CHY-MAX® SUPREME

A PRODUCAO DE QUEIJO EM UM NOVO PATAMAR

Histdrico

A coagulacdo enzimética do leite ¢ um
processo fundamental na grande maioria
dos queijos e é realizada por meio da adicdo
de enzimas especificas conhecidas como
coagulantes ou coalho. A denominacéo
coalho é reservada para as enzimas obtidas
do quarto estdémago de ruminantes como,
por exemplo, o coalho bovino. Neste extrato
animal, existem duas principais enzimas: a
guimosina e a pepsina, que alteram seu per-
centual conforme a idade do animal (quanto
mais avancada a idade de abate, menor o
conteldo de quimosina). J& a denominacdo
coagulante fica direcionada a todas as enzi-
mas utilizadas na coagulacdo do leite obtidas
por meio diferente do coalho (quarto est6-
mago de ruminantes), como, por exemplo,
os coagulantes vegetais e microbianos.
Historicamente, foi apenas em 1874 que um
bioguimico dinamarqués chamado Christian
Ditlev A. Hansen - fundador da Chr. Hansen
-, conseguiu pela primeira vez padronizar

a qualidade de um coalho por meio da
obtencdo de um liquido de poder coagu-
lante definido. Quase 100 anos depois, em
1972, era produzido nos Estados Unidos um
coagulante microbiano a partir do fungo Ri-
zomucor miehei, uma protease 4cida capaz de
coagular o leite. Em 1989, foi lancado o mais
inovador coagulante conhecido até entao,

0 CHY-MAX®, produto 100% quimosina
bovina produzido por meio de fermentacéo
de Aspergillus niger subs awamori. Em 2009
uma nova geracéo de quimosina produzida
por fermentacdo, idéntica a quimosina de
camelo, muito superior a quimosina bovina
da primeira geracdo devido a sua maior
especificidade e menor atividade proteoliti-
ca, foi descoberta e o produto chamado de
CHY-MAX® M.

Dez anos apds, a Chr Hansen se orgulha de
poder lancar a mais moderna e revolucio-

naria enzima coagulante, 100% quimosina,
chamada CHY-MAX® Supreme, que elevara
aindustria queijeira mundial ao um novo
patamar de rendimento e qualidade.

Aspectos técnicos

A eficiéncia de uma enzima coagulante
pode ser medida por meio de um coeficiente
conhecido como relacédo C/P. Este indicador
utiliza dois dos mais importantes parame-
tros para classificar e ranquear as diferentes
enzimas existentes para coagulacdo do leite.
A fracdo C diz respeito a capacidade da
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enzima em hidrolisar, de forma especifica, a
camada mais externa das caseinas deno-
minada k-caseina, entre os aminoacidos
Phel05 e Met106, responsével por estabi-
lizar as micelas no meio, devido a repulséo
das cargas elétricas. Quando esta etapa
finaliza em um processo de coagulacao,
ocorre a floculacdo do leite, perceptivel pelos
primeiros sinais de precipitacdo do leite. Jd a
fracdo P, do indice C/P, diz respeito a capaci-
dade proteolitica de uma enzima coagulante,
reacdo esta que se inicia na fase de tan-

que e se estende ao processo de maturacdo
e estocagem dos queijos.
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A Chr. Hansen, na busca incansavel por
inovar e revolucionar a industria queijeira,
iniciou em 2014 um grande projeto baseado — EEEE=EY

no critério C/P, para tipificar mais de 600 —— CHY-MAX"Supreme
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E sabido o grande impacto em rendimento,
durabilidade e estabilidade de queijo quando VELOCIDADE DE AGREGACAO (Pa/s)
se migra de um coalho bovino para uma i

quimosina pura - CHY-MAX® Extra.

————— FPC 22 Geracdo

CHY-MAX"Supreme

@ 0,70
CHY-MAX® Supreme £ s

E 0,50
Essa mais moderna quimosina descoberta H 040
pela Chr. Hansen, o CHY-MAX® Supreme, % 030
é 8 vezes mais especifica que uma enzima g '
convencional de coalho bovino e ainda supe- % 020
raem 2 vezes a melhor quimosina existente 3
no mercado até entdo - 0 CHY-MAX® M. 5 ek = = = = = = = =

E uma enorme mudanca na forma de coa- Tempo (min)
gular o leite que vai trazer grandes impactos
para a industria queijeira.

De fato, independentemente do tipo de
enzima empregada para a coagulacdo do
leite, todas sé&o capazes de promover a coa-
gulacdo, até mesmo a enzima bromelina ou
papaina, extraidas do abacaxi e do mamao.
Porém, atualmente, o critério empregado
para escolha de um coalho ou coagulante
nao fica restrito apenas ao fato de coagular
o leite. Pardmetros como rendimento eco-
noémico na fabricacao, valor obtido do soro,
durabilidade do queijo, formacao de sabor
amargo no produto final, certificacdo Kosher
e Halal sdo fundamentais para esta decis&o.
Nos graficos Perfil de Coagulacéo, ao lado,
sdo comparadas as performances de
CHY-MAX® M contra CHY-MAX®
Supreme, sendo muito nitida a formacéo

de uma coalhada mais resistente (maior fir-

meza) e com uma velocidade de agregacéo o\Va MICROBIANA TIPO XL : CHY-MAX® SUPREME
maior (maior sinérese) que permite trabalhar LS rexs
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CHY-MAX® Supreme
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com tratamentos mecanicos de
corte mais suaves e otimizar a reten-
céo de sélidos na coalhada.
Sabe-se que o processo de transfe-
réncia da coalhada do tanque para as
etapas seguintes passa por tratamen-
tos mecénicos severos, como as altas
pressées de gravidade e bombeamen-

Préximo de 1% to, que acabam prejudicando o rendi-
(depende do processo) . ~

mento de fabricacdo pela perda de pe-

quenos fragmentos de coalhada para
o soro. Nas fotos comparativas, vé-se
Acima de 0,5% que, mesmo apos estes tratamentos,
a coalhada se manteve incrivelmente
intacta, preservando uma elevada

GANHO DE RENDIMENTO (COM CHY-MAX® SUPREME)

Leite padronizado
Fortificado com proteina Acima de 1%

Alto tratamento térmico

Y

—— > US fast make

L > USlong make

D nafescal Préximo de 3% retenc3o de sélidos quando utilizado
_ (rendimento extra) 0 CHY-MAX® Supreme.
———————> Panela Como consequéncia de um C/P tao
elevado, o CHY-MAX® Supreme
supera em rendimento de fabricacdo
até mesmo o CHY-MAX® M.

ATIVIDADE PROTEOLITICA (60 DIAS) CASEINA INTACTA (30 DIAS) No quadro Ganho de Rendimento, ao
lado, estdo comparados os ganhos de

Rendimento com umidade ajustada, retratando apenas a melhor transicdo de sélidos para coalhada
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rendimento ajustados pela umidade
8 dins em diferentes tipos de queijos.
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T o a obtencéo de um shelf-life muito
2% 51.8% g mais estavel devido & menor proted-
“ & lise nos queijos. Isso se traduz em
. ¥ 88 . . . S
CHY-MAX®M CHY-MAX" Supreme o 5 1 1 20 25 30 3 queijos com maior firmeza devido a
CHY-MAX Supreme é 14% menos proteolitico Dias menor degradacéo das proteinas ao

aos 60 dias do que o CHY-MAX M L.
longo da estocagem, muito importan-

te para garantir a fatiabilidade

dos queijos por um longo periodo
de tempo. Os produtores de queijos
gue ja se encontram satisfeitos com
o atual shelf-life poderao utilizar-se
desta caracteristica para ajustar

a composicao do queijo e ampliar

a diferenca de rendimento.

Com apenas 30 dias de estocagem
e composicao fisico-quimica muito
préxima, a diferenca na textura dos
queijos ja é perceptivel pelo toque.
Esta diferenca vai se acentuando a

O grdfico mostra a esquerda a firmeza de um queijo de pasta filata feito com CHY-MAX® M, e, a direita a firmeza medida em que se avang¢a no Iongo
superior quando elaborado com o CHY-MAX® Supreme (firmeza que pode também ser observada na fotografia) do periodo de estocagem.
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Fatias ultra finas (TESTE COM FATIAS ULTRA FINAS)

QUELJO FATIA

Existe uma forte tendéncia MESMA FORCA E ESPESSURA APLICADA NOS QUEIJOS
no mercado internacional de
queijos para a venda de queijos
fatiados em fatias ultra finas.
Este é um grande desafio para
a industria de queijos, uma vez
que é muito comum as perdas
por esfacelamento durante
este processo de laminagdo
ultra fino e a adesdo das fatias -

durante a estocagem. Esta ca- CHY-MAX® SUPREME

racteristica estd muito relacio- FEEh
J I “
v L

nada a protedlise dos queijos, .
E

que pode ser minimizada por
AIOR RENDIMENTO E PRODUCAO MAIS RAPIDA

CHY-MAX® EXTRA

-

meio do CHY-MAX® Supreme,
podendo, inclusive, eliminar as
camadas de plésticos ou papel
entre as fatias, que encarecem
muito o produto final.

CHY-MAX® Supreme permite o maximo proveito dos seus mais preciosos recursos: leite e tempo

=

PROTEOLISE REDUZIDA
Fatiamento de precisdo mais

COAGULACAO DE
ALTA ESPECIFICIDADE

COAGULACAO MAIS RAPIDA
Maior nimero de tanques

em menos tempo
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