A2 0,620 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 0,530 0,580 0,570 0,570 0,560 -25,33% 0,190
Pequenc 2 A3 0,630 0,630 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 -24,00% 0,130
Pequena g Al 0,660 0,650 0,650 0,640 0,640 0,620 0,630 0,620 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,600 _24,05% 0,190
Pequenc 2 B1 0,630 0,620 0,620 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 -24,00% 0,130
Pequenc 2 B2 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,520 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,540 _26,03% 0,190
Pequenc 3 B3 0,600 0,590 0,590 0,530 0,530 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 0,550 0,550 -23,61% 0,170
Pequenc 2 B4 0,610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,530 0,530 0,530 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 -25,68% 0,190
Fequena g c1 0,650 0,650 0,630 0,620 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,600 _23,08% 0,120
Pequena 2 c2 0,660 0,650 0,640 0,640 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 -24,05% 0,190
Pequena 2 c3 0,670 0,670 0,660 0,650 0,650 0,640 0,640 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,620 0,610 _23,75% 0,190
Pequenc 2 c4 0,650 0,650 0,640 0,640 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0,610 0,600 -24,05% 0,190

0,620 0,618 0,607 0,607 0,601 0,598 0,593

Desvio Padrao

0,031

0,029

0,020

0,030

0,031

0,029

0,025

0,029

0,029

0,028

0,025

0,029

0,030

0,029

1,11%

0,009
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Tabela 1.9. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagéo, até aos 30 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 1° fabrico.

Desvio Padrdo

0,000

0,040

0,039

2,20% | 0,039

0,039

0,036

0,035

0,035

0,037

0,037

0,038

0,034

0,037

0,037

1,02%

32EMSAIO - 12 FABRICO Quebras Prens. 30 dias Quebras Cura
\ . . .. | Encinchamento | Pos-Prensagem | Pos-Salmoura Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg} | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura(kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg)
T'”""‘“‘“”Ef’” Grade| Cod. Quellol o 1(01/03/18) | (kg)(01/03/18) | (kg)(02/03/18) Im (kg |05/03/18)|(07/03/18)1(09/03/18) | (12/03/18) | (16/03/18) | (19/03/18) | (21/03/18) | 23/03/18) | (26/03/18) | (28/03/18) !{m Ke)
Dias de Cura 1 1 2 5 7 9 12 16 19 21 23 26 28

Grande 1 Al 1,770 1,500 1,500 -15,25% | 0,270 1,410 1,390 1,360 1,310 1,290 1,280 1,270 1,260 1,220 1220 | -1867% | 0,280
Grande 1 A2 1,770 1,500 1,450 -1582% 0,280 1,430 1,400 1,370 1,330 1,300 1,280 1,270 1,260 1,220 1,220 -18,67% 0,280
Grande 1 A3 1,770 1,450 1,450 -18,08% | 0,320 1,350 1,340 1,320 1,280 1,250 1,230 1,220 1,210 1,160 1,160 | -20,00% | 0,290
Grande 1 Bl 1,770 1,400 1,380 -22.03% | 0,390 1,310 1,290 1,250 1,220 1,180 1,170 1,160 1,170 1,110 1110 | -2071% | 0,290
Grande 1 B2 1,770 1,380 1,380 -22 05% 0,390 1,330 1,300 1,270 1,230 1,150 1,170 1,160 1,160 1,110 1,110 -19 57% 0,270
Grande 1 B3 1,770 1,430 1,420 -19.77% 0,350 1,380 1,340 1,510 1,270 1,250 1,230 1,220 1,210 1,170 1,170 -18,18% 0,260
Media 1,770 1,443 1,437 -18.83% | 0,333 1,375 1,343 1,313 1,273 1,243 1,227 1,217 1,212 1,165 1,165 | -1930% | 0278

Grande 2 Al 1,770 1,380 1,370 -22 6% 0,400 1,290 1,270 1,250 1,150 1,170 1,150 1,140 1,140 1, 106 1,100 -20,29% 0,280
Grande 2 A2 1,770 1,490 1,480 -16,58% 0,290 1,420 1,390 1,340 1,280 1,250 1,230 1,220 1,210 1,160 1,160 -22,15% 0,330
Grande 2 A3 1,770 1,460 1,450 -18,08% | 0,320 1,400 1,360 1,320 1,270 1,250 1,230 1,220 1,220 1,160 1160 | -20,55% | 0,300
Grande 2 Bl 1,770 1,480 1,460 -17.51% 0,310 1,390 1,370 1,340 1,290 1,260 1,240 1,230 1,220 1,180 1,180 -20,27% 0,300
Grande 2 B2 1,770 1,420 1,410 -20,34% 0,360 1,360 1,330 1,300 1,270 1,230 1,220 1,210 1,200 1,160 1,160 -1831% 0,260
Grande 2 B3 1,770 1,480 1,460 -17,51% | 0,310 1,410 1,370 1,320 1,290 1,260 1,250 1,240 1,230 1,190 1,180 | -19,59% | 0,290

1,770 1,452 1,438 1,578 1,348 1,265 1,220 1,203 1,158

0,016
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Tabela 1.10. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagéo, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 1° fabrico.

Desvio Padrio

0,036

0,034

0,035

0,035

0,035

0,036

0,033

0,035

0,036

0,033

0,036

0,96%

JTENSAIO - 12 FABRICO 60 dias Quebras Cura
, " . .. | Cura(kg) | Cura (kg) | Cuwra(kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg)
Tipo de Queljo Grade | Cod. Queljo
(03/04/18) | (06/04/18) | (09/04/18) | (11/04/18) |(13/04/18) | (16/04/18) | (18/04/18) | (20/04/18) | (23/04/18) | (27/04/18) |(02/05/18)| Quebra ()| Perdas (Kg)
Dias de Cura 34 37 40 42 44 a7 49 51 54 58 B3

Grande 1 Al 1,220 1210 1,200 1,200 1,200 1,150 1,180 1,180 1,170 1,160 1,150 -23,33% 0,350
Grande 1 A2 1,220 1,220 1,200 1,200 1,150 1,180 1,180 1,180 1,180 1,160 1,150 -23,33% 0,350
Grande 1 AZ 1,160 1,160 1,160 1,150 1,140 1,140 1,140 1,130 1,120 1,110 1,100 -24 14% 0,350
Grande 1 Bl 1,110 1,110 1,100 1,100 1,100 1,080 1,080 1,080 1,070 1,060 1,050 -25,00% 0,350
Grande 1 B2 1,110 1,110 1,100 1,100 1,100 1,080 1,080 1,080 1,070 1,060 1,040 -24, 64% 0,340
Grande 1 B3 1,170 1,170 1,160 1,160 1,160 1,140 1,140 1,150 1,130 1,120 1,110 -22,38% 0,320
Media 1,165 1,163 1,153 1,152 1,148 1,135 1,133 1,130 1,123 1,112 1,100 -23,B0% 0,343

Grande P Al 1,100 1,100 1,080 1,080 1,070 1,070 1,070 1,060 1,050 1,050 1,050 -25,36% 0,350
Grande i A2 1,160 1,160 1,150 1,150 1,140 1,130 1,130 1,130 1,120 1,110 1,100 -26,17% 0,390
Grande 2 A3 1,160 1,160 1,160 1,160 1,150 1,140 1,140 1,130 1,130 1,120 1,100 -24 66% 0,360
Grande 2 Bl 1,180 1,170 1,170 1,170 1,160 1,150 1,150 1,150 1,140 1,130 1,110 -25,00% 0,370
Grande 2 B2 1,160 1,160 1,150 1,140 1,140 1,150 1,150 1,130 1,120 1,110 1,090 -23,24% 0,330
Grande 2 B3 1,150 1,180 1,170 1,170 1,160 1,150 1,150 1,150 1,140 1,150 1,120 -24 32% 0,360
Méedia 1,158 1,155 1,147 1,145 1,157 1,128 1128 1,125 1,117 1,108 1,092 -24 79% 0,360

0,015
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Tabela I.11. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagéo, até aos 30 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 2° fabrico.

Desvio Padrio

0,000

0,048

0,043

2,72%

0,048

0,045

0,042

0,043

0,042

0,040

0,040

0,039

0,039

0,038

0,036

3,02%

A2 ENSAIO - 22 FABRICO Quebras Prens. 30 dias Quebras Cura
\ “ . .. | Encinchamento | Pos-Prensagem | Pas-Salmoura Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg)
Tipo de Quetjo Grade| Cod. Queifo) ) (01/03/18) | (ke)(01/03/18) | (ke)(02/03/18) | Quebra (%) {“m’“ (05/03/18) | (07/03/18) | (09/03/18) | (12/03/18) | (16/03/18) | (19/03/18) | (21/03/18) |(23/03/18)| (26/03/18) |(28/03/18) !{r-] Ke)
Dias de Cura 1 1 2 5 7 ] 12 16 19 21 23 26 28

Grande 1 Al 1,770 1,450 1,480 -16,38% 0,290 1,350 1,320 1,250 1,260 1,230 1,220 1,210 1,200 1,170 1,170 -2148% | 0,320
Grande 1 A2 1,770 1,450 1,480 -16,38% 0,290 1,420 1,390 1,360 1,330 1,300 1,280 1,270 1,260 1,220 1,220 -1812% | 0,270
Grande 1 a3 1,770 1,400 1,400 -20,90% | 0,370 1,400 1,380 1,340 1,300 1,260 1,240 1,240 1,230 1,200 1,190 | -15,00% | 0,210
Grande 1 Bl 1,770 1,440 1,420 -19.77% 0,350 1470 1,430 1,410 1,370 1,340 1,320 1,310 1,300 1,270 1,260 -12.50% | 0,180
Grande 1 B2 1,770 1,500 1,490 -1582% | 0,280 1,380 1,360 1,320 1,280 1,250 1,230 1,230 1,220 1,170 1170 | -22,00% | 0,330
Grande 1 B3 1,770 1,510 1,490 -15,82% | 0,280 1,470 1,450 1,410 1,370 1,330 1,310 1,300 1,290 1,250 1,240 | -17,88% | 0,270
Media 1,770 1472 1,460 -17 51% 0,310 1,415 1,388 1,355 1,318 1,285 1,267 1,260 1,250 1,213 1,208 -17,83% | 0,263

Grande 2 Al 1,770 1,530 1,520 -1412% | 0,250 1,450 1,410 1,390 1,350 1,320 1,310 1,300 1,290 1,250 1250 | -18,30% | 0,280
Grande 2 A2 1,770 1,430 1,420 -19,77% | 0,350 1,370 1,340 1,320 1,270 1,240 1,220 1,210 1,200 1,170 1,160 | -18,88% | 0,270
Grande 2 AS 1,770 1,380 1,370 -22 60% 0,400 1,330 1,310 1,280 1,240 1,220 1, 2060 1,200 1,190 1,140 1,160 -1594% | 0,220
Grande 2 B1 1,770 1,520 1,520 -1412% | 0,250 1,470 1,430 1,410 1,360 1,330 1,310 1,310 1,300 1,250 1,250 | -17,76% | 0,270
Grande 2 B2 1,770 1,420 1,410 -20,34% 0,360 1,370 1,340 1,310 1,260 1,240 1,220 1,210 1,200 1,160 1,160 -18.31% | 0,260
Grande 2 B3 1,770 1,450 1,440 -18 64% 0,330 1,400 1,380 1,350 1,300 1,270 1,250 1,250 1,240 1,200 1,200 -17,24% | 0,250

1,770 1,447 1,388 1,368 1,343 1,297 1,270 1,252 1,247 1,257 1,195

0,050
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Tabela 1.12. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagéo, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase do encinchamento, 2° fabrico.

42 ENSAIO - 22 FABRICO B0 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade | Céd. Queijo Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura(kg) | Cura (kg)
(06/04/18) | (09/04/18) | {11/04/18) |{13/04/18) [ {16/04/18) | (18/04/18) | (20/04/18) | (23/04/18) [ {27/04/18) | (02/05/18) | Quebra (%) | Perdas (Kg)
Dias de Cura 37 40 42 44 47 49 51 54 58 63

Grande 1 Al 1,160 1,150 1,140 1,140 1,130 1,130 1,120 1,110 1,100 1,090 -26,85% 0,400
Grande 1 A2 1,210 1,200 1,200 1,190 1,180 1,180 1170 1,170 1,150 1,140 -23,45%% 0,350
Grande 1 A3 1,170 1,160 1,160 1,150 1,140 1,140 1,130 1,120 1,110 1,100 -21,43% 0,300
Grande 1 Bl 1,240 1,230 1,230 1,220 1210 1,210 1,200 1,190 1,180 1,170 -18,75% 0,270
Grande 1 B2 1,160 1,150 1,150 1,140 1,130 1,120 1120 1,110 1,100 1,090 -27,33% 0,410
Grande 1 B3 1,230 1,220 1,210 1,200 1,150 1,190 1,150 1,180 1,170 1,150 -23,84% 0,360
Meédia 1,185 1,185 1,182 1,173 1163 1,162 1,155 1,147 1,135 1,123 -23,61% 0,348

Grande 2 Al 1,240 1,230 1,230 1,220 1210 1,210 1200 1,190 1,190 1,180 -22 B8% 0,350
Grande 2 A2 1,150 1,140 1,140 1,130 1120 1,120 1120 1,110 1,100 1,090 -23,78% 0,340
Grande 2 A3 1,140 1,130 1,130 1,120 1110 1,110 1110 1,100 1,090 1,080 -21,74% 0,300
Grande 2 Bl 1,240 1,230 1,230 1,220 1210 1,210 1200 1,200 1,180 1,170 -23,03% 0,350
Grande 2 B2 1,150 1,140 1,140 1,130 1120 1,120 1,110 1,110 1,090 1,080 -23,94% 0,340
Grande 2 B3 1,190 1,180 1,170 1,160 1160 1,150 1,150 1,140 1,130 1,120 -22 76% 0,330
Media 1,185 1175 1,173 1,163 1,155 1,153 1148 1,142 1,130 1,120 -23,02% 0,335

Desvio Padrao

0,037

0,037

0,036

0,035

0,036

0,036

0,035

0,035

0,035

0,035

2,75%

0,043
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Tabela 1.13. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagéo, até aos 30 dias de cura, com peso aleatério na fase do encinchamento, 1° fabrico.

59 ENSAIO - 12 FABRICO Quebras Prens. 30dias | Quebras Cura
\ - . .. | Encinchamento | Pds-Prensagem | Pas-Salmoura Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg)
Tino de Queljo Grade | Cod. Quello) | )102/03/18) | (ke)(02/03/18) | (kg)(06/03/18) “'{:;" T“:]“ (09/03/18) | (12/03/18) | (16/03/18) | (19/03/18) |(21/03/18)|(23/03/18) | (26/03/18) | (28/03/18) | (03/04/18) “'{:;“ TK:]“
Dias de Cura 1 1 5 B 11 15 18 20 22 25 27 33
Grande 1 A1 1,760 1,450 1,420 -19.532% 0,340 1,360 1,330 1,280 1,270 1,260 1,240 1,200 1,200 1,190 -17,95% 0,260
Grande 1 A2 1,840 1,420 1,390 -24.46% | 0,450 1,350 1,320 1,280 1,260 1,250 1,230 1,700 1,190 1,180 | -16,90% | 0,240
Grande 1 A3 1,790 1,490 1,450 -1899% | 0,340 1,430 1,380 1,340 1,310 1,300 1,790 1,750 1,250 1250 | -16,11% | 0,240
Grande 1 Bl 1,720 1,420 1,370 -20,35% 0,350 1,320 1,300 1,250 1,230 1,220 1,210 1,170 1,160 1,160 -18,31% 0,260
Grande 1 B2 1,900 1,570 1,530 -1947% | 0,370 1,490 1,480 1,420 1,380 1,380 1,360 1,310 1,300 1,300 | -17,20% | 0,270
Grande 1 B3 1,770 1,430 1,400 -20,90% | 0,370 1,370 1,340 1,300 1,270 1,260 1,240 1,200 1,190 1,180 | -17,48% | 0,250
Media 1,797 1,463 1,427 -20,58% | 0,370 1,387 1,358 1,313 1,287 1,278 1,262 1,222 1,215 1,210 | -17.32% | 0,253
Grande 2 Al 1,760 1,520 1,290 -2b6, 708 0,470 1,250 1,250 1,190 1,170 1,160 1,140 1,110 1,100 1,090 -17.42% 0,230
Grande 2 A2 1,730 1,420 1,580 -20,25% 0,350 1,570 1,340 1,300 1,280 1,260 1,240 1,200 1,190 1,180 -16,90% 0,240
Grande 2 A3 1,960 1,550 1,510 -2296% | 0,450 1,500 1,460 1,430 1,390 1,380 1,360 1,320 1,310 1300 | -16,13% | 0,250
Grande 2 B1 1,760 1,460 1,410 -1989% | 0,350 1,370 1,350 1,300 1,280 1,270 1,750 1,210 1,200 17200 | -17,81% | 0,260
Grande 2 B2 1,790 1,500 1,460 -18.44% 0,330 1,440 1,410 1,570 1,350 1,330 1,320 1,260 1,260 1,260 -16,00% 0,240
Grande 2 B3 1,750 1,480 1,440 -17.71% 0,310 1,430 1,380 1,350 1,320 1,310 1,290 1,250 1,240 1,230 -16,89%% 0,250

Desvio Padrio

1,792

0,075

1,435

0,070

1,415

0,067

4,12% | 0,086

1,393

0,074

1,362

0,071

1,323

0,070

1,298

0,067

1,285

0,067

1,267

0,066

1,225

0,063

1,217

0,062

0,063

0,83% 0,014

87



88



Tabela 1.14. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagéo, até aos 60 dias de cura, com peso aleatério na fase do encinchamento, 1° fabrico.

Desvio Padrao

0,062

0,062

0,060

0,060

0,061

0,060

0,060

0,061

0,060

0,049

2.03%

S2ENSAIO - 12 FABRICO B0 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade | Cod. Queijo Cura (kg) | Cura (kg) | Cura{kg) | Cura(kg) | Cura (kg) | Cura(kg) | Cura(kg) | Cura [kg) Cura (kg) | Cura (kg)
(06/04/18) | (09/04/18) | (11/04/18) | (13/04/18) | (16/04/18) [ (18/04/18) (20/04/18) | (23/04/18) | (27/04/18) | (02/05/18) | Quebra (%) | Perdas (Kg)
Dias de Cura 36 39 41 43 46 48 50 53 57 62

Grande 1 Al 1,180 1,170 1,160 1,150 1,140 1,140 1,140 1,150 1,110 1,100 -24,14% 0,350
Grande 1 A2 1170 1,150 1,150 1,140 1,130 1,130 1,130 1120 1,100 1,000 -23,24% 0,330
Grande 1 A3 1220 1,200 1,190 1,180 1,170 1,170 1,160 1,150 1,140 1,120 -24 B3% 0,370
Grande 1 Bl 1,150 1,140 1,150 1,120 1,110 1,110 1,110 1,100 1,080 1,070 -24,65% 0,350
Grande 1 B2 1,290 1,280 1270 1260 1,250 1,250 1250 1,240 1,220 1,210 -22.93% 0,360
Grande 1 B3 1,1B0 1,160 1,160 1,150 1,140 1,130 1,150 1,120 1,110 1,100 =25, 08% 0,330

Media 1,198 1,183 1,177 1,167 1,157 1,155 1,155 1,143 1,127 1,115 -25,81% 0,348
Grande 2 Al 1,080 1,070 1,070 1,060 1,050 1,040 1,040 1,050 1,010 1,010 -23,48% 0,310
Grande 2 A2 1170 1,150 1150 1,140 1,120 1,130 1120 1110 1,100 1,080 -23,94% 0,340
Grande 2 AZ 1,290 1,280 1270 1,260 1,250 1,240 1,240 1,230 1,220 1,200 -22 58% 0,350
Grande 2 Bl 1,180 1,170 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 1,150 1,120 1,100 -24 6b% 0,360
Grande 2 B2 1240 1,230 1220 1210 1210 1200 1190 1180 1,170 1,150 -23,33% 0,350
Grande 2 B3 1220 1,210 1,200 1,190 1,180 1,180 1,170 1,160 1,140 1,130 -23,65% 0,350

Média 1,197 1,185 1,180 1,170 1,160 1,157 1,150 1,140 1,127 1,112 -23,61% 0,343

0,037
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Tabela 1.15. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturagéo, até aos 30 dias de cura, com peso aleatério na fase do encinchamento, 2° fabrico.

62 ENSAIO - 22 FABRICO Quebras Prens. 30dias | Quebras Cura
. . . .. | Encinchamento | Pds-Prensagem | Pds-Salmoura Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg)
Tipo de Queijo Grade | Cod. Quello] o) (02/03/18) (ke) (ke) m{:;" T“:f (09/03/18) |(12/03/18) | (16/03/18) | (19/03/18) |(21/03/18)|(23/03/18) | (26/03/18) | (28/03/18) | (03/04/18) ["{:]" T“:f
Dias de Cura 1 1 5 B 11 15 18 20 22 25 27 33

Grande 1 A1 1,760 1,330 1,290 -26,70% 0,470 1,280 1,260 1,220 1,150 1,180 1,140 1,120 1,110 1,100 -17,29% 0,230
Grande 1 A2 1,830 1,350 1,320 -2787% | 0,510 1,310 1,310 1,270 1,250 1,230 1,190 1,160 1,150 1,140 | -1556% | 0,210
Grande 1 A3 1,750 1,410 1,370 -21,71% 0,380 1,360 1,350 1,320 1,300 1,280 1,220 1,210 1,200 1,190 -15,60% 0,220
Grande 1 B1 1,620 1,280 1,240 -23,46% | 0,380 1,230 1,230 1,180 1,150 1,140 1,110 1,080 1,070 1,060 | -17,19% | 0,220
Grande 1 B2 1,680 1,340 1,310 -22,02% 0,370 1,300 1,270 1,260 1,240 1,220 1,170 1,150 1,140 1,130 -15,67% 0,210
Grande 1 B3 1,680 1,350 1,320 -21,43% 0,360 1,300 1,270 1,260 1,250 1,220 1,190 1,150 1,140 1,130 -16,30% 0,220
Média 1,720 1,343 1,308 -23.87% | 0412 1,297 1,282 1,252 1,230 1,212 1,170 1,145 1,135 1125 | -1627% | 0,218

Grande 2 Al 1,750 1,430 1,390 -2057% 0,360 1,360 1,330 1,310 1,260 1,250 1,220 1,150 1,180 1,180 -17 48% 0,250
Grande 2 A2 1,650 1,320 1,790 -21,82% | 0,360 1,260 1,740 1,230 1,170 1,160 1,130 1,100 1,090 1090 | -1742% | 0,230
Grande 2 A3 1,770 1,430 1,390 -2147% 0,380 1,360 1,330 1, 200 1,260 1,240 1,210 1,180 1,170 1,170 -18,18%. 0,260
Grande 2 Bl 1,700 1,390 1,360 -20,00% 0,340 1,320 1,290 1,240 1,230 1,220 1,180 1,150 1,200 1,200 -13,67%. 0,190
Grande 2 B2 1,690 1,250 1,220 -2781% | 0,470 1,190 1,170 1,350 1,110 1,100 1,060 1,050 1,040 1040 | -1680% | 0,210
Grande 2 B3 1,670 1,370 1,330 -20,36% 0,340 1,250 1,270 1,280 1, 200 1,190 1,140 1,130 1,130 1,130 -17,52%. 0,240

Desvio Padriao

1,705

il

0,073

1,365

0,056

0,054

3,01% | 0,062

1,297

0,053

1,272

0,052

1,268

0,053

1,205

0,055

1,193

0,052

1,157

0,052

1,135

x

0,050

1,135

s

0,052

0,050

1,15% | 0,018
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Tabela 1.16. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo de perda de peso no processo de maturacao, até aos 60 dias de cura, com peso aleatério na fase do encinchamento, 2° fabrico.

62 ENSAIO - 22 FABRICO 60 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade | C6d. Queijo Cura (kg) | Cura(kg) | Cuwra(kg) | Cura(kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) | Cura (kg) Cura (kg) | Cura (kg)
(06/04/18) | (09/04/18) | (11/04/18) | (13/04/18) | (16/04/18) | (18/04/18) | (20/04/18) | (23/04/18) | (27/04/18) | (02/05/18) | Quebra (%) | Perdas (Kg)
Dias de Cura 36 39 41 43 46 48 50 53 57 B2

Grande 1 Al 1,090 1,080 1,080 1,080 1,050 1,050 1,040 1,030 1,020 1,010 -24 06% 0,320
Grande 1 A2 1,130 1110 1,110 1110 1,090 1,080 1,070 1,060 1,050 1040 -22,96% 0,310
Grande 1 AJ 1170 1,160 1,160 1,160 1,130 1,130 1,120 1,110 1,100 1,080 -23,40% 0,330
Grande 1 Bl 1,050 1,040 1,040 1,040 1,010 1,010 1,010 1,000 0,980 0,970 -24 22% 0,310
Grande 1 B2 1,120 1,100 1,100 1,100 1,070 1,070 1,060 1,050 1,040 1,020 -23, BE% 0,320
Grande 1 B3 1120 1110 1,100 1,100 1,080 1,080 1,070 1,060 1,050 1,030 -23,70% 0,320

Média 1113 1,100 1,098 1098 1072 1,070 1,062 1,052 1,040 1,025 -23,71% 0,318
Grande 2 Al 1170 1,150 1,150 1,150 1,130 1,130 1,120 1,110 1,100 1,080 -24 4B% 0,350
Grande 2 A2 1,080 1,070 1,070 1,070 1,040 1,040 1,040 1,030 1,020 1,000 -24 24% 0,320
Grande 2 A3 1,160 1,150 1,150 1,150 1,120 1,120 1,120 1,110 1,050 1,080 -24 4B% 0,350
Grande 2 Bl 1,200 1,130 1,130 1,130 1110 1,100 1,090 1,090 1,080 1,060 -25,74% 0,330
Grande 2 B2 1,040 1,020 1,020 1,020 1,000 0,990 0,990 0,980 0,970 0,960 -23,20% 0,290
Grande 2 B3 1120 1,110 1,100 1,100 1,080 1,080 1,070 1,060 1,050 1,040 -24 9% 0,330

1,128 1,080 1077 1,063 1,052

Desvio Padrio

0,049

0,047

0,046

0,046

0,046

0,047

0,045

0,045

0,045

0,044

0,68%

0,016
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Anexo Il - Dados relativos aos ensaios de monotorizacdao de perda de peso no estudo da influéncia da aplicagcao de um peliculante na perda de peso dos

queijos durante a maturacgao.

Tabela Il.1. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo da influéncia da aplicacdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagao, até aos 30 dias de cura, com peso fixo na fase

do encinchamento, 1° fabrico.

192 ENSAIO - 12 FABRICO Quebras Prens. 12 dias 20 dias 27 dias 30dias Quebras Cura
. . . Curalkg] [ Curalkg] Curalkg] | Curalkgl [ Curalkgf
. . Encinchamento | Pds-Prensagem | Pds-Salmoura Cura [kg) Cura(kg) | Curalks) Curalkg) | Curalks)
Tipo de Queijo Grade Cod. Queijo Quebra Perdas {03/04/18 | (06 04718 (13/04/18 |(16/04/18 | [13/04/18 Quebras | Perdas
(kg} (22703718} | [keH23/03/18) | (keh26/03/18) 561 el (28/03/18) \ 5 [09,/04,18) |{11/04/18) . . \ (20/04/18)| (22 f0a 18] (56 Ke)
Dias de cura 1 1 4 B 12 15 13 20 22 25 27 29 32

Grande il a1 1,770 1,330 1,310 _25,99% | 0,460 1,290 1,260 1,240 1,210 1,200 1,180 1,160 1,150 1,130 1,120 | -1579% | 0,210
Grande il a2 1,770 1,430 1,420 -19,77% | 0,350 1,400 1,330 1,350 1,320 1,310 1,290 1,230 1,270 1,240 1,230 | -13,99% | 0,200
Grande il a3 1,770 1,430 1,420 -19,77% | 0,350 1,380 1,240 1,210 1,290 1,290 1,280 1,260 1,250 1,230 1,210 | -15,38% | 0,220
Grande il Bl 1,770 1,330 1,320 -25,42% | 0,450 1,300 1,280 1,260 1,230 1,220 1,210 1,190 1,180 1,160 1,150 | -13,53% | 0,180
Grande 1 B2 1,770 1,320 1,320 -75,47% | 0,450 1,300 1,280 1,240 1,220 1,210 1,200 1,180 1,170 1,160 1,140 -13,64% | 0,180
Grande il B2 1,770 1,320 1,220 22,03% | 0,390 1,350 1,210 1,280 1,260 1,260 1,240 1,230 1,210 1,200 1,180 | -14,49% | 0,200
Meédia Testemunho [5:5- fungicida} 1,770 1,370 1,362 -23,07%| 0,408 1,337 1,308 1,280 1,255 1,248 1,233 1,217 1,205 1,187 1,172 |-14,47% | 0,198
Grande 7 Al 1,770 1,350 1,320 -25,42% | 0,450 1,290 1,250 1,230 1,230 1,220 1,200 1,180 1,170 1,160 1,150 | -12,38% | 0,200
Grande 2 a2 1,770 1,420 1,410 -20,34% | 0,360 1,380 1,350 1,340 1,320 1,310 1,290 1,280 1,270 1,240 1,230 -12,77% | 0,190
Grande 2 A3 1,770 1,200 1,200 32,20% | 0,570 1,170 1,150 1,140 1,120 1,110 1,100 1,080 1,070 1,050 1,080 | 13,33% | 0,160
Grande 2 Bl 1,770 1,490 1,470 -16,95% | 0,300 1,430 1,390 1,370 1,350 1,350 1,320 1,310 1,300 1,290 1270 | -13,61% | 0,220
Grande 2 B2 1,770 1,470 1,450 -18,08% | 0,320 1,430 1,400 1,280 1,360 1,360 1,330 1,320 1,200 1,290 1,270 | 12,41% | 0,200
Grande 2 B3 1,770 1,400 1,390 21,47% | 0,380 1,370 1,350 1,340 1,320 1,310 1,230 1,260 1,250 1,230 1,210 | -12,95% | 0,190
Média (Fungicida + Breska 12 dias) 1,770 1,388 1,373 |-22,41%| 0,397 | 1,345 | 1,315 | 1,300 | 1,283 | 1,277 | 1,253 | 1,238 | 1,227 | 1,210 | 1,195 |-12,99%| 0,193

Grande 5 Al 1,770 1,290 1,250 -29.38% | 0,520 1,210 1,160 1,150 1,140 1,120 1,110 1,100 1,100 1,080 1,070 | -17,05% | 0220
Grande 5 A2 1,770 1,170 1,140 -35,53% | 0,630 1,100 1,060 1,050 1,040 1,030 1,010 1,000 0,330 0,980 0970 | -17,09% | 0,200
Grande 5 A3 1,770 1,290 1,260 -22,21% | 0,510 1,210 1,170 1,170 1,150 1,140 1,120 1,110 1,110 1,090 1,080 | -1528% | 0210
Grande 5 Bl 1,770 1,430 1,410 -20,34% | 0,350 1,370 1,310 1,290 1,280 1,270 1,240 1,230 1,220 1,210 1,200 | -1508% | 0,230
Grande 5 B2 1,770 1,340 1,320 -25,42% | 0,450 1,270 1,220 1,210 1,200 1,190 1,170 1,150 1,150 1,130 1,120 | -1642% | 0,220
Grande 5 B3 1,770 1,350 1,330 -24,26% | 0,440 1,200 1,260 1,250 1,230 1,220 1,200 1,120 1,180 1,170 1,160 | -1407% | 0,190
Meédia [56- Breska 12 dias] 1,770 1,312 1,285 -27,40%( 0,485 1,243 1,197 1,187 1,173 1,163 1,142 1,128 1,125 1,110 1,100 |-16,17% | 0,212
Grande [3 Al 1,770 1,340 1,330 -24,86% | 0,440 1,280 1,240 1,220 1,210 1,210 1,200 1,180 1,160 1,150 1,140 | -1493% | 0,200
Grande 3 Az 1,770 1,380 1,370 -22,60% | 0,400 1,340 1,300 1,290 1,270 1,260 1,240 1,220 1,220 1,200 1,190 | -13,77% | 0130
Grande 3 [E] 1,770 1,230 1,200 32,20% | 0,570 1,170 1,150 1,130 1,120 1,110 1,100 1,070 1,060 1,050 1,080 | -1545% | 0,190
Grande 3 Bl 1,770 1,350 1,330 -24,86% | 0,440 1,290 1,240 1,230 1,220 1,210 1,200 1,180 1,170 1,160 1,140 | -1556% | 0,210
Grande 5 B2 1,770 1,450 1,440 -18,64% | 0,330 1,410 1,380 1,360 1,350 1,340 1,330 1,300 1,290 1,270 1,260 | -13,10% | 0,190
Grande 3 B2 1,770 1,380 1,350 23,73% | 0,420 1,230 1,200 1,280 1,260 1,250 1,220 1,210 1,200 1,190 1,180 | -14,49% | 0,200

Meédia [56 Breska 12 e 27 dias] 1,770 1,355 1,337 -24,48%( 0,433 1,203 1,268 1,252 1,238 1,230 1,215 1,193 1,183 1,170 1,158 |-14,55% | 0,197

Desvio Padrio 0,00% 8,74% 9,20% | 5,19% | 9,20% | 9,00% | 9,33% | 9,03% | 8,86% | 8,08% | 8,83% | 8,75% | 8,60% | 8,71% | 8,36% | 1,67% | 2,10%
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Tabela Il.2. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo da influéncia da aplicacdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagao, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase

do encinchamento, 1° fabrico.

12 ENSAIO - 12 FABRICO 60 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade Cod. Queijo Cura [kg} Cura [kg} Cura [kg} Cura [kg} Cura [kg} Cura [kg} Cura [kg} Cura [kg} Cura (kg} Cura [kg}
(27/04/18)| (02f05/18) | (04/05/18) |(07/05/18) |[09/05/18) |[11/05/18)| (14/05/13) |(16/05/18)| (18/05/18) [[21/05/18) | Quebras(%) | Perdas (Kg)
Diias de cura 36 41 43 46 48 =] 53 55 57 &0
Grande 1 Al
Grande q A2 1,210 1,190 1,120 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 1,130 1,120 _21% 0,200
Grande q A3 1,190 1,170 1,160 1,150 1,140 1,140 1,120 1,120 1,120 1,110 _20% 0,320
Grande a Bl 1,170 1,110 1,100 1,090 1,020 1,080 1,070 1,060 1,060 1,050 1% 0,220
Grande 1 B2 1,110 1,090 1,080 1,070 1,060 1,050 1,050 1,040 1,040 1,030 -22% 0,290
Grande 1 B3 1,170 1,140 1,140 1,120 1,110 1,110 1,110 1,100 1,090 1,090 -21% 0,290
Media Testemunho {Sﬁ- fungicida] 1,160 1,140 1,132 1,120 1,110 1,106 1,102 1,092 1,088 1,082 | -21,48% 0,296
Grande 2 Al
Grande 2 A2 1,200 1,170 1,160 1,150 1,140 1,140 1,130 1,120 1,110 1,110 -22% 0,310
Grande 2 A3 1,020 1,000 0,990 0,980 0,970 0,970 0,960 0,960 0,950 0,950 -21% 0,250
Grande 2 Bl 1,250 1,220 1,210 1,200 1,190 1,190 1,180 1,170 1,170 1,160 -22% 0,330
Grande 2 B2 1,240 1,220 1,210 1,190 1,190 1,180 1,170 1,160 1,160 1,150 -22% 0,320
Grande 7 B3 1,190 1,160 1,160 1,140 1,130 1,130 1,110 1,110 1,110 1,090 -22% 0,310
Média (Fungicida + Breska 12 dias) = 1,180 | 1,154 | 1,146 | 1,132 | 1,124 | 1,122 | 1,110 | 1,104 | 1,100 | 1,092 | -21,74% | 0,304

Grande 5 Al 1,060 1,040 1,040 1,030 1,020 1,020 1,010 1,000 1,000 1,000 -22% 0,290
Grande 5 A2 0,960 0,940 0,940 0,930 0,920 0,920 0,910 0,900 0,900 0,390 -24% 0,280
Grande 5 A3 1,070 1,050 1,040 1,020 1,030 1,020 1,020 1,010 1,010 1,000 -22% 0,290
Grande 5 Bl 1,190 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 1,130 1,130 1,130 1,110 -22% 0,320
Grande 5 B2 1,110 1,090 1,080 1,070 1,060 1,060 1,050 1,050 1,040 1,030 -23% 0,310
Grande 5 B3 1,140 1,120 1,120 1,100 1,090 1,090 1,080 1,080 1,080 1,070 -21% 0,280
Meédia [56 Breska 12 diag] 1,088 1,068 1,063 1,052 1,045 1,042 1,033 1,028 1,027 1,017 -22,52% 0,295
Grande [ Al 1,130 1,110 1,100 1,090 1,080 1,080 1,070 1,060 1,060 1,050 -22% 0,290
Grande 3 A2 1,130 1,150 1,150 1,130 1,120 1,120 1,110 1,100 1,100 1,090 -21% 0,290
Grande [ A3 1,030 1,010 1,000 0,990 0,980 0,980 0,970 0,960 0,960 0,950 -23% 0,280
Grande [5 Bl 1,130 1,110 1,100 1,090 1,080 1,080 1,070 1,070 1,060 1,060 -21% 0,290
Grande [ B2 1,240 1,220 1,210 1,200 1,190 1,180 1,170 1,170 1,160 1,150 -21% 0,300
Grande [ B3 1,170 1,150 1,140 1,120 1,110 1,110 1,100 1,100 1,090 1,030 -22% 0,300

Media {56 Breska 12 e 27 dias] 1,147 1,125 1,117 1,102 1,002 1,002 1,082 1,077 1,072 1,062 | -21,56% 0,292

Desvio Padrdo 8,33% 8,21% 8,10% 7,99% | 802% | 7,87 | 7,80% | 7.86% | 7,83% 1,72% 0,015 2,43%
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Tabela I1.3. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo da influéncia da aplicacdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagao, até aos 30 dias de cura, com peso fixo na fase

do encinchamento, 2° fabrico.

29 ENSAIO - 22 FABRICO Quebras Prens, 12 dias 20 dias 27 dias 30 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade Cod. Queijo Encinchamento | Pés-Prensagem | Pds-Salmoura — Cura(kg) | Curafkg) | Curalkg) | Curafkg) | Curalkg)l | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) —
[kg} (23/03/18) | (kgh23/03/18) | (kgh26/03/18) o Ke) {28/03/18] | [03/04/18) | {06/04/18 |{05/04/18) |[11/04/18]| (13/04/18) |{16/04/18 | (18/04/18] | (20/04/18) | {23/04/18) %) (Ke)
Dias de cura 1 1 4 & 12 15 18 20 2 25 27 29 32

Grande 1 a1 1,770 1,430 1,420 -18,77% | 0,350 1,350 1,360 1,320 1,300 1,290 1,270 1,250 1,240 1,240 1,220 | -14,69% | 0,210
Grande 1 A2 1,770 1,350 1,330 -24,86% | 0,440 1,310 1,290 1,250 1,240 1,230 1,200 1,150 1,180 1,180 1,120 | -12,58% | 0,170
Grande 1 A3 1,770 1,350 1,340 -24,29% | 0,430 1,300 1,260 1,230 1,220 1,210 1,200 1,180 1,170 1,170 1,150 | -14,81% | 0,200
Grande 1 Bl 1,770 1,450 1,420 -18,77% | 0,350 1,400 1,370 1,330 1,310 1,300 1,290 1,260 1,250 1,250 1,230 | -15,17% | 0,220
Grande 1 B2 1,770 1,200 1,180 -33,33% | 0,590 1,150 1,130 1,110 1,090 1,090 1,060 1,040 1,040 1,040 1,010 | -15,83% | 0,190
Grande 1 B3 1,770 1,450 1,440 -18,64% | 0,330 1,410 1,370 1,340 1,330 1,320 1,300 1,280 1,270 1,270 1,250 | -13,79% | 0,200
Média Testemunho (S6 fungicida) 1,770 1,372 1,355 |[-23,45%| 0,415 | 1,327 | 1,297 | 1,263 | 1,248 | 1,240 | 1,220 | 1,200 | 1,192 | 1,192 | 1,173 |-14,48%| 0,198
Grande 2 a1 1,770 1,400 1,370 -22,60% | 0,400 1,330 1,300 1,270 1,250 1,240 1,220 1,200 1,200 1,200 1,180 | -13,87% | 0,220
Grande 2 A2 1,770 1,330 1,320 -25,42% | 0,450 1,300 1,270 1,240 1,220 1,210 1,200 1,180 1,160 1,160 1,140 | -13,64% | 0,190
Grande 2 A3 1,770 1,240 1,220 -31,07% | 0,550 1,180 1,150 1,130 1,110 1,100 1,090 1,080 1,060 1,060 1,040 | -1475% | o200
Grande 2 Bl 1,770 1,370 1,250 -29,38% | 0,520 1,220 1,190 1,180 1,150 1,150 1,130 1,110 1,100 1,100 1080 | -1360% | 0130
Grande 2 B2 1,770 1,140 1,130 -36,16% | 0,640 1,110 1,080 1,060 1,050 1,040 1,020 1,010 1,000 1,000 o580 | -13,27% | o160
Grande 2 B3 1,770 1,200 1,180 -23,23% | 0,590 1,150 1,100 1,090 1,070 1,060 1,050 1,030 1,020 1,020 1,000 | -15,25% | 0,200
Média (Fungicida + Breska 12 dias) 1,770 1,263 1,245  |-29,66%| 0,525 | 1,215 | 1,182 | 1,162 | 1,142 | 1,133 | 1,118 | 1,102 | 1,090 | 1,090 | 1,070 |-14,06% 0,193

Grande 5 Al 1,770 1,350 1,330 -24,86% | 0,440 1,270 1,210 1,190 1,180 1,180 1,160 1,150 1,140 1,140 1,140 -15,56% | 0,210
Grande 5 A2 1,770 1,350 1,350 -23,73% | 0,420 1,400 1,260 1,240 1,230 1,230 1,220 1,190 1,190 1,150 1,170 -13,33% | 0,180
Grande 5 A3 1,770 1,400 1,380 -22,03% | 0,330 1,340 1,290 1,270 1,260 1,250 1,230 1,220 1,210 1,210 1,190 -15,00% | 0,210
Grande 5 Bl 1,770 1,320 1,300 -26,55% | 0,470 1,240 1,190 1,180 1,170 1,160 1,150 1,130 1,120 1,120 1,110 -15,31% | 0,210
Grande 5 B2 1,770 1,250 1,230 -30,51% | 0,540 1,190 1,140 1,120 1,110 1,110 1,100 1,070 1,070 1,070 1,050 -16,00% | 0,200
Grande 5 B3 1,770 1,460 1,430 -19,21% | 0,340 1,370 1,300 1,290 1,270 1,260 1,240 1,230 1,220 1,220 1,210 -17,12% | 0,250
Média (Sé Breska 12 dias) 1,770 1,355 1,337 |-24,48%| 0,433 | 1,302 | 1,232 | 1,215 | 1,203 | 1,198 | 1,183 | 1,165 | 1,158 | 1,158 | 1,145 [-15,49%| 0,210
Grande [ Al 1,770 1,470 1,450 -18,08% | 0,320 1,410 1,360 1,340 1,330 1,320 1,300 1,270 1,260 1,260 1,240 -15,65% | 0,230
Grande [ A2 1,770 1,320 1,300 -26,55% | 0,470 1,270 1,250 1,230 1,220 1,210 1,200 1,170 1,160 1,160 1,140 -13,64% | 0,180
Grande [ A3 1,770 1,440 1,420 -19,77% | 0,350 1,330 1,340 1,320 1,310 1,300 1,290 1,260 1,250 1,250 1,240 -13,89% | 0,200
Grande [ Bl 1,770 1,420 1,400 -20,90% | 0,370 1,370 1,340 1,320 1,300 1,290 1,280 1,250 1,240 1,240 1,220 -14,08% | 0,200
Grande [ BZ 1,770 1,170 1,140 -35,59% | 0,630 1,110 1,080 1,060 1,050 1,040 1,020 1,010 1,000 1,000 0,980 -16,24% | 0,190
Grande [ B3 1,770 1,350 1,330 -24,86% | 0,440 1,290 1,250 1,230 1,210 1,200 1,190 1,170 1,160 1,160 1,150 -14.81% | 0,200

Media {56 Breska 12 e 27 dias.] 1,770 1,362 1,240 -24,29%| 0,430 1,205 1,270 1,250 1,237 1,227 1,213 1,188 1,178 1,178 1,162 |-14,72% | 0,200

Desvio Padr3o 0,00% 9,62% 9,54% | 5,39% | 9,54% | 9,70% | 9,61% | 9,10% | 9,14% | 0,05% | 0,08% | 8,67% | 8,67% | 8,67% | 8,64% | 1,06% | 1,81%
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Tabela 11.4. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 1,250 kg do estudo da influéncia da aplicacdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagao, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase

do encinchamento, 2° fabrico.

22 ENSAIO - 22 FABRICO ‘Quebras Cura
Tipa de Queijo Grade Cod. Queijo Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkg) | Curalkgl | Curalkg) | Curalkg)
[27/0a/18)| (02,/05/18) | (04/05/18) | {07/05,/18) |{09/05,/18) |{11,/05/18)| (18/05/18) |(16/05,/18)| (18/05/18) [{21/05,18) | Quebras (%) | Perdas Kz}
Dias de cura 16 a1 a3 46 as 50 53 1 57 &0
Grande 1 Al 1,200 1,180 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 1,120 1,120 1,120 -21,68% 0,310
Grande 1 A2 1,130 1,110 1,100 1,100 1,080 1,080 1,070 1,070 1,060 1,060 -21,48% 0,290
Grande 1 23 1,130 1,100 1,100 1,090 1,080 1,080 1,070 1,060 1,060 1,050 -22,27% 0,300
Grande 1 Bl 1,200 1,190 0,960 1,160 1,150 1,150 1,140 1,140 1,130 1,130 -22,07% 0,320
Grande 1 B2 0,990 0,970 0,960 0,950 0,950 0,950 0,940 0,930 0,920 0,920 -73,33% 0,280
Grande 1 B3 1,330 1,200 1,200 1,180 1,180 1,170 1,160 1,160 1,150 1,140 -71,38% 0,310
Media Testemunho [56 fun E icid a] 1,147 1,125 1,082 1,107 1,098 1,097 1,087 1,080 1,073 1,070 -22,03% 0,302
Grande 2 21 1,160 1,140 1,130 1,120 1,110 1,110 1,100 1,090 1,090 1,080 22, 86% 0,320
Grande 2 a2 1,130 1,110 1,100 1,090 1,080 1,080 1,070 1,060 1,060 1,050 -21,05% 0,280
Grande 2 23 1,030 1,010 1,000 0,990 0,990 0,980 0,970 0,970 0,970 0,960 -22,58% 0,280
Grande 2 Bl 0,990 1,050 1,040 1,030 1,020 1,020 1,010 1,010 1,000 1,000 -21,26% 0,270
Grande 2 B2 0,970 0,950 0,950 0,940 0,930 0,930 0,920 0,920 0,910 0,910 -20,18% 0,230
Grande 2 B3 1,060 1,050 1,040 1,040 1,020 1,020 0,990 0,930 0,930 0,920 -23,33% 0,280
Média (Fungicida + Breska 12 dias) 1,057 | 1,052 1,043 | 1,035 | 1,025 | 1,023 | 1,010 | 0,997 | 0,993 | 0,087 | -21,88% | 0,277

Desvio Padrdo

8,46%

8,03%

8,21%

7,87%

7,80%

7,80%

7,80%

8,06%

8,01%

7,00%

0,011

Grande 5 Al 1,140 1,140 1,130 1,120 1,120 1,110 1,100 1,000 1,000 1,000 -25,93% 0,350
Grande 5 A2 1,110 1,100 1,090 1,080 1,080 1,070 1,070 1,060 1,050 1,050 -22,22% 0,300
Grande 5 A3 1,180 1,160 1,150 1,140 1,130 1,130 1,120 1,120 1,110 1,100 -21,43% 0,300
Grande 5 B1 1,100 1,080 1,070 1,070 1,060 1,060 1,050 1,040 1,040 1,030 -21,97% 0,290
Grande 5 B2 1,040 1,020 1,020 1,010 1,000 1,000 0,990 0,990 0,990 0,980 -21,60% 0,270
Grande 5 B3 1,190 1,170 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 1,140 1,130 1,120 -23,29% 0,340
Media {56 Breska 12 dias} 1,127 1,112 1,105 1,097 1,090 1,087 1,078 1,058 1,053 1,047 -22,74% 0,308
Grande [ Al 1,230 1,200 1,190 1,180 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 1,130 -23,13% 0,340
Grande [ A2 1,130 1,110 1,110 1,090 1,080 1,108 1,060 1,060 1,050 1,050 -20,45% 0,270
Grande [ A3 1,220 1,200 1,190 1,180 1,180 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 -20,83% 0,300
Grande = B1 1,210 1,180 1,170 1,160 1,150 1,150 1,140 1,140 1,130 1,120 -21,13% 0,200
Grande [ B2 0,970 0,950 0,940 0,930 0,920 0,920 0,910 0,910 0,910 0,900 -23,08% 0,370
Grande [ B3 1,140 1,120 1,110 1,100 1,100 1,090 1,080 1,080 1,070 1,070 -20,74% 0,280
Média (S6 Breska 12 e 27 dias) 1,150 | 1,127 1,118 | 1,107 | 1,100 | 1,700 | 1,083 | 1,082 | 1,075 | 1,068 | -21,56% | 0,203

2,38%
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Tabela II.5. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo da influéncia da aplicagdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturacdo, até aos 22 dias de cura, com peso fixo na fase do

encinchamento, 1° fabrico.

32 ENSAIO - 12 FABRICO Quebras Prens. 7 dias 12 dias 16 dias %22 dias Quebras Cura
Tipo de Queiio Grade Cud Encinchamento| Pds-Prensagem | Pos-Salmoura Omelnas Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Quebras
Queijo | (kg){05/04/18)| (keg)(05/04/18) | (kg)(06,/04/18 (%) Perdas (Kg) | (09/04/18) | (11/04/18) | (13/04/18) | (16/04/18) | (18/04/18) | (20/04/18) | (23/04/18) | (27/04/18) (%) Perdas (Kg)
Dias de Cura 1 1 2 5 7 9 12 14 16 19 23
Pequenc 1 Al 0,910 0,710 0,710 -21,98% 0,200 0,700 0,680 0,670 0,660 0,650 0,650 0,640 0,630 -11,27% 0,080
Pequenc 1 A2 0,910 0,690 0,690 =24 18% 0,220 0,680 0,670 0,660 0,650 0,650 0,640 0,630 0,630 -8, 70% 0,060
Pequenc 1 A3 0,910 0,740 0,740 -18,68% 0,170 0,740 0,730 0,730 0,710 0,710 0,700 0,690 0,680 -8,11% 0,060
Pequenc 1 Ad 0,910 0,690 0,690 -24 18% 0,220 0,690 0,680 0,670 0,670 0,670 0,660 0,640 0,620 -10,14% 0,070
Pequenc 1 Bl 0,910 0,720 0,720 -20,88% 0,190 0,700 0,690 0,680 0,660 0,660 0,660 0,650 0,640 -11,11% 0,080
Pequenc 1 B2 0,910 0,720 0,720 -20,88% 0,190 0,710 0,700 0,690 0,690 0,680 0,680 0,670 0,660 -8,33% 0,060
Meédia Testemunho (56 fungicida) 0,910 0,712 0,712 -21,79% 0,198 0,703 0,602 0,683 0,673 0,670 0,665 0,653 0,643 -0,61% 0,068
Pequeno 1 B3 0,910 0,710 0,710 -21,98% 0,200 71,005 0,700 0,690 0,690 0,690 0,680 0,670 0,660 -7,04% 0,050
Pequeno 1 B4 0,910 0,740 0,740 -1B,68% 0,170 0,740 0,740 0,740 0,730 0,720 0,700 0,690 0,680 -8,11% 0,060
Pequeno 1 Cl 0,910 0,720 0,720 -20,88% 0,190 0,710 0,690 0,680 0,670 0,660 0,660 0,650 0,640 -11,11% 0,080
Pequeno 1 C2 0,910 0,740 0,740 -1B,68% 0,170 0,730 0,730 0,730 0,710 0,700 0,700 0,690 0,680 -8,11% 0,060
Pequeno 1 C3 0,910 0,750 0,750 -17,58% 0,160 0,740 0,740 0,730 0,720 0,710 0,710 0,700 0,680 -9,33% 0,070
Pequeno 1 C4 0,910 0,700 0,700 -23,08% 0,210 0,690 0,690 0,670 0,680 0,670 0,660 0,650 0,630 -10,00% 0,070
Media [Fungicida + Breska 7 dias) 0,910 0,727 0,727 0,720 0,715 0,707 0,700 0,692 0,662 0,065

Pegquenc 3 Al 0,910 0,710 0,710 -21,98% 0,200 0,600 0,670 0,670 0,670 0,660 0,650 0,640 0,630 -11,27% | 0,080
Pegquenc 3 A2 0,910 0,730 0,730 -19,78% 0,180 0,720 0,700 0,700 0,700 0,690 0,690 0,680 0,660 -9 50% 0,070
Pegquenc 3 A3 0,910 0,770 0,760 -16,48% 0,150 0,740 0,730 0,720 0,710 0,710 0,700 0,600 0,670 -1200% | 0,100
Pegquenc 3 Al 0,910 0,730 0,720 -20,28% 0,190 0,700 0,600 0,680 0,660 0,660 0,650 0,640 0,630 -13,70% | 0,100
Pegquenc 3 B1 0,910 0,680 0,680 -25,27% 0,230 0,660 0,640 0,630 0,640 0,640 0,620 0,610 0,600 -11,76% | 0,080
Pegquenc 3 B2 0,910 0,740 0,740 -18,68% 0,170 0,720 0,720 0,710 0,710 0,700 0,690 0,680 0,670 -9 46% 0,070
Média (56 Breska 7 dias) 0,910 0,727 0,723 | -20,51% | 0,187 0,705 0,692 0,685 0,682 0,677 0,667 0,657 0,643 |-11,46% | 0,083
Pequeno 3 B3 0,910 0,720 0,720 -20,88% 0,190 0,710 0,700 0,690 0,690 0,690 0,680 0,670 0,650 -9,72% 0,070
Pequeno 3 B4 0,910 0,730 0,720 -20,88% 0,190 0,710 0,700 0,690 0,680 0,670 0,670 0,660 0,640 -12,33% | 0,090
Pequeno 3 c1 0,910 0,720 0,720 -20,88% 0,190 0,700 0,680 0,670 0,670 0,670 0,660 0,650 0,640 -11,11% | 0,080
Pequeno 3 c2 0,910 0,740 0,720 -20,88% 0,190 0,720 0,710 0,700 0,700 0,690 0,680 0,670 0,660 -1081% | 0,080
Pequeno 3 c3 0,910 0,750 0,750 -17,58% 0,160 0,740 0,730 0,720 0,720 0,710 0,710 0,700 0,680 -9,33% 0,070
Pequeno 3 ca 0,910 0,760 0,750 -17,58% 0,160 0,730 0,720 0,710 0,700 0,690 0,690 0,680 0,660 -13,16% | 0,100

Média (56 Breska 7 e 16 dias) 0,910 0,737 0,730 |-19,78% | 0,180 0,718 0,707 0,607 0,603 0,687 0,682 0,672 0,655 |-11,08% | 0,082

Desvio Padrdo 0,000 0,019 0,018 1,99% 0,018 0,019 0,022 0,023 0,022 0,021 0,021 0,022 0,020 1,80% 0,014
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Tabela 11.6. Monotorizagdo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo da influéncia da aplicagdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagdo, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase do

encinchamento, 1° fabrico.

32 ENSAIO - 12 FABRICO 60 dias Quebras Cura
Tipo de Queijo Grade Cod. | Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) Cura (kg) | Cura (kg) Omelwas
Queijo | (09/05/18) | (11/05/18) | (14/05/18) | (16/05/18) | (18/05/18) | (21f05/18) | (23/05/18) | (25/05/18) | (28/05/18) | (30/05/18) | (04/06/18) (%) Perdas (Kg)
Dias de Cura 35 37 40 42 44 47 49 51 54 56 61
Pequenc 1 A1 0,590 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,540 -23,94% 0,170
Fequenc 1 A2 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,540 0,530 0,520 =24 64% 0,170
Fequenc 1 A3 0,630 0,630 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,580 0,580 0,570 -22.97% 0,170
Pequenc 1 A4 0,580 0,580 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,540 0,530 -23,19% 0,160
Pequenc 1 Bl 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 -23.61% 0,170
Pequenc 1 B2 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,560 0,660 0,550 -23.61% 0,170
Média Testemunho (56 fungicida) 0,595 0,502 0,583 0,578 0,575 0,570 0,568 0,560 0,555 0,567 0,543 | -23,60% 0,168
Pequeno 1 B3 0,610 0,600 0,600 0,590 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 -22,54% 0,160
Pequeno 1 B4 0,630 0,630 0,620 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 -22.97% 0,170
Pequenco 1 Cl
Pequeno 1 C2 0,630 0,630 0,620 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,550 0,580 0,580 -21,62% 0,160
Pequeno 1 C3 0,630 0,630 0,620 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,570 =24 00% 0,180
Pequeno 1 4 0,590 0,590 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,530 =24 29% 0,170
Media (Fungicida + Breska 7 dias) 0,618 0,616 0,600 0,598 0,594 0,590 0,584 0,580 0,574 0,168

Pequeno 3 Al 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 0,540 -23,94% 0,170
Pequeno 3 72 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,560 -23,29% 0,170
Pequeno 3 A3 0,630 0,630 0,620 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,590 -23,38% 0,180
Pequeno 3 Al 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,560 0,550 -24,66% 0,180
Pequeno 3 Bl 0,560 0,560 0,550 0,550 0,540 0,540 0,540 0,530 0,530 0,520 0,520 -23,53% 0,160
Pequeno 3 B2 0,620 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,560 -24,32% 0,180

Média (S6 Breska 7 dias) 0,600 0,598 0,590 0,587 0,580 0,578 0,575 0,568 0,567 0,560 0,553 |-23,85% | 0,173
Pequenc 3 B3 0,610 0,610 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 0,560 0,560 -22,22% 0,160
Pequenc 3 B4 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,550 -24,66% 0,180
Pequenc 3 cl 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 0,570 0,560 0,560 0,550 -23,61% 0,170
Pequenc 3 c2 0,610 0,610 0,610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,570 -22,97% 0,170
Pequenc 3 C3 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,600 0,600 0,590 0,590 -21,33% 0,160
Pequenc 3 c4 0,620 0,610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,580 0,580 0,580 0,570 -25,00% 0,190

Média (56 Breska 7 e 16 dias) 0,613 0,610 0,602 0,598 0,595 0,590 0,587 0,582 0,577 0,572 0,565 |-23,30% | 0,172

Desvio Padrio

0,018

0,019

0,018

0,017

0,018

0,017

0,017

0,017

0,016

0,024

0,017

0,97%

0,008
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Tabela I1.7. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo da influéncia da aplicagdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagéo, até aos 22 dias de cura, com peso fixo na fase do

encinchamento, 2° fabrico.

4% ENSAIO - 22 FABRICO Quebras Prens. 6 diaz 1 dias 15 dias +22 dias Quebras Cura
) _ Cod. | Encincham Pas- Pas- Cura [kg] | Cura [kg] | Cura [kg) | Cura [kg] | Cura [kg] | Cura [kg] | Cura [kg) | Cura [kgl
Tipo de Queijo Grade| o eiil ento  |Prensagem | Salmoura u"f:]'as Pﬁ;d‘;'s (09/04118) | (1004118) | (13204118) | (16:04118) | (18104118) |(20104418) | (23104418) | (27104418) u“f;]'“ Pﬁ;d‘;'s
Dias de Cura 1 1 2 - 9 5 7 3 12 i 16 13 23 - 9
Py 1 A1 0,310 0710 0710 | -2198% | 0200 0,700 R 0680 0,660 0.650 0.650 0630 OE20 | -1zEaw | 0,090
Pequero 1 i2 0,910 0,680 0680 | 2527w | 0,230 0,570 0,660 0,650 0,540 0,540 0,640 0,620 0E0 | -0.23% | 0,070
Pequeno 1 53 0,310 0,700 0700 | 2306w | 0210 0,590 0,650 0670 0,570 0,560 0,660 0,650 0630 | -10.00 | 0,070
Ee 1 A 0,310 0.720 0720 | 2088w | 0190 0.710 o700 0.6a0 0,680 0,680 0,680 0,660 OEs0 | 9.2 | 0070
P 1 El 0,910 0,740 0740 | —fabes | 0170 0,740 0,730 0,720 0,700 0,530 0,690 0570 0560 | -W0.50% | 0,080
Pequeno 1 B2 0,310 0,740 0740 | —Tabes | 0170 0,740 0,730 0,730 0,720 0,710 0,710 0,690 0680 | -6 | 0.060
Média Testemunho {56 fungicida) 0,910 0,715 0,715 |[-21,43%| 0,195 0,708 0,700 0,630 0,678 0,672 0,672 0,653 0,642 |-10,27%| 0,073
Pequeno 1 B3 0,310 0,710 0710 | -2198% | 0200 0,710 0,700 0,630 0,530 0,580 0,680 0670 0650 | -5.45 | 0,060
Ee 1 Ed 0,910 0,740 0740 | —8.5es | 040 0.720 0720 0,710 0,710 0.700 0,700 0,690 0670 | -3.46% | 0.070
Pequero 1 1 0,910 0,740 0740 | —f85e | 0170 0,730 0,720 0,710 0,700 0,580 0,650 0,660 0850 | 12467 | 0,090
Pequeno 1 c2 0,310 0,710 0710 | 2198w | 0.200 0,700 0,630 0,630 0,570 0570 0670 0,650 0540 | -3.86w | 0070
Ee 1 = 0,310 0,730 0730 | 18,78 | 0180 0,720 0,710 0700 0,700 0,630 0,650 0680 OEB0 | 353 | 0070
P 1 ca 0,910 0,720 0720 | 2086w | 0190 0,710 0,690 0,690 0,590 0,580 0,680 0570 0E50 | -9.72% | 0070
Midin [Fungicica + Braska 7 diss) 0,910 0,725 0,725 |-20,33%| 0,185 0,715 0,705 0,608 0,693 0,683 0,683 0,670 0,653 | -9,87% | 0,072

Pequena 3 0,310 0,710 0,710 -2138% | 0,200 0,700 0,630 0,680 0,670 0,660 0,660 0,640 0620 | -1z.68&x | 0090
Fequenc 3 Az 0,310 0,700 0630 | -z41ax | 0220 06a0 0,680 0670 0,660 0650 0,650 0630 0620 | -Td3= | 0080
Fequenc 3 A3 0,310 0,730 0730 | -13.78% | 0180 0,720 0,710 0,700 0,700 0,630 0,630 0670 0660 | -95%< | 0070
Pequenc 3 Ad 0,310 0,730 0730 | 13754 | 0,180 0,710 0,700 0,700 0,650 0680 0650 0670 0650 | -10.95+ | 0080
Pequeno 3 E 0,310 0,750 0750 | -7v5ax | 0160 0,740 0,730 0,720 0,700 0,690 0,690 0670 0660 | -iz.00< | 0090
Pequenc 3 EZ 0,310 0,720 0720 | -Z0@&x| 0790 0,710 0,700 0,700 0,680 0 Ga0 0680 0,660 0640 itx | 0080

Média (56 Breska 7 dias) 0,910 0,723 0,722 |-20,70%| 0,188 0,710 0,702 0,695 0,682 0,675 0,675 0,657 0,642 |-11,29%| 0,082
Pequeno 3 B3 0,310 0,760 0760 | -Ba4ax | 0150 0,750 0,730 0720 0,720 0720 0,720 0,710 0,690 92T« | 0070
Fequeno 3 Ed 0,310 0,740 0730 | -13.75% | 0180 0720 0,700 0,700 0,700 060 0650 0.6a0 0670 | -9.46. | 0070
Fequenc 3 C1 0,310 0,760 0740 | -l8.baw | 0170 0740 0,730 0720 0,700 0,700 0,700 0.6a0 0670 | -Tad= | 0090
Fequenc 3 Cz 0,310 0,730 0720 | -2088%| 0,190 0,710 0,700 0,700 0,650 0,680 0,680 0,660 0640 | 1233+ | 0090
Pequeno 3 c3 0,310 0,760 0760 | -Baax | 0150 0,740 0,720 0,720 0,720 0,710 0,710 0,700 0680 | -1053< | 0080
Pequeno 3 Cd 0,310 0,720 0720 | -Z0@ex| 0790 0,700 0,680 0680 0,680 0670 0670 0,660 0650 | -9.72< | 0070

Média 56 Breska 7 e 16 dias) 0,910 0,745 0,738 |-18,86%| 0,172 0,727 0,710 0,707 0,700 0,693 0,693 0,682 0,667 |-10,51%| 0,078

Desvio Padrio 0,000 0,022 0,022 2,47% | 0,022 0,021 0,021 0,020 0,022 0,021 0,021 0,022 0,022 2,41% | 0,018
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Tabela 11.8. Monotorizagédo dos pesos de queijos de massa nominal de 0,6 kg do estudo da influéncia da aplicagdo de um peliculante na perda de peso dos queijos durante a maturagdo, até aos 60 dias de cura, com peso fixo na fase do

encinchamento, 2° fabrico.

42 ENSAIO - 22 FABRICO 30 dias 60 dias Quehbras Cura
; . Cod. | Cura [kg) [Cura [kg) |Cura [kg) |Cura [kgl |Cura [kg] |Cura [kg) |Cura [kg) |Cura [kg) | Cura [kg) | Cura [kg) | Cura (kgl | Cura [kg) | Cura [kg) |Cura [kg)

Tipo de Queijo Grade| o 1eii| (0200518) | (0410501 | (0710541 | (091051 | (1105418 | (1410518 | (1610518 | (18105118 | (2110518 | (231051 | (2510541 | (28105!1 | (3010501 | (0410611 u"[e;’]'as Pﬁ;d‘;'s

Dias de Cura Z8 30 33 35 37 40 42 44 47 49 51 54 56 61 - 9
FeguEne 1 A 0610 0,510 0F00 | 0530 | 0530 | 0580 | 0570 | 0570 | 0570 | 0570 | 0580 | 0560 | 0580 | 0550 | 2254w | 060
Pequeno 1 Az | 0500 0530 | 0580 | 0570 | 0570 | 0560 | 0560 | 0550 | 0550 | 0550 | 0540 | 0540 | 0540 | 0530 | 2206w |  0.950
Pequeno 1 [ 0,510 0,510 0600 | 0600 | 0530 | 0580 | 0580 | 0570 | 0570 | 0570 | 0580 | 0560 | 0580 | 0540 | 2286w | 060
Fecuene 1 Ad | 0630 0.620 0,510 0,510 0500 | 0600 | 0530 | 0590 | 0530 | 0590 | 0580 | 0570 | 0570 | 0570 | 2083 | 0150
Pequens 1 El 0,650 0640 | 0630 | 0B30 | 0620 0,510 0,510 0,510 0500 | 0600 | 06500 | 0530 | 0530 | 0530 | 20277 | 0450
Pequeno 1 Bz | 0G0 0660 | 0650 | 0640 | 0630 | 0620 | 0620 | 0620 0,510 0,510 0,510 0500 | 0600 | 0530 | 2027w | 0850
Média Testamunho {56 fungicida) 0628 | 0622 | 0612 | 0607 | 0600 | 0592 | o588 | 0585 | 0582 | 0582 | 0575 | 0570 | o570 | o562 |-2147%| 0,153
Pequeno 1 B3 | 0,540 0540 | 0620 | 0620 0,510 000 | 0600 | 0530 | 0530 | 0530 | 0580 | 0580 | 0580 | 0570 | —@7ew | 040
Feuene 1 B4 | 0650 0650 | 0640 | 0630 | 0620 | 0620 0,510 0,510 0,510 0600 | 0600 | 0600 | 0530 | 0580 | -2162% | 0960
Pequeno 1 ] 0,640 0630 | 0620 | 0620 0,510 0,510 0,510 0500 | 0600 | 0600 | 0530 | 0530 | 0530 | 0580 | 2162 | 0.060
Pequeno 1 Tz | 0520 0,620 0,510 000 | 0600 | 0530 | 0530 | 0580 | 0580 | 0580 | 0580 | 0570 | 0570 | 0580 | -2lisn | 050
Fecuene 1 T3 | 0650 0640 | 0630 | 06830 | 0620 0,510 0,510 0,510 0600 | 0600 | 0530 | 0590 | 0580 | 0580 | 20554 | 050
Pequeno 1 T4 | 0530 0620 | 0.620 0,510 0500 | 0600 | 0530 | 0530 | 0530 | 0580 | 0580 | 0570 | 0580 | 0570 | —20&3% | 0150
Média [Fungicida + Breska 7 dias) 0638 | 0633 | 0623 | 0618 | 0,610 | 0605 | 0,602 | 0597 | 0595 | 0592 | 0587 | 0583 | 0582 | 0573 |-20091%| 0,152

Pequena 3 0,610 0,610 0,530 0,530 0,540 0,560 0,560 0,570 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0550 | -2254% | 0160
Pequeno 3 Az 0,600 0,600 0,530 0,530 0,580 0,570 0,570 0,570 0,560 0,560 0,560 0,550 0,550 0540 | -zz.86w | 0,160
Pequeno 3 A5 0,640 0,640 0,630 0,620 0610 0610 0610 0,600 0,600 0,600 0,540 0,540 0,540 05a0 | -2055% | 0,150
Pequenc 3 ad 0,640 0,630 0,620 0,620 0610 0,600 0,600 0,600 0,600 0,530 0,530 0,560 0,560 0570 | 2192 | 0160
Pequenc 3 B 0,650 0,650 0,640 0,630 0,620 0,620 0,620 0,610 0,610 0,610 0610 0,600 0,600 0530 | -2133% | 0160
Pequeno 3 B2 0,630 0,620 0610 0610 0610 0,600 0,600 0,600 0,590 0,590 0,5a0 0,560 0,560 0570 | -20837 | 0150
Média (6 Breska 7 dias) 0,628 0,625 | 0613 | 0610 | 0,603 | 0,597 | 0597 | 0592 | 0588 | 0,587 | 0,583 | 0,577 | 0,577 | 0,567 |-21,67%| 0,157
Pequeno 3 B3 0670 0670 0,650 0,650 0,640 0,630 0,630 0,620 0,620 0,620 0E0 0E0 0E0 OG0 | -2105% | 0160
Pequenc 3 Bd 0,650 0,640 0,640 0,630 0,620 0,620 0610 0610 0610 0,600 0,600 0,530 0,530 0580 | -2162% | 0160
Pequenc 3 C 0,650 0,650 0,640 0,640 0,630 0,630 0,620 0,620 0,620 0610 0E1D 0,600 0,600 0600 | -21.05% | 0160
Pequeno 3 cz 0,630 0,630 0,620 0610 0610 0610 0,600 0,600 0,600 0,530 0,530 0,530 0,530 0530 | -19.15= 0,140
Pequena 3 C3 0,670 0,660 0,650 0,650 0,640 0,630 0,630 0,630 0,630 0,620 0,620 &0 &0 0600 | -2105% | 0160
Pequeno 3 4 0,640 0,630 0,620 0,620 0610 0610 0,600 0,600 0,530 0,530 0,530 0,560 0,560 0560 | 1944 | 0140
Média (56 Breska 7 e 16 dias) 0,652 0647 | 0637 | 0,633 | 0,625 | 0,622 | 0615 | 0,613 | 0612 | 0605 | 0,603 | 0,597 | 0,597 | 0,592 |-20,57%| 0,153
Desvio Padrio 0,022 | 0,020 | o020 |[o0021 |0019 |o0020 |o0020 |0021 |0021 |0020 |0020 |0020 |001% | 0021 | 1,97% | 0,016
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Anexo lll - Ficha técnica do peliculante Breska

SFICHL, TN ICA R PR
T s oy iy ot rpmesda” 1 -00- X 18
st éic rmperssie: ' Fovesm 4o J1E

VIPLAST - 1 AX
nEEEIIII‘.l-D:

Recobrimento pléstios de s=cagem rdpkds, e espedalmenie formulado pars ser aplbcads & mdguing ou &
o gebre quaijss, Contedde em sdlidos; £ 40 %

PFROPRIEDADES:
Reecobrimants forrmubsds pera ser aplicado & m3o sobre quejos.
- & pelicula seca ndo produz odor rem sabor a0 gueijo, sendo esta Eotalmente akdwica.
= Manidm @ sabor @ odor da prediabn recaberts,
- Ko penetra no prockin, odando uma capa ARaMoORE COGSD Na Sy superch, & gual regida a
mragem do quesis & permite 8 sua conservagio contra apentes cortaminantes externos. O Mme gue
pshery g0 equipamento de apliceclo pode ser diminedo fecitmente com Sgun quente sob presssa
- Fropordona wira apariéinc a highnica & atractiva oo produbs necskeris.

Ammekn: Fiirne: Brilhante, incolor, com alts coesio,
Composicio: Copelimens winlica &m dispersic sgucss,
Cangidne: 1,00 &£ 0,02 Kg/L

Walor pH- 54 0,5

Vigcsaidads: TE00 £ 750 cps (AWE, Sporale 5, 20 rpm A 20082
Conservants: E=200 {0, 7% dzids shibdos)

Colorantes: M.C.

Hondmeng livee: < 0,05 % {[ Mo determinsds regulanmentz]):

INFORMACAD RELEVANTE:!

Como ingrediente rdo comtém gualsguer produtos alérgeros considerades de acords com o arwxa [ do
Regulavdnto 1160/2011, rem intendanalments adicionsdcs,

580 formulados COMmo revestimentos Sabemos am contaco Sral om queils @ embubdos e nlo w pravé am
ferbua caso 8 s ingestHo,

ANALISE BACTERIDLOGICA:

Listeria Monoopbopersss: ekncia em 259

Fergos & Levedunas; <= 10fg

Aoreiios Mesaliss: = 10%g

Cofifarmes: siesbrcla e 100 ml
APRESEMTACAD:

Em bithas de 25 kg, 60 kg ou Contentores do 1000 k.
VALTDADE

§ MEsEs AProsdmeSIamEnte.
RECOMENDACGES: ;

Marder e armazem ao abrige de gelo & temperaturas balxes, Conservar a embalagem el
Agkar bem antes de usar. Espaciaimante depols 3@ largss perodns de srmazenamento,

REGULAMENTACAD CONSOLIDADN:
F-EG-UWLAHEHT-“-E-ED EUROPELS: Regularsnia NCI9ERA004; Regulamento NP 202372006 Regqularmiesin
ML 2011,

REGLLAMENTACED ESPANHOLAL: Real Deorebs 1125/1982; Aeal Decreto 84772001,

08 produbos VIPLAST cumprem of reguidtes da normative AlenB BIR, capkulo X0V, dispersbes
pldsticas, parte B,

Regisin de Sanddade NP 39.042277CAT

A L. LLERE P L] Hebwr § prirdey by O OB, EEHEE P P Bl B O (alwieeedm. (Do ey

i s WL PRI § G, gty wwa -'m: - — s H . o
&

— S & o e a . ﬂil_ll‘“hﬂl“\ll-lhﬂll-ri!tﬂl-ﬁumul

]

e
*_Concentrol®

Themical Solifione.

Fred piom de Frobete 8 gre-alies. o O, Lis

EE" L WS H-00-0E
Dedrinshs inm Pobhucil o :

BACTERMOWA - Zored Ind. Do Salguairo, Lols 9, Fraccks B - 3530-259 MANGLALDE

i Tal: T3 617 351 Fam: 257 671 271 + prmal Sachrrerasiiucomerm ol + s Bz [l

Figura lll.1. Ficha Técnica do peliculante Breska.
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