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RESUMO

Na fabricacdo do Queijo Minas Frescal A2A2 a qualidade da matéria-prima utilizada é
de suma importancia para a obtencdo de um produto de qualidade. A higiene no momento da
ordenha e na produgdo sdo imprescindiveis. O Queijo tipo Minas Frescal € um dos mais
populares do Brasil, porém seus altos teores de umidade associados ao método de processamento
artesanal o tornam muito perecivel e sem a padronizacdo desejada. Este trabalho tem como
objetivo produzir artesanalmente Queijo Minas Frescal elaborado com leite A2A2 e caracteriza-
lo fisico-quimicamente. O experimento foi realizado para as analises de pH, acidez titulavel,
determinacéo de proteina no qual indicam resultados comparativos aceitaveis em relacéo a dados
do mesmo género mostrados nos resultados e discusséo, levando em conta também o objetivo
central deste trabalho no qual é ofertar produtos derivados do leite A2A2. Conclui-se que 0
processamento do Queijo Minas Frescal A2A2, foi viavel perante os dados apresentados ao
decorrer do trabalho. As analises fisico-quimicas também ajudaram na composicao do trabalho
apresentado, composicdo de grande importancia metodoldgica para qualquer assusto abordado
sobre alimentos.

Palavras-chave: Tecnologia; Alergia; Qualidade
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1. INTRODUCAO

Entende-se por Queijo Minas Frescal o queijo fresco obtido por coagulacéo
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acgdo de bactérias lacticas especificas. O Queijo Minas Frescal
€ um queijo semi-gordo, de muito alta umidade, a ser consumido fresco, de acordo com a
classificacdo estabelecida no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo
(SOUZA, GIOVANNETTI, 2017).

A alergia alimentar (AA) é uma reacdo imunoldgica, na qual estdo envolvidas as
imunoglobulinas E ou as células T e, em alguns casos, os dois mecanismos. E uma reagéo
imunolégica reprodutivel, contra um antigeno alimentar especifico geralmente proteico. A
alergia a proteina do leite de vaca (APLV) é o tipo de alergia alimentar mais comum nas
criancas até vinte e quatro meses e € caracterizada pela reagdo do sistema imunologico as
proteinas do leite, principalmente a caseina (proteina do coalho) e as proteinas do soro
(alfa-lactoalbumina e betalactoglobulina) (CONITEC, 2017).

A Alergia a Proteina do Leite de Vaca (APLV) é uma resposta imune adversa que
ocorre sob a exposicdo ao leite de vaca, cursando com sintomas que vao desde
manifestacdes gastrointestinais as sintomatologias respiratorias. E uma das alergias mais
comuns na infancia, podendo-se desenvolver tolerdncia até os 5 anos de idade
(PACCHIAROTTI, MENDES, 2020).

Conforme a portaria n® 352, de 4 de setembro de 1997, o Queijo Minas Frescal
tem consisténcia branda e macia, cor esbranquicada, odor e sabor caracteristicos e suaves,
levemente acido, com ou sem olhaduras mecénicas, ndo tem crosta ou ela ¢ fina. Sua forma
deve ser cilindrica e seu peso variar entre 0,3kg e 5 kg (BRASIL, 2021).

Entre 2017 e 2026 a producdo de queijo deve apresentar um aumento de 20,5%,
que corresponde a 2,1% ao ano, alcancando 915,83 mil toneladas ao final desse periodo
(CONAB, 2017). Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Queijo (Abiq) no
Brasil também héa perspectiva de crescimento da producéo dos atuais 5,4 quilos per capta



para 9,6 quilos de queijo por habitante/ano até 2030, com destaque para 0 Queijo Minas
Frescal que € um dos mais populares do pais (BARBOSA, MATIAS, 2019).

O Queijo Minas artesanal foi legalizado pela Lei Estadual n° 14.185, de 31 de
janeiro de 2002 que dispde sobre o seu processo de producédo. A Lei 19.492 de 13 de janeiro
de 2011, também passa a tratar que os queijos Minas artesanais confeccionados, conforme
a tradicdo historica e cultural da area demarcada onde for produzido, recebera uma
certificacdo diferenciada (PINTO, LEMPK, 2016).

A justificativa para a realizacdo deste trabalho baseia -se na importancia de se
ofertar produtos derivados do leite A2A2, principalmente para publico portador da alergia
a proteina do leite de vaca. Sendo assim, 0s objetivos deste trabalho sdo apresentar a
fabricacéo artesanal de queijo minas frescal elaborado com leite A2A2 e caracterizar fisico-

qguimicamente o produto obtido.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

21 CONSUMO DE LEITE NO MUNDO

A produgdo mundial de leite de vaca vem crescendo nos principais continentes,
atingindo no ano de 2009, uma producao anual de 583.401.740 milhdes de toneladas, o que
representa aumento de 19% em apenas uma década (2000 - 2009). Os Estados Unidos
ocupam isolada primeira posi¢do, com 85.859.400 milhdes de toneladas/ano, 14,6% do
volume total produzido mundialmente. Em seguida est a india, com uma produc&o anual
de 45.140.000 milhdes de toneladas, representando 7,7% do total produzido mundialmente
(ANDERSON, VAGNO, 2013).

Os estudos do leite A2 vieram de pesquisadores da Nova Zelandia desde a década
de 1990. O pais ¢é atualmente o maior exportador mundial de leite em p6 e produz leite A2
desde 2003. O pais registrou comercialmente o nome A2 Milk e certifica laticinios e
fazendas que produzem exclusivamente o leite A2. Outro grande exportador € a Australia.
Na Oceania é possivel comprar leite e derivados lacteos em diversas lojas e cafés. O
produto também ja é visto nas géndolas de supermercados da Inglaterra e dos Estados
Unidos (MUNDO AGRO, REVISTA, 2019).

2.2 CONSUMO DE LEITE NO BRASIL

A cadeia produtiva do leite é uma das principais atividades econdmicas do Brasil,
com forte efeito na geracdo de emprego e renda. Presente em quase todos 0s municipios
brasileiros, a producdo de leite envolve mais de um milhdo de produtores no campo, além
de gerar outros milhdes de empregos nos demais segmentos da cadeia. Em 2019, o valor
bruto da producdo primaria de leite atingiu quase R$ 35 bilhdes, o sétimo maior dentre 0s
produtos agropecudrios nacionais (BRASIL, 2020). Ja na industria de alimentos, esse valor
mais do que duplica, com o faturamento liquido dos laticinios atingindo R$ 70,9 bilhdes,

atras apenas dos setores de derivados de carne e beneficiados de café, cha e cereais (DENIS,



GLAUCO, 2020).

A atividade leiteira no Brasil passou por profundas mudancas, com reflexos
diretos sobre o rumo do cooperativismo de leite. A desregulamentacdo do setor leiteiro
implicou no fim do tabelamento de precos e na liberalizacdo das importa¢des, no inicio da
década de noventa. A economia leiteira interna foi exposta a concorréncia direta dos
vizinhos Argentina e Uruguai que estdo entre os paises mais competitivos do planeta
(DUARTE, JOAO, 2017).

O setor lacteo é de grande importancia econémica e social para o Brasil, sendo
fonte de renda para milhares de produtores, e responsavel por um dos principais insumos
na producdo de alimentos essenciais em todas as fases da vida das pessoas, e assim a
producdo mundial de leite de vaca vem crescendo nos principais continentes
(ANDERSON, VAGNO,2013).

Podemos considerar que a pecuaria leiteira no Brasil e no mundo se apresenta em
dois panoramas diferentes e igualmente importantes. Um destes se relaciona com a
lucratividade do negdcio pelo volume de leite cru produzido e comercializado para
laticinios. No outro panorama, a lucratividade esta relacionada ao processamento artesanal
dos derivados do leite, especialmente Queijos, com elevado potencial de agregacéo de valor
(QUEIJOS ARTESANAIS, 2020).

23 MODIFICACOES GENETICAS NO GADO LEITEIRO

As alternativas classicas para o melhoramento genético sdo: escolha da raca
melhor adaptada, formacdo de novas racas, cruzamentos e sistemas combinados. A
primeira destas, sem divida, é a mais simples, uma vez que o criador pouco tera que investir
em obras e tratamentos especiais, em comparacdo ao que outras ragas menos adaptadas
poderiam exigir em conforto e salde necessarios para bons indices de producédo
(ANTONIO, GILBERTO, 2013).

Antes da evolugdo espontanea dos animais leiteiros (entre 5 e 10 mil anos atras)

para 0 aumento da producdo de leite, os alelos da beta-caseina encontrados eram somente



A2, porém, houve uma mutacdo e algumas vacas passaram a produzir a beta-caseina Al.
Em outros animais como cabra, ovelha, bufala e zebuinos ainda ndo foi observada esta
mutacdo genética (RICARDO, 2020).

Cerca de 70% de toda a producédo de leite no Brasil provéem de vacas mesticas
Holandés-Zebu. Na pecuaria leiteira, considera-se gado mestico aqueles animais derivados
do cruzamento de uma raga pura de origem europeia e que seja especializada na producéo
de leite (Holandés, Jersey, Suica-Parda), com uma raca pura de origem indiana, uma das
vérias que formam o grupo Zebu (JOAO, ARY, 2009).

23 LEITE A2

A B-caseina compde, aproximadamente, 30% da proteina total do leite de vaca, e
0s tipos mais comuns encontrados nos bovinos sdo Al e A2. O leite A2 é aquele que possui
apenas a p-caseina A2. O leite A2 é propicio para quem tem APLV (FLAVIA, 2019).

A alergia a proteina do leite (APLV) é uma resposta imune adversa que ocorre sob
a exposicdo ao leite de vaca, cursando com sintomas que vdo desde manifestagdes
gastrointestinais as sintomatologias respiratorias. E uma das alergias mais comuns na
infancia, podendo-se desenvolver tolerancia até os 5 anos de idade (WILSON, MARIANA,
2014).

Caseina é uma substancia coloidal complexa, associada ao calcio e ao fdsforo;
Formada por varias submicelas a, B e k;Unidas por interagdes hidrofobicas e pontes
salinas.As fracOes alfa e beta sdo sensiveis ao célcio, enquanto a fracdo kapa ndo (EDMAR,
JAKELINE , 2015)

Até um momento da historia 0s bovinos possuiam apenas o alelo A2, ndo se sabe
0 porqué, em um determinado momento houve uma mutacdo e comecaram a produzir
também a Beta-caseina Al. A diferenca entre a beta-caseina Al e A2 é apenas a mudanca
de um nucleotideo entre os 203 aminoacidos que compdem as duas proteinas. A Beta
Caseina Al possui um aminodacido histidina, enquanto que a Beta Caseina A2 tem uma
prolina na 672 posicdo (TUANNE , 2018 )



24  QUEIJOS

O queijo ¢ definido como um concentrado proteico-gorduroso, e a sua obtencdo é
feita mediante a coagulacéo do leite e posterior retirada do soro. S&o inumeras as variedades
de queijo disponiveis no Brasil, entretanto, entre os mais consumidos estdo o Minas
Frescal, o Mussarela, o Prato e o Parmesao (FERNANDO, 2019).

Os queijos podem ser classificados de diversas formas. Mas por viade regra, a
legislacdo os classifica quanto ao teor de gordura e pelo teor de umidade. Também podem
ser classificados quanto ao tratamento aplicado na massa (GILVA, ARGELIA, 2012).

A fabricacdo de queijos envolve alguns procedimentos gerais e outros que Sao
especificos de cada tipo. O leite utilizado na producdo de queijos frescos tem,
obrigatoriamente, que ser pasteurizado. Para aqueles que passam por um periodo de
maturacdo antes de serem consumidos, o leite pode ou néo ser utilizado cru, dependendo
do tipo de queijo. A legislacéo brasileira, porém, exige que produtos derivados de leite cru
sejam comercializados somente apos quarentena de 60 dias (KATIA, 2009).

A qualidade do produto, o Queijo Minas Frescal, depende da qualidade do leite utilizado
em sua fabricacédo, da higiene em sua producao e de sua conservacdo em temperatura adequada, ja
que 0 mesmo se torna perecivel por possuir uma alta taxa de umidade em sua composi¢ao
(SABRINA, 2008).

O Queijo Minas Frescal € um produto de grande interesse para as indudstrias de
laticinios por ter alto teor de umidade e elevado rendimento, variando entre 5 e 7 litros de
leite por quilo de queijo, resultando em um rapido retorno do investimento, precos mais
acessiveis e grande aceitabilidade pelos consumidores. Tem processamento simples,
constituido pelas seguintes etapas: pasteurizacdo, coagulacdo, corte, mexedura, dessora,

enformagem, salga, embalagem e refrigeracdo (THAMIRIS, 2015).



3 UNIDADE EXPERIMENTAL

O experimento deste trabalho foi dividido em duas partes: o processamento
artesanal e a caracterizacdo fisico-quimica. Tanto 0 processamento quanto as analises
foram realizados no més de outubro de 2021. A producéo do queijo foi feita no municipio
de Piracanjuba. O queijo elaborado foi armazenado sob refrigeracdo durante
aproximadamente 36 horas e, depois, foi acondicionado em embalagem pléstica
transparente, dentro de uma caixa térmica, ladeado por trés gelos artificias medindo
aproximadamente 10 cm x 20 cm x 2 cm até ser entregue nas instalaces dos Laboratorios
do Instituto SENAI de Tecnologia em Alimentos e Bebidas em Goiania, Goias. Cada
andlise foi realizada em triplicata.

3.1 PROCESSAMENTO DO QUEIJO MINAS FRESCAL A2A2

A producéo do queijo foi feita no municipio de Piracanjuba. O leite utilizado na
producdo do queijo foi obtido na cidade de Bela Vista em Goids, na fazenda Estancia
Tamburil, que possui gado Gir e Girolando, 0s quais sdo geneticamente adequados para a
producdo do leite A2A2. O queijo elaborado foi armazenado sob refrigeragdo durante
aproximadamente 36 horas e, depois, foi acondicionado em embalagem pléstica
transparente, dentro de uma caixa térmica, ladeado por trés gelos artificias medindo
aproximadamente 10 cm x 20 cm x 2 cm até ser entregue nas instalaces dos Laboratorios
do Instituto SENAI de Tecnologia em Alimentos e Bebidas em Goiania, Goias.

O fluxograma de processamento adotado nesse experimento esta apresentado na

Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma de Processamento do Queijo Minas Frescal A2A2

3.1.1 DESCRICAO DO PROCESSAMENTO

Ordenha: A ordenha foi realizada mecanicamente. As tetas das vacas foram devidamente
higienizadas com &gua e sab&o antes do contato com as teteiras. Procedeu se a ordenha
durante aproximadamente 20 minutos. O animal tinha 2 anos e 6 meses. A Figura 2 ilustra

esta etapa.

Figura 2 - Ordenha mecanizada

Fonte: Autoral (2021).

Transporte do leite: Cerca de 8 litros de leite foram transportados em galdo proprio. Esta
etapa teve duragdo de 40 minutos e foi realizada em temperatura ambiente. A Figura 3
ilustra o recipiente em que foi feito o transporte.

Figura 3 - Recipiente para transporte do leite



Fonte: Autoral (2021).
Transferéncia para um Recipiente: O leite foi transferido, com o auxilio de uma leiteira,
para um recipiente de inox , onde aguardou a adi¢do do coalho (Figura 4).

Figura 4 - Transporte do leite para recipiente de inox

Fonte: Autoral (2021).

Adicéo do coalho: O coalho foi adicionado com uma colher de sopa. A medida adotada foi
uma colher de sopa cheia para 8 litros de leite. A figura 5 ilustra o produto utilizado.
Figura 5 - Coalho utilizado na fabricacdo do queijo



Fonte: Autoral (2021).

Coagulacdo: O tempo transcorrido entre a adi¢do do coalho e o final da coagulacéo foi de

60 minutos.

Mexedura da massa: Esta etapa foi realizada com o auxilio de uma colher no préprio
recipiente onde a coagulacdo ocorreu (Figura 6).

Figura 6 - Mexedura da massa




Fonte: Autoral (2021).

Separacdo da massa do soro: Com ajuda de uma leiteira a massa coagulada foi transferida,
aos poucos, para um tecido de uso culinario. O soro filtrado foi recolhido em recipiente de

inox. A massa obtida foi espremida manualmente (Figura 7).

Figura 7 - Separacdo do soro da massa

Fonte: Autoral (2021).

Enformagem: A massa espremida foi transferida para uma forma e prensada aos poucos
até que toda massa coagulada se juntasse fixamente. Lembrando que o queijo minas frescal
é considerado um queijo com alto teor de umidade, mesmo depois de prensado se encontra
ainda uma grande quantidade de soro na massa do queijo (Figura 8).

Figura 8 - Enformagem do queijo



Fonte: Autoral (2021).
Salga: A salga adotada foi do tipo a seco. Adicionou-se uma colher de cha de sal sobre a

face superior da peca (Figura 9).

Figura 9 - Salga do queijo

Fonte: Autoral (2021).



Armazenagem: O queijo produzido foi transferido para uma geladeira de uso domeéstico,

onde permaneceu durante 36 horas

Transporte: O transporte foi realizado dentro de uma caixa de isopor pequena contendo
gelo e o produto foi previamente acondicionado em embalagem pléstica devidamente
higienizada. O tempo do deslocamento foi de 2 horas (Figura 10).

Figura 10 - Recipiente utilizado para transporte do produto

Fonte: Autoral (2021).

As analises foram realizadas no més de outubro de 2021, nas instalagdes dos
Laboratdrios de Controle de Qualidade do Instituto SENAI de Tecnologia em Alimentos e

Bebidas em Goiania, Goias. Cada Analise foi realizada em triplicata.

3.2 CARACTERIZACAO FISICO QUIMICA
321 pH

O pH foi determinado utilizando-se pHmetro previamente calibrado,

introduzindo-se o eletrodo diretamente em 5g da amostra homogénea com 50 mL de agua



destilada, em triplicata.

3.2.1.1 Materiais

e pHmetro de bancada
e Solucdo Tampéo (pH 4 e pH 9)

e Béquer

3.2.1.2Procedimento
Foi utilizada uma solucdo tampdo utilizada para calibrar o aparelho antes das

medicBes. Normalmente sdo utilizadas solucbes de pH 4 e pH 9. A amostra sélida foi
diluida uniformemente 10g da amostra em 100ml de agua a 25°C, em seguida o eletrodo
foi imergido na amostra para realizar a leitura do pH (MOLON, 2013).

3.2.2 ACIDEZ TITULAVEL

Acidez titulavel foi determinada através de titulagdo da amostra com hidrdxido de
sodio N/9 em presenca do indicador fenolftaleina e os resultados fordo expressos em
porcentagem de 4cido latico em triplicata, utilizando 5g da amostra homogeneizada com
50 mL de agua destilada (AOAC, 1994).

3.2.2.1 Materiais
e Agua destilada

e Fenolftaleina
e Hidroxido de Sédio
e Bureta

e Erlenmeyer



e Suporte de bureta

3.2.2.2 Procedimento
Foi transferido 5g da amostra homogeneizada com &gua destilada para erlenmeyer

previamente neutralizado. A titulagdo ocorreu com a solugéo de hidréxido de sodio N/9 até
coloracdo résea, usando também 3 gotas de fenolftaleina como indicador.

3.2.3 DETERMICAO DE PROTEINA

O método que foi utilizado na determinagdo de proteina foi o de Kjeldahl onde
ocorreu a transformacdo do nitrogénio da amostra em sulfato de aménio através da digestdo
com é&cido sulfarico e posterior destilacdo com liberacdo da amonia, que é fixada em
solucdo &cida e titulada (LANAGRO, 2013)

3.2.3.1 Materias

e Tubo de Kjeldahl de 100 mL;

e Béquer de 250 mL;

e Buretas de 25 ou 50 mL;

e Frasco de Erlenmeyer de 125 ou 250 mL;

e Espatula;

e Papel de pesagem (papel vegetal livre de nitrogénio);

e Pipeta graduada de 1 e 10 mL ou material volumétrico similar;
e Provetas de 50 mL ou material volumétrico similar;

e Tenaz metélica



3.2.3.2 Procedimentos
Foram pesados 500mg da amostra homogeneizada, em papel manteiga. Também

foi pesado 2,59 de sulfato de sddio para ser adicionar ao tubo. 14mL de solucéo sulfo-
cuprica. Digestdo foi realizada no digestor. Em seguida foi ligado o equipamento de
digestdo de proteina, programado para temperatura de 42° C, no qual foi realizado a
digestdo da amostra até ndo haver mais matéria a ser digerida, ficando a solugdo limpida
transparente até completar o ciclo, depois foi retirado os tubos, e realizado a destilacao.

A destilagdo foi realizada no equipamento de destilacdo de proteina. No qual foi
colocado 12mL de &cido borico 4% em erlenmeyer de 250mL. Foi dicionado 40 mL de
agua destilada e 3 gotas de indicador Tashiro, a coloracéo ficou roxa. Em seguida colocou-
se o0 erlenmeyer (contendo &cido bérico) na ponta de saida do destilador, de modo que a
ponta ficou submersa no liquido. Colocou-se o tubo com a amostra no equipamento de
destilacdo de proteina (destilador). Através do funil introdutor do aparelho, adicionou - se
58 mL da solucdo de NaOH a 40%. Em seguida foi aquecido a ebulicdo e destilar com
a ponteira mergulhada na solucdo indicadora até completar 125 mL recolhidos no
Erlenmeyer. Depois foi emergido a ponteira e deixada até recolher mais 25 mL
(completando 150 mL. E, assim, a solugéo ficou verde.

Titulagdo: Colocou-se &cido sulfarico 0,1N na bureta. Titulou-se a solucéo
destilada até a virada da cor do destilado de verde para roxo (ADOLFO, 2008).



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

41 PROCESSAMENTO DO QUEIJO MINAS FRESCAL A2A2

O queijo elaborado com 8 litros de leite A2A2 pesou aproximadamente 800

gramas e o0 processamento durou cerca de 6 horas.

42 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA
Os resultados das analises estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas

Tipo de andlise Resultado

Proteina 10,99 g/100g

Acidez 0,06 g de &c. latico/100 g
pH 6,78

Fonte: Instituto SENAI de Tecnologia em Alimentos e Bebidas (2021).

Os resultados finais do Queijo Minas Frescal A2A2 apresentaram fatores visuais
satisfatorios em relagdo a padrbes de tamanho, e espessura mostrados na Figura 9, perante
padrdes encontrados em produtos similares.

A adocdo das boas préaticas de fabricacdo (BPF) mostradas nas figuras da unidade
experimental representam a importante ferramenta para o alcance de niveis adequados de
seguranca alimentar, contribuindo significativamente para a garantia da qualidade do
produto final e para os resultados das andlises fisico-quimicas. O Queijo Minas Frescal
A2A2 em relacdo aos parametros das analises fisico-quimicas de pH obtiveram um
resultado de 6,78 quase neutro, e acidez titulavel se encontrou 0,06 g de &cido latico
presente na amostra, 0s resultados se tornam aceitaveis, e vidveis perante o modo de
fabricacdo, e por meio de comparacdes de género.

O queijo tem um pH alto de (5,7, quando se usa fermento, chegando a 6,5, quando
ndo se usa fermento), o que cria condi¢des favoraveis para o desenvolvimento das bactérias
contaminantes (ANDREA, MARIA, 2014).



Porém ndo é definido por legislacdo os parametros de acidez e pH para queijo
Minas Frescal artesanal. Mesmo esses sendo fatores de grande importancia para determinar
e avaliar a qualidade dos queijos fisico-quimicamente, porém o aumento da acidez em %
de &cido latico é inversamente proporcional a reducdo do pH. O aumento da acidez
geralmente esta diretamente relacionado com o aumento do nimero de microrganismos
(BIANCA, LETICIA, 2020)

Verifica -se que os Queijos Minas frescal, podem ser considerados fontes de
proteinas. Uma porcdo de 50 gramas (3 fatias) do queijo Minas frescal, por exemplo,
proporciona a ingestdo de, aproximadamente, 11% do consumo protéico diario
recomendado pela ANVISA 75g de proteina/dia (LUIS, KARLA, 2011).

Os resultados da andlise de determinacdo de proteina em comparacdo com o
mesmo género no paragrafo anterior nos mostra uma porcentagem relativa de 5,5 % em
relacdo a porcdo de 100 gramas da amostra analisada.



5 CONCLUSAO

Conclui se que o processo de fabricacdo artesanal praticado neste experimento foi
tecnologicamente viavel. Com relacdo a caracterizacdo fisico quimica, conclui se que o
produto foi compativel com os resultados similares encontrados em publica¢es do género.
Sugere se, para estudos futuros, a determinacdo especifica da proteina caseina para
comprovar a hipotese motivadora desse estudo, ou seja, a de que o produto pode ser

consumido por portadores de alérgia a proteina do leite de vaca.
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RESOLUGAO n °038/2020 -CEPE
ANEXO 1

APENDICE ao TCC
Termo de autorizacdo de publicacdo de producdo académica

O(A) estudante LUANNA SILVA SOUZA do Curso de Engenharia de Alimentos, matricula
2017.1.0029.00607, telefone: (64)99203-7140 e-mail luannassouza@outlook.com na
qualidade de titular dos direitos autorais, em consonancia com a Lei n®9.610/98 (Lei dos
Direitos do autor), autoriza a Pontificia Universidade Catdlica de Goias (PUC Goias) a
disponibilizar o Trabalho de Conclusdao de Curso intitulado Processamento e
caracterizagdo fisico-quimica de queijo minas frescal A2A2 gratuitamente, sem
ressarcimento dos direitos autorais, por 5 (cinco) anos, conforme permissdes do
documento, em meio eletrénico, na rede mundial de computadores, no formato
especificado (Texto (PDF); Imagem (GIF ou JPEG); Som (WAVE, MPEG, AIFF, SND)e,
Video (MPEG, MWV, AVI, QT)e, outros, especificos da area; para fins de leitura elou
impressao pela internet, a titulo de divulgacdo da producgao cientifica gerada nos cursos
de graduacdo da PUC Goias.
Goiania, 08 de dezembro de 2021.

Assinatura do(s) autor(es):

Nome completo do autor: LUANNA SILVA SOUZA

Assinatura do professor-orientador:

Nome completo do professor-orientador: NASTIA ROSA ALMEIDA COELHO



