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RESUMO

O queijo Minas artesanal € comercializado em todo o estado de Minas
Gerais, representando um importante emprego de mé&o de obra familiar,
sendo que muitas delas tém no queijo a Unica fonte de renda. As politicas de
valorizagdo de produtos locais, regionais ou artesanais tém se tornado uma
ferramenta na elaboracdo de projetos de desenvolvimento em zonas rurais
gue se encontram menos favorecidas, e a margem dos modelos de
desenvolvimento agricola vigentes. Este trabalho teve como objetivo
diagnosticar os aspectos socioecondmicos e a caracterizacdo fisico-quimica
e microbiolégica do queijo Minas artesanal da microrregido de Montes Claros.
Foram feitas andlises microbioldgicas (coliformes 30° C, Escherichia cali,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp e Listeria sp.) e fisico-quimicas (pH,
ay, gordura, umidade, cloretos, nitrogénio total, extensédo e profundidade de
maturacdo e cinzas). Foi aplicado um questionario socioecondmico
abrangendo as caracteristicas fisicas, econdmicas e sociais que envolvem as
unidades produtoras e também de todo o processo de producéo do queijo em
18 cidades que compdem a microrregido de Montes Claros, MG. Os
resultados microbiolégicos para Escherichia coli e coliformes 30°C, variaram
de 3,60 (Log ufc/ml) a 7,64 (Log ufc/ml) e 5,94 (Log ufc/ml) a 9,36(Log
ufc/ml), respectivamente. As contagens de Staphylococcus aureus de todas
as amostras analisadas variaram de 7,04 (Log ufc/ml) a 9,43(Log ufc/ml).
Todos os dezoitos queijos apresentaram resultados negativos para as
andlises de Listeria sp. e dois resultados positivos para Salmonella sp.. As
médias encontradas para as analises fisico-quimicas foram: pH 5,36; ay,
0,96; gordura 26,34%; umidade 48,05%; cloretos 1,82%; proteina total
21,09%; extensdo 9,88%; profundidade de maturacéo 3,85% e cinzas 4,05.
Os resultados obtidos na entrevista estruturada demonstraram a dificuldade
se produzir este queijo com qualidade desejavel fisico-quimica e
microbiolégica insuficiente na regido devido a caréncia de recursos e
incentivo aos produtores. A alta variacdo nos parametros fisico-quimicos
demonstra a necessidade de padronizacdo para elaboracdo do queijo nesta
regido. Microbiologicamente o queijo ndo apresenta seguranc¢a alimentar para
seus consumidores devido a presenca de microrganismos patogénicos acima
do permitido pela legislacao vigente.

Palavras-chave: Queijo Minas artesanal. Seguranca alimentar. Norte de
Minas Gerais.



ABSTRACT

The Minas artisanal cheese is marketed throughout the state of Minas Gerais
representing an important job of family labor, being that many of them have in
the cheese the only source of income. The policies for valuation of local,
regional or artisanal produce have become a tool in the preparation of
development projects in rural areas that are disadvantaged, and the margins
of the models of existing agricultural development. This work aimed to
diagnose the socioeconomic aspects and physical-chemical and
microbiological characterization of the Minas artisanal cheese of the micro-
region of Montes Claros. Microbiological analyzes were performed (coliform
30 ° C, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp and Listeria
sp.) and physical-chemical (pH, a,, fat, moisture, chloride, total nitrogen,
extension and depth of maturation and ash). A socioeconomic questionnaire
was applied encompassing the physical, economical and social
characteristics that involve the production units and also the whole process of
cheese production in 18 cities that make up the micro-region of Montes
Claros, MG. The microbiological results for Escherichia coli and coliform 30 °
C, ranged from 3.60 (Log cfu / ml) to 7.64 (Log cfu / ml) and 5.94 (Log cfu /
ml) to 9.36 (Log cfu / ml), respectively. The counts of Staphylococcus aureus
in all analyzed samples ranged from 7.04 (Log cfu / ml) to 9.43 (Log cfu / ml).
All eighteen cheeses showed negative results for the analyzes of Listeria sp.
and two positive results for Salmonella sp.. The found averages for physical-
chemical analyzes were: pH 5.36; a, 0.96, 26.34% fat, 48.05% maoaisture,
1.82% chlorides, total protein 21.09%; extension 9.88 %; maturation depth of
3.85% and ash 4.05. The results obtained in the structured interview
demonstrated the difficulty to produce this cheese with  desirable quality
physical-chemical and microbiological insufficient in the region due to lack of
resources and incentives to producers. The high variation in the physical-
chemical parameters demonstrates the need for standardization for preparing
of the cheese in this region. Microbiologically the cheese does not show food
security for their customers due to the presence of pathogenic
microorganisms above that allowed by present law.

Keywords: Minas artisanal cheese. Food security. Northern Minas Gerais.
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1 INTRODUCAO

Queijo é o nome genérico para um grupo fermentado do leite, produzido
em uma ampla gama de sabores e formas em todo o mundo. Embora o
objetivo primordial da producéo seja conservar os principais constituintes do
leite, e além de ser altamente nutritivo, evoluiu para tornar-se alimento de
qualidade epicurista (FOX; MCSWEENEY, 2004).

Acredita-se que o queijo surgiu ha 8 mil anos na chamada “revolugéo
agricola”, que promoveu a ocorréncia da domesticagao de plantas e animais
na regido conhecida como o "Crescente Fértil", dos rios Tigre e Eufrates, que
hoje representa do sul da Turquia até a costa do Mediterraneo (FOX;
MCSWEENEY, 2004).

Existem evidéncias de fabricacdo de queijo que remontam ao ano 2800
a.C., mas provavelmente sua descoberta foi acidental: o aquecimento do leite
no fogo, ou guardado em um saco feito com estdbmago de animal, teria-o
coalhado (HARBUTT, 2010).

Apébs 5 mil anos, é produzido em todo o mundo; sua diversificacdo de
textura, sabor e aroma € influenciada pela matéria-prima, ou por outros
fatores como solo, raca do animal, pastos, clima e inventividade do queijeiro
(HARBUTT, 2010).

Em diversos lugares, queijos provenientes de leites de vaca, ovelha e
cabra sdo produzidos em fazendas seguindo técnicas tradicionais, sem a
adicdo deliberada de culturas industrializadas. Esses queijos sdo chamados
de “artesanais” ou “tradicionais” (RANDAZZO; CAGGIA; NEVIANI, 2009).

Paises como a Franca elaboraram leis que protegem a producdo e
comercializagdo de queijos nacionais tipicos, produzidos artesanalmente e,
em muitos casos, com a utilizacdo de leite ndo pasteurizado. Esses queijos
passaram a ter os beneficios da denominagéo de acordo com a origem (REIS
et al., 2002).

Em 26 de julho de 1925, o governo francés editou a lei que fixava
definitivamente o status do queijo Roquefort e o tornava o primeiro queijo a
gozar de protecéo legal por parte do governo francés. Determinou-se que tém

direito & denominagdo apenas os queijos fabricados exclusivamente com leite
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de ovelha, puro, integral, ndo pasteurizado, e dentro dos tradicionais métodos
consagrados na regido (FURTADO, 2003).

O Camembert recebeu a protecdo do rétulo Veritable Camembert de
Normandie por decisédo de 12 de abril de 1968, com homologa¢&o sob 0 n°
002-68. Ele deve ser fabricado de leite coletado em zona previamente
definida; dai o selo de garantia somente ser atribuido as fabricacdes situadas
no interior de uma zona compreendendo as regifes administrativas da alta e
baixa Normandia (FURTADO, 2003).

No Brasil, o queijo chegou com os colonizadores portugueses. Desde o
inicio, parte do leite produzido era destinada a producao de queijo fresco, tipo
Serra da Estrela. Na segunda metade do século XVIII, durante o periodo da
mineracdo do ouro na regido de Minas Gerais, teve origem a producéo de
queijo Minas (OLIVEIRA, 2009).

Essa técnica de produzir queijos artesanalmente foi difundida pelas
demais regifes do pais & medida que se expandia a busca por ouro e pedras
preciosas (IEPHA, 2011).

Caracteristica importante do queijo Minas artesanal é sua producdo em
pequenas propriedades, consideradas tradicionais e protegidas atualmente
pela Lei n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002, que passou a considerar o
queijo produzido nessas regibes como Patriménio Imaterial do Estado de
Minas Gerais (aprovada pelo Decreto n® 42.645, de 5 de junho de 2002)
(PINTO, 2004).

Essa lei define o queijo Minas artesanal como o queijo elaborado na
propriedade de origem do leite, a partir do leite cru, higido, integral e recém-
ordenhado, utilizando-se na sua coagulagdo somente a quimosina de bezerro
pura, e no ato da prensagem somente o processo manual; e que o produto
final apresente consisténcia firme, cor e sabor préprios, massa uniforme,
isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas,
conforme a tradicdo histérica e cultural da regido do Estado onde for
produzido (MINAS GERAIS, 2002a).

A fabricagdo artesanal de queijos ocupa importante papel econémico,
social e cultural no Estado de Minas Gerais. H4 mais de 200 anos é fabricado

de maneira rdstica em pequenas propriedades rurais, e essa atividade é
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responsavel pelo sustento das familias de pequenos produtores (ARAUJO,
2008).

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Queijos artesanais em Minas Gerais

Atualmente, os queijos artesanais sdo objeto de pesquisa dada a sua
importancia econdmica e social para as regides onde sdo produzidos. A
cadeia de queijos artesanais deve ser ressaltada em virtude de sua grande
importancia social no processo de manutencdo do homem no campo,
enfatizando que a existéncia desses produtos € consequéncia de seu
ambiente histérico e cultural, que deve ser preservado (PINTO, 2008).

As politicas de valorizacdo de produtos locais, regionais ou artesanais se
tornaram ferramenta na execucao de projetos de desenvolvimento em zonas
rurais que se encontram em situacdo menos favorecida e a margem dos
modelos de desenvolvimento agricola vigentes. Os novos usos do territorio
suscitam estratégias de desenvolvimento a partir, entre outros, de processos
de certificacdo de produtos regionais (CRUZ et al., 2008).

Dessa forma, os aspectos naturais sdo importantes para a diferenciacéo
de um produto e a dimensao cultural que, ao longo do tempo, corroboram a
especificidade de um produto.

Sua diferenciacéo é feita, entdo, a partir de um saber-fazer compartilhado
e transmitido por gera¢des, inscrita em uma cultura local e em modo de vida
especifico. Produtos regionais seriam entendidos como expressao de capital
cultural, capazes de angariar beneficios econdmicos e sociais a partir de
esquemas de certificacdo como, entre outros, os de indicacdo geogréfica
(CRUZ et al., 2008).

A producdo do queijo Minas artesanal no Estado de Minas Gerais se
manteve ndo apenas pelo apego as tradicdes, mas ao isolamento das
propriedades produtoras, o que contribui para a preserva¢ao do produto com
caracteristicas proprias e de imenso valor cultural e econdmico (EMATER,
2012).
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De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade de
queijos, conteudo de umidade e de matéria gorda no extrato seco, em
percentagem, os queijos classificam-se em:

TABELA 1 - Padrdes fisico-quimicos de queijos

Umidade (%) Gordura (%)
Baixa umidade < 36,0 Extragordo > 60
Média umidade 36,0 e 45,9 Gordo 45,0 e 59,9
Alta umidade 46,0 e 55,0 Semigordo 25,0e 44,9
Muito
alta umidade >9850 Magro <10
Desnatado <10

Fonte: BRASIL, 1996.

O Decreto n° 44.864, de 1° de agosto de 2008, que altera o Regulamento
da Lei n. 14.185, de 31 de janeiro de 2002, que disp8e sobre o processo de
producédo de queijo Minas artesanal, indica que a umidade do queijo deve ser
de até 45,9% (ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE MINAS
GERAIS, 2008).

Cada regido mineira caracterizada como produtora de queijo Minas
artesanal tem sua técnica de elaboragdo do queijo, tornando-os diferentes
entre si (EMATER, 2012).

Atualmente, todo o Estado de Minas Gerais esta incluso no programa de
gueijo Minas artesanal. A FIG.1 mostra as primeiras regides incluidas no

projeto.
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FIGURA 1 - Mapa de Minas Gerais com as regifes produtoras de queijo
Minas artesanal
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2.2.1 Canastra

A regido da Canastra localiza-se no sudoeste do Estado de Minas Gerais,
limitando-se ao norte com a regido do Triangulo Mineiro, ao sul com a regiédo
do Lago de Furnas e a oeste com a regido centro-oeste de Minas. Dentre as
regides produtoras de queijo artesanal, em Minas Gerais, a regido da
Canastra é a mais conhecida, produzindo um queijo diferenciado e de sabor
caracteristico (EMATER, 2012).

Os municipios possuem em comum varias particularidades naturais,
socioculturais e econdmicas, encontradas somente nessa regido. Entre elas,
0 modo de fazer e consumir o queijo artesanal (EMATER, 2012).

Na regido da Canastra a producdo do queijo artesanal € fator cultural de
significativa importancia socioeconémica para grande parte das familias
rurais. Em toda a regido é marcante a presenga da agricultura familiar, com

sua caracteristica de diversificacdo de produtos. Aproximadamente, a regiao
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produz cerca de 4.470 toneladas/ano de queijo Minas artesanal Canastra
para abastecer os mercados locais, regionais e até Estados vizinhos.
Economicamente, o queijo da regido tem significado expressivo, sendo que
em alguns municipios estudados o queijo € a principal fonte de renda e de

emprego para os agricultores familiares (EMATER, 2012).

2.2.2 Serro

A regido do Serro, localizada no Médio Espinhaco, em Minas, teve a
tradicdo da producdo do queijo introduzida pelos colonizadores portugueses,
oriundos da regido da Serra da Estrela, ha mais de dois séculos, quando se
formaram as primeiras fazendas de gado na regido, para dar suporte a
promissora exploracéo de ouro e diamante. E inquestionavel a importancia do
Serro na formacdo histérica da regido e igualmente a relevancia de seu

produto como expressao de tradicdo e cultura (EMATER, 2012).

2.2.3 Araxa

Araxd esta localizada no Planalto de Araxd, integrando a regido do Alto
Paranaiba, no sudoeste de Minas, estabelecido como um dos primeiros
ndcleos de ocupacdo colonial, que incluia ainda o chamado Tridngulo
Mineiro. A regido de Araxa possui mais de dois séculos de tradicdo nas
praticas de produzir queijo. Prova disso sdo as inUmeras referéncias
histérico-culturais existentes a respeito do produto (EMATER, 2012).

Contudo, o queijo Araxa tem especificidades as quais se atribuem
aspectos fisicos, socioculturais e econémicos que, por sua vez, fizeram do
produto um icone representativo da identidade do municipio (EMATER,
2012).

2.2.4 Cerrado (Alto Paranaiba)

A regido do Alto Paranaiba localiza-se a oeste de Minas, limitando-se ao

norte com a regido de Paracatu e com o Triangulo Mineiro ao sul. Fator
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cultural de significativa importancia socioeconémica para grande parte das
familias rurais € a producgédo do queijo artesanal (EMATER, 2012).

Economicamente, o queijo da regido tem significado expressivo, sendo a
principal fonte de renda e emprego para os agricultores familiares. A
producdo de queijo ndo cessa porque se trata de atividade que tem histéria:
pertence as familias locais que, desde o primordio da ocupacdo desses
campos e cerrados, viam na fabricacdo do queijo alternativa segura de renda
e de sobrevivéncia (EMATER, 2012).

2.2.5 Campos das Vertentes

O Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) reconheceu a microrregido do
Campo das Vertentes como produtora no Programa Queijo Minas Artesanal,
pela publicagcdo da Portaria n° 1.022, em 3 de novembro de 2009. Com a
inclusdo da regido do Campo das Vertentes, o numero de municipios
pertencentes ao Programa subiu para 62. A regido é composta pelos
municipios de Barroso, Conceicdo da Barra de Minas, Coronel Xavier
Chaves, Carrancas, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno,
Prados, Piedade do Rio Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de
Minas, Sdo Jodo Del Rei, Sdo Tiago e Tiradentes. Estudos historicos,
agrogeolégicos e de condicbes de solo e clima identificam as regides
tradicionalmente produtoras do queijo Minas artesanal (feito a partir de leite
cru, ndo pasteurizado (SECRETARIA DE ESTADO DE AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO DE MINAS GERAIS, 2011).

2.2.6 Norte de Minas Gerais

O norte de Minas Gerais é caracterizado por grande diversidade fisica,
social e econdmica, com clima semiarido, temperaturas elevadas, chuvas
irregulares, periodos secos e longos, chuvas concentradas em poucos meses
do ano. Em meio as diversidades que o singularizam € preciso ressaltar que

a regido possui baixos indicadores socioeconémicos. Porém, ndo significa
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que nao apresente potencialidades a serem exploradas para um
desenvolvimento sustentavel (COSTA; RUAS; PEREIRA, 2010).

E consenso que o caminho para o desenvolvimento sustentavel se torna
bem mais facil quando se parte do conhecimento das realidades locais,
identificando as verdadeiras necessidades da regido para a convivéncia da
populagdo com a sua caracteristica natural de semiaridez (COSTA; RUAS;
PEREIRA, 2010).

2.2.7 Microrregi&o de Montes Claros

A microrregido de Montes Claros é composta por 22 municipios: Brasilia
de Minas, Campo Azul, Capitdo Eneias, Claro dos Poc¢bes, Coracdo de
Jesus, Francisco Sa, Glaucilandia, lbiracatu, Japonvar, Juramento, Lontra,
Luislandia, Mirabela, Montes Claros, Patis, Ponto Chique, S&o Jodo da
Lagoa, S&do Jodo da Ponte, Sdo Jodo do Pacui, Ubai, Varzelandia e
Verdelandia (ALMG, 2011). A FIG. 2 mostra a localizacdo da microrregido de
Montes Claros no mapa de Minas Gerais.

FIGURA 2 - Mapa de Minas Gerais com destaque para
a microrregido de Montes Claros

Fonte: ALMG, 2011.
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A exigéncia de adequacgdo do produto as regulamentacfes vigentes de
producdo e comercializacdo é uma forma de agregar valor ao produto e
minimizar os riscos de transmisséo de enfermidades ao consumidor.

Associada ao ponto de vista social, a comercializacdo do queijo em todo o
Estado representa importante fonte de renda e grande emprego de méo de
obra familiar, sendo que muitas a utilizam como a Unica fonte de renda.

Caracterizar o perfil fisico-quimico dos queijos de alguns municipios
pertencentes a microrregido de Montes Claros é passo importante para se
conhecer a realidade dos produtores de queijo da regido. O queijo na regido
norte de Minas Gerais ainda ndo esta enquadrado no Decreto n° 44.864, de
1° de agosto de 2008, que alterou a Lei 14.185, de 2002, na qual o governo
do Estado dispbe sobre as condices em que 0 queijo artesanal possa ser
fabricado (ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE MINAS GERAIS,
2008).

Atualmente, a Secretaria de Agropecuaria e a Emater redigem documento
contendo os registros historicos.

Para se ter ideia do vigor e importancia econémica da atividade, somente
em Montes Claros escoam no minimo 400 toneladas de queijos por ano,
valor que representa aproximadamente 10% de toda a producdo de queijos
da regido da Canastra, conforme levantamentos da Emater em 2011.

A partir desses resultados, a¢cdes devem ser definidas com a finalidade de
proteger o que precisa ser mantido e modificar o que deve ser alterado, para
0 produto artesanal ser mais uniforme e sair da clandestinidade, resultando

em ganho para os diferentes elos da cadeia (PINTO, 2004).

2.3 Culturas laticas

Fermento, in6culo e culturas laticas séo sindbnimos de culturas starters.
Utilizadas para o desenvolvimento de produtos lacteos fermentados, a cultura
seria constituida de uma estirpe bacteriana especifica, ou reuniria varias
estirpes e/ou espécies, sendo chamada de cultura mista (FERREIRA, 2001).

As culturas laticas séo utilizadas para possibilitar o desenvolvimento de

caracteristicas desejaveis em produtos fermentados, como em queijos,
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auxiliando a maturacdo, producédo de sabor, aroma e textura dos diferentes
tipos de queijos. O fermento latico ainda inibiria contaminagdes indesejaveis,
como as do grupo coliforme (MACEDO, 2003; KARDEL; FURTADO; NETO,
1995).

Quando os micro-organismos encontram condicdes favoraveis de
crescimento no alimento, inicia-se o crescimento populacional, passando por
uma série de fases sucessivas (MACEDO, 2003).

A microbiota natural do leite cru é bastante variavel, em quantidade e,
mais ainda, em qualidade. A importancia das bactérias laticas na producao
de derivados do leite é consideravel por diversas razdes, como descrito por
(VIEIRA, 1981).

e A formacdo de acido latico protege as substancias alimenticias em
decorréncia da inibicdo das bactérias que causam putrefagéo; o acido latico é
agente de protecao.

e A producdo de uma quantidade de acido latico durante a fabricacdo
do queijo evita o crescimento das bactérias patogénicas e producdo de
toxinas.

e A fermentacéo latica “aromatizante” permite a obtencdo de produtos
acidos com sabor agradavel, principalmente em queijos de massa mole,
iogurte, manteiga e creme.

e O Acido latico facilita certas condigbes fisico-quimicas em diversos
produtos na industria de laticinios; dessoragem da massa do queijo e unido
dos graos na fabricacdo de manteiga.

e Producdo de enzimas que intervém na degradacdo das proteinas,
principalmente da caseina, durante a maturacao dos queijos.

e Producdo de substancias inibidoras, responsaveis pela selecao de
espécies.

¢  Producao de viscosidade (iogurte) e gas (transformacao do lactato de
calcio em &cido propiénico e gas carbdnico), o que provoca olhaduras em
queijos Gruyére e Emmental.

Bactérias laticas sdo um grupo relativamente heterogéneo, que inclui um
namero de géneros filogeneticamente relacionados, com varias

caracteristicas bioquimicas e ecoldgicas em comum, habitando grande
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variedade de nichos ecolégicos; ainda partilham varias caracteristicas que as
definem, incluindo alta toleréncia acida; ndo formadoras de esporos, sédo
nutricionalmente fastidiosas; o seu metabolismo é estritamente fermentativo,
obtendo o &cido latico como o principal produto final de seu metabolismo.
Estdo incluidas no grupo varias espécies de Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc e Streptococcus, que servem como culturas de starters para a
producdo comercial de queijo e leites fermentados. S&o aerotolerantes mas
ndo aerbbicas; crescem pouco na superficie dos meios de culturas usuais,
crescem bem em locais que apresentam profundidade. Geralmente a
coagulacao do leite comeca pelo fundo. N&o reduzem o nitrato, sdo bastante
exigentes no que se refere a nutrientes, principalmente pelas substancias
nitrogenadas e vitaminas. O meio deve conter uma mistura completa de
aminoacidos e de fatores de crescimento, principalmente vitamina B (VIEIRA,
1981; ADAMS, 1999; BROADBENT; STEELE, 2005).

2.3.1 Fermento natural

Para o processamento do queijo Minas artesanal, é utilizado um fermento
enddgeno denominado “pingo”, empregado como cultura latica iniciadora que
desempenha papel importante e ainda pouco conhecido, contribuindo para a
fermentacéo favoravel do produto (ARAUJO, 2008).

O fermento natural € um soro que fermentou de um dia para o outro,
contendo certa quantidade de sal que serve como inibidor de certas
fermentacdes indesejaveis, possui em sua composi¢do diversos grupos
microbianos, a exemplo das bactérias laticas e leveduras (FURTADO, 1980;
ARAUJO, 2008).

O teor de NaCl afeta quantitativa e qualitativamente o0s grupos
microbianos presentes no fermento, além de exercer efeito, no mesmo modo,
nas bactérias lacticas presentes no leite cru, cujo crescimento é estimulado
em um meio com concentragbes baixas de NaCl ou reprimido em
concentracdes elevadas. O estimulo e/ou repressdo provavelmente
selecionam grupos resistentes a essas concentracdes, capazes de direcionar
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uma fermentacao desejavel na sua fungéo de fermento (PIMENTEL FILHO et
al., 2005a).

Concentragfes elevadas de NaCl suprimem grande maioria de patdgenos.
No entanto, as concentracdes mais elevadas (acima de 20%) ndo garantem a
eliminacdo de S. aureus e nem de Listeria monocytogenes, que podem
crescer em concentragbes de 10-20% e 10,5-30,5% de NaCl,
respectivamente (PIMENTEL FILHO et al., 2005a).

A especializacéo industrial, ao contrario, gera fermentos com excessivo
predominio de uma cepa, empobrecendo a biodiversidade e enfraquecendo o
equilibrio do conjunto (CERRI, 2002).

Como resultado, sua composicdo é complexa e relativamente variavel, e
muitas vezes mal definida. Com frequéncia, a posicdo taxonémica de varias
espécies de bactérias lacticas é duvidosa, pela complexidade dessa cultura
(LIMSOWTIN; POWEL; PARENTE, 1996).

Lima et al. (2009) encontrou, no “pingo” do queijo artesanal produzido na
regido da Serra do Salitre, Lactococcus lactis, Enterococcus sp.,
Enterococcus faecalis e Streptococcus agalactiae. Em relacdo as leveduras,
as espécies mais frequentes sdo Debaryomyces hansenii e Kluyveromyces
lactis.

Carvalho et al. (2005), ao identificar bactérias do acido lactico em queijo
coalho artesanal, encontraram o género Enterococcus como o predominante,
representando 63% do total do numero de bactérias isoladas. Outros
microrganismos  encontrados  foram Streptococcus, Lactococcus,
Lactobacillus, Leuconostoc e 3% de microrganismos néo identificados.

A microbiota nativa, formada principalmente por bactérias laticas e
leveduras presentes no leite e no “pingo”, € de grande importancia para as
caracteristicas organolépticas do produto final (LIMA et al., 2009).

A prética de adiciona-lo ao leite durante a fabricacdo do queijo artesanal
resultou, ao longo dos anos, na inser¢do de uma microbiota diversificada
Unica, refletindo caracteristicas climaticas e geogréaficas da regido onde é
fabricado, conferindo ao queijo Minas artesanal caracteristica sensorial
exclusiva (ARAUJO, 2008).
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A preservacdo da diversidade microbiana em leite cru é essencial para a
obtencdo de queijos com maior diversidade sensorial, cada vez mais
apreciados pelos consumidores (BEUVIER; BUCHIN, 2004).

2.4 Segurancga alimentar

Alimento seguro é aquele no qual, durante a sua producdo ao longo da
cadeia produtiva, foram aplicadas medidas sanitarias e de higiene efetivas e
eficazes e que, por isso, ndo representam risco acima dos tolerados ao
consumidor, sempre e quando forem usadas nas condi¢des e para os fins a
gue se destinam (ROBBS, 2005).

As doencas veiculadas por alimentos séo classificadas como intoxicacdo e
infeccdo. A primeira ocorre quando a doenca é causada pela ingestdo de
toxinas pré-formadas no alimento pelo patdgeno. Nesse caso, ndo é
essencial a ingestdo do microrganismo propriamente dito. A infeccéo
caracteriza-se pela ingestdo do alimento com microrganismos, que alcangcam
0 trato gastrointestinal e colonizam o intestino, ocasionando os sintomas
(MONTEIRO; PIRES; ARAUJO, 2011).

O queijo Minas artesanal é considerado veiculo frequente de patégenos de
origem alimentar, e em especial os tipos frescos artesanais. Por serem
elaborados a partir de leite cru em pequenas propriedades rurais que nao
adotam de forma plena as boas praticas de fabricacdo e sob condi¢cBes
insatisfatérias de higiene, podem gerar consequéncias graves a saude
publica, tornando-se um veiculo de transmissao de microrganismos e/ou suas
toxinas (SILVA; CASTRO, 1995; BORGES et al., 2006; DORES, 2007).

Portanto, a contaminacao microbiolégica desse produto assume relevancia
para os produtores, pelas perdas econdmicas, e para a saude publica, pelo
risco de causar doencas transmitidas por alimentos (BORGES et al., 2006).

Uma das principais preocupac¢6es dos produtores e dos responsaveis pela
vigilancia sanitaria é a colocagdo no mercado de um produto sem risco para o
consumidor. O problema se acentua quando se considera a elevada
prevaléncia de S. aureus e de Listeria sp em leite cru e pasteurizado

utilizados na fabricacdo de queijos, e 0 grande numero de produtores que
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elaboram o queijo na propriedade, sem nenhuma higiene e orientac&o técnica
(CERQUEIRA, 1997; PINTO et al., 2004).

O fato é que o consumidor cada vez mais releva interesse na questdo da
qualidade do alimento, buscando conhecer detalhes nutricionais e de
seguranca do que adquire. O reflexo é o aparecimento de garantias de
qualidades voluntarias oferecidas por companhias e pela regulamentacao
governamental (CARMO; PINTO; MARTINS, 2003).

A expectativa da qualidade do queijo produzido precisa garantir muito mais
do que a inocuidade, cuja sua auséncia ou suspeita € o fator de rejeicao
imediata do queijo artesanal pelo consumidor (FONSECA; PEREIRA; ROSA,
2005).

A exigéncia de adequacdo do produto as regulamentacbes vigentes de
producdo e comercializacdo é uma forma de agregar valor ao produto e
minimizar os riscos de transmissdo de enfermidades ao consumidor
(CARMO; PINTO; MARTINS, 2003).

A qualidade do queijo Minas artesanal depende diretamente do repasse de
informacdes para o produtor rural pelas instituicdes oficiais pelo ensino,
pesquisa e extensdo, para o produto gerado nas unidades produtoras ser
seguro. O monitoramento nas diversas fases envolvidas, da obtencéo
higiénica do leite, processamento do queijo, seu armazenamento na
propriedade rural, transporte e comércio garantem a qualidade desse produto
(PIMENTEL FILHO et al., 2005b).

As boas préticas de fabricacdo sdo normas ou regras que devem ser
obedecidas para a obtencdo de alimentos seguros e com qualidade, e tém
como objetivos controlar a recontaminacdo, ndo permitir a entrada de
produtos que contenham perigos que ndo possam ser eliminados ou
reduzidos pelas etapas de producdo, evitar o desenvolvimento de
microrganismos e eliminar ou reduzir até os niveis aceitdveis os perigos
(ROBBS, 2005).
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2.4.1 Aspectos microbioldgicos

O crescimento microbiolégico no leite cru representa um fato esperado que
possa ser estimado e previsto em funcdo da temperatura de estocagem, do
tempo pos-ordenha e das condi¢des higiénicas adotadas (VARGAS; FILHO;
SANTOS, 1984).

Os quatro agentes patogénicos que constituem a principal ameaca para a
seguranca do queijo sdo a Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Salmonella sp. e Escherichia coli (WILLIAMS; WITHERS, 2010).

O regulamento da lei n° 14.185, de 31 de janeiro de 2002, disp8e sobre o
processo de producdo de queijo Minas artesanal, atualizado pelo Decreto n°
44.864, de 1° de agosto de 2008, que estabeleceu padrdes microbiolégicos
para a producdo, como pode ser observado na TAB. 2 (ASSEMBLEIA
LEGISLATIVA DO ESTADO DE MINAS GERAIS, 2008).

TABELA 2 - Padrbes microbiol6gicos para o queijo Minas artesanal

Microrganismo n C m M
coliforme/g a 30°C 5 2 1x10°  5x10°
coliforme/g a 45°C 5 2 1x10°  5x10°

Estafilococos coagulase positiva 5 2 1x10°  1x10°

Listeria sp/25 g 5 0 0 —

Salmonella sp./25 g 5 0 0 —

Fonte: ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE MINAS GERAIS, 2008.
n= nimero de amostras, c= nUmero maximo de amostras contaminadas,

m= contagem minima nas amostras contaminadas,

M= contagem maxima nas amostras contaminadas.

2.4.2 Coliformes 30°C

O termo coliforme parece ter sido originado de Blachstein, em 1983, para
se refererir aos bacilos que se assemelhavam. O grupo dos coliformes é
definido com base em reacdes bioquimicas e ndo em relagbes genéticas.
Assim, o termo coliforme n&do tem validade taxonémica (KORNACKI;
JOHNSON, 2001).

Sao aerobicos e anaerdbicos facultativos, gram negativo, ndao formadores

de esporos e fermentam a lactose formando &cido e gas em 48 horas na
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temperatura de 35°C. Uma temperatura de incubacédo de 32°C é geralmente
usada para produtos lacteos (KORNACKI; JOHNSON, 2001).

O grupo coliforme pode conter organismos nado incluidos, ou apenas
incluidos provisoriamente; no Enterobacteriaceae, as espécies de
Aeromonas, representantes de 20 ou mais espécies, podem ser classificadas
como coliformes, com base nas evidéncias disponiveis, quando a
fermentacao da lactose para o gas € usada como critério definidor. E possivel
detectar coliformes por culturas de ensaio para a atividade de f3-
galactosidase com substrato sintético ao invés de fermentagdo da lactose
(KORNACKI; JOHNSON, 2001).

Os coliformes representam fator negativo na fabricacdo do queijo, pois
além de refletrem a higiene do alimento, agem como contaminantes,
produzindo estufamentos e olhaduras ndo desejaveis, tornando assim o

produto inaceitavel para o consumo (DREYFUSS et al., 2001).

2.4.3 Coliformes 45°C

E o grupo de coliformes capazes de fermentar a lactose formando &cido e
gas dentro de 48 horas a temperatura de 45°C. O termo “coliformes termo-
tolerantes” é igualmente usado ao se referir a esse grupo (KORNACKI;
JOHNSON, 2001).

A pratica de incubar coliformes a temperaturas elevadas é para separar 0s
organismos de origem fecal a partir de outros coliformes. A incubacgéo de alta
temperatura e producéo de gas a partir de lactose, no entanto, ndo é a forma
mais confiavel de selecionar o organismo originario do trato intestinal ou das
fezes (KORNACKI; JOHNSON, 2001).

2.4.4 Escherichia coli

E. coli. € membro da familia Enterobacteriaceae e faz parte normal da
flora do trato intestinal humano e de varios outros animais. Embora a maioria
das E. coli ndo cause doencas gastrintestinais, certo grupo de E. coli pode
causar risco de vida, diarreia e sequelas graves ou deficiéncia (MARTINS et
al., 2001).
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As E.coli patogénicas ou enterovirulanentas sdo divididas em cinco
grupos, conforme sua atividade no corpo humano, como descrito por Hobbs e
Roberts (1999):

o Enteropatogénicas (EPEC): responsaveis por diarreia infantil aguda.
A viruléncia é desconhecida para as enterotoxinas temolabeis (LT) e para as
termoestaveis (ST), ou para menos invasivas, como Shiguella, e pertencem a
sorotipos especificos.

e Enterotoxigénicas (ETEC): produzem toxinas termolabeis (LT) ou
termoestaveis (ST); ambas podem ser produzidas pelo mesmo organismo. O
fator antigeno de colonizacédo (CFA) é igualmente produzido.

e Enteroinvasivas (EIEC): com propriedades invasivas das mucosas
causando ulceracdes e inflamacao do intestino grosso; pus e ocasionalmente
células vermelhas sédo encontradas nas fezes. Ocorre aglutinacdo cruzada
com antisoros polivalentes.

e Enterohemorragicas (EHEC): conhecidas como verotoxigénicas
(VTEC), sdo responséaveis por diarreias sanguinolentas e colites um tanto
diferentes da disenteria causada por bacillus, pois a febre ndo é elevada e as
descargas de sangue sdo mais abundantes do que escassas. Um dos
sorotipos, O157: H7, predomina.

e Enteroaderentes (EAEC): conforme o padrdo de aderéncia das
células.

E.coli patogénica pode ser diferenciada das variedades ndo patogénicas
pela imunologia e de outros métodos, incluindo a sorotipagem, essencial para

os estudos epidemioldgicos.

2.4.5 Staphylococcus aureus

S. aureus em alimentos representa risco potencial a saude publica, pois
diversas cepas de S.aureus produzem enterotoxinas que causam intoxicagao
alimentar se ingeridas. Em alimentos crus, especialmente produtos animais, a
presenca de S.aureus é comum e pode ndo estar relacionada a
contamina¢@o humana (LANCETTE; BENNETT, 2001).
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A contaminacdo do queijo por esse microrganismo ocorre pelo gado
leiteiro envolvido em mastite aguda ou crbnica, durante a manufatura e
armazenamento inadequado, e principalmente pela sua manipulagdo (DIAS
et al., 1995).

E bastante conhecido o risco potencial que representa para a saude o
crescimento de S. aureus em alimentos in natura, pois algumas cepas sao
produtoras de enterotoxinas consideravelmente termoestaveis, e o0
tratamento térmico, mesmo o mais drastico, ndo é suficiente para destrui-la.
A presenca de S. aureus em niveis de 10" a 10’ UFC/mL pde em risco o
produto pela formacdo de enterotoxinas por este produzidas, que podem
causar intoxicacdo alimentar ao homem (CHIAPPINI; FRANCO; OLIVEIRA,
1995; DREYFUSS et al., 2001).

Os sintomas pela ingestdo das toxinas sdo caracterizados
predominantemente por voémitos severos, com diarreias, dores abdominais e
caimbras, as vezes seguidas de colapso (HOBBS; ROBERTS, 1999).

2.4.6 Salmonella

Os organismos do grupo das Salmonellas séo divididos entre aqueles que
causam febre entérica, Salmonella tiphy e Salmonella paratyphi A, B e C, e
aqueles que sdo agentes de intoxicacdes alimentares. As Salmonellas que
causam intoxicacdes alimentares sdo classificadas em mais de 2 mil
sorotipos capazes de invadir e infectar o corpo do homem e dos animais
(HOBBS; ROBERTS, 1999).

Elas atingem os alimentos direta ou indiretamente por meio de
excrementos dos animais, de pessoas, ou de aguas poluidas por dejetos.
Podem ser transferidas para os alimentos pelas méaos, superficies, utensilios
e outros equipamentos (HOBBS; ROBERTS, 1999).

Os sintomas sdo caracterizados por febre, dor de cabeca e membros
doloridos, diarreia (predominantemente) e vémitos (HOBBS; ROBERTS,
1999).
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2.4.7 Listeria

Sao constituidos por bacilos Gram-positivos curtos, psicrotréficos,
anaeroébios facultativos, ndo esporulados, catalase positivo e moveis por acao
de flagelos peritriquios em temperatura de 20-25°C. S&o imdveis ou
apresentam pouca motilidade a 37°C. Produzem &cido a partir da glicose e
outros acucares (MURRAY et al., 1995).

A Listeria monocytogenes é amplamente distribuida no ambiente e havia
sido isolada a partir de diversas fontes, incluindo solo, lama, silagem,
vegetacoes caidas, agua, esgoto e fezes (RYSER; DONNELLY, 2001).

Indmeras pesquisas demonstram que 2-4% de leite cru produzido nos
Estados Unidos pode ser esperado para conter niveis baixos de L.
monocytogenes, e com taxas de contaminacdo provavelmente semelhantes
em outros lugares. O crescimento de L. monocytogenes em queijos
maturados com valores de pH> 6,5 parece representar a maior ameaca de
listeriose (RYSER; DONNELLY, 2001).

Produtos lacteos, especialmente queijos feitos a partir de leite cru, sédo
importantes veiculos de L. monocytogenes e outras espécies de Listeria spp.,
causando regularmente surtos de listeriose em pessoas de muitos paises
(ARSLAN; OZDEMIR, 2008).

3 MATURACAO

Consiste em uma série de processos fisicos, bioquimicos e microbiolégicos
gque ocorre em todos 0s queijos, exceto agqueles consumidos frescos. Esses
processos alteram a composicdo quimica dos queijos, principalmente no que
tange a seu conteldo em agucares, proteinas e lipideos. O tempo de
maturacdo varia para cada tipo de queijo, e nesse processo se desenvolvem
as caracteristicas organolépticas e de textura, caracteristicas de cada um
deles (PERRY, 2004).

No processo de maturacdo, as mudancgas bioquimicas sdo responsaveis
por dar ao queijo caracteristicas Unicas, como sabor, aroma e textura. Essas
caracteristicas sao determinadas durante o processo de fabricacéo, ou seja,
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pela composicéo do leite, modo de fabricacéo ou pelo tipo de cultura starter.
Enzimas endégenas do leite, como a plasmina e lipase, sdo muito
importantes na falLbricagdo de queijos feitos a partir de leite cru (FOX;
MCSWEENEY, 2004).

O desenvolvimento do sabor pelas culturas laticas e suas enzimas inclui
mecanismos como a fermentacéo da lactose e a conversao de proteinas do
leite (principalmente caseinas) em peptideos e aminoéacidos livres, além de
ocorrer mudanca extremamente complexa por meio da acgdo catalitica de
agentes com os coagulantes (FOX; MCSWEENEY, 2004; BROADBENT;
STEELE, 2005).

As primeiras alteracdes bioquimicas que ocorrem durante o processo de
maturacdo envolvem o metabolismo da lactose residual, lactato e citrato,
acontecendo a lipdlise e protedlise. Essas alteracbes sdo seguidas e
sobrepostas por uma série de mudancas catabdlicas secundarias, incluindo
as diversas reacBes envolvendo o catabolismo de aminoacidos
(transaminacéo, descarboxilacdo, desaminacdo) e varias outras atividades
catabdlicas (FOX; MCSWEENEY, 2004).

Fermentar a lactose é a funcdo primaria de qualquer cultura starter na
fabricacdo de queijos. A producédo de &cido é fundamental para controlar a
qualidade do queijo, pois a cultura que determinara o pH final e o contetdo
mineral da coalhada, afetando a estrutura da proteina, e assim as
propriedades de textura e sabor no produto final (BROADBENT; STEELE,
2005).

A formacéo de acido latico a partir da lactose tem importancia fundamental
na conservacdo dos queijos, como a inibicAo no crescimento de
microrganismos alteradores. Essa transformacdo tende a baixar o pH, e
consequentemente produzir aumento na concentracdo do &cido latico, e
diminuic@o consideravel na concentracdo da lactose (WALSTRA; GEURTS;
NOOMEN, 2001).

A acidificacdo controla o crescimento de algumas bactérias nos queijos,
principalmente as patogénicas, que causam intoxicacdo alimentar e as que
produzem gas (FOX, 1996).
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Quando o leite é pasteurizado, 0 queijo ndo desenvolve sabor tdo intenso
guanto o de um queijo fabricado com leite cru, além de ter maturacdo mais
demorada (FOX; MCSWEENEY, 2004).

Os queijos coloniais ou artesanais ndo devem ser armazenados por um
periodo maior do que trés meses, pois acontecem alteracbes e reacdes
enzimaticas, afetando consideravelmente a qualidade do produto, além de
seu teor de umidade baixar tanto quanto o de um queijo destinado a ralar. No
armazenamento do queijo, a temperatura elevada causa excesso de
acidificacdo e protedlise, favorecendo o aparecimento de sabor amargo, e a
consisténcia tende a diminuir (DREYFUSS et al., 2001).

3.1 Protedlise

Durante a fabricacdo, maturacdo e vida de prateleira do queijo ocorrem
mudancas ou transformacdes nos carboidratos, lipideos e proteinas.
Mudancas que se devem principalmente as carboidrases, lipases e
proteases. Isto é, as enzimas fornecidas pelas bactérias usadas como
fermento, as enzimas naturais do leite, as enzimas da flora latica do leite e ao
préprio coalho utilizado na fabricagdo (POMBO; LIMA, 1989).

Na maioria dos alimentos fermentados ricos em proteinas, a protedlise,
lipdlise e glicdlise sdo os fatores principais para mudancas na textura, na
consisténcia e no flavour do produto (POMBO; LIMA, 1989).

A hidrdlise das caseinas €é quase exclusivamente -catalisada pelo
coagulante e pelas proteinases endégenas do leite (por exemplo, plasmina),
engquanto as proteinases e peptidases das bactérias laticas sdo responsaveis
pela producdo de peptideos e aminodcidos livres soliveis em &gua. A
protedlise das caseinas influencia o sabor do queijo de pelo menos trés
maneiras significativas. Em primeiro lugar, a quebra da rede de caseinas
suaviza a textura do queijo, o que facilita a liberacdo de compostos de sabor
guando o queijo € consumido. Em segundo lugar, alguns dos peptideos de
baixo peso molecular produzidos nessas reagbes afetam diretamente o
sabor, mas essa consequéncia € geralmente negativa, pois 0s peptideos

transmitem gosto amargo. E em terceiro, 0s aminoacidos livres liberados
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afetariam diretamente o sabor. Por exemplo, residuos de glutamato e
aspartato realcariam o sabor (BROADBENT; STEELE, 2005).

Durante a maturacdo de queijos, a proteina é hidrolisada pelas enzimas
proteoliticas, desde peptideos de grandes tamanhos até aminoacidos livres.
A proporcdo entre esses compostos varia amplamente dependendo do tipo
de queijo, para essas diferencas se utilizam os conceitos de extensédo e
intensidade do processo de maturacdo. O esquema é representado na FIG.
3.

A extensdo expressa a propor¢cdo de moléculas proteicas hidrolisadas,
predominando os peptideos de grande tamanho, expressas como
percentagens do nitrogénio total. Isso é conhecido como “indice de
Maturagéo”. Sua determinagdo analitica baseia-se na preciptacao isoelétrica
da caseina a pH<4,6 (POMBO; LIMA, 1989; WALSTRA; GEURTS;
NOOMEN, 2001).

A intensidade ou profundidade de maturacdo € o grau em gue esses
peptidios se degradam em compostos menores, abrangendo as substancias
nitrogenadas de baixo peso molecular, acumuladas durante o processo, entre
0S quais se encontram os aminoacidos (POMBO; LIMA, 1989; WALSTRA,;
GEURTS; NOOMEN, 2001).

FIGURA 3 - Representacdo esquemética sobre o0s
conceitos de extensao

% ENZIMAS PROTEOLITICAS J)

CASEINA PEPTIDEOS AMINOACIDOS

4 PROFUNDIDADE ¥

4——— EXTENSAQ ——————P

L P

NITROGENIO TOTAL

Fonte: POMBO; LIMA, 1989.
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3.2 Lipdlise

A gordura desempenha papel essencial no flavor do queijo. Os principais
compostos aromaticos originados a partir da gordura, denominados acidos
graxos livres, sdo formados pela lipolise. Esses acidos graxos livres séo
indesejaveis, pois originam um flavor de rango (WALSTRA; GEURTS;
NOOMEN, 2001).

A lipdlise, hidrélise dos triglicérides, constituintes quase exclusivos da
matéria gorda do leite, resulta da acdo das lipases, enzimas que tém a
propriedade de hidrolisar os triglicérides da gordura (CIMIANO; ALVAREZ,
1983).

Acidos graxos livres formados por lipase ou atividade esterase na gordura
do leite afetam diretamente o sabor do queijo, servindo como precursores de
ésteres e compostos de outros sabores. Além disso, esterases e lipases
catalisam a hidrélise ou a sintese de ésteres, dependendo da atividade de
agua do queijo e niveis de outros acidos graxos e alcoois disponiveis
(BROADBENT; STEELE, 2005).

Em condicbes normais a membrana do glébulo de gordura protege os
triglicerideos do leite, do ataque por enzimas lipoliticas, cuja atividade é, além
disso, debilitada por sua associagdo e/ou oclusdo com as micelas de
caseina, e provavelmente pela presenca de inibidores da lipdlise no leite
(CIMIANO; ALVAREZ, 1983).

A lipdlise deve-se a dois fatores: lipases naturais e lipases microbianas.

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Definicdo do campo amostral

O campo amostral de coleta do queijo e aplicacdo do questionario foi
selecionado de acordo com os 22 municipios que compdem a microrregiao
de Montes Claros, definidos pela Assembleia Legislativa de Minas Gerais.
Desses municipios, 18 foram visitados em funcdo de facil acesso e
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disponibilidade da Emater para a aplicacdo do questionario e coleta do
queijo.

4.2 Diagnostico — pesquisain loco

Para diagnosticar as condicbes do processamento do queijo Minas
artesanal produzido no norte de Minas Gerais foi utilizada uma adaptacéo da
entrevista estruturada de Pinto et al. (2004). As informag¢Bes contidas no

guestionario sao visualizadas no QUADRO 1.

QUADRO 1 - Itens abordados pela entrevista estruturada

Itens

Informag0des gerais
Obtencgado da matéria-prima

Queijaria
Acondicionamento e destino do lixo
Agua de consumo
Criacao de animais

Manipuladores

© N o oA W N R Z

Equipamentos e utensilios diretamente
relacionados ao processamento
9 Destino do soro

10 Embalagem
Fonte: adaptado de PINTO et al., 2004.

4.3 Coleta das amostras

Foi coletado um queijo pertencente a uma propriedade de cada municipio
visitado que compde a microrregido de Montes Claros no periodo que
compreendia 0os meses de outubro e novembro de 2011. O transporte até o
laboratdrio foi feito utilizando uma caixa de isopor em temperatura ambiente.

Os queijos analisados possuiam em média oito dias de maturagéo, sendo
retiradas de cada peca de queijo duas cunhas de aproximadamente 200g

destinadas a andlises microbiolégicas e analises fisico-quimicas. As
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amostras foram preparadas segundo as técnicas oficiais da Instrucéo
Normativa n® 22, de 14 de abril de 2003 (BRASIL, 2003).

4.4 Andlises microbiolodgicas e fisico-quimicas

Para as analises de S. aureus foi utilizado o Petriflm 3M Rapid S. aureus
(RSA), da fabricante 3M, de acordo com os procedimentos determinados pelo
distribuidor. Para analise de Listeria sp. e Salmonella sp. foram utilizados os
kits Reveal, da fabricante Neogen Corporation.

Para a contagem de coliformes 30° C e Escherichia coli utilizou-se o
Petrifilm Coliform/E.coli, da fabricante 3M, de acordo com os procedimentos
determinados pelo distribuidor.

A determinacdo do pH do queijo foi feita utilizando-se medidor de pH
modelo Qualxtron model 8010, introduzindo-se o eletrodo na parte interna
dos queijos. A determinacdo da a, foi feita utilizando-se medidor digital
Aqualab, modelo série 3TE, utilizando-se porc¢des do queijo.

Para a determinacdo de gordura, umidade, nitrogénio total e cloretos,
foram utilizados os métodos oficiais para as referidas andlises, descritos na
Instrucdo Normativa n. 22, de 14 de abril de 2003 (BRASIL, 2003).

Para determinagdo de cinzas e proteinas foram utilizadas as técnicas de
Pereira et al. (2001), em que o nitrogénio ndo proteico (NNP) foi determinado
de acordo com a técnica do &cido tricloroacético. A proteina verdadeira foi
determinada subtraindo-se o valor do NNP do nitrogénio total. Apds esse
célculo, o resultado obtido foi multiplicado por 6,38.

A extensdo de maturacdo foi quantificada pela razdo (%) entre o
nitrogénio solavel em pH 4,6 e o nitrogénio total, enquanto a profundidade de
protedlise foi quantificada pela razdo (%) entre o valor do nitrogénio néo
proteico (NNP) pelo valor do nitrogénio total de cada amostra (POMBO;
LIMA, 1989).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Entrevista estruturada

O GRAF. 1 contém as médias de producéo de leite dos entrevistados em
cada municipio visitado, que compdem a microrregido de Montes Claros, no
ano de 2011.

A maior producdo obtida por produtor visitado, segundo a entrevista, foi no
municipio de Montes Claros, com 400 litros de leite/dia. A menor média ficou
com um produtor localizado em Capitdo Enéas, com aproximadamente 15

litros de leite/dia.

GRAFICO 1 - Producéo média de litros de leite, em 2011, por propriedade,
nos municipios que compdem a microrregido de Montes Claros

400

W Quantidade de litros de...

Fonte: Do autor.

A ordenha de todas as propriedades visitadas é feita manualmente.
Durante o processo de ordenha manual ou mecanizada, devem-se seguir as
boas préticas agropecuarias para uma ordenha higiénica, preservando a
qgualidade do leite. A falta de cuidados higiénicos do ordenhador pode se
tornar fator de risco para a qualidade do leite e para o produto final.

Falhas durante a obtencgdo higiénica do leite iniciam um processo de
contaminagdo do leite ndo somente por materiais estranhos, mas por

microbiota contaminante que contribui decisivamente para a diminui¢do da
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qualidade do produto final, descaracterizando-o e tornando-o impréprio para
0 consumo, pois esse processo artesanal ndo utiliza tecnologia capaz de
eliminar os contaminantes fisicos e microbiologicos (MARTINS, 2006).

Quanto a raca dos animais, 33,33% sao de racas puras; 77,77% dos
demais animais leiteiros apresentam caracteristicas mesticas. O maior
rebanho possui 25 cabecas e o menor quatro cabecas; o alimento principal
desses animais € a Brachiaria spp.

Apenas 39% dos produtores utilizam o queijo como Unica fonte de renda
para sustento da familia; os outros 61% utilizam a fabricagcdo como
complemento da renda familiar.

A menor média encontrada foi nos produtores localizados em Mirabela e
Capitdo Enéas.

Todos os produtores entrevistados adquiriram a técnica de produzir queijo
empiricamente, mas dos produtores entrevistados 56% tiveram algum
treinamento para produzir o queijo artesanal. Os outros 44% nao fizeram
nenhum tipo de treinamento. De acordo com as respostas obtidas no
guestionario, 72% dos produtores iniciam a coagulacéo do leite em até 1 hora
apos a ordenha.

Em 94% dos entrevistados, o préprio proprietario é responsavel pela
producdo do queijo, e 6% dos entrevistados possuem algum funcionario na
propriedade, que produz o queijo.

No GRAF. 2 constata-se que 44% dos entrevistados produzem o queijo
artesanal ha mais de 30 anos. Em consequéncia, as técnicas utilizadas para
a producéo do queijo estariam consolidadas, havendo alguma resisténcia nas
mudancas de processamento de fabricacéo.
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GRAFICO 2 - Percentual dos anos de experiéncia dos queijeiros na produgéo
de queijo Minas Artesanal

até 10 anos
28%
> 30 anos
44%
11-20 anos
11%
21-30anos
17%

Fonte: Do autor.

Os demonstrativos referentes a escolaridade dos produtores é que 94%
dos entrevistados ndo possuem o primeiro grau completo, ou seja, somente
6% possuem o primeiro grau completo, sendo o nivel de escolaridade mais
alto encontrado.

No GRAF. 3 observa-se o tempo de comercializacdo em dias para os

gueijos da microrregido de Montes Claros, em 2012.

GRAFICO 3 - Demonstrativo do tempo em dias para a comercializa¢do dos
queijos da microrregido de Montes Claros, no ano de 2011

Tempo de comercializagdo (dias)

14

10

Fonte: Do autor.
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O maior tempo em dias que o queijo leva para ser comercializado foi
encontrado no municipio de Brasilia de Minas (14 dias), o que se deve a
preferéncia do proprio produtor para colocar os queijos a disposicdo. E o
menor tempo para comercializagdo observado ocorreu nos municipios de
Sao Joao da Lagoa e Capitdo Enéas, onde os queijos sdo comercializados
um dia apOs a fabricacdo. A maioria dos produtores entrevistados dos
municipios visitados comercializa o queijo abaixo de cinco dias de fabricacao.

De acordo com o gréafico acima, € possivel verificar que a maior parte dos
produtores disponibiliza seus queijos para comercializacdo apresentando
caracteristicas de queijos frescos, enquanto outros com alguns dias de
maturacdo. A falta de padronizacéo dos produtos para comercializacdo pode
dificultar a caracterizacdo do queijo artesanal da regido. No GRAF. 4 ¢é

possivel observar onde os queijos produzidos sdo comercializados.

GRAFICO 4 - Percentual demonstrativo onde os queijos da microrregido de
Montes Claros sdo comercializados, no ano de 2011

/-\ Feira livre

Desconhece \ 28%

39%

‘. Padaria
Supermercado 17%

5% Mercearia
11%

Fonte: Do autor.

O pre¢co médio desse queijo vendido pelo produtor é de R$ 7,60. Alguns
produtores chegam a vender o queijo por R$ 5,00, sendo o menor preco
encontrado; o maior pre¢o obtido foi R$ 10,00. Aproximadamente 39% dos
produtores desconhecem onde seus queijos sdo comercializados, pois sdo

entregues a intermediarios, que geralmente os levam a outras regides.
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Os intermediarios compram periodicamente os queijos, diretamente nas
propriedades. A acgdo desses individuos € empecilho para a qualidade do
queijo, pois pode ser vendido com até dois dias de fabricacao, e transportado
sob condi¢Bes que comprometem a seguranca do consumidor (PINTO et al.,
2004).

O incremento e a criacdo de associacdes e cooperativas sdo de extrema
importancia, pois a partir delas os produtores se fortalecerdo comercialmente
(ARAUJO, 2004).

No GRAF. 5 é possivel observar as distancias das propriedades até o
municipio onde estéo localizadas.

GRAFICO 5 - Distancia das propriedades até o municipio

44% 44%
6% 6%
DISTANCIA DA até 10 km 11-20 km 21-31km >30km
SEDEAO
MUNICIPIO

Fonte: Do autor.

Das propriedades visitadas, 88% estdo localizadas a menos de 20km do
municipio onde estdo inseridas; 6% estdo localizadas em até 30km de
distdncia do municipio, e outros 6% das propriedades encontram-se
localizadas acima de 30km de distancia.

5.2 Local de produc¢ao do queijo

Dos municipios visitados, 88% ndo possuem um local préprio para se
produzir o queijo adequadamente. O queijo € produzido na cozinha da casa
do produtor, ou em outro lugar sem condicdes adequadas; todas as
propriedades possuem focos de insalubridade no local de fabricacdo e

adjacéncias.
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Em 41% dos locais onde o queijo é produzido ha presenca de animais
domésticos e moscas.
As caracteristicas fisicas dos locais de fabricacdo de queijo artesanal da

microrregido de Montes Claros s&o observadas na TAB. 3.

TABELA 3 - Caracteristicas fisicas dos locais de fabricacao de queijo
artesanal da microrregido de Montes Claros

Amianto Cimento Azulejo N&o possui
%
Piso - 78 22 -
Parede - 78 22 -
Cobertura 6 11 - 83

Fonte: Do autor.

Constatou-se que 78% apresentam o piso e as paredes sem azulejos. E
83% dos locais ndo possuem teto com forracdo; apenas 11% possuem forros
em casa e 6% dos locais de producdo possuem tetos com laje. O grau de
conservacao de paredes e janelas € insatisfatdrio. De todas as propriedades
visitadas, apenas uma possui tela de prote¢do contra insetos nas janelas.

De acordo com Pinto et al. (2004), o local de processamento do queijo
deve possuir requisitos basicos de seguranca, facil higiene e ser inacessivel
a pessoas estranhas a fabricacéo.

O piso deve ser impermeavel, antiderrapante, resistente a impactos, de
facil higienizacdo, sem frestas e com declividade adequada, para facilitar o
escoamento das aguas residuais, por meio de ralos sifonados. As paredes
devem ser de alvenaria, impermeabilizadas com tinta ou outro material
lavavel de cor clara, até a altura minima de dois metros. As portas e janelas
devem ser de material de facil higienizag¢édo, dotadas de telas de prote¢éo
contra insetos e roedores (MINAS GERAIS, 2002a).

Todas as propriedades tém luz elétrica. No GRAF. 6 esta descrito o
percentual quanto a higienizacdo dos locais onde é produzido o queijo: 83%

das propriedades nédo apresentam condicdes satisfatdrias para se produzir o
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gqueijo com seguranca alimentar, e apenas 11% apresentaram condi¢do
higiénica boa para fabricar o queijo.

GRAFICO 6 - Percentuais das condic¢des higiénicas dos locais de producéo
do queijo

Ruim

) 83,33%
Média 5,55%

Boa 11,11%

Excelente

HIGIENIZAGAO DO LOCAL DE TRABALHO

Fonte: Do autor.

As caracteristicas fisicas encontradas no local destinado ao
processamento do queijo influenciam a baixa qualidade de higienizacédo
desse local.

Na TAB. 4 esté@o relacionadas as condi¢des higiénicas insatisfatorias dos
manipuladores, a predominancia de roupa suja, sem prote¢cdo (luvas e
aventais), auséncia de botas de borrachas e o0 ndo uso das mascaras, em
desacordo com a legislacdo de queijos artesanais em Minas Gerais.

TABELA 4 - Percentual das condi¢des higiénicas dos manipuladores

Vestuario %
Roupa limpa 22,23
Com protecéo 27,77
Uso de botas 16,66
Protec&o de cabelos 55,55

Protec&o boca/nariz 0

Fonte: Do autor.

Para fabricagdo dos queijos, os manipuladores devem usar uniforme

branco, botas brancas de cano alto e touca protetora lavavel, exceto se
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descartaveis. E vedado o uso de barba, bigode, unhas grandes, esmaltes e
adornos (MINAS GERAIS, 2002b).

5.3 Acondicionamento e destino do lixo

Das propriedades visitadas, 50% n&o possuem acondicionamento para o
lixo, 28% possuem local para armazena-lo, mas sem tampa. Somente 5%
conseguem armazenar o lixo em local apropriado com tampa. No GRAF. 7

vé-se o percentual de como o lixo é armazenado.

GRAFICO 7 - Percentual da forma de armazenamento do lixo
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17%
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28%

Sem
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50%

Fonte: Do autor.

Somente 11% desse lixo sdo coletados pelos 6rgédos publicos; os 89% do
lixo restante sdo queimados nas propriedades.

E de extrema importancia que o lixo seja acondicionado em recipiente com
tampa e tenha local apropriado para descarte, para nao atrair insetos, ratos,
moscas ou outros animais que contaminem o local de processamento e,

consequentemente, o produto (ARAUJO, 2004).
5.4 Agua de consumo

No GRAF. 8, visualiza-se a porcentagem da agua de consumo nas

propriedades visitadas.
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Aproximadamente 58% dos produtores utilizam agua de pocgos artesianos,
32% de minas e cisternas e 10% recebem &agua da rede de abastecimento
publico; todos possuem reservatorio apropriado com tampa para o

armazenamento da agua.

GRAFICO 8 - Percentual da 4gua de consumo
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Fonte: Do autor.

Para o processamento de alimentos, a dgua deve ser de boa procedéncia,
para evitar qualquer tipo de contaminacdo. Na microrregido de Montes
Claros, a maior parte dos produtores (90%) utiliza 4gua de qualidade
duvidosa, proveniente de pocos, minas e cisternas; essa agua, se nao for
tratada, contribui para o aumento da contaminacéo no produto final.

Para a producé@o do queijo Minas artesanal, a 4gua devera ser potavel e
podera provir de nascente, cisterna revestida e protegida do meio exterior ou
de poco artesiano, ser canalizada e filtrada antes de sua chegada ao
reservatério da queijaria, que deve ser tampado e construido em fibra,
cimento ou outro material sanitariamente aprovado. Além de ser clorada com
cloradores de passagem ou outros sanitariamente recomendaveis, a uma
concentracdo de 2 ppm a 3 ppm (ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO
DE MINAS GERAIS, 2002).
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5.5 Criacdo de animais proxima ao local de processamento

O GRAF. 9 apresenta o percentual da distancia da area de producao do

queijo em relacao a areas de criacdo de animais nas propriedades visitadas.

GRAFICO 9 - Percentual da distancia da area de producéo de queijo a are de
criagcdo de animais
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5%

Fonte: Do autor.

Aproximadamente 90% das propriedades visitadas estdo a menos de 50
metros de distancia de algum local de criacdo de animais; 5% estdo acima de
500 metros de distancia, e 6% dos produtores de queijo ndo possuem
nenhum tipo de cria¢cdo de animais em sua propriedade.

A presenca de animais com livre acesso aos currais, sala de ordenha e
gueijaria é fonte potencial de contaminacdo do produto, em decorréncia da
possibilidade de veicula¢do de microrganismos indesejaveis desses animais
ao rebanho, ordenhador e queijeiro, que consequentemente contaminam o
leite e o queijo (ARAUJO, 2004).

As espécies de criagBes encontradas nas propriedades visitadas estdo no
grafico abaixo (GRAF.10).
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GRAFICO 10 - Percentual das espécies de criagBes encontradas nas

propriedades
30% 31% 29%
— .
TIPO DE Bovinos Suinos Caprinos Aves Nao cria
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Fonte: Do autor.

5.6 Processamento, equipamentos e utensilios diretamente relacionados a

producédo do queijo

No GRAF. 11 identificam-se os tipos de materiais mais usados para o

processamento do queijo na microrregido de Montes Claros.

GRAFICO 11 - Percentual dos tipos de materiais utilizados para coar o leite

Nao filtra
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55,55%

FILTRACAO DO LEITE

Fonte: Do autor.

Das propriedades visitadas 88,8% utilizam tecidos para fazer a coagem do
leite, e o tecido mais utilizado € o de algodao, utilizado por 55,55% dos
produtores; 11,11% n&o utilizam nenhum tipo de coagem do leite para a

fabricacao.
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O uso de filtros apropriados, como indicado pela legislagcéo vigente (10 a
15 “meshes” para a primeira filtragdo, no funil de passagem e 60 a 90
“‘meshes” para a segunda filtragdo, no tanque de fabricacdo), e a sua troca
periédica diminuirdo a concentracdo de materiais estranhos nos queijos,
melhorando a eficiéncia da filtrac&do do leite (MARTINS, 2006).

Nenhum dos produtores utiliza a técnica do “pingo” para produzir o queijo,
chegando até a ser desconhecida por eles. Em toda a producéo € utilizado
um coagulante industrial. O volume utilizado por todos os produtores é de 10
mL de coagulante, mas sdo adicionados em volumes diferentes de leite:
foram registrados 8 litros como o menor volume e 40 litros o maior volume de
leite.

O tempo médio de coagulacdo é de 39 minutos, sendo 20 minutos o
tempo mais baixo, e acima de 60 minutos o tempo de coagulacdo mais
demorado.

As caracteristicas dos materiais utilizados para a fabricacdo do queijo

Minas artesanal da microrregido de Montes Claros estdo na TAB. 5.

TABELA 5 - Caracteristicas dos materiais utilizados para a fabricacdo do
gueijo Minas artesanal na microrregido de Montes Claros

Arddsia Inox Madeira PVC Outros
%
Material da lira - 61 28 - 11
Bancada de fabricacdo 39 - 44 - 11
Formas para o queijo - - - 100 -

Fonte: Do autor.

A legislagdo visa ao uso de tanques de inox para fazer a coagulagéo.
Somente 6% dos produtores visitados utilizam algum recipiente em inox. A
predominancia dos produtores do Norte de Minas Gerais é 0 uso de
recipientes de plasticos. No GRAF. 12 vé-se o tipo de recipiente utilizado
para coagulacdo do leite para fabricar o queijo artesanal na microrregido de

Montes Claros.
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GRAFICO 12 - Percentual dos tipos de recipientes utilizados para coagular o

leite
Outos
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Fonte: Do autor.

O material da bancada mais utilizado pelos produtores para a
manipulacdo da massa apés a coagulacdo foi o de madeira, empregado por
44% (TAB. 5).

A utilizacdo de equipamentos e utensilios de madeira (pas e mesas) na
fabricacdo e armazenamento dos queijos e o uso prolongado desses
materiais contribuem para a sua desfragmentacdo, favorecendo a sua
passagem para os queijos (MARTINS, 2006).

Mas 61% dos produtores ndo utilizam nenhum tecido para ajudar o
dessoramento do queijo, utilizando somente as maos; 33% utilizam tecidos
de algodao e 6% tecido tipo “volta ao mundo”. Todo o soro das produgdes de
gueijo é destinado a alimentagdo animal.

Todos os produtores utilizam o sal refinado para fazer a salga do queijo,
em que ele fica em uma bancada de madeira sem nenhuma protecéo contra

0 ambiente e moscas. Observa-se o tipo de salga no GRAF.13.
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GRAFICO 13 - Tipos de salga para o queijo Minas artesanal da
microrregido de Montes Claros
No Leite
6%
Na Coalhada
22%

No queijo
72%

Fonte: Do autor.

A limpeza do queijo é feita por 94% dos produtores utilizando agua.
Nenhum produtor lava o queijo com soro, e apenas 6% dos produtores ndo
fazem qualquer limpeza no queijo apos a salga.

Quando o queijo é fermentado, proveniente de um mau processamento, e
ocorre seu estufamento, os produtores utilizam o queijo como ingrediente
para produzir outros alimentos, como o pao de queijo; 11% vendem-no mais
barato e 6% o vendem pelo mesmo preco (GRAF. 14), pratica que representa
risco ao consumidor pela ma qualidade microbiol6gica do produto (PINTO et
al., 2004).

GRAFICO 14 - Percentuais dos destinos do queijo contaminado
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Fonte: Do autor.

Todos os produtores embalam o queijo em sacos plasticos comuns, e ndo
existe rastreabilidade desses queijos.
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5.7 Parametros microbiolégicos do queijo artesanal da microrregido de
Montes Claros

Na TAB. 6 os resultados microbiolégicos sdo comparados aos resultados

encontrados em outras areas produtoras de queijo Minas artesanal.

TABELA 6 - Percentual dos produtores inadequados a legislacédo em relagao
aos parametros microbiol6gicos para queijo Minas artesanal em
algumas regides de Minas Gerais

Microrregido

de Montes Araxéa Serro Canastra
Claros
S.aureus 100,%(18) 86,49% (37) 52,5%>(40)
100%%(33)
Coliformes 100%(18) 48,65%"'(37) 76,0%%(33)  50,0%°(40)
30°C
E. coli 94,44%(18)  37,84%'(37) 31,0%%(33)  45,0%°(40)

Fontes: ARAUJO, 2004"; PINTO et al., 2004 “; ORNELAS, 2005 °.
() = nUmero de amostras analisadas.

Todos os queijos analisados na microrregido de Montes Claros tiveram
resultados para coliformes 30°C e S. Aureus superiores ao permitido pela
legislacdo. Para os resultados de E.coli, apenas 6,66% das propriedades

apresentam-se dentro dos valores maximos permitidos pela legislacéo.

TABELA 7 - NUmero de amostras contaminadas por Salmonella sp. e Listeria
sp em algumas regides produtoras de queijo Minas artesanal

Microrregido Araxa Serro Canastra
de Montes
Claros
Salmonella sp. 2(18) 7'(37) 0°(33) 0°(40)
Listeria sp. 0(18) 0'(37) 0°(33) 1°(40)

Fonte: ARAUJO, 2004"; PINTO et al., 2004 “; ORNELAS, 2005 °.
() = ndmero de amostras analisadas

Dos queijos analisados da microrregido de Montes Claros, duas amostras
apresentaram Salmonella sp., e nenhuma amostra apresentou Listeria.sp..
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Araxa e Serro obtiveram resultados negativos para Listeria sp, e a regiao da
Canastra apresentou amostra positiva para esse microrganismo.

A presenca de Listeria sp. indica que os produtos testados ou sua
matéria-prima ndo foram submetidos aos procedimentos higiénico-sanitarios
e tecnoldgicos adequados ou foram contaminados apos o processamento. O
isolamento desse agente em amostras de queijos tipo Colonial artesanal
mantém divida sobre a ocorréncia da contaminacao no leite cru e no queijo
ja elaborado (PIANTA et al., 2004).

Ao comparar os resultados da microrregido de Montes Claros aos
resultados de 8 e 7 anos anteriores das demais regides, existe atraso quanto
as boas praticas de fabricacdo dos queijos analisados. A falta de capacitacao
e apoio técnico a esses produtores seria a causa desse atraso.

A TAB. 8 apresenta os parametros microbiolégicos dos queijos Minas

artesanais analisados, médias e coeficientes de variacgéo.

TABELA 8 - Pardmetros microbiolégicos do queijo artesanal da microrregido
de Montes Claros

Log (UFC/mL)

Parametros ;
Média +DP" Menor Maior C.V(%)
Contagem Contagem
Coliformes 5,78+1,16 0,20
30°C 3,94 7,40
E. coli 4,65+1,03 2,60 6,70 0,22
S. aureus 6,54+0,77 5,04 7,61 0,12

Fonte: Do autor.
YMédia + Desvio padréo; C.V=Coeficiente de variacao.

Os elevados numeros para contagens de Staphylococcus spp.
encontradas nas amostras s&o suficientes para haver producdo de
enterotoxinas (>104 UFC/g).

O leite cru e produtos lacteos n&do pasteurizados conteriam grande
namero de S.aureus, geralmente relacionados a resultado de mastite
estafilocécica em bovinos (LANCETTE; BENNETT, 2001).

Segundo Roos et al. (2005), a qualidade microbiolégica dos queijos

artesanais se relaciona a varios fatores:
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e Qualidade de matéria-prima, influenciada pela sanidade do rebanho e
higiene na obtenc&o do leite.

¢ Beneficiamento, que envolve o preparo da matéria-prima, tratamento
térmico, higiene de equipamentos, manipulagcao e armazenamento.

e Distribuicdo do produto e conservagao.

Pinto et al. (2009) classificaram os produtores como inadequados, pela
presenca de pontos de insalubridade; relacionaram a auséncia de bons
habitos higiénicos dos manipuladores a contagem de coliformes 30°C e
E.coli, enquanto a presenca de coliformes 30°C e S. aureus se correlaciona a
presenca de animais domésticos.

Segundo Aradjo (2004), seria importante implantar nas unidades
produtoras avaliadas praticas higiénicas durante a ordenha, como lavagem
dos tetos dos animais, das maos do ordenhador, uso de roupas limpas,
ordenha em local coberto, pavimentado e controle sanitario do rebanho, pois
a presenca de S.aureus no leite associa-se igualmente a mastite bovina.

Resende (2010), em seus estudos, concluiu que o0s queijos Minas
artesanais da Serra da Canastra produzidos em queijarias cadastradas pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria apresentaram melhor controle higiénico
sanitario que aqueles oriundos de queijarias ndo cadastradas, resultando em
alimentos mais seguros ao consumidor, 0 que ressalta a importancia da
fiscalizacéo e inspecéo.

Martins (2006), em seu trabalho, verificou que todas as amostras de
gueijo analisadas apresentaram auséncia de Listeria sp. Porém, uma das oito
amostras dos queijos, maturados sob refrigeracdo e fabricados apenas no
periodo das aguas, apresentou Salmonella sp nas duas primeiras semanas
(8 e 15 dias) de analise. No entanto, a partir de 22 dias, mesmo sob
condic¢®es de refrigeragdo, amostras do mesmo produtor e do mesmo lote de
producdo ndo apresentaram Salmonella sp, em decorréncia provavelmente
do acumulo de &cido latico no meio e pelos baixos valores de pH encontrados
nessa amostra (< 4,7).

Ornelas (2005) concluiu que a qualidade microbiolégica dos queijos
produzidos na Serra da Canastra estava insatisfatoria, sendo 85% em

desacordo com os padrbes legais vigentes. Enterotoxinas estafilococicas,
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coliformes a 35 e 45°C foram detectadas em elevado nimero de amostras,
Listeria monocytogenes foi isolada de uma amostra e Salmonella sp. néo foi

observada.

5.8 Caracterizacdo dos parametros fisico-quimicos do queijo artesanal

da Microrregido de Montes Claros

Na TAB. 9 sdo apresentadas as médias dos valores encontrados nas
andlises das amostras dos produtores de queijo Minas artesanal da

microrregido de Montes Claros.

TABELA 9 - Estimativa da média, desvio padrdo e variancia de alguns
parametros fisico-quimicos dos queijos artesanais da
microrregido de Montes Claros

A . 1 Menor Maior C.V?
Parametro Média + DP resultado resultado (%)
pH 5,36 + 0,28 4,95 5,99 0,05

aw 0,97 £ 0,01 0,95 0,99 0,01
Gordura (%) 26,34 + 3,35 21,0 34,00 0,13
Umidade (%) 48,05 +4,26 38,85 57,35 0,09
Cloretos (%) 1,82 +0,71 0,90 3,73 0,39
Proteina total (%) 21,09 £ 2,96 15,90 29,69 0,14
Ext. maturagéo (%) 9,88 +2,74 5,80 16,99 0,28
Prof. maturagéo (%) 3,85+2,16 0,60 9,69 0,56
Cinzas 4,05+0,76 2,76 5,70 0,19

Fonte: Do autor.
1 Desvio padréo.
? Coeficiente de variacao.
Na TAB. 10 sdo mostradas as médias dos parametros fisico-quimicos dos

gueijos de outras regides produtoras em Minas Gerais.
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TABELA 10 - Média dos resultados fisico-quimicos dos queijos artesanais de
outras regides de Minas Gerais

Parametro Araxa Serro Canastra '\éﬂ;ge;
pH 4,85° 4,75" 5,34° 5,36
aw 0,97° 0,92 ND 0,97
Gordura (%) 28,29° 28,21" 27,58° 26,34
Umidade (%) 45,05° 48,22" 43,49° 48,05
Cloretos (%) 2,06° 1,62" 1,95° 1,82
Prot. total (%) 24,40° 22,40" 29,90* 21,09
Ext. maturagéo 9,35° 11,01 12,28* 9,88
Prof. maturacdo 5,43° 4,62 9,47" 3,85
Cinzas ND 3,79 4,35° 4,05

Fonte: ~ PINTO, 2004;  MACHADO et al., 2004; ° RESENDE, 2010;
“SILVA, 2007°; VARGAS; PORTO; BRITO, 1998; ®* ARAUJO, 2004.
ND = N&o disponivel.
O pH médio encontrado para os queijos artesanais da microrregido de

Montes Claros foi de 5,36, valor superior se comparado aos resultados das
regides de Araxa e do Serro (TAB. 10). Vargas, Porto e Brito (1998),
demonstram a média de 5,60 no pH para os queijos da regido do Serro. A
regido da Canastra apresentou resultado de pH préximo ao encontrado nos
gueijos analisados da microrregido de Montes Claros.

A lactose encontrada em produtos lacteos serve como fonte de energia
para bactérias laticas, resultando principalmente em acido latico, favorecendo
a reducéo do pH (FERREIRA, 2001).

O aumento dos valores de pH durante a temperatura ambiente pode se
relacionar a degradacdo proteica proveniente da atividade de proteases
nativas do leite (plasmina) com a formagcdo de compostos nitrogenados
alcalinos. A desaminacdo que ocorre na protedlise, a descarboxilizacdo de
aminoécidos e a dissociacdo de acidos, principalmente o acido latico, sé&o
fatores que contribuem para o aumento do pH. Na maioria dos queijos esse
aumento € de apenas alguns décimos. Leveduras, que fazem parte da
microbiota do queijo, possuem a capacidade de aumentar o pH da massa,
assimilando o 4cido presente (DORES, 2007).

A acidez exerce grande influéncia na maturacgdo, no corpo e na textura do

queijo. Por isso, o controle do pH durante o processo de fabricacdo e, em
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especial, nos primeiros dias de maturacao, reveste-se de grande importancia
para assegurar a qualidade do produto (IDE; BENEDET, 2001).

A média encontrada para a,, foi idéntica a encontrada por Aradjo (2004),
em que o queijo do Serro apresentou resultado menor se comparado aos
gueijos artesanais da microrregido de Montes Claros e de Araxa (TAB. 10).

Os principais fatores que influenciam a diminuicdo da a, em queijos € a
diminuicéo do teor de umidade, aumento do teor de solidos ndo gordurosos,
aumento do teor de NaCl no queijo, diminuicdo do pH, maturacdo, quando
ocorre o aumento do nitrogénio soltvel e do nitrogénio ndo proteico e acidos
graxos livres (DORES, 2007).

O teor de gordura encontrado nos queijos artesanais da microrregido de
Montes Claros foi de 26,34%, teor mais baixo do que os encontrados nas
outras regifes produtoras de queijos artesanais. A regido da Canastra
apresenta teor médio de gordura de 27,58%, resultado mais préximo
encontrado para o queijo da microrregido de Montes Claros.

Segundo o regulamento técnico de identidade e qualidade de queijos
(BRASIL, 1996), os queijos artesanais da microrregido de Montes Claros
analisados podem ser enquadrados como queijos semigordos, porque estdo
dentro da faixa de 25% a 49% de gordura. Assim como estao classificados os
queijos do Serro, Canastra e Araxa.

Dos componentes do leite, o teor de gordura € 0 que mais varia em
funcdo da alimentagcdo. A raca e a composicdo genética sdo igualmente
responsaveis por variagbes na composi¢ado do leite, e durante a ordenha, o
Ultimo leite retirado é mais rico em gordura (COELHO et al., 2010).

O baixo valor de gordura encontrado no queijo artesanal da microrregido
de Montes Claros se atribuiria a qualidade das forrageiras e ao processo de
mexedura da coalhada durante o processo de fabricacéo do queijo.

A umidade encontrada para 0s queijos artesanais da microrregido de
Montes Claros foi de 48,05%, resultado proximo ao encontrado para o queijo
da regido do Serro, sendo a umidade acima dos resultados encontrados na
regido da Canastra e de Araxa (TAB. 10).

O queijo artesanal da microrregido de Montes Claros esté na faixa de 46%

a 55% de umidade, na qual se enquadra como queijo de alta umidade.
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N&o foi observado nenhum controle quanto ao tamanho dos gréos da
coalhada durante o corte. A variagdo no tamanho dos gréos resulta em
gueijos com variados teores de umidade. Esse fator é importante, pois quanto
menor o gréo, menor serd o teor de umidade do queijo (PINTO et al., 2004).

Importante fungdo do sal no queijo é conferir-lhe o gosto caracteristico, ao
mesmo tempo que realca ou mascara o sabor de outras substancias. Ajuda
na dessoragem do queijo, favorecendo a liberagdo de agua livre da massa, e
exerce ainda importante papel na selecdo da flora bacteriana do queijo
(FURTADO, 1990).

O teor médio de cloretos encontrado foi de 1,82%, sendo o menor valor
encontrado 0,90%, e o maior 3,73%. Estdo dentro dos parédmetros
encontrados por Pinto et al. (2004), Aratjo (2004) e Resende (2010) em seus
trabalhos.

A variacdo se explicaria pela falta de padronizacdo na fase do
processamento e pelo tipo de salga, no caso salga a seco, em que a
guantidade de sal ndo é medida, além de ndo ser bem definido o tempo de
salga (IDE; BENEDET, 2001; PINTO et al., 2004; ARAUJO, 2004).

Normalmente, a quantidade de sal utilizada resulta da preferéncia e/ou
dos saberes adquiridos ou transmitidos pelos produtores rurais com a arte de
fabricar queijo (SILVA, 2007).

Na técnica de salgar o queijo a seco, a quantidade de sal incorporada ao
gueijo depende dos seguintes fatores: umidade superficial, granulometria do
sal, quantidade do sal deposto e estrutura fisica superficial (ECK, 1987).

Para as analises de proteinas foi encontrado resultado médio de 21,09%,
valor abaixo daqueles dos queijos das regides do Serro, Canastra e Araxa
(TAB. 10). A regido do Serro é a que apresenta o resultado mais proximo do
encontrado para a microrregido de Montes Claros, apresentando 22,4% de
proteina.

Variagdes climaticas durante o ano afetam direta e indiretamente o
desempenho de bovinos leiteiros; a influéncia direta das esta¢bes do ano
sobre a produgéo de leite que ocorre em virtude de fatores climéaticos afetam
o teor de proteinas dos queijos, e a influéncia indireta, relacionada a
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indisponibilidade e qualidade das plantas forrageiras, ligada a fatores
climaticos (IDE; BENEDET, 2001).

A proteina é o componente do queijo que mais pode ser afetado pelo
processo de fabricacdo. Como se trata de fabricacdo artesanal, sem controle
rigido do processo, alguns fatores contribuiiam para a diminuicdo do
rendimento desse tipo de queijo, como o abaixamento da temperatura para
coagulacdo do leite, corte da massa com pa de madeira e mexedura
incompleta ou excessiva. Ha grande variacdo no teor proteico, ndo sé dentro
da mesma regido produtora de queijo, mas com o0s queijos produzidos na
mesma propriedade (PINTO et al., 2004).

Quando a massa é quebrada antes do ponto haveria perdas de proteinas
no soro, pois a coalhada ndo desenvolvera rigidez suficiente para formar um
entrelacado resistente (ARAUJO, 2004).

O indice de protedlise ou extensdo da maturacédo é o resultado da acao
proteolitica das enzimas do coalho sobre a caseina do queijo (SILVA, 2007).
O valor médio encontrado para esse parametro foi de 9,88%, valor abaixo
dos encontrados nas outras regides, mas bem préximo aos resultados
obtidos na regido de Araxa (V10).

A variagdo na extensdo de maturacdo seria explicada pelo uso
indiscriminado de coalho, que estaria sendo utilizado em quantidade maior ou
menor que o indicado pelo fabricante (PINTO et al., 2004).

Maiores teores de agua favorecem as reacgdes enziméticas, entre elas a
acao hidrolitica da quimosina, principal responsavel pela protedlise priméria
no queijo Minas (CUNHA et al., 2002).

A profundidade de maturacdo determinada para o queijo Minas artesanal
da microrregido de Montes Claros foi de 3,85%, valor muito abaixo aos
encontrados nas regides de Arax4, Serro e Canastra. O baixo valor
comparado aos das outras regides seria explicado pela auséncia do “pingo”
na tecnologia de fabricagdo do queijo artesanal da microrregido de Montes
Claros, sendo o leite fermentado apenas com a flora bacteriana original do
leite.

A profundidade de maturagdo € o resultado da acdo proteolitica do

fermento latico sobre peptideos liberados, principalmente pelo coalho,
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produzindo aminoacidos e compostos de baixo peso molecular. Logo, se
relaciona a atividade proteolitica do fermento latico na maturagao (SILVA,
2007).

Machado et al. (2004) encontraram o valor de 9,44 para profundidade de
protedlise das amostras dos pequenos produtores de queijo do Serro,
havendo leve tendéncia a ser maior quando comparado ao valor encontrado
para os grandes produtores, valor de 8,95. Entretanto, esse fato se explicaria
porque os pequenos produtores entregam seu produto somente uma vez por
semana a cooperativa. Portanto, existem queijos entregues com até seis dias
de fabricacdo. Enquanto os grandes produtores entregam seus queijos duas
vezes por semana, ndo existindo queijos com tempo de fabricagcdo superior a
trés dias, acarretando menor tempo para neles haver desenvolvimento de
protedlise.

O resultado encontrado para cinzas foi em torno de 4,05%. Valores
préximos aos encontrados por Machado et al. (2004) na regido do Serro, e
por Vargas, Porto e Brito (1998) na regido da Canastra (TAB. 10).

Rocha (2004), afirma que o papel das cinzas é de grande importancia no
que se refere a textura final dos queijos. A massa de queijo € como se fosse
um conjunto, em que o calcio forma a estrutura, atuando como elemento de

ligacéo.

6 CONCLUSAO

Os resultados obtidos na entrevista estruturada demonstraram a
dificuldade de se produzir esse queijo na regido, em decorréncia da caréncia
de recursos e incentivo aos produtores.

A inexisténcia de local adequado e a falta de cuidados higiénicos para
produzir o queijo fazem com que se torne um produto potencialmente
perigoso, veiculando microrganismos patogénicos, além de dificultar a sua
padronizacao.

Apesar de o queijo artesanal produzido na microrregido de Montes Claros

nao utilizar a técnica do “pingo” em sua tecnologia, ele ndo se difere com
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grande intensidade fisico-quimica dos queijos das outras regides, que
utilizam o “pingo” em sua elaboragéo.

A grande variacdo nos parametros fisico-quimicos demonstra falta de
padronizacdo no processo de producdo desse queijo, o que dificulta
estabelecer um padrdo para o queijo artesanal da regido.

Na experimentacdo foi possivel perceber que microbiologicamente o
queijo da regido ndo oferece seguranca alimentar aos seus consumidores;
100% das amostras analisadas apresentaram contagens para S. aureus
superiores ao permitido pela legislacdo, além de duas amostras evidenciarem
a presenca de Salmonella sp..

A contagem de coliformes e E.coli acima da permitida pela legislacdo
demonstra que os produtores ndo seguem as praticas higiénicas essenciais
para produzir o queijo.

Os padrdes microbioldgicos insatisfatorios, juntamente com a grande
variacao fisico-quimica apresentada nas amostras analisadas, demonstram
serem imprescindiveis melhorias no processo de producdo do queijo para
fazer crescer a qualidade do queijo da regiéo.

7 CONSIDERACOES FINAIS

Na regido estudada ndo é possivel produzir queijos utilizando leite cru e
obter um produto que ofere¢a seguranca alimentar. O risco de acontecer
doencgas transmitidas por alimentos € muito alto, além de ser perigoso para
guem os consome. N&o é possivel erradicar a producéo de queijos artesanais
na regido, pois algumas familias complementam a renda com a fabricagéo de
gueijos. A esses produtores ou regides que se encontram em situacao
insatisfatoria e que desejam continuar a fabricar 0 queijo seria propor a
utilizacdo do leite pasteurizado como forma de preservar a fabricagdo dos
gueijos.

Investir para adequar as estruturas fisicas da area de producéo do queijo
para atender a legislacdo ndo é prioridade dos produtores, pois o0 queijo
produzido na microrregido de Montes Claros nédo é a atividade primaria para

a renda familiar de quem os produz. Além disso, os produtores preferem
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investir em outro lugar da propriedade do que construir uma queijaria. E isso
pode ser reflexo da falta de habito da populagéo da regido em consumir esse
queijo artesanal. Deve haver incentivo para os consumidores passarem a
adquirir o habito de consumir o queijo artesanal, aumentando a demanda
pelo queijo na regido. Um dos objetivos é fazer com que os produtores
tenham interesse em investir em melhorias na propriedade a fim de aumentar

a qualidade do leite e consequentemente do queijo.
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ANEXO A - Questionério aplicado aos produtores de queijo artesanal da
Microrregido de Montes Claros

Nome:
Municipio:
1. INFORMACOES GERAIS:

1.1. Distancia da sede ao municipio:
a) Até 1I0km ()
b)11-20km ()
€)21-30km ()
d) > 30 km ()

1.2. Da producgdo:

a) Quantos litros de leite por dia:

b) Quantos queijos sédo produzidos por dia:
c) Peso médio do queijo:

d) Tempo de comercializacdo:

1.3. H4 quanto tempo faz o queijo?
a) até 10 anos ()
b)11 — anos )
c)21-30anos ()
d)>30anos ()

1.4. Quem faz o queijo?
a) Empregado ()
b) Proprietéario ()
¢) Filhos )

1.5. Nivel de escolaridade do queijeiro:
a) N&o é alfabetizado

b) Primeiro grau incompleto
c¢) Primeiro grau completo
d) Segundo grau incompleto
¢) Segundo grau completo
¢) Superior

AN AN AN AN A
— N N N N

1.6. Destino do queijo:
Neste municipio ()
Outros municipios ()

1.7 Forma de venda:
a) Direta ao consumidor (
b) Direta ao comerciante (

~— —
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1.8. Preco do quilograma do queijo:

1.9. Local de comercializacéo:
a) Feiras-livres ()
b) Padaria ()
¢) Mercearia ()
d) Supermercado ()
e) Desconhece ()

1.10. Treinamento para a producéo do queijo:
a) Ja participou de treinamento ()
b) Nunca participou )
¢) Nunca foi convidado ()
d) Outro ()

1.11. Quantas pessoas depen
a) O casal

b) Casal e os filhos

¢) Casal filhos e empregados
d) Outro ndo renda

m dessa producéo:

~—~—~~
~— '~ — (D

2. OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA:

2.1. Tempo do inicio da ordenha ao inicio da producao de queijo:
a)Até 1h @)

b)1-2h @)

c)2-3h @)

d)>3h ()

ODS: e

2.2. Método de ordenha:
a) Manual )
b) Mecanica ()

2.3. Raca do rebanho:

2.4. Tamanho do rebanho:
ODbS:

2.5. Alimentacé&o principal do rebanho:
a) Braquiéria

b) Capim-meloso ()

c) Silagem ()

d) Concentrado ()

e) Outro ()

3. QUEIJARIA:
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3.1. Construcéo:

a) Focos de insalubridade na queijaria
Sim () N&o ()

b) Focos de insalubridade nas adjacéncias
Sim () N&o ()

3.2. Animais domésticos, moscas e roedores:
a) Presenca de animais domésticos ()

b) Presenca de moscas ()

c¢) Presenca de roedores ()

d) Outro ()

ODbS: o,

3.3. Piso:

a) Cimento
b) Ceramica
c) Ardésia
d) Outro
ODbBS: i

A~ NS~
— N N

3.4. Paredes e revestimento:
a) Cimento ()
b) Ceramica ()
c) Ardosia ()
d) Outro ()

3.5. Teto:

a) Laje

b) Madeira
c) Ceramica
d) Amianto
e) Sem forro
f) Outro

AN AN AN AN S S
N N N N N

3.6 Portas e janelas:
a) Conservagéo

Sim () Néo ()

b) Com tela

Sim () Néo ()

37. lluminagdo:
a) Natural

Sim () Néo ()
b) Artificial

Sim () Néo ()

3.8. Higienizacao do local de trabalho:
a) Excelente ()



b) Boa ()
c) Média @)
d) Ruim ()
ODbBS: i

4. ACONDICIONAMENTO E DESTINO DO LIXO:

4.1. Acondicionamento:

a) Depdsito com tampa ()
b) Depdsito sem tampa ()
¢) Sem acondicionamento ()
d) Outro ()

4.2. Destino:

a) Coleta publica
b) Enterrado

¢) Queimado

d) Outro

5. AGUA DE CONSUMO:

5.1. Procedéncia:

a) Rede de abastecimento ()
b) Poco artesiano ()
¢) Mina ()
d) Cisterna ()
e) Outra ()
ODS: e
5.2. Reservatorio:

a) Caixa d’agua @)

b) Tanque @)

c¢) Outro @)

5.3. Condic¢des do reservatério:
Vedacao Sim () Néo ()
Presenca de rachaduras Sim () Nao ()

6. CRIACAO DE ANIMAIS:

6.1. Proximidade do local de processamento:

a) Até 50 m ()
b) 51 - 100 m O
c) 101 - 500 m O
d) acima de 500 m ()

6.2. Tipo de criagao:

75
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a) Bovinos (
b) Suinos (
c¢) Caprinos (
d) Outros (
ODbS: o,

N N N

7. MANIPULADORES:

7.1. Controle de saude (carteira de saude, exames periédicos):
Sim () N&o ()

7.2. Vestuario:

a) Roupa Limpa Sim () N&o ()

b) Com protecdo Sim () N&o ()

¢) Uso de botas Sim () Néo ()

d) Protecdo de cabelo Sim () Nao ()

e) Protecdo de boca/nariz Sim () Nao ()

8. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DIRETAMENTE RELACIONADOS AO
PROCESSAMENTO:

8.1. Filtracao do leite:

a) Tecido natural: algodao ()
b) Tecido artificial: volta ao mundo ()
¢) Peneira plastica ()
d) outro ()
ODS: e

8.2. Coagulacéo:

a) Tambores plasticos

b) Latbes

¢) Fermenteira aco inoxidavel
d) Outro

8.3. Mexedura:

a) Espatula de madeira
b) Espatula de metal

¢) Lira de metal

d) Outro

—_~ N N~
~— — — —

8.4. Dessoragem:

a) Tecido de algoddo (
b) Tecido de nylon (
c¢) Outro (
ODS: o

~— N

8.5. Bancada para manipulacdo da massa:

a) Bancada de madeira ()



b) Bancada de ardésia ()
c¢) Bancada de aco inoxidavel ()
d) Outro ()
8.6. Formas

a) Madeira @)

b) Plastico @)

¢) Aco inoxidavel ()

d) Outro ()

9. PROCESSO:

10.1. Uso do pingo:
a) Sempre ()
b) Nunca @)
c) Asvezes ()

9.1. Periodicidade de contaminacédo (fermentacéo):

a) Nunca ()
b) > 1 vez por semana ()
¢) 1 vez por més ()

Indicar a periodicidade: ........cccceeevevviiviiinennnnn.

9.2. Destino do queijo fermentado:
a) Faz quitanda ()
b) Vende mais barato ()
¢) Vende pelo mesmo preco ()
d) Outro ()

9.3. Adicéo de coalho:
Sim () N&o ()
Proporgao: .......cccceeeevvveeeeeniiiieee e

9.4. Tipo de coalho:

a) Industrial liquido @)
b) Industrial p6 @)
c¢) Outro ()

ProporGao: ......cccceceeeviiiiiiieeiieeeneens
9.5. Tempo de coagulagao: ......cccceevvieieeeiiiiiee e

9.6. Prensagem:

a) Somente com as maos (
b) Maos + tecido de algodao (
¢) Méos + tecido Jersey ()

d) Maos + tecido volta ao mundo (
e) Outro (

~— —

~— —



9.7. Salga - tipo de sal:

a) Sal grosso (
b) Sal grosso triturado (
c) Sal refinado (

— N

9.8. Salga — processamento:

a) Na coalhada ()
b) No queijo ()
9.9. Lavagem final do produto:
a) Agua ()
b) Soro ()
c¢) Outro ()
ODbBS.: i

10. DESTINO DO SORO:

a) Alimentag&o de animais

b) Elaborac&o de outros produtos
c¢) Outro

11. EMBALAGEM:
a) Sem embalagem
b) Cry-o-vac

¢) Saco pléastico

—~
— N
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ANEXO B - Procedimento para enumeracao de E. Coli e coliformes

Inocular e aplicar o difusor na placa de Petrifilm antes de inocular a placa

seguinte.

1. Colocar a placa EC em uma superficie plana, como mostra a FIG. 4.

RA

o

FIGU

4 — Procedimento de inoculacéo

Fonte: Petrifilm® 3M, 2012a.

2. Levantar o filme superior e colocar 1mL da amostra ou da amostra diluida

no centro do filme inferior, como mostra a FIG. 5.
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FIGURA 5 - Inoculacdo

T ’.',”;' !

Fonte: Petrifilm® 3M, 2012a.

Baixar o filme sobre a amostra evitando a formacéo de bolhas de ar, de
acordo com a FIG. 6.
FIGURA 6 — Fechamento da pelicula

Fonte: Petrifilm® 3M, 2012a.

Posicionar o difusor plastico no centro da placa, com o lado liso voltado
para baixo, como a FIG. 7 abaixo.
FIGURA 7 — Retirando o ar

T

it it
-N'u! |

Fonte: Petrifilm® 3M, 2012a.

Distribuir a amostra uniformemente pressionando levemente o centro do
difusor plastico. Nao arrastar o difusor sobre o filme.
Remover o difusor e ndo tocar na placa durante pelo menos um minuto

para deixar que o gel solidifique.
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7. Incubar as placas na posicdo horizontal com o lado transparente para
cima em pilhas de até 20 placas. A incubadora devera estar umidificada.
A perda de umidade de uma placa indica perda de peso, ndo deve ser

superior a 15% ap0os 48 horas de incubacéo.

Incubacéo

Método Oficial AOAC® (991.14 Contagem de Coliformes e E. coli em
Alimentos. Pelicula Reidratavel Seca).
Incubar as placas Petrifilm EC a 35° C + 1° C por 48 = 2 h, como mostra

asFIG.8¢e09.

FIGURA 8 - Placa 1 Né&o FIGURA 9 - Placa 2
Contaminada Contaminada
// |

Figura 6 Figura 2

Fonte: Petrifilm® 3M, 2012a. Fonte: Petrifilm® 3M, 2012a.

1. Escherichia coli: Colénias azuis acompanhadas de bolhas de gas (AOAC).

2. Coliformes: Colbnias vermelhas acompanhadas de bolhas de gas (AOAC).
ANEXO C - Procedimento para enumeracdo de Staphylococcus aureus
1. Colocar a placa Petriflm RSA em uma superficie plana.

2. Levantar o filme superior e colocar 1mL da amostra ou da amostra diluida

no centro do filme inferior, como mostra a FIG. 10.
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FIGURA 8 — Inoculagéo S.aureus.

"
it

il

Fonte: Petrifilm® 3M, 2012b.
3. Deslizar devagar o filme superior sobre a amostra inoculada para evitar a
formacao de bolhas.
4. Posicionar o difusor plastico no centro da placa, como a FIG. 11 abaixo.
FIRA 9 — Retirada de ar da pelicula

Fonte: Petrifilm® 3M, 2012b.

5. Pressionar delicadamente o centro do difusor plastico para distribuir
uniformemente. N&o arrastar o difusor sobre o filme.

6. Remover o difusor e ndo tocar na placa por pelo menos um minuto para
deixar que o gel solidifique.

7. As placas de Petrifilm RSA séo incubadas na posi¢éo horizontal com o
lado transparente para cima.

8. Incubar por 24h + 2h a 35° C + 1° C ou 37°C + 1°C.
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ANEXO D - Procedimento para o Teste Reveal — Salmonella sp

1. Reidratar o meio de pré-enriquecimento REVIVE com 200mL de &gua
estéril.
Adicionar 25 g de amostra. Incubar a 37° C por 4 horas.
Reidratar o meio Rappaport ou Selenito Cistina com 200mL de agua
estéril.

4.  Adicionar todo o contelido do pré-enriquecimento em 200mL do Caldo.
Rappaport ou Selenito Cistina. Incubar a 37° C por 16 horas.

5. Retirar da incubadora e transferir com uma pipeta + 10mL deste caldo
para um tubo de ensaio.
Aquecer em banho-maria a + 100° C por 10 minutos.
Adicionar 5 gotas da amostra na porta do mecanismo-teste (o dispositivo
devera estar em temperatura ambiente).

8. Fazer aleitura e reportar os resultados apés 15 minutos, como mostra a
FIG. 12.

FIGURA 10 — Resultado Salmonella sp.

k. [T 1] c 1
| LR S —
\ C ,

Fonte: Neogen, 2012a.

Negativo: Linha vermelha em C e néo aparece linha
vermelha em T.

Positivo: Linhavermelhaem Ce T.

ANEXO E - Procedimento para o Teste Reveal — Listeria sp

1. Adicionar 25g da amostra no Caldo Half Fraser Plus ja hidratado com
225 mL de agua estéril (o0 suplemento ja vem dissolvido no meio de
cultura). Incubar & 30° C por 21-24 horas.
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2. Transferir 0,1mL do pré-enriquecimento para 10mL do Caldo Tamponado
de Enriquecimento Listéria (BLEB). Incubar a 30° C por 21-24 horas.
Coletar 2mL do enriquecimento seletivo em um tubo de ensaio.

Aquecer a 80° C por 20 minutos. Resfriar a temperatura ambiente.

Adicionar 6 gotas da amostra no dispositivo.

I

Faca a leitura do resultado com 15 ou no maximo 20 minutos, como

mostra a FIG. 13.
FIGURA 11 - Resultado Listeria sp.

LISTERIA

LISTERIA

C T

Fonte: Neogen, 2012b.
Negativo: Linha azul em C e ndo aparece linha azul em T.
Positivo: Linha azulem C e T.

ANEXO F - Procedimento para determinagéo de lipidios

Método H: Butirométricos para Queijo

Baseia-se no ataque seletivo da matéria organica por meio de acido
sulfdrico, com excec¢do da gordura, que sera separada por centrifugacao,

auxiliada pelo alcool amilico, que modifica a tenséo superficial.
2. Material:

Balanca analitica;
Banho-maria;
Centrifuga de Gerber.
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2.1. Vidraria, utensilios e outros:

Butirdmetro de Gerber para queijo com rolhas;

Pipetas graduadas de 1, 5 e 10mL ou dispensadores.

2.3. Reagentes:

Solucgédo de acido sulfarico (H2S04) densidade de 1,820 a 1,825 a 20°C:
transferir 125mL de agua para um frasco de vidro de paredes resistentes.
Colocar o frasco em um banho de gelo. Medir 925mL de &cido sulfurico p.a.,
com densidade de 1,840 e transferir lenta e cuidadosamente pelas paredes
do frasco contendo a agua. Agitar cuidadosamente o frasco contendo a
mistura (a reacdo € fortemente exotérmica). Esfriar a solucdo até a
temperatura de 20°C e conferir a densidade com um densimetro adequado.

Alcool isoamilico (C5H120) densidade de 0,81 a 20°C.

3. Procedimento:

Pesar exatamente 3g da amostra homogeneizada diretamente no copo do
butirdmetro. Acoplar o copo do butirdmetro na parte inferior de forma a ficar
bem vedado. Em seguida adicionar cerca de 5mL de agua, 10mL da solucéo
de acido sulfarico e 1mL de alcool isoamilico. Transferir o butirbmetro para
banho-maria a 65°C para auxiliar na dissolu¢éo da amostra. Colocar a tampa
no butirbmetro e agita-lo até que se dissolva toda a amostra. Realizar a
agitacdo cuidadosamente, envolvendo o butirbmetro em uma toalha de méo
para evitar acidentes. Quando a amostra apresentar-se dissolvida, retirar a
tampa superior do butirbmetro e adicionar agua até a Ultima marcacéo deste.
Enxugar a borda do butirdometro com papel absorvente e recolocar a tampa.
Centrifugar por 10 minutos a 1200 rpm e ler a porcentagem de gordura
diretamente na escala do butirdmetro. Repetir as operagfes de aquecimento

e centrifugacao, se necessario.

4., Resultados:
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Fazer a leitura da porcentagem de gordura da amostra, diretamente na

escala do butirdbmetro.

ANEXO G - Procedimento para determinacédo de umidade, volateis e
solidos totais

Método A

1. Principio

A umidade é determinada pela perda de massa em condi¢Ges nas quais
agua e substancias volateis sdo removidas. O residuo obtido apos

evaporacao representa os solidos totais da amostra.

2. Material:

Balanca analitica;
Placa aquecedora;

Estufa.

2.1. Vidraria, utensilios e outros:

Bast&o de vidro;

Béquer de 100mL;

Dessecador;

Espatula;

Pérolas de vidro com 3mm de didmetro;

Pesa filtro ou cdpsula de aluminio, aco inox, porcelana ou niquel;
Tenaz metdlico.

3. Procedimento:

Colocar a cépsula, em estufa a 102 + 2°C durante 1 hora. Esfriar em

dessecador e pesar. Pesar a amostra preparada e homogeneizada e levar a
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estufa conforme os itens 3.1. a 3.6.. Esfriar em dessecador e pesar. Repetir
até massa constante. As operacbes de pesagem devem ser feitas o mais
rapido possivel e a secagem deve ser conduzida sem que haja

escurecimento da amostra.

3.1. Queijo:

Massa da amostra: 59:
Temperatura da estufa: 102 + 2°C;
Tempo até a primeira pesagem: 3 horas;

Tempo, na estufa, entre pesagens até massa constante: 1 hora.

ANEXO H - Procedimento para determinacdo de nitrogénio total

1. Principio:

Baseia-se na transformacdo do nitrogénio da amostra em sulfato de
amonio por meio da digestdo com acido sulfdrico p.a. e posterior destilacdo
com liberacdo da amodnia, que é fixada em solucdo acida e titulada. Pode-se
expressar os resultados em protidios, multiplicando-se a porcentagem do

nitrogénio total por fator especifico.
2. Material:
Aparelho ou bloco digestor e destilador macro, semimicro ou micro-
Kjeldahl;
Balanca analitica.
2.2. Vidraria, utensilios e outros:
Baldo de Kjeldahl de 800mL ou tubo de Kjeldahl de 250 ou 100mL;

Béquer de 250mL;
Buretas de 25 ou 50mL;
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Erlenmeyers de 125 ou 250mL;

Espatula;

Papel indicador universal de pH;

Papel de pesagem (papel vegetal livre de nitrogénio);
Pipeta graduada de 1 e 10mL;

Provetas de 50, 100 e 250mL;

Tenaz metélica.

2.3. Reagentes:

Acido sulfurico (H2S04) p.a.;
Antiespumante (talco, parafina ou silicone);
Indicador misto: pesar 0,132 g de vermelho de metila (C15H15N302) e
0,069 de verde de bromocresol (C21H14Br405S). Dissolver em 200mL de
solucdo de alcool etilico a 70% (v/v). Filtrar se necesséario e guardar em
frasco ambar. O indicador misto podera ser incorporado a solucdo de
acido bérico a 4% na propor¢céo de 8mL por litro;
Mistura catalitica:
a) Sulfato de potéassio (K2S04) p.a., sulfato de sédio anidro (Na2S04) p.a.
ou bissulfato de potassio (KHSO4) p.a.,
b) Sulfato de cobre pentahidratado (CuS0O4.5H20) p.a.,
¢) Misturar (a) e (b) na proporcdo de (10+1), triturando em gral de
porcelana até obter um p6 fino;
Solugéo de 4cido borico (H3BO3) a 4% (m/v): pesar 4g de &cido borico
p.a., transferir para um béquer de 250mL, adicionar 80mL de agua e
aquecer sob agitacdo branda até dissolugdo. Resfriar, transferir para
baldo volumétrico de 100mL e completar com agua. Filtrar se necessario;
Solugéo de hidréxido de sodio (NaOH) a 50% (m/v);
-Solucéo padrdo de &cido sulfarico (H2S04) 0,1 N ou solucdo padréo de
acido cloridrico (HCI) 0,1N;
Zinco metalico granulado.

3. Procedimento:
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a) Micro e semimicro-Kjeldahl:

- Digestéo ou mineralizagéo:

Pesar em balanca analitica a amostra de acordo com os itens de 3.1 a 3.6
e transferir para tubo de Kjeldahl. Adicionar 2,5g de mistura catalitica e 7mL
para micro e 10mL para o semimicro de &cido sulfirico p.a.. Aquecer em
bloco digestor, a principio lentamente, mantendo a temperatura de 50°C por 1
(uma) hora ou dependendo das instru¢cées do fabricante do bloco digestor.
Em seguida, elevar gradativamente até atingir 400°C. Quando o liquido se
tornar limpido e transparente, de tonalidade azul-esverdeada, retirar do
aquecimento, deixar esfriar e adicionar 10mL de agua.

Observacdo: para produtos muito gordurosos, digerir a amostra com

adic&o de um antiespumante.
- Destilacao:

Acoplar ao destilador um erlenmeyer contendo 20mL de solucdo de acido
bérico a 4% com 4 ou 5 gotas de solugdo de indicador misto (erlenmeyer
receptor do destilado). Adaptar o tubo de Kjeldahl ao destilador e adicionar a
solugéo de hidréxido de sédio a 50% até que a mesma se torne negra (cerca
de 20mL). Proceder & destilacdo coletando cerca de 100mL do destilado. A
solucgéo receptora deve ser mantida fria durante a destilagéo.

-Titulacéo:

Titular com solugéo de &cido sulfurico 0,1 N ou solucédo de acido cloridrico

0,1 N até a viragem do indicador.

b) Macro-Kjeldahl

- Digestao ou mineralizacao:
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Pesar em balanca analitica a amostra de acordo com os itens 3.1 a 3.6 e
transferir para baldo de Kjeldahl. Adicionar 5g de mistura catalitica, 20mL de
acido sulftrico p.a. e algumas pérolas de vidro ou pedacos de porcelana.
Aquecer no digestor, a principio, lentamente e depois fortemente até emissao
de vapores brancos (400°C). Quando o liquido se tornar limpido, de
tonalidade azul-esverdeada (ap6s 2 horas de digestao), retirar do digestor,

deixar esfriar e adicionar 300mL de agua.
- Destilacao:

Colocar 3 a 4 granulos de zinco metélico no baldao de digestdo. Adicionar
solucdo de hidroxido de sédio a 50% até que a solucdo se torne negra (em
torno de 100mL). Receber o destilado em 25mL de solugdo de acido bérico a
4% e 4 a 5 gotas de solugdo de indicador misto.

- Titulacao:

Titular com solucdo de &cido sulfdrico 0,1 N ou solucdo de acido cloridrico

0,1 N até a viragem do indicador.
3.1. Queijos:

Micro: 0,25g;

Semi: 0,5¢;

Macro: 1,0g.

4., Calculos:

V x N x fx 0,014 x 100/m = % nitrogénio total (0]

% nitrogénio total x F = % protidios (2)

Onde:
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V: volume da solugéo de acido sulftrico 0,1 N ou solugdo de &cido cloridrico
0,1 N gasto na titulagcao apds a correc¢éo do branco, em mL;

N: normalidade tedrica da solucdo de acido sulfdrico 0,1 N ou solucdo de
acido cloridrico 0,1 N;

f: fator de correcao da solucdo de acido sulfarico 0,1 N ou solugao de acido
cloridrico 0,1 N;

m: massa da amostra, em gramas;

F: fator de conversédo da relacao nitrogénio/proteina, F = 6,38.

Observacdes:

1) Verificar as condi¢des da digestéo utilizando uma quantidade de sacarose
gue consuma aproximadamente a mesma quantidade de acido sulfarico que
consumiria uma amostra tipica do produto. Estimar a quantidade de sacarose
com as seguintes informacdes:

19 de gordura consome 18g de &cido;

19 de proteina consome 9g de &cido;

19 de carboidrato consome 7g de &cido;

19 de sacarose consome 7g de &cido.

2) Verificar as condi¢des do aparelho de destilacdo com solu¢éo padrdo de
sulfato de aménio ((NH4)2S04) p.a., cuja recuperacdo deve ser no minimo

99,5% em nitrogénio.

ANEXO | - Procedimento para determinacéo de cloretos

1. Principio:

Fundamenta-se na reacdo do nitrato de prata com os cloretos em

presenca de cromato de potassio como indicador.

2. Material:
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Pipetas graduadas de 1, 5 e 10mL;
Tubo de ensaio de 20 x 200mm.

2.1. Reagentes:

Solucéo de cromato de potassio (K2CrO4) a 5% (m/v);
Solugéo de nitrato de prata (AgNO3) 0,1 N.

3. Procedimento:

Em tubo de ensaio colocar 10mL de leite, adicionar 0,5mL de solucéo de
cromato de potassio a5% e 4,5mL de solugéo de nitrato de prata 0,1 N e

agitar.

4. Resultado:

Positivo: coloracdo amarela.

Observacao: o resultado positivo de coloracdo amarela indica a presenca

de cloretos em quantidades superiores a faixa normal (0,08 a 0,1%).



