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1 Introduciao

O consumo de derivados lacteos tem crescido consideravelmente nos ultimos anos, o
que permitiu a ampliagdo da producdo queijeira e exigiu a melhoria e sofisticacdo, tanto dos
queijos artesanais nominados de queijo colonial, como industrializados (SCARCELLI,
2015). Por ter preco consideravelmente alto e caracteristicas sensoriais especificas, o concei-
to de qualidade buscado pelo consumidor volta-se principalmente aos queijos finos, onde se
destaca o queijo tipo Gorgonzola.

Este trabalho se faz necessario para trazer avangos para o campo nutricional, onde
ofertard ao consumidor a composicdo e caracteristicas do queijo e principalmente para o
campo tecnoldgico, sendo que o conhecimento sobre as alteragdes dos pardmetros na matura-

¢do podem servir para a melhoria e adequagdo dos processos e da qualidade do produto final.

2 Objetivo

Caracterizar o queijo tipo Gorgonzola no inicio e final da maturagdo quanto a composi¢ao
proximal, valor energético, concentracao de sédio e calcio. E comparar os parametros de cor

inicial e final.

3 Metodologia
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Trés amostras foram coletadas no primeiro e ultimo dia (45° dia) de maturacdo sem
embalagem na cdmara em uma industria do Sudoeste do Parand e Oeste de Santa Catarina. As
amostras foram preparadas e analisadas nos laboratdrios da UFFS, em triplicatas.

A analise de umidade, cinzas e proteinas ¢ baseada na metodologia da Association of Official
Analytical Chemists (AOAC, 1997), para os Lipideos totais utilizou-se a metodologia de
Gerber descrita no manual do Instituto Adolfo Lutz (2008), para a Atividade de 4dgua utilizou-
se o equipamento Novasina LabMaster, onde as amostras de queijo foram maceradas,
padronizadas e colocadas no equipamento por 15 minutos e para o pH as amostras foram
homogeneizadas, lavadas e filtradas em algodao e a 4gua obtida foi analisada em pHmetro.

Os resultados foram comparados entre si para verificar a semelhanca e/ou diferenca antes e
apos a maturagdo do queijo através de analise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey para

comparacao das médias das trés amostras antes € apos a maturagao.

4 Resultados e Discussao
As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados das analises.

Tabela 1. Composi¢cdo proximal de queijo Gorgonzola antes e apos a maturagdo.

Umidade Cinzas Proteina Lipideos
(%) (%) (%) (%)
NAO MATURADO 4429 +£2,54* 3,30+£0,18° 21,67+1,21°% 29,83+ 1,61°
MATURADO 40,81 £3,62° 4,96 + 0,66* 21,34+ 1,30* 32,50+1,32°

Os resultados referem-se a média = desvio padrdo das repeticdes analisadas em triplicata. Letras iguais
sobrescritas na mesma coluna representam médias iguais pelo teste de Tukey (p>0,05).

Tabela 2. Atividade de agua (AW) e pH de queijo Gorgonzola antes e apos a maturagdo.

AW pH
NAO MATURADO 0,956 + 0,008 * 5,39 +0,03°
MATURADO 0,929 + 0,009 ° 6,91 + 0,06 *

Os resultados referem-se a média = desvio padrdo das repeticdes analisadas em triplicata. Letras iguais
sobrescritas na mesma coluna representam médias iguais pelo teste de Tukey (p>0,05).

Os resultados percentuais das analises de umidade, cinzas, atividade de agua e pH

mostraram que houve diferenca entre os queijos maturados e ndo maturados. Para Furtado
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(2013) a umidade esperada em queijos do tipo Azul com cerca de 40 dias de maturagdo deve
ser entre 43,0 — 45,0, valores esses proximos aos encontrados, em queijo azul irlandés a
umidade é entre 49,20 — 50,20% (CANTOR et al., 2004).

Na andlise de cinzas realizada por Manzi et al. (2007) em amostras de queijo Gorgonzola
italiano, encontrou valores de cinzas entre 2,5 e 4,6%, o que se explica pela perda de umidade
que os queijos sofreram com o processo de cura. Segundo Furtado (2013), o percentual médio
de proteinas no queijo Gorgonzola italiano maturado é de 21% assim como os valores
encontrados na pesquisa.

Furtado; Casagrande; Freitas (1984) dizem que a medida que o queijo matura, ocorre a
desidratacdo e consequentemente diminui sua atividade de agua, tendo esta grande influéncia
na atividade microbiana. Diezhandino et al. (2015) em estudo com queijo Valdéon ao longo da
maturacdo, obtiveram resultados de 0,979 aos 2 dias de maturagdo ¢ 0,917 aos 120 dias.

O pH do queijo apds 1 dia ¢ de cerca de 4,7 — 4,9. Em cerca de 5 semanas o pH se eleva para
5,4 — 5,8 e por volta de 10 semanas, podera estar entre 6,1 — 7,0 (Furtado, 2013). O pH se
eleva pelo fato do fungo metabolizar o 4cido latico, assim neutralizando a massa do queijo.

De acordo com Furtado (2013), a média de lipideo esperada aos 40 dias de maturagdo ¢ entre
28,00 e 30,00%, também Sbampato, Abreu e Furtado (2000) encontraram valores de lipideos

entre 31,88% e 33,00% em queijo tipo Gorgonzola aos cinco dias de maturagao.

5 Conclusao

A caracterizagdo fisico-quimica do queijo tipo Gorgonzola apds 45 dias de maturagao
mostrou que alguns parametros sofreram alteracdes. Também pode-se perceber que alguns
pardmetros variam em fun¢do de outros, como por exemplo, o aumento de cinzas devido a

diminui¢do da umidade.
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