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DVS® FLORA TRADI: UMA E

B A

XPLOSAO EM

TEXTURA E SABORES PARA QUEIJOS AZUIS

s gueijos mofados
representam uma
base de consumo
muito pequena dentro
do universo de queijos no Bra-
sil, ainda dominado pelo queijo
Mucarela. Porém, este tipo de
queijo vem ganhando espaco no
paladar dos brasileiros, principal-
mente pela sofisticacdo e versa-
tilidade nos preparos culinarios e
pela ampliacdo do interesse por
diferentes experiéncias senso-
riais e produtos que adicionem
autenticidade as receitas.
O queijo Azul, mais conhecido
como Gorgonzola no Brasil, pos-
sui caracteristicas bastante dife-
rentes do auténtico Gorgonzola
italiano, que tem grande cremo-
sidade e sabor mais adocicado.
No Brasil o queijo mofado tem
um processo de fabricacao e fer-
mentacdo que o aproxima mais
do queijo Azul dinamarqués ou
até mesmo do Roquefort francés
do que do Gorgonzola da Itélia.
Na tecnologia de fabricacdo
do Gorgonzola italiano, os culti-
vos selecionados para conduzir
a fermentacdo da massa séo
bactérias normalmente utilizadas
nos iogurtes, como Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus.
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DVS@5 FLORA TRADI: UMA EXPLOSAO EM
TEXTURA E SABORES PARA QUEIOS AZUIS

Esta composicdo homofermen-
tativa ndo produz gés durante a
fabricacéo e tende a produzir um
gueijo “cego”, caso ndo sejam feitas
aberturas mecanicas para o cresci-
mento do Penicillium roqueforti. Com
uma abertura mais limitada, a pre-
senca de mofo fica restrita, criando
um perfil menos lipolitico e mais
adocicado de queijo, bem definido
pela palavra italiana “dolce”.

As culturas mais indicadas para

a producdo de um Gorgonzola
auténtico estéo listadas na tabela
abaixo e sdo compostas de cepas
de Streptococcus thermophilus aci-
dificantes e formadoras de textura
(Expolisacarideos) juntamente

Gorgonzola italiano x Queijo Azul dinamarqués

com Lactobacillus bulgaricus, que
potencializa a protedlise para uma
textura e sabor marcantes.

O perfil sensorial de queijo mais
aceito no Brasil se assemelha
bastante aos queijos de mofo azul
dinamarqueses. Na Dinamarca,

a utilizacdo de cultivos mesdfilos
heterofermentativos tipo LD
propiciam excelente abertura de
massa devido a grande producdo
de CO, durante a fermentacao.
Estes cultivos sdo famosos pela
complexidade, dada a quantidade
de cepas existentes. Encontrar

o equilibrio perfeito entre elas
tem sido um grande desafio para
as industrias queijeiras.

DVS® Soft Cremoso
DVS® ST Body 02
DVS® Lb Stella

Acidificante e Textura
Melhoramento de textura

Sabor e protedlise




Queijo azul produzido com o cultivo DVS® Flora TRADI

Cultivo DVS® Flora TRADI

Através do método de separacdo
de grupos de bactérias por afinida-
de genética é possivel compor de
forma equilibrada cultivos comple-
x0s como as culturas LD. Foi assim
que surgiu o DVS® Flora TRADI, o
mais novo cultivo da Chr. Hansen,
dedicado especialmente aos queijos
azuis. O DVS® Flora TRADI tem
uma composicdo mesofilica de
bactérias que, através de um per-
feito balanco, fazem uma excelente
abertura nos queijos de mofo azul.
Os cultivos mesofilicos tipo LD séo
normalmente compostos por qua-
tro tipos de bactérias: Lactococcus
lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis
subsp. cremoris, Lactococcus lactis
subsp. lactis biovar diacetylactis e
Leuconostoc sp. Fermentos com
esta composicao possuem enor-
me complexidade na formacao de
sabor e textura em queijos. Para
muitos, descobrir o balango correto
¢ como ter a chave de um precioso
cofre queijeiro.

Durante a fermentacdo do queijo
azul, como os apreciados no Brasil,
¢ de extrema importancia que exis-
ta consideravel producao de CO,,
respeitando uma cinética tal que a
massa comporte adequadamente
este gds dentro de cada peca de
queijo. Esta abertura cria espaco
para que a entrada de oxigénio seja
suficiente para que o Penicillium
roqueforti cresca uniformemente
por toda a extensdo do queijo
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e libere proteases e lipases que

irdo complementar a maturacéo.

A fermentacdo com este cultivo é
exclusivamente mesofilica e por isso
deve ser conduzida a temperaturas
mais baixas para favorecer perfeita
harmonia entre a producdo de &cido
latico (importante na desminerali-
zacdo da massa) e o gas CO, para

a abertura adequada do queijo.
Nesse processo a utilizacdo de
cultivos adjuntos a base de leve-
duras também favorece a abertura
do queijo e a formacgdo de sabor
frutado. Normalmente a tempera-
tura de fermentacdo destes queijos
pode variar de 20 até 25°C, em salas
gue permitam controle adequado
destas condicbes por até 48 horas.
Nesta etapa, o queijo complementa
sua dessoragem e altera a textura
pela grande producdo de gas em seu
interior. O pH desejavel do queijo em
D+1 pode variar de 4,80 a 4,90 para
uma remocdo adequada de célcio e
a formacdo de um ambiente pro-
picio para o crescimento do mofo.
Apds a perfuracédo do queijo ocorre
uma intensa troca de gases. O CO,
produzido na fermentacéo dé lugar
ao oxigénio que é fundamental para
o desenvolvimento do Penicillium.
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DVS® Flora TRADI: novo cultivo para queijos azuis
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EXPLOSAO EM

DIFERENTES TEMPERATURAS
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Fermentation conditions Lab milk 9,5%. TS 140°C/8 sec-100°C/30 min. Inoculation 500U/5000L

Cultivo

FLORA TRADI
10X500U

o3 Dose
| Recomendada

500U/5000 Litros

GIN 704707 F DVS®

CONTATOS

Vendas Licio Antunes (brlfa@chr-hansen.com), Diego Mallmann
(brdima@ chr-hansen.com), Adriana Oliveira (bracd@chr-hansen.com),
Luciana Pivato (brinb@chr-hansen.com), Franciele Material (brfrma@
chr-hansen.com) Marketing Ana Luisa Costa (branco@chr-hansen.com)

DISTRIBUIDORES AUTORIZADOS

Parand, Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Mato Grosso do Sul: LC
Bolonha Ingredientes Alimenticios Ltda. Tel: (41) 3139.4455 (bolonha@
Icbolonha.com.br). Minas Gerais, Espirito Santo e Rio de Janeiro: Produtos

Macalé. Tel.: (32) 3224.3035 (macale@macale.com). Goids, Tocantins,
Distrito Federal, Mato Grosso, Rondénia e Para: Clamalu Comércio e
Representacdes Ltda. Tel: (62) 3605.6565 (romulo@clamalu.com.br
e jclareth@clamalu.com.br). Sergipe, Alagoas, Pernambuco, Paraiba,
Rio Grande do Norte, Ceard, Piaui e Maranhao: Agrom Agro Industria
Meridional Ltda. Tel.: (87) 3762.2919 / 3762.6518 (agrom@agromindustria.
com.br). Bahia: Agromirla Com. de Prod. Agropecudrios Ltda. Tel: (77)
3421.6374 (jotanea@milkrepresentacoes.com.br). Sdo Paulo, Amazonas,
Roraima, Acre: Latec Ingredientes Tel.: (15) 3247.4117 / (15) 3247.4064
(atendimento@latecingredientes.com.br).

Este informativo é uma comunicacédo entre empresas sobre ingredientes destinados a bens de consumo. N&o se destina a consumidores de bens de consumo final. As declaragées aqui contidas ndo séo avaliadas
pelas autoridades locais. Quaisquer afirmacdes feitas em relacdo a consumidores séo de exclusiva responsabilidade do comerciante do produto final. O comerciante deve conduzir suas préprias investigacdes
legais e de adequacdo para garantir que todos os requisitos nacionais sejam seguidos.





