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RESUMO

A procura por produtos finos vem se tornando uma tendéncia de mercado com potencial de
valorizagdo. Dentre estes produtos estdo os queijos de ovelha. Objetivou-se neste estudo
documentar e caracterizar a producdo de quatro tipos de queijo de ovelha produzidos na regido
metropolitana de Belo Horizonte, sendo eles os queijos Meia Cura, Chancliche, Boursin pasta
e Coalhada Seca. Além dos queijos, as duas fazendas participantes cederam amostras de agua
e leite. A 4gua oriunda da Fazenda | se mostrou com teor de cloro excedente ao limite maximo
da legislagdo vigente e a contagem de coliformes totais ou E coli da 4gua oriunda da Fazenda
I também se mostrou acima do permitido pela mesma portaria. O leite cru de ambas as fazendas
apresentaram valores proximos a estudos publicados nacional e internacionalmente e o leite
pasteurizado apresentou contagens minimas de enterobactérias. O queijo Meia Cura apresentou
contagens de 1,50x10° UFC/g e 2,10x10° UFC/g para os queijos nos dias DO e D30 de
maturacdo, valor acima do permitido por lei, e se adequou aos demais parametros. Os trés
queijos de massa &cida apresentaram contagens de bolores e leveduras, coliformes totais e
coliformes termotolerantes acima do permitido por legislacdo, o que indica falta de Boas
Préticas de Fabricacdo, visto que a matéria prima era de boa qualidade microbiolégica. Em
relacdo as andlises fisico-quimicas, os queijos foram classificados, sendo o queijo Meia Cura
como gordo e de alta umidade, os trés queijos de massa acida como de muita alta umidade,
sendo o Chancliche e Coalhada seca semi gordos e Boursin pasta gordo. Eses achados estdo
dentro do esperado para queijos de massa acida e queijos meia cura, e por serem elaborados
com leite de ovelhas. Eimportante a continuidade de pesquisas na area a fim de permitir a
observacdo da qualidade dos produtos da agroindustria de pequeno porte, favorecendo a
educacdo sanitaria para o uso de boas praticas, além de fomentar a inclusdo de parametros
especificos para leite e produtos lacteos de ovelha na legislacao brasileira.

Palavras-chave: Ovinocultura de leite; Lacaune; Chancliche; Boursin; Coalhada seca; Queijo
Meia Cura.



ABSTRACT

The demand for gourmet and fine products has become a market trend with profit potential, and
among these products are sheep cheeses. The goal of this study was to document and
characterize the production of 4 types of sheep cheese produced in the metropolitan region of
Belo Horizonte, namely half-cure cheese, shanklish, Boursin paste and dry curd and, besides
the cheeses, the two participating farms provided samples of water and milk. The water from
Farm | showed a chlorine content exceeding the maximum limit of the current legislation and
the coliform count in the water from Farm 11 was also above the allowed by the same regulation
(Brasil, 2021). Raw milk from both farms showed values close to studies published nationally
and internationally, and pasteurized milk showed minimal enterobacteria counts, which is
positive for the inoculation of Lactic Acid Bacteria (LABs). Half-cured cheese had counts of
1.50x10° CFU/g and 2.10x108 CFU/g for cheeses on days DO and D30 of maturation, a value
above that allowed by law, and was adequate for the other parameters (Brasil, 1996). The three
sour cream cheeses had mold and yeast counts, total coliforms and thermotolerant coliforms
above the limits allowed by law, which indicates a lack of Good Manufacturing Practices, since
the raw material had good microbiological quality. Regarding the physical-chemical analyses,
the cheeses were classified according to MAPA (Brasil, 1996), the semi-cured cheese as full fat
and high moisture, the three sour cream cheeses as very high moisture, shanklish and dry curd
as semi fat and Boursin paste as full fat. It is important to continue research in the area in order
to encourage the inclusion of parameters for sheep's milk and dairy products in Brazilian
legislation.

Keywords: Milk sheep farming; Lacaune; Shanklish; Boursin; Dry curd; aged cheese.
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1 INTRODUCAO

O consumo de produtos artesanais, diferenciados e de procedéncia conhecida vem se
intensificando por parte dos consumidores, e sua aquisi¢éo se da atraves de feiras, pequenos
comeércios e sob encomenda direta com quem o produz. Com a regulamentacdo junto aos
6rgdos de inspecdo dos produtores e laticinios, os locais de venda se expandem para
comércios cada vez maiores, porém a falta de legislacdo em ambito federal ainda € uma
barreira para os pequenos produtores.

Os produtos lacteos de origem ovina entram nesse ramo como alimentos diferenciados
e de interesse gastrondémico e nutricional, pois, em comparacdo aos produtos oriundos de
leite de vaca (os mais consumidos no territorio brasileiro), eles apresentam maior
concentracdo de nutrientes (proteinas, lipidios e minerais), o que resulta em um produto final
de sabor mais acentuado e completo nutricionalmente.

O leite de ovelha apresenta outra singularidade, as caseinas a-s1 oriundas de leite de
ovelha sdo mais similares ao leite humano e além disso estdo presentes em menor percentual
em relacéo ao leite de vaca, o0 que pode resultar em menor alergenicidade pois ela, entre as
caseinas, apresenta maior potencial alergénico (Roy et al., 2020). Aqui também vale ressaltar
que o leite de ovelha é A2 naturalmente, apresentando baixa concentracdo da Beta caseina
Al (Rondo Janior, 2019) .

Alguns aspectos relacionados ao contetdo lipidico do leite de ovelha o fazem ser
atrativo sob o aspecto nutricional. A maior concentracdo de acidos graxos de cadeia curta e
média posicionados nos sitios sn-1 e sn-3 dos triglicerideos favorece a acdo das lipases, por
isso, sua digestibilidade € maior, mais rapida e beneficia o intestino como um todo, uma vez
que tem uma acéo anti-inflamatodria (Greca et al., 2003).

Infelizmente, mesmo com os beneficios comprovados do leite e produtos lacteos de
ovelha e o crescimento do interesse por parte da populacdo por este tipo de alimento
completo, ainda € inexistente a legislacdo, em ambito federal, que regulamenta a sua
producdo, caracterizagdo e comercializacao, o que dificulta e retarda o processo de expansao
deste produto no mercado brasileiro.

Pensando nisso, este estudo teve como objetivo geral registrar a producdo de queijos
de ovelha produzidos na regido metropolitana de Belo Horizonte. Ademais, foi de interesse

dos autores analisar a aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricagdo nos laticinios ou
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agroindustrias de pequeno porte, analisar a qualidade da agua das plantas de fabricacéo,
analisar a qualidade do leite cru e ap0s a sua pasteurizacdo e, por fim, analisar os queijos

fabricados nas fazendas e caracteriza-los de acordo com as normas brasileiras.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Documentar e caracterizar a producdo de queijos de ovelha produzidos e

comercializados na regido metropolitana de Belo Horizonte.

2.2 Objetivos Especificos

e Analisar a qualidade da agua da planta de fabricacdo utilizada para higienizacao de
superficies, equipamentos e utensilios.

e Analisar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do leite utilizado para as
partidas de producéo de queijos.

e Analisar os queijos fabricados quanto a composicdo, caracteristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas para caracteriza-los e enquadré-los de acordo com as classificagdes
do MAPA (Brasil, 1996) para teores de umidade e gordura no extrato seco total.

e [Fomentar a base de dados nacionais para a elaboracdo de Regulamentos Técnico de
qualidade de leite e derivados especificos para leite de ovelha por parte dos 6rgaos
de inspegdo.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 A Ovinocultura De Leite No Brasil

De acordo com o IBGE (2021), o Brasil possui um rebanho ovino de aproximadamente
20,5 milhdes de cabecas. A regido Nordeste destaca-se como a principal produtora de ovinos,

com 69,9% do total, porém, a maioria da cria¢do é voltada para producédo de carne.

A ovinocultura de leite no Brasil remonta aos tempos coloniais, quando 0s primeiros
rebanhos de ovinos foram introduzidos no pais. Esses animais, de origem europeia, eram
principalmente utilizados para a producdo de carne e pele, sendo o leite uma atividade
secundaria (Mast, 2006). No entanto, no ultimo século, houve um aumento significativo no
interesse pela producéo de leite ovino, impulsionado pela crescente demanda por produtos

lacteos alternativos e de alto valor agregado (Monteiro; Brisola; Vieira Filho, 2021) .

A producdo de leite se concentra na regido sul do Brasil, com enfoque no Rio Grande
do Sul, onde a tradicdo e o maior poder compra por parte da populacdo explica a

consolidacdo dos produtos no mercado da regiéo.

Segundo Rossi (2013), a produgdo e o consumo de leite de ovinos na América Latina
como um todo sdo recentes, sendo a Argentina a pioneira no desenvolvimento de pesquisas

com ovelhas leiteiras, na década de 1960.

O Brasil tem seus primeiros relatos de producéo leiteira de ovelhas na regido Sul,
quando, em 1992, foi permitida a importacdo tanto de animais quanto de sémen da raca
Lacaune, de origem francesa. Além disso, de 2007 a 2012, a importacdo de embrides de
reprodutores e de matrizes da raca "East Friesian", vindos da Australia, do Uruguai e da
Nova Zelandia, colaboraram para que o pais aprimorasse suas producgdes através de

melhoramento genético (Rossi, 2013; Camargo, 2018).

A oferta de produtos lacteos a base de leite ovino no Brasil tem apresentado um grande
potencial de crescimento, impulsionado pela disseminacao de informag¢6es no mundo virtual
e pela busca por produtos lacteos de alta qualidade nutricional, por exemplo. No entanto, o
valor mais elevado dos produtos a base do leite ovino dificulta o acesso a esses produtos por
parte da populacdo, o que reduz a velocidade de insercdo desta categoria de alimentos nas

gbndolas de supermercados.
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A ovinocultura de leite apresenta desafios e peculiaridades proprias. Os ovinos tém um
menor potencial produtivo em comparacdo com os bovinos de leite, além de apresentarem
menor adaptabilidade a climas quentes e exigirem cuidados especiais na alimentacdo e
manejo. No entanto, essas dificuldades sdo compensadas pela alta qualidade e valor agregado
dos produtos lacteos ovinos, que tém conquistado espago no mercado nacional e
internacional (Viana, 2008; Da Rosa, 2021). Fonte dessas afirmativas? Por exemplo, sobre
amenor adaptabilidade a climas quentes? Cuidados especiais de alimentacdo e manejo? Bom

mencionar alguns autores que tenham destacado isso.

No Brasil, os sistemas de producdo de leite ovino variam desde a producgédo familiar,
com poucas cabecas, até a criacdo comercial em larga escala. E importante ressaltar a
importancia do manejo adequado, da selecdo genética e do controle sanitario para garantir a

viabilidade e a lucratividade da atividade.

3.2 Ovelhas Da Raca Lacaune

As ovelhas da raca Lacaunesdo as mais populares para a producéo de leite, sendo
originarias da regido de Lacaune, no sul da Franca, cujo leite é amplamente utilizado na

producdo de queijos famosos, como o Roquefort.

Os animais dessa raca se apresentam de tamanho medio, com peso adulto variando
entre 95 e 100 kg para os machos e 70 a 80kg para as fémeas. Eles tém uma pelagem branca
e densa, com cabecas geralmente desprovidas de chifres. A raca é conhecida por sua
adaptabilidade a diferentes condi¢des climéticas e por ter uma boa resisténcia a doencas,
caracteristicas essas intensificadas pelos processos de melhoramento genético. A principal
caracteristica das ovelhas Lacaune é sua alta producéo de leite quando comparada as demais
racas desta espécie. Em media, cada ovelha produz cerca de 300 a 400 litros de leite por
lactacdo, dependendo da alimentacdo, idade, periodo de lactacdo, método de ordenha, e

demais caracteristicas do criatorio (Figueira; Alves; Fonseca, 2018).

Atualmente, a Lacaune estéd presente em 96% das criacOes leiteiras do Brasil. Outras
racas como a East Friesian, Bergamécia e Santa Inés, puros ou cruzados, também sao
encontrados, em nimero menor. No total sdo aproximadamente 6.900 matrizes leiteiras no
Pais, com producéo anual de leite de 840.000L (Bianchi et al., 2018).
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A produgdo de leite das ovelhas Lacaune pode ser influenciada por varios fatores,
como genética, manejo alimentar, manejo sanitario e clima. Portanto, os criadores dessa raca
se empenham para melhorar a genética por meio de programas de selecdo e cruzamento
seletivo, visando obter ovelhas que produzam um maior volume de leite, com maior

qualidade.

3.3 O Leite De Ovelha

A composicgdo do leite de ovelha tem sido objeto de interesse em diversos estudos
cientificos. A analise dos constituintes do leite de ovelha é fundamental para entender suas
propriedades nutricionais e seu potencial para a industria de laticinios. A composicao
quimica do leite de ovelha varia de acordo com fatores como a raca, o estagio de lactacdo e
a alimentagéo das ovelhas. Estudos tém demonstrado que o leite de ovelha apresenta teores
mais elevados de proteinas e gorduras do que o leite de vaca (Luna; Juarez; Fuente, 2007).

Além dos macronutrientes, o leite de ovelha também contém uma variedade de
micronutrientes importantes para a salide humana. Estudos tém relatado a presenca de
vitaminas, minerais e antioxidantes no leite de ovelha. O leite de ovelha pode ser uma fonte
significativa de vitaminas lipossollveis, como a vitamina A e a vitamina E, que
desempenham papéis importantes na sadde ocular e na protecdo antioxidante. Além disso, o
leite de ovelha também é rico em minerais como calcio, fosforo e zinco, que desempenham

fungdes essenciais no organismo humano (Wendorff; Haenlein, 2017).

A composicéo lipidica do leite de ovelha também tem sido amplamente estudada.
Pesquisas mostram que o perfil de acidos graxos do leite de ovelha é caracterizado por uma
alta proporcédo de &cidos graxos de cadeia curta e média, como o &cido caproico, caprilico e
caprico. Esses acidos graxos séo considerados mais facilmente digeriveis e absorviveis pelo
organismo humano em comparagao com os acidos graxos de cadeia longa presentes no leite
de vaca. Além disso, o leite de ovelha também contém acidos graxos poli-insaturados, como
0 &cido linoleico conjugado (CLA), que tem sido associado a efeitos benéficos para a salde,
como a reducéo do risco de doencas cardiovasculares e inflamatorias (Luna; Juarez; Fuente,
2007).
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3.4 Queijos De Ovelha

Os queijos de ovelha tém sido apreciados por sua riqueza de sabor e textura distintivos
ao longo dos séculos. Com sua producéo e consumo difundidos em diferentes regides do
mundo, esses queijos se destacam por sua diversidade e qualidade. A producgéo de queijos
de ovelha tem sido tradicionalmente associada a paises como Espanha, Franca, Grécia e

Portugal, devido a tradicao na criacdo desses animais e no consumo de produtos derivados.

Em termos de valor nutricional, os queijos de ovelha sdo conhecidos por serem uma
excelente fonte de proteinas de alta qualidade. Estudos tém demonstrado que a proteina
presente nesses queijos é altamente biodisponivel e contém um perfil de aminoacidos
balanceado, favorecendo a sintese proteica e a manutencdo de uma boa saldde muscular
(Carocho, 2017; Loureiro, 2018).

Além das proteinas, os queijos de ovelha também sdo ricos em gorduras. No entanto,
essas gorduras apresentam uma composicao Unica, com um perfil mais equilibrado de &cidos
graxos em comparacao com os queijos de outras origens (Siqueira; Emediato, 2013). O leite
e seus derivados possuem naturalmente alto conteido de gorduras saturadas, porém, estudos
tém demonstrado que as gorduras contidas no leite e produtos lacteos de origem ovina séo
compostas também por um alto teor de acidos graxos mono e poli-insaturados, incluindo
acido oleico e &cidos graxos 6mega-3, associados a beneficios para a salde cardiovascular
(Pellegrini et al., 2013).

Outro aspecto importante da qualidade nutricional dos queijos de ovelha é a presenca
de vitaminas e minerais essenciais. Esses queijos sdo uma boa fonte de calcio, mineral
essencial para a saude 0ssea e dental, bem como para a fungdo neuromuscular. Além disso,
eles também fornecem uma variedade de vitaminas do complexo B, incluindo a vitamina
B12, importante para a formagdo das células vermelhas do sangue e para a saude do sistema

nervoso (Napolitano et al., 2017).

Além das caracteristicas nutricionais, a qualidade dos queijos de ovelha tambem esta
relacionada aos microrganismos presentes durante o processo de fabricagdo. Esses queijos,
quando produzidos de leite pasteurizado, sdo geralmente fabricados com culturas de
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bactérias lacticas especificas, como Lactococcus lactis, Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Essas culturas realizam um trabalho metabolico
ao se alimentarem dos nutrientes disponiveis no queijo, realizando alteragdes no meio. Um
dos parametros alterados é o potencial de oxi-reducdo, devido a producao de acido latico no
processo fermentativo. 1sso contribui tanto para o desenvolvimento de sabores e aromas
caracteristicos, como para a seguranca e estabilidade microbiol6gica dos produtos finais,
pois 0 aumento da acidez restringe o crescimento de alguns microrganismos, e as proprias
BAL competem com outros microrganismos potencialmente deteriorantes ou danosos ao

consumidor final (Frohlich-wyder et al., 2019).

Outro aspecto importante na producdo de queijos de ovelha é o processo de maturagéo.
A maturacdo é uma etapa crucial na formacdo das caracteristicas sensoriais dos queijos,
como textura, sabor e aroma. Durante esse periodo, ocorrem mudangas bioguimicas que
afetam diretamente a qualidade final do queijo. A influéncia do tempo e das condigdes de
maturacdo na formagao dessas caracteristicas tem sido amplamente estudada e € fundamental

para a producdo de queijos de ovelha de alta qualidade.

Por fim, é importante destacar a importancia da producao de queijos de ovelha para a
economia e sustentabilidade em algumas regides. A producdo desses queijos pode ser uma
alternativa viavel para o desenvolvimento rural, principalmente em areas com limitacdes
para a producdo de outros alimentos ou para a criacdo de outras espécies (Acho que Haelein

mencionam um texto de 2011...veja na minha tese e cite algum autor aqui)

3.5 Queijos Artesanais De Ovelha Produzidos Na Regido Metropolitana De Belo Horizonte

Em Minas Gerais ainda ndo foram desenvolvidos e registrados formalmente tipos
especiais de queijos elaborados exclusivamente com leite de ovelha. A semelhanca do
restante do Brasil, a maioria dos produtores de leite de ovelha se baseia na tecnologia de

fabricacdo de outros queijos, que utilizam esta matéria prima ou mesmo o leite de vaca.

O queijo Minas Meia Cura ¢ uma variedade especifica de queijo originaria de Minas
Gerais, tipicamente feito com leite de vaca. Seu tempo de maturacéo varia entre 15 e 30 dias,
e durante esse tempo, ocorrem transformagdes na estrutura e no sabor do queijo, resultando

em um produto final com aroma e paladar mais complexos. Apesar de ser 0 mais popular
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existem outras variagdes, dentre as quais: queijo de leite pasteurizado, queijo de leite cru,
queijo de leite cru tratado com 500 mg/L de H20. (Borges; Brandédo; Pinheiro, 1990); e

queijo minas frescal (Almeida; Bonassi; Roc¢a, 2001; Dos Ouros et al., 2014).

Geralmente o queijo Minas Meia Cura apresenta uma casca amarela ou amarelo-palha,
lisa ou levemente rugosa. A textura pode variar de macia a firme, dependendo do produtor e
da regido, e € conhecido por ser mais cremoso do que o queijo curado, mas menos cremoso

do que o queijo fresco (Bondarczuk, 2013).

A Instrucdo Normativa N° 74, de 24 de julho de 2020, dispde sobre o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), que define os critérios para a producdo e
comercializacdo desse tipo especifico de queijo. De acordo com o Regulamento Técnico, o
queijo Meia Cura deve ser produzido a partir de leite pasteurizado por meio de coalho, outras
enzimas coagulantes apropriadas, ou com ambos, complementada pela acdo de bactérias
laticas isoladas ou em combinacdo. Essas regulamentagdes visam assegurar a exceléncia do
queijo Minas Meia Cura e promover a confianca dos consumidores na sua origem e

caracteristicas (Cintrdo, 2016).

O Chancliche € um queijo tradicional do Oriente Médio, especialmente popular no
Libano e na Siria. Conhecido também por Shanklish ou Shankleesh, ele pode ser produzido
a partir do leite de vaca, ovelha ou cabra e é conhecido por seu sabor caracteristico, pois se
trata de um queijo de massa acida, fermentada. Sua textura varia de seco a macio, pois pode
ser encontrado em formato de bolas e envolvido em temperos como zaatar, pimenta calabresa

e menta, ou moldado em bolas envasado em azeite ou 6leo (Da Silva et al., 2020).

Ap0s o processo de fermentacdo, a massa do queijo é drenada e moldada em pequenas
bolas, que em seguida s&o secas por dias ao ar livre e envelhecidas em frascos. Devido ao
seu alto valor nutricional, compde rotineiramente a alimentagéo da populagéo, sendo assim

um dos produtos lacteos mais importantes dessas regides (Hilali, 2011).

O Boursin € um queijo de origem francesa, conhecido por sua textura cremosa e sabor
suave. E produzido a partir do leite de vaca, com a adig&o de culturas lacticas especificas.
Apos a coagulagdo, o queijo € dessorado e fresco. Sua textura cremosa é obtida devido ao
alto teor de gordura e a técnica de dessoragem. O Boursin é frequentemente aromatizado
com alho e ervas finas, para realgar seu sabor, sendo consumido tanto como um queijo, puro,
como um ingrediente em diversas preparacdes culinarias (Barros, 2009). Interessante

destacar que esse queijo, no Brasil, € comumente associado ao emprego do leite de cabra, 0
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que leva a muitos produtores de leite de ovelha, a o produzirem também (Reboucas Santos,
2011).

A Coalhada Seca € um produto lacteo muito popular no Oriente Médio, especialmente
no Egito, Turquia e paises vizinhos. E feito a partir do leite de vaca ou de ovelha, por meio
da adicdo de cultura lactica e coalho, seguido de coagulagdo e dessoragem. Sua fabricacdo
se d& através da acdo de fermento latico e dessoragem, resultando em uma Coalhada imida
que pode ser consumida com paes, azeite de oliva e ervas (De Paula; De Carvalho; Furtado,
2009).

3.6 Qualidade Na Producdo De Alimentos

Fatores como a grande presenca de produtos no mercado, intensificacdo da
competitividade entre empresas e globalizacdo da economia e do mercado foram
responsaveis por mudancas no papel da qualidade no mercado moderno. O que antigamente
era apenas a visdo daqueles que produzem, passou a ser uma exigéncia dos consumidores e
de organizacdes regulatérias, provocando mudancas no conceito da palavra qualidade e na

sua gestdo (Mastrantonio; Toledo, 2013).

Gestdo da qualidade pode ser definida como um meio para garantir que as atividades
da organizacdo acontecam segundo o planejado, através da prevencao de problemas e da
criagdo de padrdes na realizagédo das atividades. A crescente preocupacdo com a seguranca
e a qualidade dos alimentos, como um dos principais fatores competitivos das cadeias de
producdo de alimentos, exige que todas as empresas envolvidas na cadeia produtiva busquem

mecanismos para melhoria da gestdo da qualidade (Mastrantonio; Toledo, 2013).

Dentre as diversas ferramentas de gestdo da qualidade, estdo as Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPFs), um conjunto de medidas que devem ser adotadas por industrias de
alimentos tendo como principal objetivo a garantia da qualidade sanitaria e a manutencdo da
conformidade dos alimentos de acordo com o0s seus regulamentos técnicos, sendo esta
essencial para a implementacdo de qualquer programa de qualidade alimenticia (Brasil,
2002). As BPFs fornecem também informagdes de como devem ser as instalacdes da
industria, seu funcionamento, o comportamento dos colaboradores e manipuladores de

alimentos durante 0s processos produtivos, como cada etapa da producdo deve ser
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coordenada, e também realgam a importancia de registros e documentacao (seja de controle
de pragas, manutencdo de equipamento, entre outros) (Mello et al., 2013).

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo, dentre as ferramentas de gestdo da qualidade, as
mais intensamente aplicadas em plantas de producdo do setor alimenticio e ttm como
objetivo evitar a contaminagao dos produtos. Visando isso, elas abrangem desde a recepgao
das matérias-primas (MP) até o produto final. Segundo a legislacao brasileira, as BPFs sao
obrigatérias para todos os estabelecimentos produtores e indastrias de alimentos, e, para
realizar avaliacdes acerca do nivel de implantagao delas em uma instituicdo produtora, é
utilizada a lista de verifica¢ao (check list) presente como anexo na RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (ANVISA, 2002).
Ao identificar os itens em ndo conformidade, sdo aplicadas agdes corretivas para a adequagao
dos requisitos, eliminando ou reduzindo 0s riscos que possam comprometer a qualidade do

produto final e consequentemente a saade do consumidor (Genta et al., 2005).

A identificacdo de itens de verificacdo criticos na check list pode servir de
complemento ao diagndstico da adequacéo as boas praticas, pois esses itens podem auxiliar
na prevencao da ocorréncia de contaminacdes e consequentemente de possiveis intoxicacoes
alimentares (Genta et al., 2005). A higienizacdo correta das superficies que entram em
contato com os alimentos € um ponto chave na producao de alimentos seguros (World Health
Organization, 2006). Falhas nos processos de higiene provocam o acimulo de residuos
organicos que podem servir de substrato para o crescimento de microrganismos e a
consequente formacéo de biofilmes, que quando estabelecidos, se tornam um desafio para a
planta processadora, visto que seu combate € feito com produtos quimicos especificos e acdo
mecanica intensa, causando custo de tempo, energia e dinheiro (Silva et al., 2010; Tebbutt;
Bell; Aislabie, 2007).

3.7 Qualidade Da Agua Em Plantas Processadoras De Alimentos

A andlise da &gua utilizada em laticinios desempenha um papel crucial na garantia da
qualidade e seguranca dos produtos lacteos. A dgua € um ingrediente essencial em diversas
etapas do processamento, desde a higienizacdo das instalacdes até a preparagdo dos
alimentos. Portanto, é fundamental monitorar a qualidade da 4gua para evitar a contaminagéo

microbiolodgica e quimica, bem como para atender aos padrdes regulatérios.
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Diversas técnicas analiticas tém sido desenvolvidas para avaliar a qualidade da agua
em laticinios. Entre elas, destaca-se a analise microbioldgica, que envolve a deteccédo e
quantificacdo de microrganismos indicadores de contaminacdo, que podem danificar
sensorialmente o produto, reduzir sua vida de prateleira, e/ou representar riscos para o

consumidor.

No que diz respeito a anlises fisico-quimicas da &gua, sdo considerados parametros
como pH, dureza, alcalinidade, condutividade, Cloro Residual Total (CRT) e demais
elementos que enquadram a dgua como potavel ou ndo conforme a Portaria GM/MS N° 888
de 4 de maio de 2021. Além do enguadramento como potavel, é importante que a agua
apresente certas caracteristicas a fim de otimizar o processo de higiene da planta de
processamento, analisando o tipo de residuo principal do local, ou seja, proteinas,

carboidratos ou gorduras (Angelis, 2022).

Além dos testes microbioldgicos e quimicos convencionais, métodos avancados de
anélise tém sido explorados para a deteccdo de contaminantes emergentes na agua de
laticinios. Por exemplo, a espectrometria de massas acoplada a cromatografia liquida (LC-
MS) tem sido empregada para identificar e quantificar residuos de medicamentos

veterinarios e produtos de degradacdo em amostras de agua (Mokh et al, 2020).

Além da anéalise de &gua utilizada nos processos de producdo de laticinios, a dgua
também é um fator importante na limpeza e sanitizacdo das instalagBes e equipamentos.
Portanto, é essencial monitorar a qualidade da &gua utilizada na limpeza para evitar a
contaminacdo cruzada. Métodos como ATP-bioluminescence tém sido empregados para a
deteccao rapida de sujidades organicas em superficies de laticinios (Syguta-Cholewinska et

al., 2014).

Em suma, a analise da agua utilizada em laticinios é fundamental para garantir a
qualidade e seguranca dos produtos. A utilizacdo de técnicas microbioldgicas e quimicas
avancadas, aliadas a métodos de deteccdo de contaminantes emergentes e micotoxinas,
permite um controle eficiente e rigoroso da qualidade da agua. Dessa forma, os laticinios
podem assegurar a conformidade com os padrdes regulatorios e fornecer produtos seguros

a0s consumidores.
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3.8 Riscos Microbiol6gicos Associados A Producio De Queijos

A producéo de queijos € uma pratica antiga que remonta a milhares de anos, no entanto,
ndo deixa de apresentar riscos de contaminacdo microbioldgica. Devido a sua elevada
composi¢do nutricional, os queijos sdo produtos lacteos que ndo sé permitem mas também
favorecem o desenvolvimento de inmeros microrganismos, podendo eles serem patégenos
ou nao, o que infere diretamente em um risco para a saude publica. Os queijos sdo suscetiveis
a contaminacdo por uma variedade de microrganismos, incluindo bactérias, leveduras e
fungos e essa contaminagdo pode ocorrer em Vvérias etapas do processo de producdo, desde
a ordenha do leite até a embalagem do produto final.

A contaminacdo bacteriana é uma das principais preocupacdes na producao de queijos.
Dentre as bactérias mais comumente associadas a contaminacdo de queijos, destacam-se 0
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes e Escherichia coli. Esses
patdégenos podem causar doencas gastrointestinais, incluindo intoxicacdo alimentar, se nao
forem controlados adequadamente durante a producdo e o armazenamento do queijo
(Martins, 2018). A contaminacdo microbiolégica em queijos apresenta sérias implicacfes
para a salde publica. A ingestdo de queijos contaminados por patdgenos bacterianos, como
o Staphylococcus aureus e a Salmonella spp., pode levar a doencgas gastrointestinais graves,
afetando a salde e o bem-estar dos consumidores.

Uma das principais fontes de contaminacdo bacteriana em queijos é a falta de boas
praticas na etapa de ordenha ou na manipulacdo da matéria-prima, que pode ocorrer em
diversas etapas do processamento. Bactérias patogénicas presentes no leite podem proliferar

durante o processamento do queijo, resultando em produtos finais contaminados.

A higiene adequada durante a ordenha, o transporte e 0 armazenamento do leite é
essencial para prevenir a contaminacéo inicial. Além disso, as condi¢fes de processamento,
como temperatura e tempo de maturacdo, podem influenciar a sobrevivéncia e a
multiplicacdo bacteriana. A maturacdo inadequada dos queijos pode permitir o crescimento
de bactérias indesejaveis, levando a deterioragdo do produto e & possivel contaminagdo
microbioldgica (Oliveira, 2020; Xavier, 2022).

Além das bactérias, fungos e leveduras também podem contaminar queijos. Esses

microrganismos podem ser benéficos, contribuindo para o sabor e a textura do queijo, ou
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indesejaveis, causando deterioracdo e contaminagdo do produto. Dentre os fungos comuns

em queijos, destacam-se o Penicillium, o Aspergillus e o0 Mucor (Freitas Cardoso, 2021).

A contaminacdo fangica pode ocorrer durante o armazenamento inadequado dos
queijos, especialmente em condi¢des de alta umidade. A presenca de mofo visivel no queijo
€ um indicador 6bvio de contaminagdo fungica, mas microrganismos fangicos também
podem estar presentes em niveis ndo visiveis, representando um risco potencial para a saude
publica. Além disso, a adocao de boas praticas de producdo, como a ordenha higiénica e o
controle da qualidade do leite, sdo fundamentais para assegurar a seguranca alimentar e a

qualidade dos produtos (Brasil, 2014).

Para prevenir a contaminacdo microbioldgica em queijos, é fundamental adotar boas
praticas de higiene durante todo o processo de producéo. Isso inclui a adequada limpeza e
desinfeccdo de equipamentos, utensilios e instalacBes, bem como a capacitacdo dos

funcionarios em relacdo a higiene pessoal.

A utilizacdo de métodos de pasteurizagdo ou tratamentos térmicos adequados durante
a producdo do queijo é uma medida eficaz para reduzir a contaminacdo bacteriana. A
pasteurizacdo do leite elimina a maioria dos microrganismos patogénicos, tornando-o seguro
para o consumo. Além disso, o controle das condi¢fes ambientais, como temperatura e
umidade, durante o armazenamento dos queijos é essencial para evitar a proliferacdo de
microrganismos indesejaveis. Embalagens adequadas e controle rigoroso da cadeia de frio
sdo importantes para garantir a qualidade microbioldgica do produto final (Claeys et al.,
2013).

Além disso, certos grupos de individuos, como criangas, idosos, gestantes e pessoas
imunocomprometidas, sdo mais suscetiveis aos efeitos nocivos da contaminagdo
microbioldgica em alimentos. A disseminacdo de doencas transmitidas por alimentos pode
levar a surtos de infec¢bes em comunidades e requer a atencdo das autoridades de satde

publica.

3.9 Legislacdo Sobre Queijos No Brasil E Europa

No Brasil, ndo existem legislagdes referentes ao leite de ovelha, apenas para o leite de
vaca, sendo estas a Instrucdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018 (Regulamento
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Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) (Brasil, 2018a) de leite cru refrigerado e de leite
pasteurizado e a Instru¢cdo Normativa n® 77, de 26 de novembro de 2018 (Brasil, 2018b) em
que se estabelece os critérios e procedimentos para a producdo, acondicionamento,
conservacao, transporte, selecdo e recepcéo do leite cru em estabelecimentos registrados no
servigo de inspecdo oficial. O leite ovino apresenta especificidades que impossibilitam 0s
produtores de seguirem essas normativas, visto que a composi¢do dos leites € distinta entre
ambas as espécies, acarretando em diferencas discrepancias nos aspectos fisico-quimicos

(como a acidez, a densidade e o indice criscopico, por exemplo).

Assim como o leite de ovelha, as legislacdes relacionadas ao queijo de ovelha no Brasil
sdo limitadas. Ndo h& uma norma especifica para queijos desta espécie, 0 que resulta em uma
auséncia de parametros de qualidade e padrdes para sua fabricacdo. Contudo, é possivel
utilizar a legislacéo geral sobre queijos, a Portaria 146 de 07 de marco de 1996 (Brasil, 1996),

que estabelece os padrdes de identidade e qualidade dos queijos no pais.

Internacionalmente, os critérios de qualidade higiénica e bacterioldgica do leite ovino
sdo descritos nas diretivas 92/46 e 94/71 da Unido Européia (UE), que regulam os varios
aspectos da producdo e transformacdo do leite de varias espécies, mas, apesar de
estabelecerem requisitos minimos de qualidade, cada pais membro pode ter suas proprias
regulamentagdes adicionais. No caso do leite de vaca, as normas estabelecidas s&o muito
precisas, enquanto no caso do leite dos pequenos ruminantes os limites de alguns parametros,

como a contagem de células somaticas, ainda ndo foram estabelecidos.

Os limites europeus estabelecem padrdes para o leite tratado termicamente ou néo
tratado termicamente, bem como é feito no Brasil para o leite bovino. Fora da Europa, 0s
limites estabelecidos para o leite de vaca sdo similares aos aplicados ao leite de ovelhas,

como ocorre nos Estados Unidos da América (EUA), Canada e Taiwan (Almeida, 2013).

Além disso, o queijo de ovelha também é objeto de legislacbes especificas, um
exemplo € o Regulamento (CE) n° 1151/2012 (Aradjo, 2013) que estabelece um regime de
qualidade para os produtos agroalimentares tradicionais na Unido Europeia. Esse
regulamento inclui queijos tradicionais de ovelha, como o "Queijo Serra da Estrela" em
Portugal e o "Pecorino Romano" na Italia, definindo suas caracteristicas distintas e métodos
de producdo especificos. Existem também regulamentos nacionais que complementam essas
legislacBes europeias, assegurando a protecdo e autenticidade desses queijos tradicionais
(Dietschi, 2016).
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4 METODOLOGIA

Todas as trés fazendas existentes no perimetro de interesse da pesquisa em questao
foram convidadas a participarem, duas delas aceitaram e participaram do experimento. Para
a participacdo, foi necessaria a disponibilidade em ceder amostras de dois produtos (ja
comercializados por eles), ao longo de cinco meses e receber visitas nos dias de coletas para
observar as producdes e acompanhar pelo menos uma vez a ordenha. A Fazenda | participou
ao longo de cinco repeticGes e a Fazenda Il participou ao longo de quatro repeticdes, tendo
que interromper mais cedo sua participacdo devido ao encerramento de suas atividades.

A Fazenda I (20° 28' 29" S, 45° 06’ 08" O) forneceu o queijo Meia Cura e 0 queijo
tipo Chancliche, e a Fazenda II (20° 14’ 32" S, 43° 46’ 52" O) forneceu o Boursin pasta e a
Coalhada seca. Ambas as fazendas faziam parte da regido metropolitana de Belo Horizonte.

Trés tipos de amostra foram coletadas em ambas propriedades, sendo elas a agua
utilizada para higiene da planta, amostra do leite utilizado na producdo dos queijos e dois
tipos de gueijo de cada fazenda. Para todas as coletas citadas houve o uso de Equipamentos

de Protecdo Individual (EPI) e materiais estéreis.

4.1 Andlises De Agua

As amostras de agua foram coletadas seguindo o Manual Pratico de Analise de Agua
(Funasa, 2013), transportadas em material estéril em caixa de isopor contendo gelox para
manutencdo da temperatura e enviadas via transporte rodoviario.

Foram analisadas quanto a parametros microbiologicos e fisico-quimicos, sendo 0s
microbioldgicos: contagem de microrganismos mesoéfilos aerdbios, coliformes totais e
termotolerantes. Além disso, foram analisados os aspectos fisico-quimicos: determinagdes
do pH, condutividade elétrica, dureza, acidez, alcalinidade, cloretos e Cloro Residual Total
(CRT). Os resultados foram comparados aos padrdes da PORTARIA GM/MS N° 888, de 4
de maio de 2021 (Brasil, 2021).
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4.2 Analises Do Leite Cru E Pasteurizado

As coletas do leite para a realizacdo do experimento foram feitas mensalmente, sempre
nos dias de producdo, de acordo com a demanda e disponibilidade dos produtores. Como a
Fazenda | realizava a producdo do queijo Meia Cura em dia diferente a produgdo do
Chancliche, houve duas visitas mensais a ela para a coleta das amostras do leite e queijo. Por
sua vez, a Fazenda Il realizava a producdo do Boursin pasta e Coalhada seca na mesma data,
assim, houve apenas uma visita mensal para a coleta das amostras.

Como o volume de producdo de leite de origem ovina € modesto em comparagdo com
o0 volume de leite bovino, é comum entre os produtores o habito de congelar leite e realizar
a juncdo de lotes para os dias de producdo. No caso das fazendas analisadas, ambas realizam
este processo, juntando trés lotes de leite de dias distintos, sendo dois lotes congelados (um
lote de dois dias anteriores a produgdo e um lote de um dia anterior a producao) e um lote
fresco, ordenhado no dia da produgéo.

Ao chegarmos na planta de producdo dos queijos, os lotes de leite congelados ja
haviam sido descongelados sob refrigeracdo. Eles entdo eram misturados com o leite
ordenhado do dia, totalizando geralmente em torno de 20L de leite por producéo de queijo,
em ambas as fazendas.

A coleta foi feita no proprio laticinio, em dois momentos, apds a homogeneizacao do
leite ainda cru e apds a homogeneizacao do leite ao terminar a etapa de pasteurizacéo. Os
recipientes utilizados eram todos estéreis e etiquetados. Os dois recipientes direcionados
para as analises eletrdnicas do Laboratorio de Anélise da Qualidade do Leite da Escola de
Veterinaria da UFMG (LabUFMG) eram de leite cru, possuiam capacidade de 40mL, e
continham bronopol e azidiol em seu interior, respectivamente. O leite pasteurizado foi
coletado em recipiente de vidro, etiquetado e estéril e foi direcionado para as analises de
bancada. O transporte foi feito de carro ou énibus, e as amostras estavam alocadas em
recipiente hermetico com gelox para a manutencéo da temperatura.

O leite cru foi analisado eletronicamente, por meio de métodos baseados na citometria
de fluxo visando a contagem de células somaticas (CCS) e contagem bacteriana total (CBT),

e na espectrometria por absorcdo no infravermelho médio por Transformada de Fourier



31

(FTIR), a fim de analisar a composi¢do do leite. Estas foram realizadas em laboratorio
credenciado pelo MAPA, o LabUFMG.

O leite pasteurizado foi analisado no laboratdrio de Microbiologia de alimentos do
DTIPOA, onde obtivemos resultados de contagem de enterobactérias, e no laboratorio de
Fisico-quimica do Departamento de Tecnologia e Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DTIPOA), onde obteve-se resultados de acidez titulavel, ponto de congelamento e analises
de presenca/auséncia das enzimas fosfatase alcalina e peroxidase (a fim de servirem como
indicadores de eficiéncia do processo de pasteurizacdo). A metodologia de referéncia para
essas andlises foi retirada do Manual de Métodos Oficiais para Andlise de Alimentos de
Origem Animal (Mapa, 2018).

As propriedades visitadas foram observadas quanto ao seu ambiente de ordenha e de
producdo de lacteos, pois a estrutura e metodologia utilizadas na producdo dos queijos
impactam na sua qualidade final. Foi utilizada como apoio a essa observacdo critica, a
checklist contida na RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que estabelece as diretrizes
gerais de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos.

Os resultados das analises foram comparados com a literatura nacional e internacional

sobre leite de ovelhas da raca Lacaune.

4.3 Producdo Dos Queijos

4.3.1 Queijos Produzidos Pela Fazenda |

A producéo dos queijos da Fazenda | ocorreu durante todos 0s meses experimentais,
em dias diferentes, e quem produziu o0s queijos era geralmente a mesma pessoa, ocorrendo
eventual alteracdo dependendo da demanda de tarefas do estabelecimento, mas sempre na
mesma planta de producdo. A producdo de ambos partia de lotes de leite acumulados de dois
a trés dias, congelados até o dia anterior ao da producdo, momento em que eram
descongelados sob refrigeracdo a aproximadamente 4°C. Segue abaixo o fluxograma do
queijo Meia Cura.

Fluxograma 2 — Processo produtivo do queijo tipo Chancliche referente a Fazenda |
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Pasteurizagio Adicéo de sal,
lenta do Ie%te Resfriamento cultura e Coagulagao Corte
coagulante
Repouso Mexedura Enformagem Dessoragem Maturacao

Fonte: Elaboracdo propria.

A producdo do queijo Meia Cura da Fazenda Il (Fluxograma 1) compreende 10
etapas. Primeiramente o leite era pasteurizado a 65°C por 30 minutos em pasteurizador de
pequena escala e resfriado até alcangar aproximadamente 41°C, para que fosse feita a adi¢ao
da cultura SA 500 da marca CHR HANSEN® (S. thermophilus, L. helveticus, L. delbrueckii
sub. bulgaricus) previamente porcionada em recipientes plasticos congelados, 20 mL de
coagulante enzimatico diluido em &gua mineral, e sal, mensurado visualmente e de forma
empirica em recipiente plastico igual ao utilizado para congelamento da cultura utilizada.

Apds essas etapas ocorreu a coagulacdo enzimatica pela adi¢do do coalho (quimosina)
e o corte foi feito apds observado pelo produtor a textura ideal da massa e coloracéo do soro
caracteristica (o que ocorre aproximadamente 30 minutos apds a adicdo do coalho). Apos o
corte, a massa ficou em repouso por 15 minutos, foi realizada a mexedura da massa com
mexedor em aco inox e o queijo foi enformado manualmente, em formas plésticas, proprias
para queijo e revestidas com tecido de poliamida, préprio para queijo. A dessora foi feita
manualmente, através da aplicacdo de pressdo na massa ja enformada a fim de remover o
maximo de soro retido antes da etapa de maturagcdo. A maturacgdo foi feita sob refrigeracéo
ao longo dos 30 dias, em freezer horizontal (sabe a temperatura média dele?), em recipientes
plasticos fechados. Apds a finalizacdo dos 30 dias, os queijos foram coletados e
encaminhados as analises de bancada.

O segundo queijo analisado referente a Fazenda | € o queijo tipo Chancliche. Segue

abaixo seu fluxograma de producéo.

Fluxograma 2 — Processo produtivo do queijo tipo Chancliche referente a Fazenda |

Adicao de

Termizagédo 90° Resfriamento
cultura

Fermentacgao
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Dessora Envase Refrigeracéo

Fonte: De autoria propria.

O processamento do queijo tipo Chancliche iniciou-se pela termizacdo do leite, ja
descongelado e misturado com o leite da ordenha do dia de produgdo, onde a matéria prima
foi adicionada em um pasteurizador tipo banho maria e aquecida até alcangar a temperatura
de 90°C. Apos esta etapa, ocorreu o resfriamento do leite até aproximadamente 41°C, para
que alcangasse a temperatura ideal de adi¢do da cultura lactea ja diluida em concentracéo de
uso habitual e congelada em recipientes pléasticos (S. thermophilus e L. bulgaricus, Christian
Hansen - YF-L903). A fermentagdo aconteceu em torno de 24h no préprio banho maria de
pasteurizacdo, que estava sendo mantido em temperatura aproximada de 41°C.

A checagem de temperatura na Fazenda | em todas as etapas foi feita utilizando
termémetro de mercdrio. Ap6s alcancada a textura desejada e usual do até entdo iogurte, a
mistura foi adicionada a um tecido de poliamida proprio para a producdo de queijos e
pendurada sobre uma canaleta de cano PVC (policloreto de vinil), onde foi mantida até
alcancar a consisténcia desejada pelo produtor, cremosa, mas densa o suficiente para ser
usada como base para receitas que levam cream cheese, por exemplo. Essa etapa levou de
dois a quatro dias e variou ao longo dos meses de acordo com variagdes nas caracteristicas
do iogurte, como viscosidade, umidade e também com caracteristicas do ambiente, como a
umidade relativa e temperatura. Quando finalizada a etapa de dessora, a massa foi envasada
em recipientes plasticos com capacidade de 120mL e levados a refrigeracdo, forma em que
eram comercializados.

A Fazenda I1, dentre inumeros produtos comercializados, fabrica o queijo tipo Boursin

pasta e a Coalhada seca, ambos analisados ao longo deste experimento.
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4.3.2 Queijos Produzidos Pela Fazenda li

O fluxograma do queijo tipo Boursin pasta esta disposto abaixo.

Fluxograma 3 — Processo produtivo do queijo tipo Boursin pasta referente a Fazenda Il

Pasteurizacéo Adicao de
lenta Resfriamento cultura e Fermentacéo
65°C/30min coagulante
Corte Dessora Refrigeracao

Fonte: De autoria propria.

O processamento do queijo tipo Boursin pasta seca iniciou-se pela pasteurizagéo lenta
do leite, j& descongelado sob refrigeracdo e misturado com o leite da ordenha do dia de
producdo, onde a matéria prima foi adicionada em um pasteurizador tipo tacho a gas e
aquecida até alcancar a temperatura de 65°C (temperatura aferida por termdmetro a laser) e
foi mantida por 30 minutos. Ap0s esta etapa, o leite foi resfriado até aproximadamente 42-
45°C, temperatura ideal de adicdo da cultura lactea na quantidade de uso habitual do
responsavel técnico pela produgdo, mensurada visualmente através da quantidade de gréos
do fermento liofilizado (S. thermophilus e L. bulgaricus, Christian Hansen® - YF-L812), e
do coagulante enzimatico da marca Trés Coroas®, adicionado também na quantia habitual
do laticinio, analisando o volume de leite inicial a ser processado (aproximadamente 2 gotas
para 10L de leite). A fermentacdo aconteceu por aproximadamente 24h em caixas térmicas
alocadas sob paletes a uma temperatura aproximada de 39°C. Ap0s a etapa de fermentacéo,
ocorre a dessora do queijo em temperatura ambiente até alcancar a textura esperada pelo

padrdo do laticinio, em tecido proprio para queijos, e 0 envase é feito em recipientes de vidro.

O fluxograma do queijo tipo Coalhada seca esta disposto abaixo.
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Fluxograma 4 — Processo produtivo do queijo tipo Coalhada seca referente a Fazenda

Processo térmico a ~ Resfriamento
Remocéo da nata
90°C 42-45°C
Adicao de cultura Fermentagéo
39°C/24h Dessora
e coagulante

Fonte: De autoria prépria.

O processamento do queijo tipo Coalhada seca teve inicio pela termizacédo do leite, ja
descongelado sob refrigeracédo e misturado com o leite da ordenha do dia de producao, onde
a matéria prima foi adicionada em um pasteurizador tipo tacho a gas e aquecida até alcancar
a temperatura de 90°C (temperatura aferida por termémetro a laser), houve a retirada de nata
formada durante o aquecimento. Ap6s esta etapa, ocorreu o resfriamento do leite até
aproximadamente 42-45°C, temperatura ideal de adicdo da cultura lactea na quantidade de
uso habitual do responsavel técnico pela producdo, mensurada visualmente através da
quantidade de grdos do fermento liofilizado (S. thermophilus e L. bulgaricus, Christian
Hansen - YF-L812). A fermentacéo aconteceu por cerca de 24h em caixas térmicas alocadas
sobre paletes a uma temperatura aproximada de 39°C. Ap0s a etapa de fermentacdo, ocorre
adessora do queijo com o uso de tecido préprio para queijos, e o envase é feito em recipientes
de vidro.

E imprescindivel salientar que a Fazenda Il produz ambos 0s queijos no mesmo dia,
partindo do mesmo lote de leite e realiza o procedimento padrdo de preencher fichas para
cada producdo, contendo informacdes sobre a matéria prima (volume inicial, acidez (°D),
dias de ordenha) e sobre a producdo (horario de adicdo de cultura lactica e coagulante,
quantidade adicionada, temperaturas de adi¢ao, temperatura e tempo de fermentacao e peso

final de cada produto).
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4.4 Anélises Dos Queijos

As coletas dos queijos na Fazenda | aconteceram em duas datas, no comeco e no final
do més, em datas definidas pelo produtor, sendo a inicial referente a producdo do queijo
Meia Cura e a final referente ao queijo tipo Chancliche. As coletas dos queijos da Fazenda
Il aconteceram sempre ao final do més, em datas definidas pelo produtor, relacionadas a
demanda dos produtos.

Os queijos foram cedidos em sua embalagem de comercializacdo, a fim de representar
fidedignamente a forma que € recebida pelo consumidor.

O queijo Meia Cura, da Fazenda I, por ser maturado ao longo de 30 dias, foi analisado
no dia de sua fabricacdo (DO0) e ao final dos 30 dias (D30) de maturacéo, a fim de termos
informacBes a correlacionar sobre os processos metabdlicos e demais alteracdes que Ihe
ocorreram ao longo deste processo bioquimico.

Os quatro queijos (Meia Cura, Chancliche, Boursin pasta e Coalhada seca) ao
chegarem na Escola de Veterinaria foram imediatamente encaminhados para o laboratério
de microbiologia, onde foram analisados quanto a contagem de bactérias acido-laticas,
bolores e leveduras, coliformes totais, coliformes termotolerantes, S. aureus, S. aureus
coagulase positiva e pesquisa de Salmonella.

As mesmas amostras foram em seguida encaminhadas ao laboratdrio de fisico-quimica
do mesmo departamento para que fossem iniciadas as analises de bancada, onde foram
realizadas as determinacfes dos teores de umidade, proteina, Gordura no Extrato Seco
(GES), cinzas e cloretos.

Tanto as analises microbioldgicas quanto as analises fisico-quimicas foram realizadas
de acordo com o Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal
(MAPA, 2018).

4.5 Delineamento Experimental

Foi utilizada a estatistica descritiva para analisar os dados encontrados ao longo do
experimento, apresentando-se médias, desvio padrdo e os valores minimos e maximos

encontrados em cada analise para a discussao dos resultados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Adequacdo De Boas Préticas

5.1.1 Fazenda |

Observando-se as instalacdes fisicas do laticinio, uma das primeiras questfes a ser
mencionada refere-se a vedacao inadequada das janelas. A falta de uma vedagdo adequada
compromete a seguranga sanitéria do ambiente, permitindo a entrada de insetos, poeira e
outros agentes contaminantes. Essa falha pode resultar em contaminacdo cruzada e afetar a

qualidade e seguranca dos produtos.

Outro problema identificado é a presenca de ferrugem nos mdveis utilizados, como
mesa, fogareiro, freezer horizontal e armario. A ferrugem é um sinal de deterioracdo e falta
de manutencdo adequada, o que pode representar um risco para a seguranca alimentar. Além
disso, a presenca de azulejos descascados é uma indicacdo de falta de manutencdo das

instalacOes.

A auséncia de abaulamento nos cantos de teto e piso dificulta a limpeza e higienizacao
dessas areas, favorecendo o acumulo de sujeira e a proliferacdo de microorganismos
indesejaveis. Devido ao menor porte do laticinio, essa questdo pode ser contornada através

do aumento da periodicidade da limpeza geral da planta de producéo.

A presenca de limo e sujidades na regido da pia, ralo, tomadas, janelas e teto € outro
aspecto em desacordo com o ideal para uma planta de producdo de alimentos, e pode

comprometer a seguranca e qualidade dos produtos processados no local.

A iluminacdo sem protecdo e com lampadas expostas configura outra questdo
preocupante, pois representa um risco ndo so aos alimentos mas também aos manipuladores,

ja que as lampadas séo passiveis de quebra e fragmentos de vidro podem cair.

A utilizacdo de coagulante vencido é uma clara violacdo das boas praticas de
fabricacdo, mas sendo ele um coagulante enzimatico, ou seja, um produto quimico, o
principal risco envolvido é direcionado a producéo, sendo que a perda de seu potencial de
coagulacao pode levar ao aumento do volume de uso do produto ou em um maior tempo de

acdo. Em ambas as situagfes, ha indiretamente um maior gasto de energia e recursos, 0 que
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ndo € do interesse do produtor. O impacto também pode ser no produto final, resultando em

produtos finais ndo conformes, o que ndo é do interesse do consumidor.

A presenca de uma tubulacdo antigamente utilizada para transferéncia de leite da
regido da ordenha para o laticinio, mesmo ap0s se tornar obsoleta, e a falta de vedacao
adequada dessa tubulacdo, sdo falhas que podem levar ao acimulo de sujidades e

contaminagdo da matéria prima ou dos alimentos prontos.

A presenca de materiais obsoletos na regido externa da planta é uma indicacéo de falta
de manutencao das instalacGes. Esses materiais podem acumular sujeira e se tornar abrigos
para pragas, que, estando préximos a regido de producdo, podem adentrd-la no caso de

vedacdo irregular e representar um risco para a seguranga do alimento.

A utilizacdo de sapato aberto e de cor ndo clara, assim como o uso de adornos e jaleco
de manga curta, sdo praticas inadequadas em um ambiente de producédo de alimentos. Essas
vestimentas inadequadas podem favorecer a contaminacdo dos alimentos com particulas,
microrganismos e até mesmo objetos estranhos, portanto, é indicado o ajuste de tais

parametros para otimizacao e padronizagdo da producao.

A entrada ocasional de funcionarios sem o uso de Equipamentos de Protecdo
Individual (EPIs) acontece em situacdes especificas, o que é inaceitdvel. Os EPIs sdo
fundamentais para garantir a seguranca dos alimentos e a prote¢do dos trabalhadores,
evitando a contaminagdo cruzada e a exposicao a riscos quimicos, fisicos e bioldgicos. O
que pode ser feito a fim de contornar este tipo de situacdo é a aquisi¢do de EPIs descartaveis
de facil vestimenta, como jalecos, toucas, luvas e protetores para os pés, que quando
deixados préximos a entrada da planta de producdo (de facil acesso e visualizacdo)
juntamente a avisos solicitando sua utilizacdo, serdo automaticamente utilizados por

visitantes ou funcionarios que eventualmente possam ser requisitados no laticinio.

A falta de rotulagem dos recipientes de culturas porcionadas e armazenadas no
congelador possibilita erros, entdo ndo otimiza o processo produtivo. A rotulagem é
essencial para garantir a rastreabilidade dos insumos, informar o manipulador sobre os
ingredientes e fornecer instrugdes adequadas de armazenamento e utiliza¢do. 1sso também
auxilia o produtor no quesito rastreabilidade, visto que no caso de problemas ao longo da
producdo, o fornecedor pode ser procurado e questionado acerca do mal funcionamento do

insumo, seja ele uma cultura lactea, coagulante ou outro. E importante ter conhecimento de
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informacdes como lote, fabricante, data de abertura e validade para que o fornecedor possa

responder pelo defeito.

Por fim, a falta de uso rotineiro de solucgéo clorada durante o processo produtivo € uma
falha grave em relacdo as boas praticas de fabricacdo. A utilizacdo de solugdes sanitizantes
adequadas é essencial para controlar a contaminacdo microbiolGgica, garantir a seguranca
dos alimentos e garantir que as culturas lacteas utilizadas na formulagdo ndo precisardo

competir com possiveis microrganismos oriundos da planta, utensilios, ou do manipulador.

5.1.2 Fazenda li

A presenca de janelas com vedacdo incompleta e abertas durante o processo produtivo
também foi observada. Outra falha observada é o ralo destampado, que permite a entrada de

sujidades, detritos e até mesmo pragas, representando um risco aos alimentos.

A falta de abaulamento nas quinas do piso também é um aspecto presente na Fazenda
I1. Por configurar um problema estrutural, ¢ um problema que pode ser contornado pelo

aumento da frequéncia da higienizag&o da planta.

A falta de controle preciso da concentracdo de solucdo clorada é uma falha
significativa em relacdo as boas praticas de fabricacdo. O uso de solucdo clorada € essencial
para a sanitizacdo e desinfeccdo adequadas das areas de producdo de alimentos. A
concentragéo correta da solugdo clorada deve ser controlada e monitorada regularmente para

garantir a eficicia da desinfecgéo.

E importante discutir os possiveis impactos da aplicacdo parcial das BPFs analisando
os resultados das analises microbioldgicas, permitindo correlacionar o observado

visualmente nos locais, com o detectado analiticamente.

5.2 Analises Da Agua

A Tabela 1. contempla os resultados das analises fisico-quimicas da agua coletada
mensalmente nas Fazendas | e Il e o padrdo exigido em ambito nacional, de acordo com
Brasil (2021).
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Tabela 1 — Resultados das analises Fisico-quimicas da agua utilizada nas Fazendas | e II,

produtoras de leite de ovelha na regido metropolitana de Belo Horizonte

Fazenda | Fazenda Il
Parametros Padrao(*)
Média + DP Média + DP
Dureza (mg/L) 71,00 £ 10,17 3,28 + 0,96 Até 500
Acidez (mg/L) 3,16 +0,13 27,63 + 3,29 Até 120
Alcalinidade (mg/L) 16,53 + 2,29 7,09+ 1,70 Sem padréo
Cloretos (mg/L) 98,34 + 15,97 2,27 £ 0,29 Até 250
Cloro Residual Total 3,6 0,33 1,78 +0,30 Max. 2
(ppm)
pH 6,810,441 6,67 + 0,87 6a9,5
Condutividade elétrica 133,4 + 5,13 4,86 + 2,08 Sem padréo
(mg/L)

(*)Padréo: Portaria GM/MS N° 888, de 4 de maio de 2021.

Fonte: Elaboracéo propria.
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Podemos observar na Tabela 1, que a dureza se encontra dentro do preconizado pela
Portariaem vigéncia. A dureza é um aspecto da dgua que indica a quantidade de sais minerais
presente na amostra.

A agua pode ser classificada como dura, mole ou moderada de acordo com sua
concentragdo de sais. As presentes amostras podem ser classificadas como moles, pois
apresentam valores de dureza menores que 100 mg/L (Lagger et al., 2000).

O sabdo ou detergente, quando em solucdo aquosa, devido a presenca do grupo
lipofilico, ocupam preferencialmente a superficie do liquido, diminuindo a forca de coeséo
entre as moléculas do solvente e, consequentemente, diminuindo a tenséo superficial (Santos
Junior, 2012). A presenca de sais nessas solu¢des provoca a diminuicdo da concentracdo
micelar critica, em tensoativos i6nicos. Os tensoativos aniénicos, que sdo geralmente sais
organicos de Na+ e K+, reagem com os cations Ca*?e Mg*2 presentes na agua dura, formam
compostos insollveis, reduzindo assim a quantidade de tensoativo na solucéo e causando
grande desequilibrio de cargas (Freitas et al., 2013).

O teor de sais encontrado na agua de ambas as fazendas foi adequado, visto que as
agua foram consideradas moles, nao atrapalhando o processo de saponificacdo de sabdes e
detergentes, portanto, sendo ideal para as etapas de higienizacédo da planta.

A acidez se encontra dentro do padrdo da legislacdo vigente, bem como o teor de
cloretos e o pH.

O cloro residual total presente na agua € o parametro fisico-quimico mais
correlacionado as analises microbioldgicas, pois impacta diretamente na inibicdo de
crescimento microbiolégico na amostra. O cloro residual livre se trata da soma das
concentragfes de acido hipocloroso e o ion hipoclorito, os principais responsaveis pela
oxidacdo da matéria orgénica indesejada. Varia com a temperatura e pH da &gua, sendo de
vital importancia na inibi¢do do crescimento bacteriano. Os principais mecanismos de acéo
do cloro para a inativagcdo de microrganismos patogénicos é o desarranjo estrutural da
organizacao celular atraves do ataque aos principais constituintes da célula, interferindo em
seu metabolismo energético (Soares et al., 2016).

O teor de cloro residual total da 4gua da Fazenda Il esta adequado quanto a legislagdo
vigente, porém, isso ndo transpareceu positivamente nas analises microbioldgicas da agua,
presentes na Tabela 2. Ja a 4gua da Fazenda I, apresentou um valor de cloro residual total

acima do maximo preconizado pela legislacéo, o que justifica as analises microbioldgicas
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com contagens minimas para os trés grupos de microrganismos pesquisados. O alto teor de
cloro encontrado pode ser justificado pelo método de cloracdo desta &gua, que é feito
diretamente na caixa através do uso de pastilhas, sem dissolucéo prévia. As pastilhas podem
se dissolver ndo homogeneamente, acarretando em fluxos de agua mais ou menos clorados
com o passar do tempo e/ou variagdo de temperatura. As Fazendas | e 1l apresentam teores
de dureza condizentes com os valores de condutividade encontrados, visto que a capacidade
da agua de ser um fluido que conduz eletricidade sé existe devido aos sais minerais presentes
nela, e essa concentracdo de sais € mensurada através da analise de dureza. Pode-se, portanto,
registrar a associacao entre essas caracteristicas fisico-quimicas da 4gua, quando se nota que
a dureza e a condutividade elétrica estdo, ambas, maiores na agua da Fazenda I.

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises microbiolégicas da agua coletada
coletada nas Fazendas I e 11, e o respectivo padréo segundo a legislagéo vigente.

Tabela 2 — Anélises Microbioldgicas da dgua das Fazendas | e Il

Fazenda | Fazenda Il Padrao(*)

Microrganismos MédiaxDP MediazDP

Coliformes totais <0,9 NMP EST#0,00 2,3 NMP EST+1,78 Auséncia em

(NMP/100mL) 100 mL
Coliformes <0,9 NMP EST#0,00 <0,9 NMP EST=+0,00 Auséncia em
termotolerantes 100mL
(NMP/100mL)
Mesofilos aerdbios < 1,0x102 +£0,00 <5,2x10%+0,00 Sem padréo

(UFC/mL)
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(*) Padréo: Portaria GM/MS N° 888, de 4 de maio de 2021.
Fonte: Elaborag&o propria.
EST = estimado

A legislacdo Brasileira que determina os padrdes para dgua potavel exige a auséncia
de coliformes totais e coliformes termotolerantes, e ndo menciona a necessidade de analise
de microrganismos meséfilos aerdbios. (mas penso que pode discorrer sobre os achados
dessas contagens, com base no observado em outros experimentos. Costumam encontrar?
Valores muito discrepantes?)

A metodologia utilizada no presente experimento para a contagem de coliformes totais
e termotolerantes ndo é capaz de atestar a auséncia destes microrganismos na amostra,
porém, teve como resultado a menor contagem possivel para a técnica, tanto para coliformes
totais como para coliformes termotolerantes na agua da Fazenda I, e para coliformes
termotolerantes na amostra da Fazenda I1, sendo esta <0,9 NMP EST/mL.

A contagem média de coliformes totais na amostra de agua da Fazenda 11 foi maior do
gue o maximo aceito pela legislacdo, isso pode em teoria, comprometer a sanidade do
ambiente e consequentemente a qualidade microbioldgica dos produtos finais (Oliveira;
Silva; Poker, 2022).

5.3 Andlises Do Leite

5.3.1 Anélises Do Leite Cru Refrigerado

A Tabela 3 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas do leite cru das
Fazendas | e Il, bem como valores de referéncia dos pardmetros analisados conforme
Mohapatra et al. (2019).
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Tabela 3 — Analises fisico-quimicas e microbiologicas do leite cru das Fazendas I e II.

Parametros

% Gordura

% Proteina

% Lactose

%Solidos Totais

% Solidos Nao Gordurosos

% Caseina

Contagem de Células

Somiaticas (x10%

Fazenda |

Media+DP

5,89 +1,80

4,50 + 0,84

4,26 +0,25

15,69 + 2,23

9,79+0,56

3,66+0,71

528,90+706,98

Fazenda Il

Meédia=DP

6,41+ 0,47

5,02+0,11

4,47 +0,10

16,72 £ 0,41

10,31+0,07

4,08+0,10

87,25+43,87

Referéncia(*)

5,30-9,30

4,50 - 6,60

3,90 -4,90

18,50

12,00

Sem valor de

referéncia

Max. 500
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Contagem Padréo em
Placas (x10%)

Acidez (acido latico/100 0,25+2,48
mL) 0,29+1,34 0,14 a0,18
indice Crioscopico (°H) -0,579+0,03 -0.599+0 01 -0,530° a -0,555°H

(*)Referéncia: Mohapatra ( 2019).
Fonte: Autoria propria.
DP: Desvio Padréo

Analisando as amostras de leite cru apresentadas na Tabela 3, os valores percentuais
de proteina, gordura e lactose encontrados na Fazenda | foram numericamente menores do
que os encontrados por Ticiani et al. (2013), que analisaram entre 0s meses de agosto e
novembro, a persisténcia da lactacdo e composicdo do leite em ovelhas leiteiras das racas
Lacaune em Santa Catarina. Os teores de gordura e lactose do leite da Fazenda Il foram
numericamente menores, porém, o teor de proteina encontrado foi superior ao observado
pelo mesmo estudo.

Outro estudo conduzido com a mesma raca de ovelha no Rio Grande do Sul no periodo
de janeiro a dezembro, comparou as composi¢des dos leites fresco, refrigerado e congelado,
e encontrou valores numericamente superiores de gordura, proteina e lactose quando
comparados a Fazenda I, e teores de gordura e proteina numericamente superiores aos da
Fazenda 11, sendo inferiores apenas em relacdo ao teor de lactose (Fava et al., 2014).

Malta et al. (2019) ao avaliarem o efeito da refrigeracdo do leite de ovelha no
rendimento da massa fresca de queijo, encontraram teor médio de sélidos totais do leite de
16,53%, e em relacdo aos solidos desengordurados o mesmo estudo relatou teor médio de
10,23%.
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A Fazenda | apresentou valores numericamente inferiores aos encontrados por Malta
et al. (2019), tanto para sélidos totais quanto para sélidos desengordurados, enquanto a
Fazenda Il apresentou valores muito proximos ao estudo de 2019 em relacdo a ambos 0s
teores.

Analisando a literatura internacional, Wendorff e Haenlein (2017) realizaram uma
coletanea de dados acerca da composicao do leite de ovelha de racas originarias de diferentes
paises e a composicao do leite das ovelhas Lacaune, da Franca e demonstraram teores médios
de gordura, proteina, sélidos totais e lactose numericamente superiores aos da Fazenda | e
I1. Isso pode indicar um impacto do pais, clima e demais fatores inerentes a geolocalizagdo
na composicdo do leite de ovelha. Entretanto, como as duas fazendas ficam na regido
metropolitana de Belo Horizonte, provavelmente com condi¢des climaticas ndo tao
diferentes, e ambas contam com fémeas da raga Lacaune, paridas quase a0 mesmo tempo,
0s resultados de composigéo do leite entre ambas se mostram aproximados.

Abordando a qualidade microbiol6gica das amostras do leite, a Contagem Padrdo em
Placas (CPP) pode ser relacionada a higiene e as boas préaticas de ordenha. J& a contagem
de células somaticas nos permite inferir acerca da qualidade do leite em relagdo a possivel
existéncia de mastite subclinica (Silva, 2015).

Munieweg et. al (2017) realizaram um estudo em que foi avaliada a qualidade do leite
cru de ovelhas Lacaune na Serra Galcha, armazenado sob refrigeracdo a 4°C, e a CPP média
para os diferentes produtores no primeiro dia foi de 6,06 log UFC/mL e no quarto dia de
armazenamento foi de 6,18 log UFC/mL. Valores esses preocupantes e considerados
elevados quando comparados com demais dados da literatura, que exibem valores de 4,30
(Nespolo et al., 2009) e 4,70 log UFC/mL para leite ovino cru (Garnica et al., 2011).

Comparando os dados apresentados por Munieweg et al. (2017) com os dados
apresentados no presente estudo, a Fazenda | apresentou amostras com um valor médio de
CPP de 6,42 log UFC/mL, numericamente préximo ao apresentado por Munieweg et al.
(2017), enquanto a Fazenda Il, por sua vez, apresentou amostras com um valor médio
inferior, de 4,31 log UFC/mL.

A legislacdo brasileira estabelece 4,0 log UFC/mL como valor méximo de CPP (Brasil,
2018) para o leite de vaca, enquanto o limite maximo estabelecido pela Uni&o Europeia (UE)

para leite ovino e caprino em tanques de refrigeracdo é de 5,70 log UFC/mL.
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Analisando os resultados de contagem padrdo em placas das Fazendas | e 11 de acordo
com a legislacdo brasileira, ainda ndo adepta de legislagdo especifica para o leite ovino,
ambas as fazendas ndo estariam de acordo com o preconizado para a utilizacdo de suas
matérias primas em suas producgdes. No entanto, analisando valores de CPP de dados sobre
leite de ovelha publicados no Brasil, o leite da Fazenda 11 apresentou CPP dentro do esperado
para o leite da espécie em questdo. Essa adequacao pode ser justificada pela maior presenga
dos produtores na rotina de ordenha, 0 que consequentemente impacta na garantia de
aplicacdo de boas préticas e da higiene adequada do sistema de ordenha, e pela contratacédo
de uma empresa de consultoria especializada, que presta servico de apoio zootécnico e
veterinario a produtores de leite de pequenos ruminantes.

Analisando o cenério internacional, apenas a Fazenda Il se enquadraria no padrao de
CPP para leite ovino no regulamento da Uni&o Europeia (European Union, 1992).

Na Fazenda I, devido ao horéario de ordenha, que acontece todos os dias as 04:30h pelo
tratador dos animais, ndo é possivel que a produtora responsavel pela fabricacdo dos queijos
acompanhe a etapa de ordenha com a frequéncia necessaria, a fim de garantir o uso das boas
praticas. A partir de relatos da produtora, pode-se afirmar que ha uma resisténcia por parte
do funcionario em realizar o “teste do caneco” (a fim de detectar a mastite clinica) e realizar
a higiene completa do sistema de ordenha, realizando uma etapa de limpeza menos profunda
e demorada, que pode gerar a médio prazo o acumulo de microrganismos e 0
desenvolvimento de biofilmes de dificil combate ao longo do sistema de ordenha. Essas
informagdes podem explicar a contagem obtida e mostram necessidade de oferta de apoio
técnico para melhora dos resultados.

Em relagdo a CCS, em ambito nacional, Blagitz et al. (2013) estudaram as
caracteristicas fisico-quimicas e celularidade do leite de ovelhas Santa Inés em quatro
estagios de lactacdo (3° dia a <90 dias) no interior de S&o Paulo, e encontraram maior
contagem média de células sométicas na Ultima fase da lactacdo (155.000 — 12.582.000
células/mL) em comparacgéo a primeira e a segunda (8.000 — 7.359.000 células/mL).

No presente estudo, as Fazendas | e |1 comecaram a participar do experimento com a
parcela majoritaria das ovelhas em seu pico de lactacdo e decaindo ao longo dos meses de
participacao no experimento. O leite da Fazenda I apresentou uma média de CCS de 528.900
células/mL, enquanto o mesmo tipo de amostra da Fazenda Il apresentou contagem de

87.250 células/mL. Analisando o valor médio das fases de lactagdo com maior e menor
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contagem de células somaticas do estudo de Blagitz et al. (2013), pode-se afirmar que o
valor médio da CCS encontrado na andlise das amostras de leite da Fazenda | e Il estdo
numericamente melhores, apresentando contagens exponencialmente mais baixos.

Pela dtica internacional, um estudo realizado por Queiroga e Potes (2013) na
universidade de Evora em Portugal avaliou a qualidade higiénica e sanitaria do leite de
ovelha obtido por alguns produtores e destinado & fabricacéo de queijo de Evora, e verificou
que embora a carga microbiana estivesse dentro dos limites aceitaveis para a maioria das
amostras, geralmente a CCS era muito elevada, com valores frequentemente acima de
1.000.000 células/mL, dado este interpretado pelos autores como uma matéria prima de
qualidade inferior. Esta interpretacdo foi embasada em limites aceitos em demais paises com
valores de referéncia.

Em alguns paises da Europa, o pagamento € realizado de acordo com a qualidade do
leite, sendo a CCS parte do critério de avaliacdo dessa qualidade. Este é o caso das regides
de Roquefort e de Pyrénées-Atlantiques na Franca, cujo limite é de 100.000 células/mL,
sendo os produtores penalizados quando sdo detectadas quantias acima deste limite (Pirisi et
al., 2007). Ja nos Estados Unidos da América, o critério para a CCS no leite de ovelha no
conjunto do tanque é de 7.500.000 células/mL (Paape et al., 2001).

Analisando os dados das Fazendas | e Il em relagdo aos padrdes internacionais
encontrados, conforme a legislacdo dos EUA para leites congelados, resfriados e frescos,
ambas as fazendas estariam de acordo com o critério estabelecido pelo pais, mas, analisando
a contagem maxima estabelecida pela Unido Europeia, apenas a Fazenda 11 estaria dentro do
padrdo preconizado. Esses resultados melhores observados na Fazenda Il podem ser
associados com a adocdo de melhores praticas de ordenha, como ja& mencionado
anteriormente.

A acidez é um dos pontos mais discrepantes entre os parametros do leite bovino e
ovino. Conforme é exibido na Tabela 3, o leite bovino tem como limites minimo e maximo
0,14 e 0,18 (ac. latico/mL), enquanto em leite ovino podem ser facilmente encontrados em
intervalos mais amplos, como de 0,21% (Malta et al, 2019) a 0,29% (&c. latico/100mL) (Fava
et al., 2014). As Fazendas | e Il apresentaram valores de 0,25 e 0,299 ac. latico/100mL,
valores aproximados aos estudos citados previamente, que também tiveram como objetos de
estudo o leite de ovelha da raca Lacaune. Esses resultados sugerem adequacdo na forma de

armazenamento do leite ou o uso de leite fresco com esta propriedade quimica adequada.
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Peruzzi et al. (2016) avaliaram a producéo leiteira de ovelhas da raca Santa Inés no
Mato Grosso do Sul e correlacionaram o comportamento da acidez do leite com a variacéo
da proporcdo de proteina e lactose ao longo dos periodos de lactacdo analisados. 1sso
corrobora com o mencionado por Brito (2006), sobre a acidez do leite de ovelha ser mais
elevada devido ao seu elevado teor proteico quando comparado com o leite de vaca. Assim,
observando-se o teor de proteinas encontrado nas amostras dos leites da Fazendas | e I, em
consonancia com a adequagéo dos valores de acidez observados nos leites.

O indice crioscopico do leite de ovelha apresenta menores valores em relacdo ao de
leite bovino, devido ao seu maior teor de sélidos (Pellegrini et al., 2012). Czarnobaya et al.
(2017) estudaram a cinética de hidrdlise de lactose em leite de ovelha Lacaune e leite de
vaca, e para isso, analisaram a crioscopia inicial dos leites mencionados, sendo encontrados
valores de -0,581°H para leite de ovelha e -0,545 °H para leite de vaca, o que corrobora com
0 explicado por Pellegrini (2012).

Os valores médios de crioscopia encontrados na analise das amostras foram de -0,579
e -0,599°H para as Fazendas I e 11 respectivamente, indicando adequag@o em ambos os leites.

Além da associacao da lactose e indice crioscdpico entre as fazendas estudadas neste
experimento, é possivel comparar os valores encontrados por Czarnobaya et al. (2017) e 0s
valores médios de sélidos totais encontrados no presente estudo. O teor de solidos totais
encontrados pelo estudo de 2017 foi de 16,50%, valor numericamente intermediario quando
comparado aos das Fazendas | e 1, bem como o indice crioscopico encontrado por eles, de
-0,581°H.

5.3.2 Andlises Do Leite Pasteurizado

A Tabela 4 contém os resultados das analises fisico-quimicas e microbiologicas
realizadas para as amostras de leite pasteurizado coletadas nas Fazendas | e Il e seus

respectivos resultados esperados conforme o MAPA (Brasil, 2018).
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Tabela 4 — Andlises Fisico-quimicas e microbioldgicas do leite de ovelha pasteurizado
usado na fabricagédo dos queijos nas Fazendas I e 11

Fazenda | Fazenda Il
Parametros Média £ DP Média £ DP Referéncia(*)
Fosfatase negativo Negativo negativo
Peroxidase negativo Positivo positivo
Enterobacterias
(UFC/qg) < 1,0 x 10? < 1,0 x 10? < 1,0 x 10*

(*)Referéncia: Instrucdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018.
Fonte: Elaboracdo propria.

A partir dos resultados exibidos na Tabela 4, podemos observar que os leites de ambas
as fazendas alcancaram tempo e temperatura minimos adequados para inativar a enzima
fosfatase alcalina, o que é o esperado apds um processo eficiente de pasteurizacéo lenta
(Lima et al., 2021), sugerindo a eliminacéo dos principais microrganismos patogénicos que
pudessem estar presentes no leite

Quanto a enzima peroxidase, apenas a Fazenda Il realizou o controle do bindmio
temperatura/tempo de forma adequada ao longo do processo térmico, mantendo a enzima
presente e ativa na matéria prima apos a etapa de pasteurizacgéo lenta.

Visto que a pasteurizacdo lenta é realizada a 60°C por 30 minutos e a temperatura
minima para inativacdo da lactoperoxidase € de 80°C, o resultado médio das amostras do
leite pasteurizado da Fazenda | indica que houve um superaquecimento do leite. A saida do

colaborador da planta durante o processo de pasteurizacdo € a causa mais provavel deste
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superaquecimento. Isso acontecia a fim de aproveitar o tempo em que o leite € mantido a
60°C para realizar outras tarefas fora do laticinio, entdo o leite ndo foi homogeneizado neste
periodo de tempo, 0 que causou o superaguecimento em alguns pontos do banho maria e a
temperatura pode ter subido sem que o colaborador tenha tido conhecimento.

Além do superaguecimento, outro fator pode ter colaborado para a inativacdo da
enzima lactoperoxidase. Como um banho maria era utilizado para realizar a pasteurizacgéo,
a etapa de resfriamento do leite consistia na liberacdo de agua fria onde anteriormente
circulava a 4gua quente da pasteurizacdo, entdo, por ndo ser instantaneo, pode ter mantido o
leite em alta temperatura por um tempo superior a 30 minutos.

A contagem de enterobactérias de ambas as fazendas estava dentro do limite
preconizado pelo MAPA (Brasil, 2018) para leite tipo pasteurizado, o que indica uma
matéria prima de boa qualidade microbiolédgica para a fabricacdo dos queijos, que nao
apresenta riscos de competicdo para a cultura lactea a ser utilizada. Levando em consideracéo
o resultado negativo para o teste de peroxidase encontrado nas andlises do leite da Fazenda
I, é possivel que o superaquecimento tenha contribuido no quesito de melhoria da qualidade
microbioldgica do leite, principalmente devido a elevada CPP observada no leite cru,

apresentada na Tabela 3.

5.4 Andlises Microbioldgicas Dos Queijos

5.4.1. Queijos Meia Cura

A Tabela 5 apresenta os resultados de todas as analises microbioldgicas realizadas para
0 queijo Meia Cura nos dias 0 e 30 de producdo, e exibe o padréo nacional presente no
MAPA, para queijos de alta umidade (Brasil, 1996).
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Tabela 5 — Resultados de analises microbioldgicas do queijo Meia Cura elaborado com
leite de ovelha nos dias 0 e com 30 dias de maturacgéo refrigerada

DO D30 Padrao*
Contagem média + DP  Contagem média + DP
(UFClg) (UFClg)
Bolores 4,7x10°+8,8x10° 9,3x10°+9,6x10°
SP

e leveduras
Coliformes totais 1,50x10%+6,90%x10° 2,10x108+3,10x10° 5,0x10°
Coliformes 7,3x10%+5,6x10? 4,7x10%+3,1x10? 1,0x103
termotolerantes
Staphylococcus spp. 1,3x10%+1,8x10* 2,2x10%*+3,3x10* SP
Staphylococcus <1,0x102+0,0 <1,0x102+ 0,0 1,0x10°
Coagulase +
Salmonella Ausente ausente ausente
Bactérias Acido- 5,2x10%+1,0x10* 7,2x10%+7,7x10°8 SP
laticas

(*) Padréo: Portaria N° 146 de 07 de marco de 1996.

DP: Desvio Padrao
SP: Sem Padrédo

Fonte: Elaboracéo propria.

De acordo com o exibido na Tabela 5, o queijo Meia Cura nos dias de producgéo e

venda apresenta contagens dentro dos limites méaximos estabelecidos pelo MAPA (Brasil,

1996) para os grupos de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e

Salmonella.
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Como a matéria prima apresentou resultados de boa qualidade microbioldgica e ainda
assim a contagem de coliformes totais excedeu ao limite preconizado pela legislacéo vigente,
ja no dia 0, se faz necessario investigar as principais fontes de contaminacdo cruzada do
queijo, sendo eles os manipuladores, os utensilios, ou 0 ambiente. Essa investigacdo precisa
ser seguida de agdes corretivas como mudancas de habitos e a sanitizagdo completa da planta
produtiva, a fim de reduzir majoritariamente a carga microbiana das fontes de contaminagéo.

A contagem de bolores e leveduras se apresentou com contagem numericamente
préxima a contagem obtida no dia 30 de maturacéo, isso demonstra que a carga microbiana
presente no dia de venda, foi oriunda do momento de fabricagdo, por contaminacgéo cruzada
pelo colaborador, mesa, formas ou demais utensilios que entram em contato com o queijo
antes de ser comercializado. O uso de solucdo clorada ndo foi feito para utilizacdo do
manipulador, para sanitizacdo dos utensilios e superficies utilizadas ao longo da producéo,
ou nas embalagens em que os queijos ficam ao longo da maturagéo, isso pode explicar as
contagens detectadas. Vasconcelos (2019) registrou contagens de bolores e leveduras de
4,18x10° UFC/g e 3,18x10’ UFC/g para queijos maturados em temperatura ambiente em
camara de maturacdo e sem embalagens, demonstrando que provavelmente o conjunto do
uso de embalagem individual dos queijos ao longo da maturagéo somado a refrigeragdo gera
um impacto positivo na redugéo de crescimento microbiano.

A contagem de BAL nos queijos € importante pois mostra a eficicia das etapas de
fabricacdo como um todo a partir da adicdo do fermento, bem como avaliar a acdo do
fermento em si. A presenca das BAL é essencial para a reducdo da contagem de
microrganismos indesejados, pois a partir do desenvolvimento desses microrganismos
ocorre a producdo de &cido latico, reducdo do pH, aumento do teor de peroxido de
hidrogénio, consumo de acgucares disponiveis e a producdo de bacteriocinas, substancias
inibidoras de diversos microrganismos (Sales, 2015).

Vasconcelos (2019) realizaram a caracterizacdo fisico-quimica e microbiologica de
queijo artesanal de ovelha produzido em Minas Gerais em diferentes periodos de maturacéo,
e encontraram contagens de BAL variando de 4,20x10° UFC/g a 4,37x108 UFC/g para
queijos com 0 e 30 dias de matura¢do em temperatura ambiente, respectivamente.

Os queijos Meia Cura DO e D30 apresentaram contagens de BAL de 5,2x10* UFC/g e
7,2x10% UFC/g respectivamente, valores inferiores aos registrados por Vasconcelos et al.

(2019). Dois aspectos podem explicar o melhor desenvolvimento da cultura lactea no estudo
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de 2019 em relacdo ao presente estudo: a maturacdo em temperatura ambiente, que pode ter
favorecido o crescimento das BAL (GIAZZ] et al., 2020) e a maior concentracado inicial de
BAL no queijo com 0 dias de maturacdo, o que pode ter impactado em uma melhor
capacidade de crescimento e multiplicacdo. O segundo aspecto observado faz sentido ao
vincular a préatica do produtor da Fazenda | de diluir o fermento utilizando sua experiéncia
na producdo de queijos e ndo uma recomendacédo de fabricante ou outra indicacéo técnica,
isso pode significar falta de padronizacéo e talvez, diluico incorreta da cultura. E importante
salientar no entanto, que devido a inexisténcia de critério ou padrao exigido pela legislacao
brasileira para contagem de bactérias acido-laticas em queijos Meia Cura, mudancgas seriam
interessantes apenas pelo interesse do produtor para modificar os atributos sensoriais do
produto e/ou padronizar o processo produtivo.

Conforme descrito na legislacdo (ANVISA, 2001), ndo somente nos queijos, mas em
todos os alimentos, Salmonella spp. deve estar ausente em 25 gramas. Todas as amostras de
queijo demonstraram auséncia desse microrganismo, portanto, nesse quesito, demonstram

seguranca microbioldgica para a comercializa¢do e seu consumo.

5.4.2 Queijos De Massa Acida

A Tabela 6 apresenta os resultados das analises microbioldgicas dos queijos de massa

acida, sendo eles o Chancliche (Fazenda 1), o Boursin pasta e a Coalhada seca (Fazenda 2).

Tabela 6 — Resultados de analises microbiolégicas dos queijos Chancliche, Boursin pasta
e Coalhada Seca

Chancliche Boursin Pasta Coalhada Seca
Contagem Contagem média  Contagem média + *)

média + DP(UFC/g) DP (UFC/g) Padréo
DP(UFC/qg)

Bolores 5,5x10%45,2x10° 5,0x10?
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e leveduras 6,2x10%+2,9x10° 5,3x10%+2,4x10°

Coliformes 3,80x106+2 20x10%  1,1x10%+7,6x10° 3,9x10%+29x10° 1,0x10?
totais

Coliformes 1,2x10%+2,4x10? 5,6x10%3+8,0x10°  3,2x10°+2,9x10° 1,0x10%

termotolerantes

Staphylococcus  8,8x10° + 1,5x10* 3,3x10*+4,9x10*  3,3x10%+4,1x10*  SP

spp.
Staphylococcus <1,0x10%+0,0 < 1,0x10'+0,0 <1,0x10'+0,0  1,0x10!
Coagulase +

Salmonella ausente ausente ausente ausente
Bactérias Acido- 6:3X10°+7,7x10°  1,1x10°+1,6x10° 6,3x10° + SP
laticas 6,3x10°

(*)Padréo: Portaria N° 146 de 07 de marcgo de 1996. (Para queijos de muito alta umidade)
DP:Desvio Padrao

SP: Sem Padrao

Fonte: Elaboracéo propria.

Houve inadequacdes nas trés amostras de queijo de massa &cida analisadas. Devido a
qualidade do leite analisado, utilizado para as producdes, associa-se essas contaminacées a
manipulacdo pos pasteurizagao e tratamento térmico.

Analisando as falhas observadas na planta de producéo da Fazenda I, pode-se atribuir
as contaminacBGes de bolores e leveduras observadas no queijo Chancliche a falta de

higienizacdo minuciosa do ambiente de producédo (encontrada de forma visivel em cantos de
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superficies, nos rejuntes e outros pontos da planta), e a falta do uso de solucdo clorada,
imprescindivel para a producdo de queijos, devido ao teor de nutrientes e presencga continua
de umidade, o que colabora para a proliferacdo de microrganismos que ja estejam na planta,
superficies ou no manipulador.

Ja os queijos da Fazenda Il, podem estar sendo contaminados também pela planta,
apesar de ndo demonstrar sujidades visiveis, e também pelo manipulador, assim, seria
interessante a higienizagdo minuciosa e intensa da planta ou a realizagdo de um teste de swab
de superficies a fim de diagnosticar a fonte de contaminacéo.

Devido ao alto teor de umidade e de nutrientes das massas &cidas, ndo refrigeradas e
drenadas em temperatura ambiente, 0 conjunto se torna propicio para proliferacao de varios
grupos de microrganismos, dentre eles os coliformes totais, coliformes termotolerantes, e
Staphylococcus spp. (microrganismo associado a manipulagdo). Para a etapa de drenagem,
é necessaria a utilizacdo das méos, e os microrganismos citados foram detectados em todos
0s queijos de massa &cida estudados, portanto, é imprescindivel a aplicacdo de medidas
corretiva como treinamentos focados na higiene pessoal dos manipuladores, a higiene
frequente das maos e uso frequente e em concentracdo correta da solucédo clorada.

Seria ideal que a etapa de fermentacdo fosse interrompida utilizando o pH como
critério, e ndo o tempo de fermentacdo, visto que este tipo de produto é obtido através do
abaixamento do ponto isoelétrico da caseina (ph 4,6 - 4,7) (MOTINGELLI, 2005). Além
disso, isso estabelece um padréo de acidez, consequentemente uma garantia de crescimento
adequado da cultura latica, um padréo de sabor do produto, e corrobora para dificultar o

desenvolvimento de microrganismos potencialmente patogénicos.

5.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS QUEIJOS

5.5.1 Queijos Meia Cura

A Tabela 7. contém valores em porcentagem de umidade, gordura no extrato seco
(GES), proteina e cinzas nos dias de producéo e de venda (DO e D30) dos queijos Meia Cura

produzidos na Fazenda I.
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Tabela 7 — Valores médios dispostos em porcentagem, de umidade, gordura no extrato
seco (GES), proteina e cinzas nos dias de producdo e de venda (DO e D30), de queijos
Meia Cura elaborados com leite de ovelha

Valor

max.

Valor min.

DO

Média +

DP

Valor

D3 max.

0 Valor min.

Média +

DP

Umidade

(%)

57,04

49,79

54,11+3,63

57,99

47,55

51,84+3,86

Gordura no Extrato Seco

(%)

52,12

44,78

49,05+2,96

56,47

43,22

49,56+5,04

Proteina Cinzas

(%0) (%0)
19,28 3,74
14,83 2,60

16,71+1,69 3,00+0,49

23,04 2,86

15,62 2,77

20,47+£3,03 2,77+0,05

Fonte: De autoria prépria.

Analisando os resultados exibidos na Tabela 7, é possivel observar uma pequena perda

de umidade do queijo desde seu dia de producdo (DO0) até o dia de sua comercializacdo (D30).

Isso também foi observado por Penna (2011), ao estudar a producdo e parametros de

qualidade de leite e queijos de ovelhas Lacaune. O método de maturacdo do queijo Meia
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Cura em ambos os estudos foi em geladeira. No experimento em discussao, cada queijo foi
mantido em recipientes plasticos com tampa, portanto, a embalagem e o ambiente
refrigerado podem ser responsaveis pela reduzida perda de umidade do queijo para o
ambiente.

De acordo com Brasil (2020), o queijo Meia Cura deve apresentar de 42,0% a 59,9%
de gordura no extrato seco, seu teor de umidade pode variar de 36,0% a 45,9% e sua
maturacdo deve ocorrer no periodo minimo de 10 dias em temperatura entre 10°C e 16°C.
Levando em consideracdo as exigéncias para classificacdo de um queijo minas Meia Cura,
pode-se afirmar que o queijo com 30 dias de maturacdo comercializado pela Fazenda | ndo
pode ser definido como tal, pelo seu teor de umidade superior ao exigido e pela temperatura
de maturacdo ndo controlada de forma precisa, que, por ser feita em geladeira pode estar
abaixo ou no intervalo exigido.

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) (Brasil,
1996), o queijo minas Meia Cura deve ser classificado como um queijo semi-gordo a gordo
de média umidade, assim, queijo analisado neste estudo apresentou-se como sendo de alta
umidade e gordo, portanto, reiterando que n&o se trata de um queijo Meia Cura.

A respeito do teor proteico do queijo estudado, houve um aumento percentual médio
de 16,71% para 20,47% apds os 30 dias de maturacdo. Bonfim e Silva (2017), ao realizarem
a caracterizacéo fisico-quimica de queijo de leite de vaca maturado por culturas autoctones,
encontraram teores médios de umidade entre 51,40% e 30,87% e proteina entre 13,67% a
27,33% para os periodos de 10 e 40 dias de maturacdo respectivamente. A concentracdo de
proteina inicial do queijo Meia Cura da Fazenda | foi numericamente superior ao encontrado
pelos autores, mesmo com a analise inicial de composicdo sendo realizada com 10 dias de
maturacao. Isso pode ser explicado pelo leite de espécies diferentes utilizado para producao,
visto que o leite de vaca apresenta teor proteico consideravelmente mais baixo em
comparacdo com o leite de ovelhas. O teor proteico alcancado aos 40 dias de maturagdo no
experimento com leite de vaca, no entanto, foi superior ao encontrado no presente estudo, o
que pode ser explicado pelos 10 dias a mais de maturacdo aplicados ao queijo, e
principalmente pela perda de umidade maior, j& que a maturacdo daquelesqueijos foi feita
sem o uso de embalagens e em temperatura de 14°C, provavelmente em temperatura superior

ao utilizado nas producdes da Fazenda I.
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Na tabela 8 estdo apresentados os resultados médios de composicdo obtidos nos

queijos de massa &cida produzidos nas Fazendas | e |1

Tabela 8 — Composicéo dos queijos de massa acida elaborados com leite de ovelha.

Umidade Gordura no Proteina Cinzas (%)
(%) Extrato Seco (%0) (%)
Valor 70,90 49,38 10,86 1,74
max.
Chanclich Valor min. 69,53 40,47 8,79 1,32
e Média + 70,23+0,57 44, 41+3 22 9,74+0,89 1,55+0,20
DP
Valor 77,00 44,80 8,24 1,52
Coalhada max.
Seca Valor min. 75,56 40,33 7,35 1,32
Média + 76,19+0,71 42 55+1,98 7,63+0,41 1,44+0,09
DP
Valor 75,62 66,30 13,02 1,72
Boursin max.
Pasta Valor min. 70,28 46,90 9,62 1,65
Média + 72,36+2 50 56,94+8 96 11,6+1,45 1,69+0,03
DP

Fonte: De autoria prépria.

Pode-se observar, analisando a Tabela 8, que 0s queijos de massa acida apresentaram
umidade muito maior do que o queijo Meia Cura de leite de ovelha. este fato era esperado,
pois na tecnologia de fabricacdo destes queijos ndo € feita a dessoragem por prensagem da

massa. Esta apenas é disposta em sacolas dessoradoras, em que gotejam ao longo de um
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grande periodo de tempo (cerca de 16 horas). Consequentemente, dada a elevada umidade
desses queijos, observam-se menores concentragdes de proteinas e cinzas. Além do efeito de
diluicdo associado a maior umidade dos queijos de massa acida, a retencao de proteinas fica
mais reduzida nesse tipo de queijo provavelmente porque as proteinas do soro formam
menos ligacBes com a fracdo de caseina durante a coagulacdo acida, e sdo perdidas no
momento da dessoragem, e porque pode haver maior dissociagdo das caseinas micelares

devido a acidificacdo da massa, sendo essas fracdes dissociadas perdidas no soro.

Nehme et al. (2019) realizaram um estudo que objetivou o melhoramento da producao
de Chancliche de leite bovino no Libano e encontraram teores de umidade de 45,96% para
0 queijo controle e 64,10% para o queijo adicionado de 2% de proteina do soro de leite. Isso
pode ser explicado pela capacidade de retencdo de umidade pela proteina do soro
incorporada. Em comparagdo com o presente estudo, o leite ovino apresenta teores maiores
de solidos em relagdo com o leite bovino, o que pode justificar a umidade do queijo
Chancliche da Fazenda | ser numericamente superior ao do estudo de Nehme et al. (2019).

Apesar da umidade do Chancliche estudado apresentar maior teor médio em
comparacdo ao Chancliche de leite de vaca produzido por Nehme et al. (2019), o teor
proteico foi menor, sendo ele de 9,74% em comparacao com o 15,05% (controle) e 19,73%
(com adicdo de soro de leite). O que pode justificar essa distancia de valores é a metodologia
de fabricacdo utilizada pelos autores, em que a massa do iogurte é aquecida a 90°C até a
formacdo de coagulos antes de realizar a etapa de dessoragem. Isso pode causar uma
alteracdo na conformacdo bioldgica das proteinas da massa, possivelmente favorecendo a
retencdo dessas proteinas no queijo ap6s o dessoragem, enquanto o Chancliche produzido
pela Fazenda | é dessorado diretamente apos a etapa de fermentacao e eliminando um soro

leitoso de coloracdo esbranquigada, provavelmente com teor protéico elevado.

Em relacdo aos queijos tipo Boursin pasta e Coalhada seca, a diferenca nos teores de
GES pode ser explicada pela etapa de remocdo da nata, que ocorre na producdo da coalha
seca, e a maior concentracdo de proteinas no queijo Boursin, pode ser explicada pela adi¢édo
de coagulante enzimatico, ingrediente que ndo é utilizado na producdo da Coalhada Seca,
cuja acdo da cultura juntamente do coalho, apesar de em pequena quantidade, pode auxiliar

0 processo de retencao de solidos na etapa de dessoragem.

Segundo Fox e McSweeney (1998), o aquecimento prolongado do leite a temperaturas

acima de 70°C retarda a sua coagulagdo devido as interacGes da proteina do soro, beta-
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lactoglobulina (ou alfa lactalbumina. Verifique no trabalho citado), que se desnatura e forma
interacGes com a kappa-caseina, dificultando a acdo da enzima coagulante, tornando o tempo
de coagulacdo prolongado e proporcionando um queijo com maior teor de umidade. Isso

pode explicar o maior teor de umidade da Coalhada Seca em relagdo ao Boursin Pasta.

6 CONSIDERACOES FINAIS

As duas fazendas avaliadas, no quesito adequacdo as boas préaticas de producéo,
apresentaram falhas de facil correcéo, sendo plenamente apropriada a continuagdo de suas
producdes com a devida adequacao dos fatores observados ao longo do experimento.

Além disso, o chamado queijo Meia Cura elaborado com leite de ovelha foi
classificado como gordo e de alta umidade, ndo se enquadrando no padréo existente para o
reconhecido queijo Minas Meia Cura. Portanto, recomenda-se a adequacao na definicéo de
venda desse produto, para ndo gerar interpretacdes errdneas por parte dos 6rgdos
fiscalizadores. Ainda, é imprescindivel, considerando os resultados sugestivos de
contaminag¢do microbiana pos-processo observados no queijo Meia Cura, que adequagdes
sejam feitas 0 mais precocemente possivel.

Os trés queijos de massa acida se enquadram como de muita alta umidade, sendo o
Chancliche e Coalhada queijos semi gordos e o Boursin pasta queijo gordo. Todos esses
queijos apresentaram inadequacdes quanto aos microrganismos indicadores de higiene
propostos para essa categoria, mesmo sendo de massa acida, confirmando a necessidade de
adequacao das tecnologias de producéo, especialmente nas etapas de drenagem, que devem
ter suas condic¢des de tempo e temperatura, assim como local de manutengéo, controladas.

As andlises fisico-quimicas e microbioldgicas foram importantes para diagnosticar
possiveis aprimoramentos na producdo e também fomentar a literatura com dados

atualmente em quantidade escassa. Ainda sdo necessarios mais estudos acerca do tema no
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cenario brasileiro e é de interesse dos produtores que haja o desenvolvimento de legislacdes

que contemplem o leite e produtos lacteos de ovelha.
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