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Resumo: A conscientizacao da sociedade sobre a alimentagdo passou a ter uma grande
repercussao na saude humana, pois existe uma forte correlacao entre o estado de saude
de um individuo e o que ele consome. Dentre estes alimentos, o colostro bovino ganhou
um espaco no desenvolvimento de novos produtos. O estudo teve como objetivo
desenvolver um queijo tipo Cottage a partir do colostro bovino analisando suas
caracteristicas fisico-quimica e microbiolégicas. O colostro bovino foi coletado de vacas
das racas Holandesa e Jersey, recém-paridas. Procederam as etapas para fabricacao de:
pasteurizacdo a 60 °C por uma hora, adicdo do coalho e do cloreto de calcio a4 40%,
coagulacdo, corte da massa, dessoragem, adicdo do dressing, envase e estocagem a 5 °C.

Foram realizadas as andlises fisico-quimicas de: pH, proteina, umidade, extrato seco,
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cinzas, carboidrato, cloreto, gordura, lactose, acidez e valor caldrico. e microbiol6gicas

de contagem total de Mesofilos Viaveis, Psicrotroéficos, Bolores e Leveduras, Bactérias
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Laticas, Escherichia coli, Staphilococcus aureus e Salmonella sp. O queijo tipo Cotagge
demonstrou-se um 6timo alimento com qualidade nutricional de alto valor biolégico
para ser incluido na dieta alimentar humana, visto que, apresentou um indice agregado
de proteinas um produto lacteo da linha dos desnatados. Em relacdo aos resultados das
analises microbioldgicas, o produto esteve de acordo com as exigéncias da legislacao
refletindo nas boas praticas de higiene e fabricacao do mesmo.
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