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(57) Resumo: QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE REDUTOR MICROBIOLOGICO. A presente
invencéo, refere-se a adigdo de extrato de alho ao queijo coalho, tendo como principal caracteristica inovadora a utilizagdo do
extrato como agente redutor da carga microbiana e elevagdo do tempo de prateleira. Se destaca na area de tecnologia de
lacticinios do setor de alimentos, com énfase para a garantia de seguranga alimentar e fortalecimento da economia local e
regional. Vale enfatizar que a metodologia de preparo pode ser facilmente executada, além de apresentar baixo custo, sendo
uma alternativa altamente viavel. O processo de fabricagcdo do queijo, segue as etapas: coacdo do leite, adi¢cdo do coalho,
coagulacéo, separacéo do soro da coalhada, enforme da coalhada, adigéo de cloreto de sddio, repouso para eliminagdo de soro
residual, imerséo do queijo em extrato aquoso de alho, armazenamento, embalagem e comercializacéo.
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QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE REDUTOR
MICROBIOLOGICO

[01] A presente invencgao refere-se ao queijo tipo coalho formulado com
adicdo de extrato de alho para que este apresente reducdo da carga

microbiana, elevado teor nutricional e ampliacao do tempo de prateleira.

[02] No corrente estado da técnica, tém-se o processo de fabricagao de
um queijo coalho com adicdo de extrato aquoso de alho representando um
alimento tipicamente da regido Nordeste do Brasil incrementando maior
seguranga alimentar devido a redugdo microbiana, oferecida pelo referido

produto adicionado.

[03] O extrato de alho adicionado ao queijo contribui para reducao dos
principais fungos e bactérias, atuando no combate a deterioragdo do queijo
coalho, evitando infeccbes gastrointestinais causadas por esses
microrganismos, além de ser um potencial antioxidante e excelente fonte de

fibra alimentar, minerais e vitaminas.

[04] No corrente estado da técnica verificou-se que existem utensilios,
como diversos tipos de embalagens, conservantes e parametros de
refrigeragdo que oferecem conservagdo de suas caracteristicas alimentares,
ampliando o seu prazo de validade, porém nao foi encontrado qualquer produto

com caracteristicas semelhantes a presente invencéao.

[05] Para elaboracédo do referido produto foram utilizados os seguintes
ingredientes: leite bovino in natura, coalho liquido, cloreto de sodio e extrato

aquoso de alho.

[06] A elaboracdo do queijo tipo coalho proposto € melhor compreendida
com a explanagao do processo de fabricacdo, seguindo as etapas: coacao do
leite para remogédo de particulas indesejadas, em seguida é adicionado o
coalho para promover a coagulacdo do leite, essa etapa dura de 40 a 60

minutos.
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[07] Em seguida, ocorre a separagao entre soro e coalhada, sendo essa
ultima posta em formas retangulares até completo preenchimento, seguida de
prensagem manual por um intervalo de tempo entre 5 a 10 minutos, para que

ocorra a maxima eliminagao do soro possivel e formagao do queijo.

[08] Apds prensagem o queijo é retirado das formas e permanece em
repouso, a temperatura ambiente, por um intervalo de tempo que varia entre 3

e 4h, para que ocorra maior dessoragem.

[09] Em seguida, o queijo é imerso numa solugdo de extrato aquoso a

base de alho por um periodo de 5h.

[10] Por fim o queijo segue para armazenamento em freezer a

temperatura de 12 + 2 °C.

[11] Apbs 24h de refrigeragao o queijo produzido podera ser embalado e

comercializado.

[12] O extrato aquoso é obtido por extragcdo em aparelho de Soxhlet

usando 50 g de alho.

[13] Testes microbioldgicos de Staphylococcus aureus, Salmonellas
s.p.p, Coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras foram realizados
nos queijos produzidos seguindo a Instrugdo Normativa de n°® 62 de 26 de
agosto de 2003.

[14] Os dados obtidos nas analises microbioldgicas, conforme Figura 1,
mostraram que o extrato do alho promoveu uma redugdo significativa na
contagem do numero de microrganismos, Staphylococcus aureus, Coliformes

totais e termotolerantes, bolores e leveduras.

[15] Na avaliacdo de Salmonellas s.p.p tanto o queijo puro quanto o

queijo contendo o extrato de alho apresentaram auséncia deste microrganismo.

[16] A validade do queijo puro € de 15 dias, de acordo com legislagcao
vigente, e a do queijo com adigao de extrato de alho foi de 31 dias.
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REIVINDICACOES

[01] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO, caracterizado pela formulagdo contendo leite

bovino in natura, coalho liquido, cloreto de sddio e extrato aquoso de alho.

[02] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizado
pelo processo de fabricagdo usando as etapas iniciais de coacao do leite para
remogdo de particulas indesejadas e adicdo de coalho para promover a

coagulagéao do leite.

[03] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com as reivindicacbes 1 e 2,
caracterizado pelo processo de separacao entre soro e coalhada realizado

através de filtracao.

[04] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com as reivindicacbes 1, 2 e 3,
caracterizado pela produgao do queijo propriamente dito, através da adi¢do da

coalhada as formas retangulares seguida por prensagem manual.

[05] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com as reivindicacdes 1, 2, 3 e 4,
caracterizado pela remocdo das formas seguida de armazenamento a

temperatura ambiente para eliminacdo de um maior teor de soro residual.

[06] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com as reivindicacdes 1, 2, 3, 4 e 5,
caracterizado pela imersdao do extrato aquoso de alho no queijo coalho

produzido.

[07] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com as reivindicacdes 1, 2, 3, 4, 5 e
6, caracterizado pelo armazenamento do queijo em ambiente refrigerado para

posterior comercializagao.
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[07] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado
por reduzir carga microbiologica de Staphylococcus aureus, Salmonellas s.p.p,

Coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras.

[08] QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE
REDUTOR MICROBIOLOGICO de acordo com as reivindicagdes 1 e 7,

caracterizado pelo aumento de 16 dias no tempo de prateleira do produto final.
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FIGURAS
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RESUMO

QUEIJO COALHO COM EXTRATO DE ALHO UM EXCELENTE REDUTOR
MICROBIOLOGICO

A presente invencao, refere-se a adigdo de extrato de alho ao queijo
coalho, tendo como principal caracteristica inovadora a utilizagdo do extrato
como agente redutor da carga microbiana e elevagado do tempo de prateleira.
Se destaca na area de tecnologia de lacticinios do setor de alimentos, com
énfase para a garantia de seguranga alimentar e fortalecimento da economia
local e regional.

Vale enfatizar que a metodologia de preparo pode ser facilmente
executada, além de apresentar baixo custo, sendo uma alternativa altamente
viavel.

O processo de fabricagdo do queijo, segue as etapas: coacao do leite,
adicdo do coalho, coagulagédo, separagcao do soro da coalhada, enforme da
coalhada, adicdo de cloreto de sodio, repouso para eliminacdo de soro
residual, imersdo do queijo em extrato aquoso de alho, armazenamento,

embalagem e comercializagao.
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