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    1. INTRODUÇÃO




    Uma das atividades mais importantes das indústrias de laticínios, sobretudo no Brasil, é a elaboração de queijos, onde um dos tipos de maior consumo é o Minas Frescal. Este típico queijo é obtido através de um processo rápido e simples apresentando em média um bom rendimento, o que possibilita um retorno rápido do investimento e, consequentemente custos menores ao consumidor (BEHMER, 1991). É de grande interesse para as indústrias de laticínios do país a fabricação de queijo Minas Frescal, uma vez que é um produto de grande aceitação, caracteriza-se como queijo tipicamente brasileiro e pode ser encontrado em todo país (ISEPON & OLIVEIRA, 1995).




    Os dados de consumo de queijo no Brasil apontam um mercado em expansão. Os produtos lácteos com maior volume de consumo, em termos absolutos, são leite UHT, leite em pó e queijos. Segundo informações da Associação Brasileira das Indústrias de Queijos (ABIQ), em 2013, o país produziu 833 mil toneladas de queijo inspecionado, posicionando o país como o sexto produtor mundial (PITHAN SILVA et al., 2016). E para que se tenha queijos de qualidade, é necessário que o leite, fonte de proteínas, minerais e vitaminas, seja de boa qualidade, apresentando acidez e outras características físico-químicas e microbiológicas nos padrões da legislação vigente. No entanto, a contaminação do leite pode ocorrer a partir do úbere, do ambiente, dos utensílios e equipamentos de ordenha. Como o leite in natura contém as condições necessárias para a multiplicação de microrganismos deterioradores, medidas devem ser adotadas para a conservação desta matéria-prima até o seu beneficiamento nas indústrias de laticínios.




    A refrigeração do leite cru na fonte de produção e o seu transporte a granel em muitas propriedades no Brasil são práticas utilizadas com o objetivo de melhorar a qualidade do leite, reduzir custos operacionais de produção e aumentar a competitividade com os produtos lácteos importados. A manutenção do leite cru sob refrigeração acima de 4ºC, favorece o crescimento de bactérias psicrotróficas. Independente de sua temperatura ótima de crescimento, esses microrganismos são capazes de se multiplicar a 7°C ou menos. A maioria das bactérias psicrotróficas é destruída pela pasteurização ou pelo tratamento UAT (ultra alta temperatura), porém muitas são capazes de produzir enzimas proteolíticas e lipolíticas termorresistentes que podem resultar em problemas tecnológicos, tais como, a formação de sabores estranhos, coagulação doce em leite UAT e redução do rendimento de produtos derivados do leite.




    A estocagem do leite cru sob refrigeração favorece a seleção de bactérias psicrotróficas, incluindo espécies produtoras de proteases e lipases termorresistentes que são associadas a perdas de qualidade do leite e seus derivados. Para as indústrias de queijos, um dos principais problemas causados em decorrência da contaminação e do crescimento de bactérias psicrotróficas no leite cru refrigerado é a redução do rendimento durante a fabricação de lácteos.




    Perdas econômicas podem ser significativas para as indústrias de queijos, em razão da redução no rendimento na fabricação, provocadas pelas atividades de proteases e lipases produzidas por bactérias psicrotróficas no leite cru refrigerado. As proteases degradam as micelas de caseína do leite, o que aumenta a perda no de compostos solúveis no soro, enquanto, as lipases hidrolisam a gordura do leite, com liberação de ácidos graxos no soro.




    As indústrias de lácteos, principalmente as que produzem queijo Minas Frescal e outros, tem encontrado um sério problema com o tempo de refrigeração que o leite fica estocado na fazenda até 48 horas devido à baixa produtividade evidenciada nas produções diárias destas indústrias, refletindo em perdas econômicas significativas.




    O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de tempos de refrigeração do leite sobre a microbiota psicrotrófica e o reflexo no rendimento do queijo Minas Frescal.
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