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RESUMO

Minas Gerais € 0 maior produtor de leite e queijos do Brasil. Neste estado, o queijo Minas
artesanal desponta como principal queijo, tipicamente elaborado por produtores familiares
seguindo tradicdes historicas que remetem a colonizagao europeia das terras mineiras. A Serra do
Salitre € uma das mais tradicionais regides na producdo do queijo Minas artesanal; entretanto,
apenas em 2014 foi reconhecida como regido tradicionalmente produtora pelas instituicGes
governamentais do Estado. Objetivou-se neste trabalho caracterizar, de forma microbiol6gica e
fisico-quimica, o queijo Minas artesanal elaborado na microrregido da Serra do Salitre, Minas
Gerais, durante 63 dias de maturacdo, estudando e descrevendo as caracteristicas coletivas e 0
perfil sécio-econémico dos produtores cadastrados no IMA. Para observar o periodo minimo de
maturacgao necessario para 0s queijos se adequarem a legislacéo, foram realizadas analises de sua
qualidade durante o periodo chuvoso, que pode ser mais desafiador a adequagéo do queijo aos
parametros legislados. Analisou-se a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de 54 amostras
de queijos, 12 amostras de leite cru, 12 amostras de pingo e 12 amostras de agua utilizada nas
queijarias de seis propriedades cadastradas. O produtor cadastrado de queijo Minas artesanal na
Serra do Salitre-MG produz em pequenas propriedades de tamanho médio de 40,9 ha, com
producdo média de 908 litros de leite por dia em sistema semi-intensivo. A politica de
cadastramento para formalizacdo da comercializacdo foi importante e contriubuiu para o aumento
da producéo leiteira. Entretanto, a politica de fiscalizagdo focada no produtor cadastrado foi alvo
de reclamac0es. Diferencas (p<0,05) foram encontradas para as contagens de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positivo que reduziram durante 0s
primeiros dias de maturacdo, e que se tornam indetectaveis aos 21, 14 e sete dias de maturagéo,
respectivamente. As contagens de bactérias acido-laticas, bolores e leveduras e Staphylococcus
spp. mantiveram elevadas durante os 63 dias de maturacgdo, observando-se valores aproximados
de 107, 10° e 10° UFC/g, respectivamente. Salmonella spp. ndo foi encontrada nas amostras de
queijo, leite e pingo analisadas. A umidade dos queijos diminuiu mais rapidamente do primeiro
para o sétimo dia de maturagdo, em sequéncia manteve-se diminuindo até atingir valores médios
de 20,98% aos 63 dias de maturagdo. A maturacdo também influenciou os teores percentuais
médios de gordura, proteinas e cinzas dos queijos, bem como os valores de pH e acidez titulavel,
mas ndo alterou (p>0,05) o teor de cloretos. O periodo minimo de maturagdo para 0s queijos se
adequarem aos limites de parametros microbioldgicos e fisico-quimicos legislados foi de 14 dias.
As analises realizadas em periodo chuvoso confirmaram o periodo minimo de 14 dias de
maturacdo para os queijos atenderem a legislacdo oficial. As comparacdes entre as contagens
médias de todas as variaveis microbioldgicas estudadas nos queijos maturados até 14 dias, em
periodos seco e chuvoso, demonstraram que a estacdo do ano ndo interferiu (p>0,05) nestas
variaveis. A maturacdo dos queijos Minas artesanal de propriedades cadastradas na microrregido
de Serra do Salitre foi eficiente em reduzir as contagens de grupos de micro-organismos
indesejaveis neste queijo.

Palavras-chave: agricultura familiar, inspecéo, legislacdo de queijos, microbiologia de alimentos,
pingo, queijos artesanais



ABSTRACT

The state of Minas Gerais is the major milk and cheese producer on Brazil. Over there Minas
artisanal cheese is the most important cheese made by traditional family farmers of this state, who
follows historical producer practices. Institutionally recognized by government on 2014, Serra do
Salitre-MG is one of the most traditional Minas artisanal cheese producer region of Minas Gerais.
This study aimed to know how the microbiological and physical-chemical properties of Sera do
Salitre’s Minas artisanal cheese, made by legalized farmers, changes during 63 days of ripening
on the respective producer farms. Also were aimed to know the socioeconomic profile of the
family farmers who prepare these cheeses and in order to know the minimal ripening period
necessary to these cheese attend the limits of official legislation, were made an analysis check on
cheeses made and ripened during the possible most challenger rainy period of Serra do Salitre-
MG. A total of 54 cheeses, 12 raw milk, 12 endogenous starter culture (Pingo) and 12 samples of
water were collected by six legalized producers farms of the Serra do Salitre-MG official region.
Statistical differences (p<0.05) were found for counts of total coliforms, thermotolerant coliforms
and coagulase positive Staphylococcus that decay during the first ripening days. The mean counts
of total coliforms, thermotolerant coliforms and coagulase positive Staphylococcus were the
lower count limit established by the applied methodology at 21, 14 and 7 days of ripening,
respectively. Lactic acid bacteria, molds and yeasts, and Staphylococcus spp. oscillate during the
63 days of ripening. They maintain approximate counts from 107, 10° and 10°cfu / g, respectively.
Salmonella spp. were not found in any sample of cheese, milk and “Pingo” analyzed. The
humidity of the cheeses decreases more strongly from the first to the seventh day of maturation,
and decreasing to 20.98% at 63 days of ripening. The ripening also influenced the average values
of fat, protein, pH, acidity and ashes of the cheeses and did not alter (p <0.05) the average values
of salt content in the cheeses. The minimum ripening period for the cheeses attend the limits of
microbiological and physicochemical parameters legislated, were 14 days. The analysis check
carried out in the rainy season confirmed the minimum maturation period of 14 days for the
cheeses to comply with official legislation. The comparison between the average counts of all the
microbiological variables studied in the cheese between maturation up to 14 days in dry and rainy
season showed that the season did not affect these variables (p <0.05). The registered farmer
producer of Serra do Salitre’s Minas artisanal cheese produces in small properties of medium size
of 40.9 ha, with average production of 908 liters of milk per day in a semi-intensive system. The
registration policy for marketing formalization were well regarded by the farmers, who have
considerably increased milk production after registration. However, the inspection policy focused
on the registered farmers were subject of criticisms. The maturation of Minas artisanal cheese
from registered farms in Serra do Salitre-MG was efficient in reducing the counts of groups of
undesirable microorganisms in this cheese.

Key words: artisanal cheese, family farm, food legislation, food microbiology, official food
inspection



1. INTRODUCAO

O queijo é um alimento de importancia historica para 0 homem. Além de apresentar caracteristicas
nutritivas, € um alimento relativamente duréavel, diferentemente do seu precursor, o leite, que €
altamente perecivel. O queijo artesanal é uma das mercadorias mais importantes da producao
agropecuaria familiar no Brasil, que corresponde a aproximadamente 85% das propriedades rurais
brasileiras (IBGE, 2008).

Dentre as diversas regides produtoras de queijos artesanais no Brasil, o estado de Minas Gerais
se destaca como a principal. Neste Estado, o protagonismo da producgdo queijeira é do queijo
Minas artesanal, que é um derivado lacteo produzido exclusivamente com leite cru de vacas,
sendo seu modo de elaboracdo registrado pelo IPHAN (Instituto do Patrim6nio Histérico e
Artistico Nacional) como patriménio imaterial da nagdo (IPHAN, 2008). De modo geral, esta
producdo queijeira pode ser caracterizada pelo carater familiar, sazonal, pouco modernizada e de
pequena escala (OLIVEIRA, 2014). Tais aspectos de producdo contribuem para o levantamento
de questionamentos a respeito da inocuidade deste alimento ao consumo humano (OLIVEIRA,
2014; CASTRO et al., 2016).

O queijo Minas artesanal (QMA) tem seu modo de preparo caracterizado, principalmente, pela
utilizacdo obrigatdria do soro fermento endogeno, chamado de “pingo”. O pingo atua como um
indculo rico em microrganismos vivos que atuam no processo de fermentacao e formacéo de sabor
e odor do queijo. Dentre 0s microrganismos presentes no pingo, destacam-se as bactérias acido-
laticas (BAL), sendo que bactérias patogénicas como Salmonella spp. e Staphylococcus spp.
também podem estar presentes (SANT’ANNA et al., 2017).

As BAL sé&o organismos notados por fermentarem carboidratos, como a lactose, tendo-se como
resultado a producéo de &cido latico. Na producdo do queijo Minas artesanal, as BAL cumprem
o0 importante papel de gerar as substancias volateis determinantes na caracterizacdo do produto
final, além de atuarem na inibigdo do desenvolvimento de bactérias patogénicas no queijo. Deste
modo, tem-se que as BAL apresentam papel central no processo de maturacdo de queijo Minas
artesanal.

A maturagdo do queijo Minas artesanal é um fendbmeno complexo, que envolve reacdes
bioguimicas decorrentes da interacdo de microrganismos com o queijo e transformagdes fisico-
quimicas consequentes desta atividade microbiana e da acdo climatica sobre os queijos. Assim, a
maturacdo tende a reduzir a umidade, a atividade de dgua e aumentar a acidez dos queijos. Este
fendmeno resulta ainda na liberagdo de aminoacidos, aminas, acidos graxos e demais produtos
decorrentes da protedlise e da lipolise. Desta forma, a maturagdo pode reduzir populagdes de
microrganismos patogénicos, e controlar o risco referente ao consumo deste tipo de alimento,
além de enriquecer o sabor deste queijo. No entanto, a matura¢do ndo pode ser colocada como
etapa para garantir eliminacdo de pat6genos, unicamente, devendo ser precedida por controle de
zoonoses do rebanho leiteiro, boas praticas agropecuarias, ordenha higiénica e boas praticas de
fabricacdo dos queijos.

A microrregido de Serra do Salitre é uma das mais tradicionais na producdo do queijo Minas
artesanal. Esta microrregido foi estabelecida pelo poder publico estadual no ano de 2014,
passando a compor o mapa de microrregifes tradicionalmente produtoras de queijos artesanais
no estado de Minas Gerais. Assim, a demarcacdo de Serra do Salitre se deu como um
destacamento da microrregido do Cerrado, que engloba grande parte do Alto Paranaiba mineiro.
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Este destacamento resultou na criagdo da menor microrregido tradicionalmente produtora de
queijos artesanais do Estado, composta por apenas um municipio, de nome Serra do Salitre.
Embora diminuta, esta regido se notabiliza pela presenca de inimeros produtores tradicionais,
que inclusive foram pioneiros no processo de cadastramento e formalizacdo da producdo e
comercializacdo deste queijo, coordenado pelo Instituto Mineiro de Agropecuéaria — IMA.

O Instituto Mineiro de Agropecuéria é a autarquia do governo estadual incumbida de regularizar
a producdo do queijo Minas artesanal no estado de Minas Gerais. Assim, este érgdo determinou
periodos minimos de maturacdo especificos para cada regido tradicionalmente produtora deste
queijo. Entretanto, apenas as regifes de Araxa, Canastra e Serro apresentam estudos técnico-
cientificos que embasaram legislacdes especificas de periodos minimos de maturacéo, sendo,
portanto, a regido de Serra do Salitre carente deste tipo de estudo.

2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo geral

Caracterizar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica do queijo Minas artesanal elaborado na
microrregido da Serra do Salitre, Minas Gerais, durante 63 dias de maturagdo, estudando e
descrevendo as caracteristicas coletivas e o perfil sécio-econdémico dos produtores cadastrados
pelo IMA nesta microrregido.

2.2. Objetivos especificos

e Conhecer o perfil microbiolégico (contagens de bactérias acido-laticas — BAL; meséfilos
aerobios; coliformes totais e a 45°C) e fisico-quimico da &gua utilizada nas queijarias
cadastradas pelo IMA em Serra do Salitre - MG.

¢ Avaliar o perfil microbiol6gico (contagens de BAL; coliformes totais e termotolerantes;
Staphylococcus spp., Staphylococcus coagulase positivo; bolores e leveduras e pesquisa
de Salmonella spp.) do soro-fermento utilizado na produgéo de queijo Minas artesanal da
microrregido de Serra do Salitre - MG.

e Determinar o perfil microbiol6gico (contagens BAL; coliformes totais e termotolerantes;
Staphylococcus spp., Staphylococcus coagulase positivo e presencga de Salmonella spp.),
fisico-quimico (composigdo centesimal; contagens de células somatica e bacteriana) e
presenca de inibidores do leite utilizado na producdo de queijo Minas artesanal da
microrregido de Serra do Salitre - MG.

e Estudar o perfil microbiolégico (contagens de BAL; coliformes totais e termotolerantes;
Staphylococcus spp., Staphylococcus coagulase positivo e bolores e leveduras) e fisico-
quimico (teores percentuais de umidade, extrato seco total - EST, cinzas, gordura,
proteinas e determinacdo de pH, acidez e cloretos) do queijo Minas artesanal da
microrregido de Serra do Salitre - MG.

e Auvaliar a influéncia sazonal dos periodos de seca e chuva sobre a qualidade dos queijos
durante a maturacéo.

e Auvaliar o percentual das amostras de agua, leite e queijo quanto ao enquadramento dos
parametros fisico-quimicos e microbiol6gicos na legislagao.

e Fornecer informacdes cientificas sobre a qualidade dos queijos durante a maturacdo a fim
de que os drgdos responsaveis pela inspecdo oficial possam estabelecer periodo de
maturacdo, atendendo a legislagéo estadual vigente.
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e Estudar as caracteristicas sdcio-econémicas e produtivas dos produtores de queijo
Minas artesanal de Serra do Salitre, com enfoque analitico nos produtores cadastrados
pelo IMA

e Conhecer o historico e a atuacdo das entidades coletivas relacionadas a tematica do
gueijo Minas artesanal em Serra do Salitre - MG.

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. O queijo Minas artesanal e seu universo produtivo

O QMA ¢ elaborado a partir de leite cru de vacas e adicionado de um soro lacteo obtido da dessora
de queijos produzidos no dia anterior. Este queijo € apontado como uma adaptacdo de técnicas
tipicas da elaboragdo de um queijo artesanal da Serra da Estrela, em Portugal, sendo portanto,
fruto da heranga cultural portuguesa no Brasil (IPHAN, 2008). Porém, outra vertente histérica
atribui a origem das técnicas aos imigrantes vindos do arquipélago de Acores que se
estabeleceram em Minas Gerais no século XVIII (MERGAREJO NETTO, 2011).

Os relatos histéricos a respeito deste queijo remontam o processo de ocupacdo, pelos
colonizadores, das terras hoje pertencentes ao estado de Minas Gerais. Sabe-se que nestas terras
foram descobertas importantes reservas minerais, principalmente de ouro, que atraiu 0S
colonizadores em grande numero, e resultou no chamado ciclo do ouro no Brasil. Deste modo,
para dar suporte a atividade mineradora, desenvolveram-se também as atividades produtoras de
alimentos, como os cultivos vegetais e animais. Foi neste periodo que as atividades relacionadas
a pecuaria leiteira ganharam forga neste Estado, que hoje ocupa a lideranca na producéo de leite
e de queijos no Brasil (GOMES, 2006; SANT’ANNA et al., 2017). A historia do ciclo do ouro
em terras mineiras aponta para o rapido crescimento dos povoados que hoje constituem
importantes cidades do estado de Minas Gerais e, neste crescimento intenso, sabe-se que a oferta
de alimentos foi um fator critico, quando se relata um mercado local inflacionado para compra de
itens alimenticios (COUTINHO, 2008). Frente as dificuldades de oferta e conservacdo de
alimentos conhecidas para este periodo dos séculos XVII e XVIII, a transformacédo do leite em
queijos aparece como uma estratégia valiosa no aproveitamento da producéo e é justamente neste
periodo que se tem 0s primeiros relatos histéricos que remetem ao QMA. O dossié interpretativo
elaborado pelo IPHAN relne uma série de relatos historicos que remetem ao QMA,
possivelmente o mais antigo é do inicio do século XVIII; porém, ndo se pode ter certeza de que
este retrata 0 QMA. Outro registro curioso relata uma finalidade peculiar para os queijos
artesanais do século XVIII em Minas Gerais:

“Ha uma ordem do Conde de Valadares, datada de 1772, que exige que
0s Registros de Passagens (postos de fiscalizacdo) da regido do Serro
Frio fagam gestdo de “furarem os queijos que passarem pelos Registros
(...) a fim de evitar o contrabando de ouro e de diamantes”,
evidenciando a producéo e a circulagdo do produto. Certamente que 0
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gueijo, nos descaminhos do metal e da pedra preciosa, era instrumento
de trafico e de contrabando a ludibriar os fiscais da Coroa” (IPHAN,
2008).

Deste arranjo produtivo decorrente do ciclo do ouro, formaram-se as propriedades rurais que
permaneceram ocupando as terras mineiras apos a decadéncia do ciclo do ouro, em meados do
século XVIII. Assim, a producdo do QMA se solidificou como atividade de importancia
econdmica em algumas regides do estado, como descreveram Melo e Silva (2014) para regido do
Serro-MG.

Com o advento da urbanizacédo e do intenso éxodo rural, na segunda metade do século XX, viu-
se impulsionar o comércio de queijos artesanais, como 0 QMA, que passou a representar mais
gue um mero item de consumo para aqueles que tiveram de abandonar seus territorios de origem
e se introduziram em sociedades urbanas de aspecto cultural distinto das sociedades rurais
(MENEZES, 2011). Assim, o consumo de queijos, como o0 QMA permite a determinados
consumidores 0 acesso a memorias, sentimentos e habitos relacionados aos seus territérios de
origem (MENEZES, 2011).

Esta evolucéo historica da producao e comercializacdo dos queijos se relaciona intimamente com
o perfil de quem tradicionalmente produz este queijo: o agricultor familiar. A agricultura familiar
é a estrutura social produtiva predominante na producéo agropecudria brasileira. Responsavel pela
producéo de 70% dos alimentos consumidos no Brasil, ela ocupa aproximadamente 24% das
terras utilizadas em empreendimentos agropecuarios no Pais (IBGE, 2008).

Em Minas Gerais, a agricultura familiar se formou principalmente nos povoados rurais que se
caracterizavam como sociedades camponesas. Deste modo, é importante conhecer o basico sobre
estas sociedades camponesas que possivelmente influem até os dias atuais sobre a racionalidade
e cultura do produtor de QMA do século XXI. Assim, Abramovay (1992) descreveu que 0
camponés é um individuo rural que mantem relacfes econémicas e intelectuais com as cidades.
As sociedades camponesas Sa0 caracterizadas como pouco numerosas, com intenso
interconhecimento entre seus componentes, marcada pela troca de ajudas, nas quais as relagoes
sociais preponderantes sdo de ordem pessoal e ndo mercantil, sendo sociedades parciais com
culturas parciais (ABRAMOVAY, 1992). Assim, as relagdes entre estes individuos partilhavam
de um mesmo mote comportamental, denominado cédigo de conduta (CANIELLO e TONNEA,
2006), o qual impactava inclusive no comportamento comercial entre os individuos. Este arranjo
antropossocial resultava em uma racionalidade econdmica particular ao camponés, na qual a
busca pelo lucro ndo pautava a produgdo nem a comercializacdo de seus produtos
(ABRAMOVAY, 1992). Prado e Ramirez (2011) descreveram que o agricultor que superou este
arranjo de exploracéo econdmica e se livrou das amarras que impediam a comercializagdo de sua
producdo com finalidades capitalistas se tornou o agricultor familiar moderno, que provavelmente
representa a maior parcela de produtores de QMA no estado de Minas Gerais. Entretanto, faltam
pesquisas na area que demonstrem se ha impactos na conduta administrativa e comercial do
agricultor familiar brasileiro do século XXI que sdo resultantes da racionalidade camponesa ndo
capitalista e que deu origem a este perfil atual de agricultor familiar.

Retomando assim a valorizacdo do QMA apds o fenébmeno de urbanizagdo no Brasil, conforme
Martine (1991) descreveu, foram justamente 0s pequenos produtores, com acesso restrito a posse
da terra que foram os individuos que mais migraram do campo para as cidades, formando,
possivelmente, o que é hoje uma das bases de consumo do QMA nos grandes centros urbanos.
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Outro motor que impulsiona a valorizagdo do QMA, principalmente ap6s a primeira década dos
anos 2000, € o fenbmeno de gourmetizagdo. Junior (2016) descreveu este fenémeno socio-
econdmico no Brasil da seguinte forma:

“Nosso entendimento é que gourmetizacdo é o processo intencional de
sofisticacdo e exclusividade de um produto, uma forma de diferenciar o que é
preparado de modo tradicional, relacionando um produto com a ideia de
requinte. Assim, uma cerveja, chocolate, hambirguer ou até mesmo um tipo
de arroz podem receber o adjetivo “gourmet” (ou “premium”), que indica
algum teor especial, indicando que se trata de um produto de alta
qualidade (no que se refere ao preparo, origem, tipo de ingrediente,
combinacdo inusitada que altera o sabor) ou que é apresentado de forma
diferenciada (marketing, design da embalagem, cor, textura ou estética
do produto)” (JUNIOR, 2016).

Este fendmeno também se caracteriza pela valorizacéo de alimentos elaborados de modo artesanal
(WYCHERLEY et al., 2008), como € o caso do QMA. Assim tem-se observado que o QMA tem
sido incluido em diversas receitas sofisticadas e incluidas em cardapios de estabelecimentos mais
populares e também dos mais elitizados.

Diante desta valorizacdo, inimeros esforgos foram direcionados ao QMA que frequentemente é
alvo de estudos cientificos, eventos de promogdo e divulgacdo, premiacfes nacionais e
internacionais e, até mesmo, reformulacbes do aparato legal que aborda a produgdo e a
comercializacdo deste alimento. Assim, atualmente o IMA reconhece dez microrregides
tradicionalmente produtoras de queijos artesanais no estado de Minas Gerais (Figura 1), sendo
sete regides tipicamente produtoras de QMA, a saber: Serro, Canastra, Serra do Salitre, Campo
das Vertentes, Araxa, Tridngulo Mineiro e Cerrado.
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Figura 01. Mapa das regides tradicionalmente produtoras de queijos artesanais no estado de Minas Gerais.
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Embora existam sete regides tradicionalmente produtoras do QMA, sabe-se que seu universo
produtivo é mais dindmico e que este habito produtivo se encontra profundamente disseminado
em outras regides do Estado. Neste sentido, Martins (2006) apontou para um universo de 30.000
familias produtoras, ocupando um total aproximado de 100.000 pessoas na elaboracdo desta
iguaria no estado mineiro.

3.2. Microregido da Serra do Salitre-MG

Dentre as microregides produtoras de QMA reconhecidas pelo IMA, Serra do Salitre é a menor
de todas. Particularizada por ser composta de apenas um municipio, que leva 0 mesmo nome,
Serra do Salitre, também se destaca pelo elevado nimero de produtores de QMA cadastrados pelo
IMA,16 em 2017 (IMA, 2017). Assim, pode-se observar gque dentre todas as mesorregifes
definidas pelo IMA, Serra do Salitre é a que apresenta maior relagdo de produtores cadastrados
por municipio, a frente da microrregido do Serro, que conta com 9,083 produtores por municipio.
Serra do Salitre € um municipio com populagdo estimada de 11.325 habitantes e area de 1.295,272
Km?2, em 2015 (IBGE, 2016). Estima-se ainda um efetivo bovino de 57.980 bovinos, com
producéo leiteira anual de 37.200.000 litros, em 2014 (IBGE, 2015).

Dentre as regides tradicionalmente produtoras de QMA, pode-se dizer que Serra do Salitre € das
mais conhecidas, juntamente com Serro e Canastra. Entretanto, primeiramente, Serra do Salitre
fez parte da regido do Alto Paranaiba, o que gerava necessidade de se apontar que as referéncias
ao QMA de Serra do Salitre deveriam ser dirigidas ao QMA do Alto Paranaiba. Em 02 de outubro
de 2007, a microrregido do Alto Paranaiba foi renomeada para microrregido do Cerrado, conforme
estabeleceu a portaria 874 do IMA. Apenas apds a portaria 1428 do IMA, publicada em 29 de
Agosto de 2014, passou-se a reconhecer oficialmente a microrregido de Serra do Salitre-MG.

Observa-se que tanto na microrregido com maior nimero de produtores cadastrados por
municipio, como nas outras, 0 nimero de produtores legalmente aptos a produzir o QMA ainda é
pequeno e a maior parcela dos produtores € ilegal. Neste sentido, estimou-se que ho municipio de
Serra do Salitre-MG, existiam 240 produtores de queijo no inicio dos anos 2000 (IPHAN, 2008),
contrastando com os atuais 16 produtores cadastrados pelo IMA.

3.3. Qualidade microbioldgica e fisico-quimica da agua

A qualidade da agua utilizada nas queijarias pode ter influéncia na qualidade dos queijos
artesanais. Desta forma, tanto constituintes fisico-quimicos da agua, bem como o0s
microrganismos presentes nela podem contaminar o0s queijos produzidos. Frente a esta
preocupacéo, é recorrente em pesquisas que versam sobre a qualidade do QMA, avaliar também
a qualidade das aguas utilizadas no processo de fabricacdo (OLIVEIRA, 2014; SALES, 2015;
CASTRO et al., 2016).

E sabido que queijos artesanais, elaborados a partir de leite cru e que nio passam por
processamento de controle microbiolégico, apresentam diversidade microbiana dinamica e
diversificada, sendo dificil determinar qual o impacto da microbiota da &gua na qualidade do
queijo.

Tendo em vista esta diversidade microbiana muitas vezes relacionada a boa qualidade deste tipo
de queijo, observa-se a emergéncia de defensores da abolicdo da pratica de se tratar a gua
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utilizada para elaboracdo de queijos artesanais feitos com leite cru (PEREIRA, 2015). Este
entendimento se apoia ainda na divulgacdo de materiais e informacGes que apontam a utilizacao
de &guas ndo tradadas por parte de produtores de queijos artesanais no continente europeu
(SPERAT-CZAR, 2012).

Na cadeia produtiva do QMA, a lei estadual 20.549 de 2012 dispde no seu Artigo 12 sobre a
qualidade da agua utilizada na producéo dos queijos:

“Da Agua

Art. 12. A 4gua utilizada na producdo dos queijos artesanais devera ser:;

| - potavel,

Il - proveniente de nascente, de cisterna revestida e protegida do meio
exterior ou de pogo artesiano;

I - canalizada desde a fonte até a caixa d’agua da queijaria;

IV - tratada por sistema de filtracdo e cloracéo;

V - acondicionada em caixa d’agua tampada, construida com material
sanitariamente adequado.

§ 1° As nascentes deverao ser protegidas do acesso de animais e livres de
contaminagdo por dgua de enxurrada e outros agentes.

§ 2° A agua utilizada na producdo dos queijos artesanais sera submetida a
analise fisico-quimica e bacterioldgica, em periodicidade a ser definida em
regulamento”.

A potabilidade da &gua no Brasil é determinada por Portarias de &mbito federal, (BRASIL, 2000;
BRASIL, 2011). A Tabela 1 compila os parametros microbiol6gicos e fisico-quimicos para a 4gua
utilizada por queijarias, regulamentadas pela lei estadual 20.549 (MINAS GERAIS, 2012).

Tabela 1. Pardmetros microbiol6gicos e fisico-quimicos estabelecidos para agua utilizada na
elaboracdo de queijo Minas artesanal

Parametros microbiol6gicos e fisico-quimicos Parametros de aceitacdo
pH 6,0a9,5

Cloro residual (ppm) 2,0a3,0
Coliformes totais (NMP/mL) Auséncia em 100mL
Coliformes termotolerantes (NMP/mL) Auséncia em 100mL
Dureza (mg/L) <500

Cloretos (mg/L) <250
Contagem padrdo em placas (UFC/mL) <500

Fonte: Brasil (2000); Brasil (2012); Minas Gerais (2012)

Como pode-se observar, a legislagdo aplicada a produgdo do QMA ndo permite a aplicagdo do
modo de trabalho contrario ao tratamento da agua, 0 que gera descontentamentos e reivindicages
(PEREIRA, 2015). Talvez, como reflexo deste ambiente de disputa e contestagdo, diversos
pesquisadores apontam inconformidades de produtores de QMA do Estado frente a legislagdo
aplicada a agua utilizada neste tipo de empreendimento. Assim, Pinto (2004) encontrou 2% de
propriedades produtoras de QMA no Serro em adequacéo a legislacdo quanto a origem da agua.
Sales (2015) encontrou 100% amostras ndo conformes de queijarias de Araxa quanto a cloracao
da 4agua.

O cloro é o principal composto quimico utilizado na inativacdo de micro-organismos nas aguas
tratadas do Brasil. Seu principio ativo é a oxida¢do de compostos orgénicos, sendo entdo
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gradativamente indisponibilizado na presencga de matéria organica. Sua eficiéncia varia ainda com
0 pH e a dureza da agua (MEYER, 1994). Ele ainda possui baixa acdo na inativagdo de cistos e
oocistos de protozoarios e ovos de helmintos (WHO, 2011). Outo aspecto relativo a utilizacdo do
cloro no tratamento de &gua é a formacéo dos trihalometanos, que sdo substancias carcinogénicas
oriundas da agdo do cloro oxidando a matéria organica vegetal (MEYER, 1994).

3.4. Qualidade microbioldgica e fisico quimica do leite

De todos os ingredientes utilizados na elaboracdo do queijo, o leite é o principal. Fonte dos
nutrientes que estardo presentes no queijo, o leite contém ainda microbiota diversificada que sera
parte do elenco de micro-organismos responsaveis pela maturacdo do queijo. Deste modo, tem-
se que a qualidade do leite é um ponto importante na qualidade do queijo e, assim, as legislacdes
que versam sobre a producdo do QMA, apresentam também disposicOes sobre o leite utilizado na
elaboracdo deste derivado lacteo.

Dentre as principais preocupacfes abordadas em leites que dardo origem aos derivados lacteos
artesanais feitos com leite cru, tem-se as questdes sanitérias de risco a saude pablica. Assim, a
legislagdo estabelece que o leite utilizado deve ser proveniente de rebanho sadio, livre de doencas
infectocontagiosas e cujos testes oficiais de zoonoses apresentem resultados negativos (MINAS
GERAIS, 2012). A legislacéo prevé ainda a possibilidade de o Estado conceder subsidios para
realizacdo de exames de brucelose e tuberculose, bem como para a reposi¢do de matrizes que
tenham que ser sacrificadas em decorréncia destas patologias (MINAS GERAIS, 2012).

Referente aos aspectos microbioldgicos pesquisados em leite cru, utilizados para elaboragdo de
QMA, o Decreto 42.645 de 2002 (MINAS GERAIS, 2002b), que regulamenta a lei revogada
14.185, de 2002, determina os limites expressos na Tabela 2.

Tabela 2. Padrfes microbioldgicos, estabelecidos pelo Decreto n° 42.645 de 2002, para utilizagdo do leite
cru na producdo de queijo Minas artesanal

Parametro microbiolégico Padréo de aceitabilidade
Contagem Bacteriana Total (UFC/mL) <100.000
Contagem de Células Somaticas (células/mL) <400.000
Staphylococcus aureus (UFC/mL) <100
Escherichia coli (UFC/mL) <100
Salmonella spp. Auséncia
Streptococcus B-hemoliticos (Lancefield A, B, C,Ge L) Auséncia

Fonte: Minas Gerais, 2002b.

A qualidade do leite cru no Brasil é constantemente apontada como insatisfatéria (GOMES, 2003;
WINCK e THALER NETO, 2009). Diante deste quadro, a partir do final da década de 1990,
0rgdos governamentais brasileiros intensificaram os esforgos voltados a promover ajustamentos
na cadeia produtiva do leite e no estabelecimento de normas legais de parametros minimos mais
rigorosos para a qualidade do leite (CERQUEIRA et al., 2012).

Dentre os parametros de qualidade que passaram a ser mais monitorados ou sofreram constantes
revisdes de limites maximos, estdo os residuos contaminantes no leite e os indices de contagem
de células soméaticas no leite (CCS) e contagem bacteriana total (CBT) (PAIVA, 2010). Mesmo
com as modificacdes promovidas a partir da década de 1990, a qualidade do leite cru produzido
no Brasil ainda pode ser considerada como insatisfatoria (FONSECA et al., 2009).
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A CCS ¢é uma variavel ligada principalmente a processos infecciosos que acometem o Ubere das
vacas, sendo que o processo inflamatdrio decorrente proporciona o aumento da migracdo de
células de defesa e outros componentes do sangue para o leite (KITCHEN, 1981). Altas contagens
de células sométicas no leite estdo associadas a diminuicdo do rendimento na elaboracéo de
queijos, aumentos nas atividades lipoliticas e proteoliticas do leite e alteragcdes sensoriais no leite
e seus derivados (AZZARA e DIMICK, 1985; MITCHELL et al., 1986; VERDI e BARBANO,
1988; SANTOS et al., 2006).

A CBT é uma contagem que engloba a quantidade total de células bacterianas viaveis e inviaveis
presentes em determinada amostra de leite. E uma variavel que indica a higiene relativa ao leite.
Dentre 0s grupos bacterianos presentes no leite cru, tm-se bactérias desejaveis e indesejaveis. As
desejaveis sdo aquelas que ndo resultam em riscos para 0 consumidor e que ndo comprometem a
qualidade final do leite, apds processamento ou elaboracéo de derivados. Feutry e colaboradores
(2012) relataram que o leite cru é importante fonte de bactérias desejaveis para a producgdo de
queijos artesanais. As bactérias indesejaveis, sdo aquelas que trazem riscos ao consumidor, como
ocorréncia de infecgdes, toxinfec¢Oes ou intoxicagOes alimentares, ou ainda aquelas bactérias que
mesmo ndo causando doengas nos consumidores, podem ocasionar defeitos de qualidade no leite
processado, ou nos derivados lacteos elaborados.

Figueiredo (2017) relatou que a qualidade microbioldgica inadequada em leites de cabra, de
Minas Gerais, pode ocasionar perdas econdémicas na elaboragdo de queijos.

Pinto (2004), ao analisar 33 propriedades produtoras de QMA na regido do Serro-MG, encontrou
ndo conformidades em 24% de amostras de leite com os parametros de Escherichia coli e em
100% para Staphylococcus aureus. Castro e colaboradores (2016) relataram altas contagens de
coliformes totais e termotolerantes em leite cru do periodo chuvoso de seis propriedades
produtoras de QMA e nédo cadastradas pelo IMA.

Como o0 QMA é elaborado com leite cru, sem nenhuma etapa de processamento térmico na sua
elaboracdo, essa matéria prima pode servir como fonte de contaminacdo do queijo por diferentes
patégenos, mais comumente relatados como Escherichia coli em seus diversos patotipos,
Salmonella spp., Listeria spp., Staphylococcus spp. produtores de toxinas patogénicas, ou
patdgenos menos descritos como Coxiella burnetti e Vaccinia virus (MAURIN e RAOULT,
1999; SALES, 2015; REHFELD et al., 2017).

O Decreto Estadual 42.645 de 2002 também estabelece limites legais para variaveis fisico-
quimicas do leite cru utilizado na elaboragdo do QMA (Tabela 3).
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Tabela 3. Padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela Lei n® 14.185 e Decreto n° 42.645 ambos de 2002,
para utilizagdo do leite na produgéo de queijo Minas artesanal

Parametro fisico-quimico Padrao de aceitabilidade
Caracteres sensoriais Normais

Teor de gordura (%) Minimo de 3
Acidez (° D) 15 a 20°D
Densidade a 15°C 1,028 a 1,033
Lactose (g/100g) Minimo de 4,3
Extrato seco desengordurado (g/100g) Minimo 8,5
Extrato seco total (g/1009) Minimo 11,5
indice crioscopio (°H) -0,550 a -0,530
Residuos de antibioticos, agrotdxicos e quimioterapicos Auséncia

Fonte: Minas Gerais (2002); Minas Gerais (2002b)

As caracteristicas fisico-quimicas do leite variam de acordo com vérios fatores, como alimentacéo
dos animais, raga, volume de producdo, tempo de estocagem e qualidade do leite. Paiva (2010)
encontrou picos nos valores de proteina e gordura de leite cru do estado de Minas Gerais durante
0 periodo seco, ao passo que no periodo chuvoso, os seus valores decresceram. Resende (2010)
encontrou maiores percentuais de gordura e de EST em leite de propriedades da Serra da Canastra-
MG que eram cadastradas pelo IMA, quando comparados com os resultados daquelas que ndo
estavam cadastradas no IMA.

A gordura é um tipo de composto organico essencial para a maioria dos seres vivos. Sua
composicao deve obrigatoriamente conter atomos de Carbono, Oxigénio e Hidrogénio, na qual
tem-se arranjos formados por diversos tipos possiveis de acidos graxos que se combinam a
moléculas de glicerol (FONSECA e SANTOS, 2000). As gorduras sdo, na verdade, um tipo de
lipideo, assim como os 6leos, por exemplo. O leite apresenta gordura em sua composi¢do, de
modo que o leite proveniente de bovinos tem aproximadamente de 3% a 4% deste componente
disperso em glébulos que tendem a se alocar na superficie do leite. Esta tendéncia se deve & menor
densidade da gordura dispersa no leite, quando comparada a densidade da fragdo solubilizada
deste alimento. E interessante destacar que a gordura do leite se apresenta coberta por um
envoltdrio fosfolipidico que proporciona a miscibilidade da fragdo gordurosa no leite
(DAMODARAN, et al., 2009). Por isso, mesmo apresentando carater predominantemente
hidrofébico, tem-se que a gordura pode se apresentar em emulsdo homogeneizada neste alimento
(DAMODARAN et al., 2009).

A proteina é um dos sélidos mais nobres presentes no leite, sendo um nutriente de grande valor
nutricional. Sua sintese decorre da disposi¢cdo de aminoécidos essenciais transportados pelo
sangue até a glandula mamaria. O teor de proteinas do leite € um dos parametros mais
considerados em programas de pagamento por qualidade do leite, devido a intima relacdo entre
rendimento industrial de fabricacéo de lacteos e teor de proteinas do leite (PAIVA, 2010).

A lactose é um carboidrato dissacarideo composto por uma molécula de galactose, combinada a
outra molécula de glicose. E o principal carboidrato constituinte do leite das espécies mamiferas
e se caracteriza como principal soluto desta secrecdo. Desta forma os teores de lactose ndo variam
muito em leites de mesma espécie, sendo que a capacidade de sintetizar maiores quantidades de
lactose se relaciona a maiores volumes de leite produzidos (FONSECA e SANTOS, 2000). A
lactose oriunda do leite sera ainda o principal nutriente para 0s micro-organismos presentes no
QMA fresco, possibilitando a determinados micro-organismos fermentar este aglcar, como as
BAL. Assim, a lactose é um constituinte importante quando se deseja proceder a maturacao de
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queijos, principalmente quando se trata de queijos artesanais elaborados com leite cru, onde a
maturacgdo é uma importante ferramenta para se obter um alimento in6cuo.

3.5. Qualidade microbioldgica e fisico quimica do soro fermento enddgeno, o
pingo

O pingo € um ingrediente obrigatorio para elaboracdo do QMA de propriedades cadastradas pelo
IMA (MINAS GERAIS, 2012). Ele € oriundo da dessora do queijo produzido no lote do dia
anterior, assim, se constitui no produto resultante da acdo de microbiotas diversificadas em
interacdo com constituintes do soro lacteo. Adicionalmente, é comum os produtores
incrementarem o pingo com sal, para inibir o crescimento de micro-organismos indesejaveis,
evitando, por exemplo, o estufamento precoce dos queijos.

A utilizagdo do pingo é voltada para promover a maturacdo do QMA de forma a lhe garantir
melhor gqualidade sensorial e, até mesmo, microbiol6gica, pois tem-se no pingo a expectativa de
inocular bactérias desejaveis e que fornecam uma microbiota desejavel ao QMA. Martins (2006)
definiu o pingo da seguinte forma:

“O “pingo” (aspas do autor) é portanto um soro fermentado com certa
quantidade de sal, que age como inibidor de algumas fermentagdes
indesejaveis e confere ao queijo caracteristicas tipicas de sua variedade”.

Embora historicamente e culturalmente consolidada (IPHAN, 2008), a pratica de uso do pingo
ndo é unanimidade entre produtores de queijo artesanal no estado mineiro, sendo relatado por
alguns autores o uso da rala do queijo como fermento substituto ou, até mesmo, a ndo utilizagdo
de fermentos na elaboragdo do queijo (MARTINS, et al., 2015). Brumano (2016) discorreu que
alteracbes no modo de elaborar 0 QMA s&o reflexos de pressdes e exigéncias legais,
principalmente no que tange aos materiais utilizados, que outrora de madeira foram substituidos
por pecas de plastico, fibra de vidro e aco inoxidavel.

Diversos trabalhos apresentam resultados de pardmetros pesquisados do pingo de diversas
regies, principalmente pardmetros microbioldgicos. Dentre as bactérias desejaveis, Resende
(2010) encontrou contagens de BAL variando de 107 a 102 UFC/mL em pingos de propriedades
da Serra da Canastra-MG, enquanto Sales (2015) relatou valores de 10° a 108 UFC/mL de BAL
no pingo de propriedades cadastradas de Araxa-MG.

Dentre as bactérias potencialmente indesejaveis, Oliveira (2014) apontou contagens de coliformes
termotolerantes de 3,68 x 10> UFC/mL e 2,31 x 10> UFC/mL nos periodos seco e chuvoso,
respectivamente, em pingos de propriedades produtoras de QMA em Campo das Vertentes,
cadastradas pelo IMA. Martins (2006) encontrou valores em log de 3,08 e 3,36 log de UFC/mL
em periodo seco e chuvoso, respectivamente, para coliformes totais em pingo de propriedades do
Serro-MG. Castro e colaboradores (2016) encontraram contagens médias da ordem de 10°
UFC/mL para o género Staphylococcus spp., incluindo contagens da ordem de 10° para
Staphylococcus coagulase positivo em pingo de propriedades de Campo das Vertentes-MG.

N&o existe legislacdo especifica que estabeleca parametros de qualidade para o soro-fermento
enddgeno utilizado em producdes de queijos artesanais.
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3.6. Qualidade microbioldgica e fisico quimica do queijo Minas artesanal

Abordar a qualidade do QMA é dificil. Este queijo, por ser elaborado com leite cru, adicionado
de fermento bioldgico rico em micro-organismos diversos e ser maturado de maneira artesanal,
apresenta entdo uma microbiota complexa, dindmica e que pouco se sabe dos efeitos que esta gera
aos consumidores. Neste sentido, diversos estudos identificaram bactérias potencialmente
benéficas a saude do consumidor e que podem fazer parte do microbioma de QMA (COSTA et
al., 2013; ANDRADE et al., 2014; ROSA et al., 2014). Entretanto, outros estudos também
identificaram micro-organismos potencialmente patogénicos ao consumidor elencando este rico
conjunto de micro-organismos possivelmente presentes no QMA (MARTINS et al., 2015;
REHFELD et al., 2017).

Diante desta complexidade, as legislacBes que estabelecem parametros microbioldgicos e fisico-
quimicos para inspecao de queijos no Brasil e no estado de Minas Gerais sdo frequentemente
utilizadas como referencial para discutir a qualidade do QMA. O Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijos no Brasil, estabelecido pela Portaria 146 de 7 de margo de
1996 do antigo Ministério da Agricultura, Abastecimento e Reforma Agréria, atualmente
conhecido como Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA, é a legislacéo de
maior importancia para fiscalizagdo de queijos no pais. Desta forma, as legislacdes secundérias,
como aquelas elaboradas pelo poder estadual de Minas Gerais e destinadas aos queijos artesanais
do Estado, devem ser no minimo t&o rigorosas quanto a Portaria 146/1996 para os parametros
microbiologicos e fisico-quimicos destes queijos artesanais. Perante este quadro, a legislacéo
estadual voltada aos queijos artesanais de Minas Gerais determinou que o QMA deve ser
classificado como de média umidade, estabelecendo limite maximo de 45,9% de umidade para
este alimento. A Tabela 4 apresenta os parametros microbioldgicos aplicados a fiscalizagcdo do
QMA.

Tabela 4 - PadrBes microbioldgicos estabelecidos pelo Decreto n° 42.645 de 2002, Decreto n° 44.864 de
2008 e Portaria 146/1996 do MAPA para queijo Minas artesanal
Parametro Limites

Coliformes a 30°C (UFC/qg) n=5c=2,M=50x103em=1,0x10%
Coliformes a 45°C (UFC/qg) n=5c¢=2,M=50x102em=1,0x 102
Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g) n=5c¢=2,M=10x10%em=1,0x 102
Salmonella spp. Auséncia
Listeria spp. Auséncia

Fontes: Brasil (1996); Minas Gerais (2002%); Minas Gerais (2002b); Minas Gerais (2008)

Percebe-se, que as determinacdes da qualidade do QMA perante os limites impostos em legislacéo
podem ser inapropriadas. E possivel se obter queijos de boa qualidade, porém fora dos padroes
legislados e também pode-se encontrar queijos contaminados por patégenos ou de qualidade
inadequada, porem dentro dos padrdes legislados. Assim, sugere-se aperfeicoamentos no aparato
legal, que podem incluir pesquisas mais modernas como pesquisa de toxinas estafilocécicas ao
invés de contagem de Staphylococcus coagulase positivo, por exemplo. Afinal, a pesquisa de
Staphylococcus coagulase positivo além de nédo ser conclusiva na interpretacdo de quando todas
as coldnias testadas ndo coagulam o plasma do coelho, também nédo consideram a possibilidade
de Staphylococcus coagulase negativo produzirem toxinas patogénicas ao ser humano (CARMO
et al., 2002; LAMAITA et al., 2005).
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Outros questionamentos a pertinéncia destas legisla¢bes, sdo as limitacGes e imperfeicdes das
metodologias oficiais de pesquisa dos micro-organismos legislados. Desta forma, pode-se dizer
gue a pesquisa por cultivo e identificacdo bioquimica pode representar falsos positivos, por
exemplo, na pesquisa de presenca de Listeria spp. e Salmonella spp.

Assim, diante de tantas imperfeicdes e perigos microbiolégicos, o emprego de boas praticas de
fabricacdo dos queijos, associado ao devido controle sanitario do rebanho e aplicacdo da
maturacao nos queijos elaborados, parecem ser o caminho para se aumentar as chances de se obter
QMA de boa qualidade.

Outro aspecto importante na qualidade do QMA é a necessidade de se evitar contaminantes nao
microbianos, como corpos estranhos na massa dos queijos, residuos de farmacos e agrotoxicos e
aditivos ndo permitidos ou em concentracdes superiores ao permitido. Martins (2006) encontrou
diversos corpos estranhos contaminantes do QMA, como elementos histoldgicos vegetais,
fragmentos de tecido, madeira e insetos, além de pélos atribuidos a seres humanos e animais.
Oliveira (2016), ao analisar 827 amostras de leite de todas as regides do estado de MG, encontrou
347 amostras apresentando deteccdo de 22 tipos distintos de agrotoxicos, sendo 218 amostras com
residuos acima do permitido pela legislacdo brasileira.

3.6.1. Bactérias acido laticas

As bactérias deste grupo se caracterizam por corar positivamente na metodologia de Gram e
podem ter formato de cocos ou bastonetes ndo esporulados, podendo ser aerébias, microaerofilas
ou anaerdbias facultativas utilizando preferencialmente a lactose como fonte de carbonos (JAY,
2012; CASTRO, 2015). Elas sao bactérias comumente presentes em alimentos de origem lactea,
principalmente os elaborados a partir de leite cru e que ndo passam por tratamento térmico. De
acordo com a via metabdlica, as bactérias acido-laticas sdo divididas em homofermentativas ou
heterofermentativas (JAY, 2012). As homofermentativas produzem unicamente ou
majoritariamente o acido latico a partir da fermentacdo da lactose ou glicose (JAY, 2012). As
heterofermentativas produzem outras substancias além do acido latico, como etanol, diéxido de
carbono e acido acético, por exemplo (CASTRO, 2015).

Neste grupo microbiano frequentemente sdo detectadas bactérias com potencial probidtico para
seres humanos e para animais, inclusive em amostras encontradas em QMA (WEESE et al., 2003;
COSTA et al., 2013; ANDRADE et al., 2014; ROSA et al., 2015; SILVA et al., 2017). Segundo
FAO/WHO (2002), probidticos sdo aqueles micro-organismos que, quando administrados vivos
em quantidades suficientes, conferem efeitos benéficos a satde do hospedeiro.

Outro aspecto desejavel atribuido a este grupo é a habilidade de competir com outros micro-
organismos e, assim, diminuir as chances de patdgenos permanecerem viaveis em QMA. As BAL
atuam consumindo o principal carboidrato do QMA, a lactose, e deste modo evitam que este
nutriente fique disponivel para a utilizagdo de micro-organismos indesejaveis (BRUNO e
CARVALHO, 2009). Existem ainda diversos outros mecanismos de protecdo do QMA atribuidos
a atuacdo das BAL, como producéo de bacteriocinas e reducéo do pH do alimento (FORSYTHE,
2013). As BAL também sdo apontadas como responsaveis por contribuir com o sabor, odor,
textura e valor nutricional dos alimentos (FORSYTHE, 2013).
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3.6.2. Bolores e leveduras

Bolores e leveduras sdo micro-organismos que normalmente estdo presentes no QMA. Embora,
se observe que este grande grupo microbiano é parte importante da microbiota de QMA, a maioria
dos estudos microbiolégicos sobre a maturagdo deste alimento ndo contempla a pesquisa destes
micro-organismos, e quando se pesquisa, se faz de forma generalista, sem buscar identificar as
espécies envolvidas e nem as interagdes destes com o alimento em questdo. Diante deste lapso,
observa-se ganhar notoriedade os QMA que passam por maturacdes controladas a fim de
promover o crescimento da microbiota flngica. Estes queijos recebem boa aceitacdo no universo
gastrondmico, sendo alvo de premiagdes internacionais e dispondo de mercado valorizado
(PIZARRO, 2017). Contrapondo a esta valoriza¢do do chamado queijo mofado, faz-se crescer os
guestionamentos sanitarios pertinentes ao consumo deste alimento desconhecido. Estes
questionamentos comecam a resultar em trabalhos cientificos que tém como objetivo
especificamente estudar os fungos relacionados a estes queijos e, neste sentido, a Universidade
Federal de Lavras (UFLA) publicou em 2017 os resultados iniciais de uma investigacdo sobre o
gueijo artesanal da Serra da Canastra-MG com presenca intensa de um mofo branco em sua casca.
Este estudo determinou por meio de identificacdo bioquimica e morfolégica que o fungo
predominante neste queijo é o Geotrichum candidum, que é apontado como micro-organismo
seguro por muitos autores (UFLA, 2017).

Borelli e colaboradores (2006) encontraram contagens de 2,5x108 UFC/g a 7,9x107 UFC/g de
bolores e leveduras em QMA da Serra da Canastra-MG. Castro e colaboradores (2016)
encontraram contagens que variaram da ordem de 10%a 10" UFC/g em QMA fresco do Campo
das Vertentes-MG. Sales (2015) observou que as contagens de bolores e leveduras em QMA de
Araxa-MG apresentaram tendéncia de crescimento, no inicio da maturagdo, enquanto que
préximo aos 60 dias de maturacdo esta tendéncia fora invertida. Em estudo da maturagdo do QMA
de Campo das Vertentes — MG, Oliveira (2014), embora ndo tenha encontrado diferencas nas
contagens médias de bolores e leveduras ao longo da maturagdo em diferentes épocas do ano,
relatou contagens que variaram entre 1,2 x 10*e 4,7 x 10® UFC/g. Assim, pode-se observar que
estes micro-organismos fazem parte da microbiota do QMA e s&o importantes na formacéo da
qualidade sensorial deste alimento. Entdo, a acdo destes micro-organismos pode levar a
deteriora¢do da qualidade sensorial do queijo, como producéo de gés, coloracdo indesejada e
sabores desagradaveis (BORELLI et al., 2006), como também podem contribuir para boa
qualidade de sabor, aroma e textura dos queijos (BORELLI et al., 2006; FLEET, 2007).

3.6.3. Coliformes totais e coliformes termotolerantes

Os coliformes sdo um grupo de micro-organismos compostos, principalmente, por bactérias
habitantes do trato digestivo de animais de sangue quente e que estdo amplamente distribuidos no
meio ambiente. Por sua vez, os coliformes sdo formados por dois grupos: o grupo coliformes
totais e o grupo coliformes termotolerantes.

Os coliformes totais, ou coliformes a 30° C, sdo aqueles capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas em 24 a 48 horas a 35° C (SILVA et al., 1997).

Os coliformes termotolerantes, ou coliformes a 45° C, séo aqueles capazes de fermentar a lactose
com producdo de gas em 24 horas a 44,5° a 45,5° C (SILVA et al., 1997). Este grupo também
pode ser chamado de coliformes fecais, uma vez que, em principio, pensou-se que todas bactérias
deste grupo eram originarias do trato digestivo de animais de sangue quente (PINTO, 2004). Na
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microbiologia de alimentos, este grupo é apontado como indicador de contaminag¢do dos
alimentos, principalmente por falhas na manipula¢éo dos mesmos. A principal espécie bacteriana
deste grupo € justamente E. coli e, neste sentido, a contagem desta espécie em alimentos é a
principal ferramenta de indicacdo de contaminacdo fecal de um produto (PINTO, 2004).

Além de indicar contaminagdo fecal em determinado produto alimenticio, a presenca de E. coli
também pode provocar doengas em seres humanos que por ventura consumam este produto.
Baseando-se no comportamento patogénico de E. coli, diversos autores indicam o agrupamento
deste micro-organismo de acordo com suas caracteristicas. Deste modo pode-se destacar 0s
grupos de E. coli enteroaderentes (EAEC), as enterohemorragicas (EHEC); as enteroinvasivas
(EIEC); as enteropatogénicas (EPEC), e as enterotoxigénicas (ETEC) e as difusamente aderentes
(DAEC) (JAFARI et al., 2012; MIRI et al., 2017).

o EAEC: sdo agrupadas devido a caracteristica de aderéncia ao epitélio intestinal. Estao
relacionadas as EPECs, embora apresentem caracteristicas préprias de aderéncia (JAY, 2012).
Algumas bactérias deste grupo produzem uma toxina termoestavel denominada EAST 1,
relacionada a um plasmidio de alta viruléncia (JAY, 2012). Este grupo é apontado como causador
de quadros de diarreia em pacientes pediatricos de paises em desenvolvimento e adultos viajantes
(ROBINS-BROWNE et al., 2016)

o EHEC: abrange o sorotipo patogénico de E. coli mais conhecido, 0 O157:H7 (PINTO,
2004). As bactérias integrantes deste grupo se notabilizam pela produgédo da toxina Shiga-like
(JAY, 2012) e por apresentarem antigenos fimbriais envolvidos na aderéncia ao epitélio intestinal
(NATARO E KAPER, 1998). A Shiga-like toxina, também conhecida como verotoxina ou
verocitocina (STELLA, 2009) é uma toxina relacionada a Shigella dysenteriae. E. coli do grupo
EHEC também se destacam pela producdo deste tipo de toxina, que esta relacionada aos casos de
colite hemorragica e sindrome hemolitica urémica (STELLA, 2009). Entretanto, Jay (2012)
aponta que ndo ha evidencias de que toxinas Shiga-like pré-formadas possam desempenhar algum
papel em doencas causadas por bactérias do grupo EHEC.

o EIEC: as integrantes deste grupo se caracterizam por apresentarem a capacidade de se
internalizar nas mucosas do intestino grosso, causando ulceracoes e inflamagdes (PINTO, 2004).
Bactérias deste grupo foram isoladas de pacientes com “diarreia do viajante” e de criangas com
quadros de diarreia (JAY, 2012).

o EPEC: responsaveis por 30% a 40% das diarreias relatadas em criangas de paises em
desenvolvimento (STELLA, 2009). Este grupo se caracteriza por bactérias que causam uma leséo
caracteristica na mucosa intestinal, as lesbes de fixacdo e esfacelamento “attachment—
effacement” (STELLA, 2009; JAY, 2012).

o ETEC: sdo bactérias produtoras de toxinas capazes de desencadear afeccGes como
diarreias graves que podem levar a importantes quadros de desidratacdo e até a morte (STELLA,
2009). As toxinas produzidas sdo denominadas como termolabeis ou termoestaveis, sendo que
uma mesma amostra de E. coli pode produzir ambas toxinas (PINTO, 2004). Este grupo é o
principal responsavel por episodios da “diarreia do viajante” (JAY, 2012). Para que se ocorra
processo de doenca por coliforme do grupo ETEC, é necesséria ingestdo de 10° a 10%° células
bacterianas viaveis por grama, com posterior adesdo destas E. coli no intestino delgado para
finalmente ocorrer a producéo das toxinas patogénicas (JAY, 2012).

o DAEC: classificado como um grupo heterogéneo formado por bactérias capazes de gerar
um padrédo de aderéncia difuso em células intestinais. Este grupo € apontado como causador de
diarreias aquosas que acometem principalmente criangas de 18 meses de idade a cinco anos de
vida (JAFARI et al., 2012).
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E importante afirmar que nos grupos coliformes totais e coliformes termotolerantes podem ser
encontradas bactérias que além de ndo ocasionarem processos patoldgicos no homem, também
podem desempenhar papeis benéficos ao ser humano, tanto em aspectos relacionados a salde
como em aspectos variados de interesse humano (tecnoldgicos, produtivos e possivelmente
gastrondmicos) (REMBACKEN, et al., 1999; TAHAMTAN, 2016; GHEQUIRE e DE MOT,
2017).

3.6.4. Staphylococcus spp.

Cocos que se coram positivamente na metodologia de Gram e se caracterizam por se apresentar
agrupados em formato similar a cachos de uva, quando observados em microscopia éptica,
Staphylococcus spp. € um género bacteriano frequentemente encontrado em alimentos e,
principalmente de maneira negativa, associado a doencas transmitidas pelos mesmos. Este género
se caracteriza ainda por apresentar mais de 30 espécies, incluindo S. aureus que é apontado como
um dos principais patdgenos de interesse humano. Estas bactérias sao responsaveis pela producao
de toxinas de baixo peso molecular e que podem ocasionar quadros patolégicos em seres humanos
(FORSYTHE, 2013). Jay (2012) apresenta 13 espécies do género Staphylococcus spp. que podem
produzir enterotoxinas, sendo 18 espécies apontadas como de interesse ou de potencial patogénico
relacionado ao consumo de alimentos.

Este género microbiano é frequentemente encontrado em contagens elevadas no QMA (DORES
etal., 2013; MARTINS, et al., 2015; CASTRO, et al., 2016). Isto reflete a elevada disseminacao
destes organismos no ambiente, incluindo presenca em pele e mucosas de animais e seres
humanos (JAY, 2012). Castro (2015) adverte que até 50% da populagdo humana, incluindo
manipuladores de QMA, pode ser portadora assintomatica de Staphylococcus spp. na pele ou
cavidades nasais e orais. Lamaita e colaboradores (2005) encontraram 100% de amostras
contaminadas pelo género Staphylococcus spp. em 80 amostras de leite de tanque de rebanhos do
estado de Minas Gerais.

A legislacdo brasileira aplicada ao QMA prevé limites maximos de contagens de Staphylococcus
coagulase positivo em queijos. Este agrupamento aplicado ao género estafilocécico é decorrente
da habilidade de algumas variedades deste grupo produzirem a enzima coagulase. A coagulase é
um produto do metabolismo de alguns Staphylococcus spp. que atua coagulando o sangue humano
ou de animais pela ativacdo da protrombina, que converte o fibrinogénio em fibrina
(MACFADDIN, 1980). As legislagdes brasileiras consideram a correlacéo positiva entre sintese
de enterotoxinas e producédo da coagulase para determinar o tipo de Staphylococcus spp. gque ndo
deve ser abundante em alimentos (OLIVEIRA, 2012). Entretanto, ja foram descritas varias
amostras de Staphylococcus spp. que, embora sejam coagulase negativo, podem produzir
enterotoxinas (CARMO et al., 2002; LAMAITA et al., 2005).

A intoxicacao decorrente da ingestdo de alimentos contaminados com toxinas pré-formadas por
Staphylococcus spp. ocasiona episodios de nausea, desconforto abdominal, vomito e diarreias,
sendo que os sintomas podem iniciar alguns minutos apés a ingestdo do alimento contaminado
(FORSYTHE, 2013).

Rosa e colaboradores (2014) analisaram 15 amostras de Staphylococcus spp. encontrados em
QMA da Serra da Canastra-MG e determinaram que as amostras ndo possuem genes codificadores
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da producdo de enterotoxinas classicas e da toxina da sindrome do choque toxico TSST-1. As
amostras ainda foram sensiveis a maioria dos antimicrobianos e inibidas por bactérias do género
Lactobacillus spp. (ROSA et al., 2014). No mesmo sentido, Borelli e colaboradores (2011)
estudaram a dindmica de populagdes de Staphylococcus spp. durante a maturacdo de QMA de trés
propriedades da Serra da Canastra-MG. Os autores descreveram que nenhuma das amostras de
Staphylococcus spp. apresentou os genes que codificam para a producdo das enterotoxinas A, B,
C ou D, sendo que as enterotoxinas A, C e D ndo foram detectadas nas amostras de queijo
analisadas (BORELLI et al., 2011).

Embora muito associados as doencas transmitidas por alimentos, Staphylococcus spp. também
podem desempenhar funcdes desejaveis em alimentos. Sabe-se que algumas amostras de S.
xylosos atuam em processos fermentativos de salsichas tipicas europeias, conferindo sabor, odor
e aparéncia tipicos ao produto (STAHNKE,1994).

3.6.5. Salmonella spp.

Salmonella spp. € um género microbiano de elevada importancia na microbiologia de alimentos.
E apontado como causador de doencas de origem alimentar no mundo todo, com significativa
morbidade, mortalidade e perdas econdmicas. Elas sdo bactérias Gram negativo pertencentes a
familia Enterobacteriaceae e se caracterizam por apresentar flagelo (JAY, 2012) e fermentar a
glicose, mas nao a lactose (FORSYTHE, 2013). Apesar de existirem apenas duas espécies de
Salmonella spp. (S. bongori e S. enterica), séo relatados mais de 2.400 sorotipos (ou sorovares)
que auxiliam no estudo e classificacdo das salmoneloses (FORSYTHE, 2013).

Embora a legislacdo aplicada a producdo e comercializacdo de QMA estabeleca auséncia deste
género microbiano nos queijos, alguns autores detectaram Salmonella spp. em amostras de QMA
do Serro (MARTINS et al., 2015) e de Araxa (SALES, 2015), dentre outros. Entretanto, observa-
se que € um resultado relativamente raro para 0 QMA, dado que diversos autores ndo encontraram
este possivel patdgeno em QMA (RESENDE, 2010; DORES et al., 2013; OLIVEIRA, 2014;
CASTRO et al., 2016; FERRAZ, 2016).

Os sintomas relacionados as infec¢fes por Salmonella spp. variam com os sorotipos envolvidos,
sendo o0s casos que envolvem S. Typhi e S. Paratyphi resultantes em febre tifoide com mal-estar,
cefaleia, dor abdominal, dores no corpo e diarreia e 0s casos ndo tifoides resultantes
principalmente em dor abdominal, fezes com sangue, calafrios, desidratacéo, diarreia, exaustao,
febre, cefaleia, vomito e, possivelmente, sindrome de Reiter (FORSYTHE, 2013).

3.7. Estudos de maturacdo em QMA

A época do ano pode ser uma fonte de varia¢do importante para alguns parametros estudados em
pesquisas de maturacdo de alimentos. No caso do QMA, por ser um alimento tipicamente
produzido no estado de Minas Gerais, as principais fontes de variacao relacionadas a época do
ano sdo relacionadas a existéncia de um periodo chuvoso, quente e imido que se opGe a um
periodo seco, marcado pela auséncia de chuvas, temperaturas mais baixas e baixa umidade
relativa do ar. Deste modo, pode-se ter maiores prolifera¢cfes microbianas no periodo chuvoso e
quente, além de maiores contaminagdes no leite cru, decorrentes do acumulo de sujidades nas
vacas ordenhadas. A maturacdo dos queijos em periodo chuvoso também pode resultar em
reducdo mais lenta da umidade dos queijos. Além disso, a presenca intensa de moscas no meio
rural, principalmente na época das chuvas, pode representar maior risco de contaminagdo de QMA
em maturacao.
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Oliveira (2014) ndo encontrou diferencas nas contagens de bolores e leveduras e nos teores
percentuais de extrato seco total, umidade, gordura e nitrogénio total e nos valores de acidez
titulavel de QMA de Campo das Vertentes nas épocas de seca e chuva. As contagens de
coliformes a 30°C e 45°C e de Staphylococcus coagulase positivo foram estatisticamente
superiores nas chuvas. De modo geral, a maturagdo em temperatura ambiente se mostra eficaz em
reduzir as contagens de grupos microbianos com limites maximos previstos em legislacdo
(DORES et al., 2013; OLIVEIRA, 2014, MARTINS et al., 2015; SALES, 2015; FERRAZ, 2016).
A maturagdo em temperaturas de refrigeracéo foi apresentada como menos eficiente se comparada
a maturacdo em temperatura ambiente (MARTINS et al., 2015) e a maturacdo em fazendas foi
apontada como mais eficiente se comparada a maturagdo em entrepostos de maturacdo (FERRAZ,
2016).

A maturagdo de queijo por 60 dias ndo foi suficiente para eliminar Vaccinia virus de queijos
experimentalmente contaminados; entretanto, observou-se diminui¢do de aproximadamente dois
ciclos logaritmicos na contagem deste micro-organismo durante o processo de maturagdo
(REHFELD et al., 2017). Estes resultados apontam a necessidade de pesquisas mais detalhadas
visando estudar a influéncia da maturag&o sobre a viabilidade de alguns patdgenos ndo incluidos
na legislacdo oficial para inspec¢do sanitaria do QMA.

4. MATERIAL E METODOS
4.1 Amostragem

Realizou-se, no municipio de Serra do Salitre, uma reunido com a presencga dos produtores de
QMA, técnicos de institui¢des publicas relacionadas a cadeia produtiva do QMA e colaboradores
do projeto de pesquisa. Nesta, foi elencado um conjunto fixo de seis produtores de QMA
cadastrados pelo IMA na regido de Serra do Salitre, que concordaram em participar da pesquisa.
Ainda, nesta reunido, foram apresentados os objetivos do projeto de pesquisa e procedeu-se 0
planejamento das a¢Oes de coleta de amostras. Assim, os técnicos locais foram instruidos sobre
o0s procedimentos de coleta e foram abastecidos com materiais apropriados para tal finalidade.

Durante o periodo seco (entre 08 de agosto de 2016 e 10 de outubro de 2016) foram coletadas
amostras em réplica de queijos com periodos de maturacdo de um, sete, 14, 21, 28, 45 e 63 dias.
Além dos queijos, foram coletadas amostras da agua da queijaria no dia da elaboracdo do lote de
QMA, o leite cru que deu origem aos queijos coletados e o pingo utilizado na elaboracdo dos
queijos.

Em detrimento de restricbes orcamentarias, as coletas de queijos com mais de 14 dias de
maturagdo no periodo chuvoso (de 13 a 27 de margo de 2017) tiveram de ser canceladas. Dessa
forma, neste periodo foram coletadas amostras de queijo com um e com 14 dias de maturagéo.
O processo de maturagdo dos queijos foi realizado, em ambas as esta¢fes, nas queijarias onde
foram produzidos, a temperatura ambiente.

As amostras foram coletadas seguindo preceitos de esterilidade. Assim, os queijos foram
embalados com papel aluminio, previamente esterilizado em autoclave, e as amostras de agua,
leite cru e pingo foram acondicionadas em recipientes plasticos esterilizados. Adicionalmente,
foram utilizados frascos estéreis contendo cépsulas de Azidiol ou Bronopol para coleta de leite
cru para analises de CBT e composicdo quimica e CSS, respectivamente, assim como um frasco
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estéril para analise de inibidores. As amostras coletadas foram acondicionadas em caixas de
isopor com gelo reciclavel e enviadas para Belo Horizonte — MG, mediante servico postal de
correio.
Deste modo coletou-se o total de 12 amostras de leite cru, 12 amostras de agua, 12 de pingo e 56
queijos.

4.2 Aplicacdo de questionarios socio-econbémicos

Aplicou-se um questionario semi-estruturado a todos os produtores que participaram da pesquisa.
O questionario contemplou perguntas relativas as caracteristicas s6cio-econémicas e produtivas
do ndcleo familiar e da fazenda (Anexo 01). Assim, foram documentados dados como
escolaridade, composicdo, faixa etaria e ocupacdo dos nucleos familiares e dados como itens
produzidos, escala de producgéo, caracteristicas fundiérias e estratégias de mercado relativas as
unidades produtivas pesquisadas.

A pesquisa foi autorizada mediante o parecer 2.350.490 (Anexo 02) do Comité de Etica em
Pesquisa da UFMG (COEP).

4.3 Anélise do historico e da atuacédo das entidades coletivas relacionadas a cadeia do
queijo Minas artesanal de Serra do Salitre

Promoveu-se a gravacao de um arquivo em audio de uma entrevista focalizada conduzida com o
produtor de QMA e presidente da Cooperativa de Produtores de queijo de Serra do Salitre e com
0 técnico que auxiliou na criacdo das primeiras entidades coletivas relacionadas ao QMA e que
foi apontado por cooperados, produtores e extensionistas locais como figura de destaque na
coletividade da produgéo queijeira da regido. A entrevista focalizada foi conduzida de modo a
elucidar o processo histérico das entidades coletivas relacionadas a producdo do QMA na Serra
do Salitre-MG, bem como o0s objetivos e agdes destas entidades.

Complementando as informagfes obtidas na entrevista, foi permitida a digitalizacdo de atas de
reunides organizadas desde a criagdo da cooperativa. Este material foi analisado na Escola de
Veterinaria da UFMG e os principais resultados estdo apresentados neste documento.

4.4 Informacgdes meteorolégicas

Foram registradas as informacBes meteoroldgicas de temperatura, umidade, precipitacdo
pluviométrica e velocidade do vento captadas pela estacdo de medicdo do municipio de Patrocinio
no periodo em que se realizaram as coletas. A estacdo de Patrocinio é a unidade de medi¢do mais
proxima das fazendas que compdem o escopo de analise desta pesquisa, a aproximadamente
40Km de distancia.

Os dados foram obtidos no Instituto Nacional de Meteorologia (INMET) por meio dos relat6rios
da estagdo meteoroldgica localizada no municipio de Patrocinio, publicados no portal eletrénico
do INMET.

4.5 Andlises laboratoriais
As analises microbiolégicas e fisico-quimicas das amostras de queijo, pingo, leite e agua foram
realizadas nos Laboratdérios de Microbiologia de Alimentos e Analises Fisico-quimicas | do

DTIPOA/EV/UFMG. As anélises de CCS, CBT e composicao quimica centesimal do leite foram
realizadas no Laboratério de Analise da Qualidade do Leite (LabUFMG).
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Para a primeira diluicdo, que corresponde a concentracdo de 10, aliquotas de 25mL de agua,
leite e soro-fermento, foram adicionadas em 225mL de salina peptonada 0,1%. As amostras de
gueijo foram manuseadas em condigdes assépticas. Um total de 25g foi retirado de todas as partes
das réplicas, incluindo casca e miolo dos queijos. Acondicionava-se esse total pesado em
embalagens plasticas estéreis apropriadas para promogdo da homogeneizacdo das amostras em
225mL de salina peptonada 0,1%. Apds as primeiras diluicGes, seguiram-se as diluicBes
posteriores, utilizando 1mL de amostra diluida para 9mL de salina peptonada 0,1%, até a
concentracdo desejada para as analises microbioldgicas. Para pesquisa de Salmonella spp.,
utilizou-se solucdo salina peptonada tamponada 1%.

451 Avaliagdo microbioldgica e fisico-quimica de amostras de &gua das
queijarias

Foram pesquisados o Numero Mais Provavel de coliformes a 30°C e a 45°C, a contagem de
Staphylococcus spp, a contagem de mesdéfilos aerdbios (BRASIL, 2003) e a contagem de BAL
(INTERNATIONAL..., 1988; RESENDE, 2010). Os parametros fisico-quimicos, dureza, pH,
alcalinidade, cloretos, acidez e cloro residual foram analisados em triplicata, conforme
metodologia proposta por Macédo (2005).

4.5.2 Auvaliagdo microbiolégica e fisico-quimica de pingo

Os parametros microbiol6gicos analisados para o pingo foram contagens de coliformes a 30°C e
45°C, Staphylococcus spp., Staphylococcus coagulase positivo (BRASIL, 2003), BAL
(INTERNATIONAL..., 1988; RESENDE, 2010) e pesquisa de Salmonella spp (BRASIL, 2003).
As andlises fisico-quimicas do soro-fermento enddgeno incluiram a mensuracdo do teor de
cloretos, utilizando metodologia argentométrica sobre as cinzas (BRASIL, 2006) e a
determinagdo do pH, pela metodologia descrita para leites fluidos apresentada por Brasil (2006).

45.3 Avaliagdo microbiologica e fisico-quimica de leite cru utilizado na
elaboracéo dos queijos pesquisados

Foram pesquisadas as contagens de coliformes a 30° e 45° C, de Staphylococcus spp., de
Staphylococcus coagulase positivo (BRASIL, 2003) e de BAL (INTERNATIONAL..., 1988;
RESENDE, 2010), além da pesquisa de presenca de Salmonella spp. (BRASIL, 2003). As
amostras também foram submetidas a analises realizadas no Laboratério de Analise da Qualidade
do Leite da Escola de Veterinaria da UFMG (LabUFMG), incluindo contagem bacteriana total
por citometria de fluxo no equipamento BactoScan FC® (1SO 21187/IDF 196, 2004), composicado
centesimal por absor¢do de radiagdo média do infra-vermelho (IDF 141C, 2000) e contagem de
células sométicas por citometria de fluxo, ambas realizadas no do equipamento Delta
CombiScopeTM FTIR 400 (ISO 13366/IDF 148 Part 2, 2006). Adicionalmente, realizou-se
pesquisa de atividade das enzimas fosfatase alcalina e lactoperoxidase (BRASIL, 2006).

45.4 Pesquisa de inibidores no leite cru

Realizou-se pesquisa de inibidores em leite cru utilizando o Kit Delvotest® (HENNART e
FARAGHER, 2012) e pelo teste do cloreto de 2,3,5 trifeniltetrazdlio (NEAL E CALBERT, 1955).
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45,5 Avaliacdo microbiol6gica e fisico-quimica de queijos

Os parametros microbioldgicos avaliados nas amostras de queijos foram as contagens de
coliformes a 30°C e 45°C, de Staphylococcus spp., de Staphylococcus coagulase positivo, de BAL
e de bolores e leveduras, além da pesquisa de presenca de Salmonella spp. (BRASIL, 2003).

Na avaliagdo fisico-quimica, foram realizadas as analises dos teores percentuais de extrato seco
total e desengordurado, umidade pelo método gravimétrico, gordura pelo método de Gerber,
compostos nitrogenados pelo método de micro Kjeldahl, gordura no extrato seco, cinzas e de
cloretos, pelo método argentométrico, além das determinacbes da acidez titulavel e do pH
(BRASIL, 2006).

4.6 Metodologias utilizadas nas pesquisas microbioldgicas
4.6.1 Pesquisas de coliformes a 30°C e a 45°C em queijos, leite e pingo

Foram pesquisados coliformes a 30°C e a 45°C pelo método réapido Petrifilm® da 3M (AOAC,
1986). Assim, foram inoculadas aliquotas de 1mL das diluicdes 10°, 10! e 10 das amostras de
leite, 10° 10 e 10 de soro-fermento e 10 a 10 de queijos. As placas foram incubadas em
aerobiose, a 37°C, por 24 horas e procedeu-se a leitura e interpretacdo das col6nias.

4.6.2 Pesquisa de coliformes a 30°C e a 45°C em agua

Para a pesquisa de coliformes totais (a 30°C) e coliformes termotolerantes (a 45°C), utilizou-se a
técnica do Numero Mais Provavel (NMP), com técnica de dez tubos, conforme Brasil (2003).
Para o teste presuntivo, 10 mL das amostras de dgua foram inoculados em 10 mL de caldo lauril
sulfato de sodio, concentracéo dupla (Himedia, Mumbai, india) e 1mL inoculados em caldo lauril
sulfato de sodio simples, nas diluicdes 10° e 10. Esses tubos também continham tubos de
Durham invertidos para facilitar a deteccdo da possivel producdo de gés. Os tubos foram
incubados em estufa a 36°C por 48 horas.

Os tubos que apresentaram formagdo de gas foram encaminhados para a prova confirmativa.
Assim, com auxilio de uma alca esterilizada, estes tubos foram repicados para tubos contendo
caldo verde brilhante bile lactose 2% (Himedia), incubados em estufa a 36°C por 48 horas, para
confirmagdo de coliformes totais. Para a confirmacéo de coliformes termotolerantes, procedeu-se
a inoculacdo das amostras suspeitas em tubos com caldo EC (Himedia) e incubagdo em banho-
maria a 45°C por 48 horas. Foram considerados positivos, nas provas confirmatorias, os tubos
que apresentaram efervescéncia e formacao de gas no interior dos tubos de Durham. Com auxilio
da tabela de McGrady, encontrou-se o resultado final em NMP (BRASIL, 2003).

4.6.3 Enumeracéo de Staphylococcus spp. e Staphylococcus coagulase positivo

Aliquotas de 0,1mL de diluicoes que variaram de 10° a 10° para as amostras de leite, soro-
fermento e agua e dilui¢des de 10 a 108 para queijos, foram inoculadas com a auxilio de alca de
Drigalski em &gar Baird-Parker (BD, Flanklin Lanes, Estados Unidos) enriquecido com emulséo
de gema de ovo e telurito de potassio (Himedia). As placas foram incubadas a 37°C por 48 horas.
Em sequéncia, efetuou-se contagem de col6nias classificadas em tipicas ou atipicas. Nas placas
em que foram encontradas apenas um morfotipo, cinco coldnias foram selecionadas e inoculadas,
em tubos contendo caldo Brain Heart Infusion (BHI) (BD). Nas placas em que foram observados
dois morfotipos distintos de col6nias, trés de cada foram selecionados e inoculados também em
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caldo BHI (BD). Apds 24 horas a 37°C, 300uL da suspensdo foram adicionados lentamente, em
tubo estéril, seguidos da mesma quantidade de plasma de coelho reconstituido (Laborclin,
Vargem Grande dos Pinhais, Brasil). Por fim, apds incubacéo a 37°C, por 24 horas, era conferido
se 0 conteudo de cada tubo havia coagulado (BRASIL, 2003).

4.6.4 Enumeracdo de bactérias acido-laticas

Aliquotas de 0,1mL das diluices 10° 10 e 10 das amostras de &gua, 101, 102, 103, 10“ e 10°
5 das amostras de leite, 102, 10, 10° e 10 das amostras de soro-fermento e 103, 10, 10®, 10,
107 e 10 das amostras de queijo foram inoculadas por técnica spread-plate, com auxilio de alca
de Drigalski, sobre 4gar Man-Rogosa-Sharpe (MRS) (Merck, Darmstadt, Alemanha) e incubadas
em aerobiose, a 37°C, por 48 horas (INTERNATIONAL..., 1988; RESENDE, 2010).

4.6.5 Enumeracéo de bolores e leveduras

Aliquotas de 0,1mL de diluicdes de 102 a 107 de queijos foram inoculadas em &gar batata
dextrose 2% adicionado de acido tartarico a 10% (Ecibra, Santo Amaro, Brasil). As placas foram
incubadas em estufa por sete dias a 25° C. (BRASIL, 2003).

4.6.6 Pesquisa de presenca de Salmonella spp.

As amostras foram diluidas em solucdo salina peptonada tamponada 1% estéril e
homogeneizadas. Logo ap6s, as amostras diluidas permanecerem em temperatura ambiente por
uma hora e procedeu-se a incubacdo em estufa a 37°C por 24 horas. Este procedimento é descrito
como fase de pré-enriquecimento. Em seguida, para fase de enriquecimento seletivo, transferiu-
se 1ImL e 0,1mL das amostras para caldo Selenito Cistina (Himedia) e Rappaport Vassiliadis
(Acumedia, Baltimore, Estados Unidos), respectivamente. Os caldos foram entdo incubados em
banho-maria a 41°C+ 0,5°C, por 24 horas. Apo6s esse periodo, aliquotas dos caldos coletadas com
alca de niquel cromo foram estriadas sobre meios solidos seletivos para Salmonella spp., sendo
eles: agar verde brilhante vermelho de fenol lactose sacarose (BPLS) (Himedia), &gar Salmonella-
Shigella (SS) (Kasvi, Padova, Italia) e &gar Hektoen entérico (Kasvi). De cada amostra
pesquisada, oito colénias consideradas tipicas foram inoculadas em meio agar Rugai modificado
(PESSOA E SILVA, 1972) para realizagdo dos testes bioquimicos. Aqueles tubos com leitura
indicativa tiveram suas col6nias selecionadas e incubadas em agar nutriente (Acumedia) por 24
horas a 37°C+ 1°C. Finalmente, as amostras suspeitas foram adicionadas com salina peptonada
0,85% e submetidas ao teste de confirmagdo sorolégica por meio do soro anti-Salmonella
polivalente O (Probac, Sao Paulo, Brasil) (BRASIL, 2003)

4.6.7 Enumeracdo de micro-organismos mesofilos aerdbios
Inoculou-se, por técnica poor plate, aliquotas de 1mL das dilui¢des 10° 10? e 10 de dgua em
agar Plate Count Agar (PCA) (Acumedia). As placas foram incubadas a 37°C, por 48 horas, para
leitura (BRASIL, 2003).

4.7 Qualidade fisico-quimica dos queijos

As andlises fisico-quimicas de queijo Minas artesanal foram realizadas no Laboratério de
Analises Fisico-Quimicas | do DTIPOA/EV/UFMG. Procedeu-se pesquisa dos teores percentuais
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de extrato seco total e umidade pelo método gravimétrico, gordura pelo método de Gerber,
compostos nitrogenados pelo método de Kjeldahl e gordura no extrato seco (GES), além das
determinacgdes de acidez titulavel e pH. A proteina total foi obtida pela multiplicacdo do
percentual de nitrogénio total por 6,38. Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicata, seguindo metodologia apresentada por Brasil (2006).

4.8 Mensuracao da temperatura nas salas de maturacgao

Forneceu-se a todos os produtores participantes da pesquisa um termémetro do tipo capela, capaz
de registrar temperaturas maximas e minimas do ambiente. Assim, os produtores foram treinados
a manusear os termoémetros e receberam orienta¢Ges impressas de manuseio para procederem a
anotacdo das temperaturas maximas e minimas diérias no interior das queijarias. Forneceu-se
ainda uma tabela impressa para se registrar as anotagOes diarias de temperaturas. Ao final da
pesquisa, foram recolhidas as tabelas impressas com o0s registros de temperatura anotados pelos
produtores durante a maturagdo dos queijos analisados.

4.9 Delineamento experimental e analises estatisticas

Procedeu-se a caracterizacdo do QMA durante a maturacdo, que ocorreu no periodo seco, em
delineamento de blocos ao acaso, sendo que o periodo de maturagdo foi o tratamento e o lote de
fabricacdo dos queijos, o bloco. Assim, os testes de Shapiro-Wilk e Bartlett foram aplicados aos
resultados para observar se as varidveis testadas apresentavam distribuicdo normal e se havia
homocedasticidade das variancias. Utilizou-se conversao logaritmica para as variaveis passiveis
de transformacdo. Neste delineamento, realizou-se a anélise de variancia e a comparagéo de
médias para as varidveis paramétricas. As variaveis ndo paramétricas foram testadas pelo teste de
Friedman com 95% de significancia. Somente para as variaveis que apresentaram distribuicao
normal, procedeu-se a analise de regressdo paramétrica ao longo do lapso temporal avaliado.

Para a comparacdo entre as épocas do ano, utilizou-se delineamento inteiramente ao acaso, com
arranjo fatorial. Assim, os tratamentos foram época do ano (seca e chuva), periodo de maturagéo
(um dia e 14 dias) e a interacdo época x periodo. Os testes de Shapiro-Wilk e Bartlett foram
aplicados para observar se as variaveis testadas apresentaram distribuicdo normal e se havia
homocedasticidade das variancias. Utilizou-se conversao logaritmica para as varidveis passiveis
de transformacdo. Neste delineamento, realizou-se a analise de variancia e comparacdo de médias
para as variaveis paramétricas. As variaveis nao paramétricas foram testadas pelo teste de Kruskal
Wallis com 95% de significancia.

Por fim, a pesquisa dos queijos no periodo chuvoso teve delineamento em T pareado para avaliar
o0 tratamento periodo de maturacdo nos lotes de fabricacdo. Procedeu-se a mesma metodologia
descrita anteriormente para determinacdo de variaveis paramétricas. Para a comparacdo de
médias, utilizou-se o teste de t pareado para as variaveis paramétricas e o teste Wilcoxon pareado
para as variaveis ndo paramétricas, ambos com 95% de significancia. As andlises estatisticas
foram executadas no software Sas (SAS® Institute Inc).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacdo sécio-econémica e produtiva de produtores de QMA da
microrregido de Serra do Salitre-MG cadastrados no IMA

Conforme esperado, todos os produtores que participaram do experimento podem ser
classificados como agricultores familiares (GUANZIROLI, e CARDIM, 2000; PRADO e
RAMIREZ, 2011), sendo gerentes das atividades produtivas das fazendas e alocando mé&o de obra
familiar no empreendimento produtivo. Neste sentido, encontrou-se que em cinco (83,33%)
propriedades, o encarregado de produzir os queijos € um membro da familia, e em quatro
(66,67%) é o proprietario que executa a elaboracdo do QMA. Outra caracteristica tipica da
agricultura familiar, a policultura, também foi constatada neste grupo pesquisado. Assim, todos
0s entrevistados alegaram produzir itens distintos ao QMA, tanto para o consumo familiar, quanto
para fins comerciais, com destaque para a criacdo de suinos e galinhas (83,33%), fruticultura
(66,67%) e olericultura (50%). Entretanto, embora as propriedades pesquisadas apresentem
caracteristica de policultura, detectou-se que 0 QMA é o responsavel por toda a renda agricola de
quatro propriedades e nas duas que apresentaram diversificagcdo na renda agricola, 0 QMA foi
apontado como responsavel por aproximadamente 90% da renda oriunda de produgdo
agropecudria. Estes dados reforcam a importancia econémica do queijo artesanal na vida
financeira destas familias e indicam que os produtores de QMA da Serra do Salitre cadastrados
pelo IMA tém prioridade produtiva nesta atividade. De maneira similar, Sales (2015) observou
que, de seis produtores de QMA cadastrados no IMA na regido de Araxa-MG, apenas um relatou
ter fonte de renda além da venda do queijo. Sabe-se que a producdo de QMA é tipica da agricultura
familiar (IPHAN, 2008); porém, predominam os produtores clandestinos. Portanto, ao se
pesquisar apenas produtores cadastrados pelo 6rgdo de fiscalizagdo, torna-se esperado encontrar
produtores mais especializados na produgéo deste queijo.

Continuando a destrinchar as caracteristicas de renda familiar no grupo pesquisado, detectou-se
que embora a atividade queijeira se apresente como principal fonte de renda agricola das familias,
trés propriedades (50%) dispdem de fontes de renda ndo agricolas. Nestes casos, a alternativa
mais relatada foi aposentadoria em todas as trés propriedades e um membro familiar empregado
na atividade industrial em uma destas trés fazendas. Destes trés nlcleos familiares que dispdem
de rendas alternativas, observou-se que, em média, 43% do rendimento familiar advém de
atividades agropecuérias. A pluriatividade é um fenbmeno moderno caracteristico da agricultura
familiar. Este fendmeno € descrito como uma estratégia de complementar as rendas, que foram
dilapidadas por inimeros eventos desfavoraveis a agricultura familiar (SCHENEIDER, 2003). O
fato de apenas uma propriedade pesquisada (16,67%) apresentar membro da familia empregado
fora da propriedade indica que a atividade produtiva de QMA da Serra do Salitre consegue atender
as necessidades financeiras das familias produtoras. Neste sentido, os entrevistados foram
indagados sobre o nimero de pessoas que dependem dos rendimentos gerados na fazenda. As
respostas variaram de dois a 21 dependentes, sendo que o nimero médio encontrado foi de oito
dependentes por propriedade.

Complementando a caracteriza¢do econdmica dos nucleos familiares de propriedades produtoras
de QMA cadastradas pelo IMA em Serra do Salitre, perguntou-se sobre qual faixa de valor se
encontraria o rendimento familiar. Além desta questdo foi possivel ainda estimar a arrecadagéo
bruta mensal dos produtores, com base no valor de venda dos queijos e da producdo média destes.
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Assim, obteve-se que a arrecadacdo bruta mensal das unidades produtivas estudadas variou de
R$27.000,00 a R$100.000,00, com média de R$54.500,00. O rendimento liquido constatado
variou de um a dois salarios minimos (R$880,00 em 2016) a mais de 20 salarios minimos/més,
sendo que a media mensal foi de aproximadamente 11 salarios minimos. Pode-se dizer que a
renda dos produtores pesquisados pode ser considerada alta para a categoria social em que estdo
inseridos.

Buscou-se caracterizar também a producédo leiteira destas propriedades e observou-se que o
sistema produtivo predominante é o semi-confinado com alimentacdo baseada no fornecimento
de silagem de milho durante todo o ano, estratégia adotada em 100% das propriedades. Gomes
(2006) apontou que o sistema produtivo extensivo a pasto é predominante em propriedades
leiteiras no estado de Minas Gerais. A microrregido de Serra do Salitre estd inserida na
mesorregido do Tridngulo Mineiro e Alto Paranaiba, que se tornou a maior produtora de leite no
Estado (IBGE, 2014). Um fator apontado para explicar a ascensdo produtiva desta regido é a
expansdo da producdo de graos na regido que facilita estratégias de alimentacdo do gado, como a
utilizacao de silagem durante todo o ano, conforme encontrado nas propriedades pesquisadas.
Outro achado que explica esta estratégia produtiva adotada pelos produtores é o tamanho das
propriedades estudadas. A maior propriedade do conjunto analisado dispde de 112 ha e a menor,
11 ha, sendo o tamanho médio de 40,9 ha, onde em média 28,67 ha sdo destinados a producédo do
QMA. Este perfil fundiario é recorrente em Minas Gerais e no Brasil, onde a agricultura familiar
mesmo ocupando aproximadamente 24% das terras usadas na agricultura, produzem
aproximadamente 70% dos alimentos consumidos no pais (IBGE, 2008). No estudo de Sales
(2015), as propriedades produtoras de QMA na regido de Araxa variaram de 25 a 700 ha, sendo
gue o autor apontou que a area média destinada a atividade produtiva do gueijo ndo ultrapassou
100 ha e o sistema semi-extensivo foi predominante. Gomes (2006) descreveu que a mesorregido
do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba apresentou o maior valor médio da terra utilizada na
pecuéria leiteira: R$4.076,98/ha. Sabe-se que além de ocupar poucas terras, a agricultura familiar
brasileira se assentou historicamente em terras desvalorizadas, cansadas ou inapropriadas para o
modelo produtivista, assim em regides em que a terra é mais valorizada, como na Serra do Salitre,
espera-se menor acesso a terra por parte deste setor.

O numero médio de animais na atividade leiteira foi de 115, para uma média de 58 vacas em
lactagdo, 15 vacas secas, 21 novilhas e 21 bezerras, além de 12 bezerros e presenca de touros em
50% das propriedades pesquisadas. Apenas uma propriedade (16,67%) relatou que procede
compra de animais, 0 que € valioso para o controle sanitario do rebanho. A raca mais utilizada é
0 mestico de Holandés com o Gir (100% das propriedades), sendo que em cinco fazendas
predomina o0 sangue europeu e em uma predomina o meio sangue. Em estudos similares a este
trabalho; porém, em outras regides produtoras do estado, Oliveira (2014) apresentou que na regido
de Campo das Vertentes predominavam 0s cruzamentos de animais das ragas Jersey com
Holandés, enquanto Sales (2015) encontrou predominéncia de mesti¢os de Holandés com Gir na
regido de Araxa, assim como Pinto (2004) na regido do Serro.

A producdo anual média de leite relatada pelos produtores foi de 908L por dia, sendo 1.250L/dia
0 maior valor encontrado e 600L/dia, 0 menor. Assim, obteve-se que, em média, sdo produzidos
102 queijos por dia, em producfes matutinas e vespertinas em 100% das fazendas pesquisadas.
Cinguenta por cento dos entrevistados utilizam formas para queijos de 1,5Kg e 50% utilizam a
forma para queijos de 1Kg. Em estudo de diagndstico da pecuéria leiteira mineira, Gomes (2006)
encontrou que 19% dos produtores do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba produzem mais de
250L de leite por dia. A producdo diaria média para produtores de QMA cadastrados em Araxa
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foi de 885L/dia (SALES, 2015). Pinto (2004) relatou producdo média de 185L/dia para
propriedades produtoras de QMA do Serro. Deste modo, pode-se dizer que as propriedades
cadastradas pelo IMA em Serra do Salitre apresentam perfil de elevada producdo em pequenas
propriedades, sugerindo o uso intensivo de insumos agricolas.

Dentre os insumos destinados a producdo leiteira, tem-se no uso intenso de farmacos uma
relevante e contemporanea preocupacdo. Observa-se que elevadas produtividades por vaca
ordenhada sdo normalmente acompanhadas por elevada frequéncia de problemas sanitarios, com
destaque para as patologias que acometem o Ubere das vacas. Observou-se que 100% das
propriedades descrevem doencas como critério de descarte de vacas, sendo que em quatro
(66,67%) foram citadas as doencas do Ubere como motivo de descarte de animais. Todos 0s
entrevistados alegaram utilizar tratamentos a base de antimicrobianos para o tratamento de
animais com sintomas de mastite. Este quadro levanta preocupacdes que pairam sobre a produgao
animal mundial. Lim e colaboradores (2013) descreveram presenca de micro-organismos multi-
resistentes a antimicrobianos em leite proveniente de fazendas sul-coreanas.

Outro insumo da pecuaria leiteira que levanta inumeros debates é a utilizacdo da Somatotropina
Bovina Recombinante (rBST), que é um hormdnio sintético capaz de elevar a producéo leiteira
de vacas em lactagdo. Nao ha consenso sobre a seguranca de se consumir produtos lacteos de
vacas tratadas com este farmaco (CHALLACOMBE et al., 1994; JUSKEVICH e GUYER, 1990;
YU e ROHAN, 2000). Nesta pesquisa, obteve-se que duas propriedades (33,33%) alegaram
utilizar o rBST. Este dado expde uma contradi¢do no que se espera da producdo familiar brasileira,
pois para alguns autores este segmento possui maior afinidade com a producdo orgénica
(BUAINAIN et al., 2003) e sua produgdo de alimentos artesanais estaria livre de residuos e
preocupacdes atribuidas ao alimento industrializado (ALTAFIN, 2007).

Observa-se que as caracteristicas da producéo cadastrada de QMA de Serra do Salitre apontam
para propriedades tecnificadas, com rebanhos geneticamente especializados na produgdo leiteira,
além do uso intensivo de insumos agropecuarios. Todas as propriedades sdo dotadas de
ordenhadeiras mecanizadas em conjunto de ordenha, o que permite reduzir consideravelmente o
tempo de espera entre a retirada do leite e o inicio da elaboracdo dos queijos. Entretanto, este
sistema de ordenha exige inimeros cuidados de manejo a fim de preservar a qualidade
microbioldgica do leite e a sanidade do Ubere das vacas ordenhadas.

A respeito do manejo de ordenha, todos os produtores realizam o teste da caneca telada, pré e
p6s-dipping com produtos comerciais apropriados a finalidade e procedem a secagem dos tetos
apos o pré-dipping com uso de papel toalha. Porém, alguns procedimentos relativos a este manejo
foram falhos, como a ndo realizagdo de linha de ordenha por 66,67% dos produtores e a ndo
utilizacdo de alimentos palataveis no cocho como estratégia de manter a vaca em pé apos a
ordenha em 50% dos entrevistados. Outra falha importante constatada foi o descaso com o
controle da qualidade da &gua utilizada na sala de ordenha por 50% dos entrevistados.

Em relacdo a producdo de queijos, a soma das producdes das fazendas pesquisadas aponta para
um total de 610 queijos elaborados por dia, que seria um valor médio de 222.650 queijos por ano.
Foram constatadas diferencas no modo de elaborar os queijos, sendo que 33,33% dos produtores
alegaram utilizar tecido tipo Jersey na dessora dos queijos, outros 33,33% relataram utilizar tecido
tipo “volta ao mundo”, um (16,67%) n&o relatou usar tecido e outro (16,67%) relatou usar tecido
sem especificar um tipo de preferéncia. Estas diferencas no modo de elaborar o QMA contribuem
para maior variagdo nas caracteristicas do QMA da regido de Serra do Salitre-MG e demonstram
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gue ndo ha ortodoxia no modo de preparar 0o QMA na regido. O Dossié Interpretativo do IPHAN
(2008) sobre 0 modo de fazer o QMA aponta para a diversidade de praticas adotadas desde a
producdo leiteira até a elaboragdo do QMA. Em quatro (66,67%) fazendas, o encarregado de
elaborar o0 QMA estudou até no maximo completar o ensino fundamental. Em 100% das
propriedades, ao menos um dos encarregados de elaborar os queijos fez curso de boas préticas de
fabricacdo (BPF). Este dado demonstra que, embora se tenha pessoal treinado em todas as
fazendas, ainda ha encarregados de elaborar os queijos sem treinamento formal. Este treinamento
é uma exigéncia do IMA para a obten¢do do cadastramento do produtor.

Investigando a condicdo de produtor cadastrado, obteve-se que apenas um produtor relatou estar
arrependido de ter sido cadastrado pelo IMA. Neste sentido, 100% dos entrevistados alegaram
que o cadastramento resulta em agregacao de valor ao QMA vendido e dois produtores (33,33%)
alegaram ainda que o cadastramento contribui para a inocuidade do QMA. Entretanto,
perguntados sobre quais as desvantagens de ser um produtor cadastrado, 50% alegaram que existe
tratamento desigual por parte do 6rgdo de fiscalizagdo com os produtores cadastrados, pois o
individuo cadastrado é fiscalizado e o produtor clandestino ndo €. Um produtor relatou ainda que
0s rotulos de produtores cadastrados sdo falsificados e utilizados em produtos clandestinos.
Cinguenta por cento dos entrevistados apontaram ndo existir desvantagem em ser cadastrado pelo
IMA.

Quanto a frequéncia de fiscalizagdo do IMA, obteve-se relato de que a coleta de queijos para
andlises laboratoriais ocorria de uma a quatro vezes por ano por propriedade, sendo que 100%
dos produtores alegaram intervalos de coleta que contemplam duas coletas ao ano, indicando que
este numero é o que melhor representa a frequéncia de analises fiscais no conjunto pesquisado.
Deste modo, pode-se perceber que a producdo de queijarias cadastradas na regido de Serra do
Salitre-MG é constantemente fiscalizada, o que leva a crer que produtores que apresentem
dificuldades em obter um produto adequado aos parametros legais dificilmente se manterdo na
condig&o de cadastrados.

Encontrou-se ainda que 50% dos produtores entrevistados acreditam que é impossivel 0 QMA
resultar em algum quadro de doenca para quem consumiu este alimento. Para os 50% que julgam
que o consumo de QMA pode ocasionar doenca ao consumidor, um ndo soube informar qual
doenca 0 QMA poderia causar, um citou diarreias e salmonelose e um citou brucelose e
tuberculose. Estes dados demonstram que os produtores apresentam poucos conhecimentos
relacionados aos riscos sanitarios envolvidos com o consumo de QMA. Todos os entrevistados
alegaram que nunca tomaram conhecimento de alguma pessoa que adoeceu por ter consumido
QMA. Esta constatacéo reflete a ineficiéncia do sistema de saude brasileiro em investigar eventos
de doencas transmitidas por alimentos no pais. Entretanto, ndo se pode ignorar a sabedoria popular
que, edificada por séculos de geracao a geracao, pode identificar fenbmenos presentes na natureza
e que ndo passaram por validacgdo cientifica. Assim, pode-se sugerir que as principais doengas
ligadas ao consumo do QMA possivelmente s&o de dificil percepcdo para o olhar da populagéo
em geral. Outra reflexdo instigante que se pode fazer a partir destes resultados é a aparente baixa
ocorréncia de intoxicagoes estafilocdcicas devido ao consumo de QMA, pois esta patologia tende
a se manifestar de minutos a horas ap6s o consumo do alimento, gerando quadros de vomito e
mal-estar, que poderiam facilmente ser relacionados ao alimento recém ingerido (FORSYTHE,
2013).

Retomando a analise sobre a condigdo de produtor cadastrado, obteve-se que 0s entrevistados se
cadastraram ao IMA entre 2004 a 2012 e 100% relataram que ap0s o cadastramento, registraram
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aumento na producdo de leite das fazendas, aumento esse que variou de 120% a 312%. Assim,
pode-se perceber que a politica de cadastramento se mostra positiva para os produtores de Serra
do Salitre, com alto indice de satisfacdo, vantagens a producédo e venda do QMA e aumento da
producdo leiteira das fazendas. Referente aos desafios de adequacdo as exigéncias de
cadastramento, buscou-se conhecer se os produtores acessaram linhas de crédito subsidiado
destinados ao incentivo da producgéo familiar brasileira. Para isso, foi investigado se o entrevistado
conhecia o Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF) e se tinha
utilizado o programa para financiar as adequagdes exigidas pelo IMA. Todos 0s entrevistados
conhecem o programa e 100% j& fizeram empréstimos junto a este. Verificou-se que 50% dos
entrevistados alegaram ter utilizado o PRONAF para financiar as adequacdes. Este dado mostra
a importancia de politicas publicas voltadas a agricultura familiar, inclusive para promocéao da
formalizacdo da comercializacdo da producdo agropecuaria.

Abordando os aspectos de comercializagdo, obteve-se que 83,33% dos produtores alegaram
vender bastante os queijos com até sete dias de maturagdo, sendo 0 QMA mais vendido por
produtores cadastrados de Serra do Salitre-MG. Encontrou-se ainda que este tipo de QMA
apresenta menor valor, sendo comercializado entre R$11,00 a R$20,00 o quilo, com valor médio
de R$14,67/Kg. Queijos de 21 a 27 dias de maturagdo também obtiveram destaque nas vendas,
tendo um produtor alegado vendé-los bastante e outros dois produtores alegado vendé-los
moderadamente. Este tipo de queijo pode ser vendido com a denominag&o de meia-cura, e o valor
médio apontado foi de R$25,00 ou ainda ser vendido com envoltérios de resinas coloridas,
obtendo valores de R$20,00 a R$40,00. Os envoltérios de resina sdo utilizados por 50% dos
entrevistados e também podem ser utilizados em queijos de mais de 60 dias de maturacao, por
exemplo. Entretanto, apenas um produtor relatou vender bastante 0 QMA com mais de 60 dias de
maturacao.

Outros tipos de queijos comercializados por produtores entrevistados foram o0s queijos
temperados utilizando ervas e demais condimentos de cozinha, para os quais os valores de venda
variaram de R$17,00 a R$45,00 e os queijos mofados com valor venal de R$35,00 a R$40,00.
Embora se mostrem como boas alternativas de venda para os produtores, 0s queijos mofados e
temperados necessitam de estudos que comprovem a inocuidade destes alimentos. Sabe-se que 0s
queijos mineiros de casca mofada foram bem valorizados na competi¢do do Saldo Mundial do
Queijo, em 2017, na Franca (PIZARRO, 2017). Mas, pouco se sabe sobre os fungos que
predominam nestes queijos, sendo necessarios estudos que demonstrem os efeitos destes micro-
organismos e seus metabdlitos para o consumidor.

Sabe-se que a venda da producdo da agricultura familiar brasileira é marcada pela presenga de
atravessadores que normalmente apresentam taxas de lucro superiores aguelas obtidas pelo
produtor e que sdo atores influentes e determinantes para os valores pagos ao produtor. Nesta
pesquisa, 83,33% dos produtores alegaram vender queijos para queijeiros. O IPHAN (2008)
apontou que queijeiro é uma expressdo tipica utilizada na Serra da Canastra-MG e Serra do
Salitre-MG para denominar o atravessador que compra 0s queijos nas fazendas e os revende nos
centros consumidores. Entretanto 66,67% dos produtores alegaram vender também os queijos
diretamente aos consumidores. Diversas outras estratégias foram citadas pelos entrevistados,
como vendas em feiras (33,33%), mercados e supermercados (33,33%), participacdo de mercado
solidario (16.67%), empdrios (16,67%) e delicatessen (16,67%).

Uma importante estratégia de mercado para a agricultura familiar no Brasil € a participagdo em
cooperativas de produtores. Elas sdo entidades coletivas que permitem a comercializagao conjunta
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da producdo, possibilitam compras conjuntas com maior poder de barganha e possibilitam o
acesso as tecnologias de producéo inviaveis ao produtor familiar isolado.

Encontrou-se a existéncia de uma cooperativa de produtores de queijos em Serra do Salitre-MG.
Entretanto, um produtor (16,67%) relatou ndo conhecer esta entidade. Todos os produtores
relataram ser cooperados, sem se registrar o tipo de cooperativa em questdo. Embora cooperados,
66,67% ndo participaram de nenhuma reunido da cooperativa nos dltimos 12 meses; 16,67%
participou de trés a quatro reunides e 16,67% participaram de duas reunides. Cem por cento dos
entrevistados ndo souberam responder se em Serra do Salitre existe Conselho Municipal de
Desenvolvimento Rural Sustentavel (CMDRS). Estes dados demonstram pouca mobilizacdo
conjunta dos produtores cadastrados de Serra do Salitre-MG. Sobre esta constatacdo, pode-se
dizer que a mobilizacao conjunta calculada, militante, planejada e executada, demanda politizacdo
e desenvolvimento de nocles e entendimentos sociais, que superam a logica da necessidade
individual e sdo frutos, portanto, do desenvolvimento do homem em comunidade (PRADO e
RAMIREZ, 2011). Neste sentido, acdes de extensdo que promovam o0 desenvolvimento
comunitario dos produtores e suas comunidades, tendem a promover também a atividade
queijeira, alcangcando melhores condi¢Ges de comercializagdo para o produto e, até mesmo,
promovendo as demandas e reivindicagGes do setor produtivo. Aliés, foram documentadas,neste
experimento, importantes demandas feitas pelos entrevistados as esferas governamentais:

e “E necessério reformular as legislagbes aplicadas a0 QMA, diminuir a burocracia na
producdo formal e promover a politica de cadastramento pelo IMA”, relatou o
entrevistado “A”

e “Falta cooperacdo politica na estratégia aplicada ao mercado de produtos lacteos por parte
do governo. E preciso promover politicas de financiamento da producdo de QMA”, para
o entrevistado “B”

e “Faltam politicas que promovam a insercdo dos produtores na venda dos QMA”, afirmou
0 entrevistado “C”

e “E necessario equiparar a politica de fiscalizagdo entre produtores cadastrados e
produtores ndo cadastrados™, relatou o entrevistado “D”

e “E preciso promover a inclus&o do produtor no mercado de venda dos QMA, néo se pode
adotar politica desigual de fiscalizacdo entre os produtores, € necessario ampliar o
cadastramento de produtores e é necessario reformular a legislagdo do QMA pesquisando
apenas micro-organismos que realmente causam doenga, afinal comemos queijos que
seriam condenados e ndo temos nenhum problema de satde” — relatou o entrevistado “E”

e “E necessario impedir a importagéo de leite que resulte em precos muito baixos para o
produtor brasileiro”, afirmou o entrevistado “F”

Observa-se, assim, que todas as demandas foram pertinentes e de fato dignas de respostas oficiais,
reflexdes conjuntas e possivelmente transformagdes importantes para a cadeia produtiva em
questdo. Estes dados contrastam com a escolaridade dos chefes de familia (entrevistados) em
questdo, dos quais apenas 33,33% completaram o 2° grau. Assim, deve-se reforcar a participacdo
politica destes individuos, mesmo daqueles que possuem baixo grau de escolaridade, pois como
se pode observar, 0 entendimento e a contribuicdo politica que estes atores podem promover sdo
pertinentes e potencialmente transformadoras.
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5.2 Coletividade na producéo de queijo Minas artesanal de Serra do Salitre

Segundo os relatos colhidos, a coletividade entre produtores de QMA de Serra do Salitre-MG se
iniciou ao final da década de 1990, quando os produtores locais buscaram se unir para promover
a qualidade dos queijos produzidos na regido e conseguirem alcancar mercados que valorizam
melhor 0 QMA. O final da década de 1990 foi marcado como um periodo de enfrentamento ao
QMA, quando a promulgagdo de Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos
determinou o periodo minimo de 60 dias de maturacdo para queijos elaborados com leite cru
poderem ser comercializados (BRASIL, 1996). Entretanto, os entrevistados alertaram que este
fato n&o foi a motivagéo para criacdo de entidades coletivas em prol do QMA de Serra do Salitre-
MG. Assim, ao final de 1997 foi criada a Associacdo de Desenvolvimento Comunitério da Regido
dos Catulés. Catulés é o nome de uma comunidade rural do municipio de Serra do Salitre-MG
onde estdo lotadas diversas propriedades rurais produtoras do QMA. Como fruto desta primeira
associagdo, foram promovidos trabalhos de levantamento de demandas e da realidade das
comunidades e criados programas de acompanhamento produtivos de diversas culturas como
café, maracuja, milho, pecuéria leiteria e, principalmente, 0 QMA, que foi apontado como
principal e, por vezes, Unica producéo da regido.

O programa de melhoria da qualidade do QMA foi iniciado sem objetivos especificos conhecidos
pelos atores. Como fruto deste trabalho, a associagdo em questdo conseguiu participar do debate
em torno de uma minuta de legislagdo especifica para 0 QMA, construida pelo governo estadual
de Minas Gerais em 1998. Esta situacdo exemplifica a importancia da organizacdo comunitaria e
da acdo politica do trabalho de extensdo rural. E oportuno comparar esta experiéncia do ano de
1998, quando a organizagdo e a participagéo coletiva dos produtores da regido resultaram em
certo protagonismo dos produtores na construgdo de uma legislagdo de importancia para a vida
destas pessoas. O que difere da situagdo detectada em 2016 e 2017, quando o governo estadual
de Minas Gerais fomentou discussdes e debates em torno de uma nova minuta de legislacéo para
0 QMA no Estado e os produtores de Serra do Salitre-MG ndo participam desta nova etapa por
ter entidades coletivas enfraquecidas no momento. Detectou-se que muitos produtores da regido
sequer sabem da existéncia do Projeto de Lei (PL) 4.631/2017 que ja tramita na Assembléia
legislativa de Minas Gerais e que pretende dispor sobre a producéo e comercializacdo do QMA
no estado de MG.

A coletividade entre produtores de QMA da regido resultou ainda em mobilizages contrarias as
acbes do Ministério Pablico que passou a exigir de produtores e governo o cumprimento das
legislagdes que proibiam a comercializacdo do QMA ao final da década de 1990 e inicio dos anos
2000. A acdo conjunta dos produtores permitiu ainda organizar uma excursdo de atores
envolvidos com 0 QMA de Serra do Salitre-MG até a Assembléia Legislativa do estado, em Belo
Horizonte, para acompanhar os trabalhos que resultaram na Lei n° 14.185, de 31 de janeiro de
2002.

Os entrevistados apontaram que este trabalho coletivo iniciado no final da década de 1990
resultou em melhorias na qualidade do QMA da regido e permitiu que alguns produtores
pudessem passar a vender 0s queijos sem a participacdo de atravessadores. Registrou-se que 0s
entrevistados apreciam a politica de cadastramento de produtores promovida pelo IMA, mas
acreditam que é muito dificil algum consumidor adoecer devido ao consumo de QMA.

No ano 2000 foi criada uma cooperativa de produtores de QMA de Serra do Salitre-MG, mas que
funcionou bem apenas durante aproximadamente um ano, permanecendo existente, porém

48



enfragquecida ao final de 2017. Enquanto funcionou bem a cooperativa atuou principalmente na
venda dos queijos. Perguntados sobre o que eles esperavam da cooperativa, em condi¢oes
hipotéticas de perfeicdo e pleno funcionamento, 0s entrevistados alegaram que esta entidade
deveria facilitar o acesso a insumos e a comercializaco dos queijos, possibilitando ainda que o0s
produtores tivessem menos tarefas externas a producdo agropecudria que ja é marcada por ser
exaustiva.

A incorporacdo das analises das atas de reunides da cooperativa em associacdo as informagdes
registradas na entrevista focalizada permite observar que as principais pautas de reunides séo
assuntos burocraticos relacionados a existéncia da cooperativa, como divisdo de lucros e
prejuizos, assim como eleicao de representantes nas esferas de direcdo e fiscalizacdo. Entretanto,
detectou-se um objetivo recente de se criar um centro de maturagdo que possa maturar e vender
QMA da regido. Encontrou-se ainda uma meta de conseguir o selo do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal-SISBI para que o possivel centro de maturagéo possa
vender queijos em todo Brasil. Esta pode ser considerada uma meta ousada e que pode ampliar
consideravelmente o mercado de venda do QMA de Serra do Salitre-MG. Entretanto, as
exigéncias documentais, principalmente de controle e registro produtivo demandadas para
obtenc&o deste selo, foram entendidas como inviéveis para os produtores de Serra do Salitre-MG.

Observa-se que o trabalho comunitério iniciado ao final da década de 1990 indica resultados
importantes para os produtores de QMA de Serra do Salitre-MG e que as entidades coletivas
relacionadas a esta producdo estdo enfraquecidas no momento da execucdo deste experimento.
As diversas demandas documentadas em questionarios aplicados aos produtores ndo foram
discutidas ou ndo foram registradas em atas de reunides da cooperativa.
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5.3 InformacGes meteorologicas dos periodos de coleta

As caracteristicas climaticas tipicas da regido onde se encontra Serra do Salitre-MG se
notabilizam por um verdo quente e chuvoso e inverno marcado principalmente pela auséncia de
chuvas e baixa umidade relativa do ar. Neste sentido, Novais (2011) apontou que nesta regido o
periodo chuvoso inicia, em média, na segunda quinzena de outubro e tem seu auge entre dezembro
e fevereiro, sendo que o verdo concentra 60% da precipitacdo pluviométrica anual. O mesmo
autor indicou 0 més de maio como inicio do periodo seco na regi&o.

A Figura 2 apresenta os resultados de precipitacdo pluviométrica durante a pesquisa no periodo
seco.
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Figura 2: Precipitacdo pluviométrica diéria apresentada entre os dias 08 de agosto e 10 de outubro de 2016
para a regido de Serra do Salitre - MG.

Observa-se que, durante a pesquisa realizada no periodo seco, ndo foram registrados eventos de
chuva, o que corrobora que o periodo seco analisado ndo foi anomalamente chuvoso. Os dados
historicos para esta regido apontam para um acumulado inferior a 20mm no més de agosto e
inferior a 60mm no més de setembro. Sales, 2015, ao caracterizar o QMA da regido de Araxa —
MG, encontrou registros de cinco dias que apresentaram precipitacdo pluviométrica de menos de
25mm entre 22 de agosto de 2014 a 22 de outubro de 2014. Novais (2011), ao caracterizar
climaticamente a mesorregidao do Tridngulo Mineiro/Alto Paranaiba e do entorno da Serra da
Canastra — MG, ndo fez diferenciagdes entre as regides de Araxa e Serra do Salitre-MG.
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Figura 3: Precipitacdo pluviométrica diaria apresentada entre os dias 06 de margo e 28 de marco de 2017
para a regido de Serra do Salitre - MG.

Durante a pesquisa realizada no periodo chuvoso foram observados cinco dias com registros de
precipitacdo pluviométrica na regido (Figura 3). Observou-se ainda a ocorréncia de dois dias
chuvosos na semana que antecedeu a primeira coleta do periodo chuvoso. Como o lapso temporal
pesquisado no periodo chuvoso foi inferior, é dificil proceder comparagdes entre o lapso
pesquisado e as séries historicas. Historicamente, 0 més de margo apresenta precipitacéo
acumulada de aproximadamente 190mm. Entretanto, em 2017, o més de marco apresentou
precipitacdo acumulada de aproximadamente 100mm (INMET, 2017). Assim, pode-se observar
gue o periodo chuvoso observado neste experimento foi, de fato, chuvoso.

Diretamente relacionada ao regime pluviométrico, a umidade relativa do ar representa a
quantidade percentual de &gua disponivel no ar. Este indice ¢ a relagdo entre a umidade absoluta,
que é a quantidade de &gua presente no ar, e 0 ponto de saturagéo, que € a quantidade méxima de
agua que poderia haver no ar de mesma temperatura (NOVAIS, 2011). Pode-se observar nas
Figuras 4 e 5 que este indice oscilou bastante durante o dia, tanto no periodo seco quanto no
chuvoso. Entretanto, no periodo seco, podem-se observar picos inferiores a 20% de umidade
relativa no ar.
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Figura 4: Percentual de umidade diéria apresentada entre os dias 08 de agosto e 10 de outubro de 2016 na

regido de Serra do Salitre-MG
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Figura 5: Percentual de umidade diaria apresentada entre os dias 10 de marco e 28 de margo de 2017 na

regido de Serra do Salitre-MG
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A temperatura ndo apresentou grandes diferencas entre os dois periodos do ano analisados

(Figuras 6 e 7). Entretanto, é possivel observar que no periodo seco existiram picos mais baixos
de temperatura.
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Figura 6: Temperaturas diarias (maximas e minimas) apresentadas entre os dias 08 de agosto e 10 de
outubro de 2016 na regido de Serra do Salitre-MG
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Figura 7: Temperaturas diarias (méaximas e minimas) apresentadas entre os dias 10 de margo e 28 de
margo de 2017 na regido de Serra do Salitre-MG
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A velocidade dos ventos também é uma variavel que desperta interesse nas pesquisas relativas
a elaboragdo e caracteristicas do QMA. Isto é devido & relacdo direta entre particulas
suspensas no ar, que fatalmente carreiam micro-organismos para dentro das queijarias e,
consequentemente, para os queijos. Outro fato importante é que a velocidade do vento
influencia diretamente na evaporacao de &gua e quanto maior for a sua velocidade, maior sera
a tendéncia de o queijo secar mais rapido (SALES, 2015).

Estacao: A523 - PATROCINIO
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Fonte: INMET, 2015.
Figura 08: Velocidade do vento aferida entre os dias 08 de agosto e 10 de outubro de 2016 na regido de
Serra do Salitre-MG.
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Estacao: A523 - PATROCINIO
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Fonte: INMET, 2015.
Figura 09: Velocidade do vento aferida entre os dias 10 de marco e 28 de marco de 2017 na regido de Serra
do Salitre-MG.

Observa-se que no periodo seco, os ventos sdo discretamente mais intensos que no periodo
chuvoso (Figuras 8 e 9). Novais (2011), ao caracterizar climaticamente a mesorregidao do
Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba e do entorno da Serra da Canastra-MG apontou que na Serra
do Salitre o vento é comprimido devido a elevacao topografica. Assim, hd aumento da velocidade
dos ventos. Neste mesmo trabalho, 0 autor aponta que sazonalmente, predominavam maiores
intensidades na velocidade dos ventos durante o inverno e a primavera.

5.4 Avaliacdo da qualidade microbioldgica e fisico-quimica da dgua das queijarias
da regido de Serra do Salitre-MG nas épocas da seca e das chuvas

N&do foram encontradas diferengas estatisticas (p>0,05) para os parametros microbiolégicos
avaliados nas amostras de agua das queijarias da regido de Serra do Salitre-MG nas épocas da
seca e das chuvas. Dentre as varidveis testadas, apenas contagem de micro-organismos mesofilos
aerobios foi passivel de conversdo logaritmica, sendo as contagens de BAL e NMP de coliformes
totais e termotolerantes analisadas pela estatistica ndo paramétrica.
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Tabela 5. Medianas, médias e coeficientes de variacdo (CV) de parametros microbiol6gicos encontrados
em amostras de agua de queijarias da regido de Serra do Salitre-MG nas épocas das chuvas e seca

Chuvas Seca
Parametros microbiol6gicos Média Mediana CcVv Média Mediana Ccv
(%) (%)
BAL (UFC/mL) <10 245 <10 245
Coliformes a 45° C (NMP/mL) <0,9 243 <0,9 189
Coliformes a 30° C (NMP/mL) <0,9 150 <0,9 74
Mesofilos aerébios (UFC/mL) 9,2 x 10? 207  1,1x10? 241

Os resultados microbiolégicos, explicitados na Tabela 5, indicam que as aguas utilizadas nas
queijarias da regido de Serra do Salitre sdo de boa qualidade microbiolégica, atendendo inclusive
aos parametros microbioldgicos estabelecidos na legislacdo vigente (MINAS GERAIS, 2002). O
resultado de < 0,9NMP/mL apresentado para coliformes totais e termotolerantes, indica auséncia
de deteccdo desses micro-organismos e sdo assim representados devido a limitacdo da técnica.

Embora as médias e medianas de indicadores microbiol6gicos se apresentem dentro dos
pardmetros legais estabelecidos, houve propriedades que apresentaram ndo conformidades tanto
no periodo chuvoso quanto no periodo seco. Oliveira (2014) encontrou médias de contagens de
coliformes totais em amostras de agua acima do permitido (MINAS GERAIS, 2002) para
propriedades produtoras de QMA cadastradas pelo IMA na regido do Campo das Vertentes-MG.
Nesta mesma regido, Castro e colaboradores (2016) encontraram diferenca (p<0,05) apenas na
contagem de micro-organismos meséfilos aerébios em amostras de dgua de queijarias em fase de
cadastramento pelo IMA, que foi superior no periodo chuvoso.

Quanto a qualidade fisico-quimica (Tabela 6), encontrou-se diferenca estatistica entre as estacdes
seca e chuvosa para os parametros acidez titulavel e cloro residual (p<0,05), de modo que a 4gua
no periodo chuvoso é mais acida e com menor concentragdo de cloro residual.

Tabela 6. Médias, coeficientes de variagdo (CV) e niveis de significancia dos parametros fisico-quimicos
encontrados em amostras de agua de queijarias da regido de Serra do Salitre-MG nas épocas das chuvas e
seca

Chuvas Seca

Parametros fisico-quimicos Meédia ((% Meédia ((% p
Cloretos (mg/L) 1,77 69 4,09 79 0,1
Acidez (ppm de CO,) 9,26% 80 56,43b 65 0,002
Alcalinidade (ppm) 24,24 71 17,5 98 0,3
Cloro (ppm) 0,9962 19 2,75b 35 0,0007
Dureza (mg/L) 23,63 68 25,22 45 0,85
pH 6,03 7 6,34 16 0,53

Médias seguidas de letras minudsculas sobrescritas, na mesma linha, diferem entre si pelo teste F (p<0,05)

De modo geral, os indicadores fisico-quimicos das amostras de agua analisadas sugerem
qualidade adequada aos padroes (MINAS GERAIS, 2002; BRASIL, 2011). Isto porque a &gua
ndo é considerada dura, e apresentou pH, concentracdo de cloretos e cloro residual dentro dos
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pardmetros estipulados em lei. Regibes caracterizadas pela presenca de dguas duras podem até
mesmo impossibilitar atividades leiteiras em modelos tecnificados de produgéo, isto porque 0s
minerais, abundantes neste tipo de agua, prejudicam a acéo de sanitizantes e detergentes utilizados
na limpeza de equipamentos, como a ordenhadeira, além de promoverem a incrustacdo de
sujidades nas mesmas.

Chama atencdo a diferenca (p<0,05) encontrada na concentracdo de cloro residual entre os
periodos seco e chuvoso. Este fato se deu pela emergéncia na circulacdo de informac@es, junto
aos produtores de QMA da regido, de que a pratica da cloracdo na agua utilizada nas queijarias
era prejudicial & qualidade do queijo. Esta informagao é apresentada e defendida por atores ligados
a producdo de queijos artesanais no continente europeu e que foram convidados a ministrar
palestras em eventos de promocao dos gueijos artesanais de Minas Gerais. Neste sentido, 0s
defensores da ideia alegam que o cloro presente na agua eliminaria micro-organismos benéficos
naturalmente presentes nos queijos artesanais, além de resultarem na formacéo do trihalometano,
substancia carcinogénica. Entre as coletas do periodo seco e periodo chuvoso, esta ideia ganhou
forca junto aos produtores de Serra do Salitre-MG e, no periodo chuvoso, trés produtores ndo
procederam cloracdo das aguas, alegando esta situacdo. Sabe-se que, historicamente, a dgua é
possivelmente o principal veiculo de agentes causadores de doengas, 0 que justifica preocupacgdes
com esta conduta. Aguas que ndo s&o tratadas, como no caso destes produtores, necessitam de
protecdo fisica da fonte até a torneira, além de analises laboratoriais constantes a fim de monitorar
possiveis contaminagBes. Castro e colaboradores (2016) também encontraram maior
concentracgdo de cloro residual de 4guas das queijarias de Campo das Vertentes no periodo seco.
Observa-se, porém, que a comparacgdo de médias para parametros microbiol6gicos nao refletiu a
diferenca (p<0,05) para concentracdo de cloro residual. Entretanto, no periodo chuvoso mais
propriedades apresentaram resultados fora dos parametros microbiolégicos para inspe¢do da
qualidade da &gua

Tabela 7. Numero de amostras de &gua de queijarias da regido de Serra do Salitre e percentuais de
enquadramento na legislacdo (dentro e fora) quanto aos parametros estabelecidos pelo Decreto Estadual n°
42.645 e Portaria Federal n® 1.469

Parametros microbiol6gicos e fisico-quimicos Chuvas Seca
Dentro Fora Dentro Fora

pH 5(83,3%) 1(16,6%) 5(83,3%) 1 (16,6%)
Cloro residual 3 (50%) 3 (50%) 4 (66,6%) 2 (33,3%)
Coliformes totais 4 (66,6%) 2(33,3%) 5(83,3%) 1(16,6%)
Coliformes termotolerantes 4 (66,6%) 2(33,3%) 5(83,3%) 1(16,6%)
Dureza 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Cloretos 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Mesdfilos aerdbios 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)

O parametro de qualidade de agua que apresentou maior nimero de amostras fora do padrao foi
justamente o cloro residual, seguido pelos parametros microbiol6gicos de coliformes totais e
termotolerantes (Tabela 7). A presenca de coliformes na 4gua pode ser uma consequéncia da
cloracdo indevida ou ausente e sabe-se que o grupo coliforme possui diversos representantes
capazes de gerar quadros patolégicos em seres humanos (JAY, 2012).

Os resultados encontrados para avaliacdo da qualidade da 4gua de queijarias cadastradas na regido
de Serra do Salitre-MG sugerem a necessidade de ampliacdo dos debates sobre as préticas de
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tratamento da agua, bem como a execucdo de acBes de treinamento voltadas as técnicas de
cloragdo da &gua.

5.5 Avaliacao da qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite cru da regido de
Serra do Salitre-MG nas épocas da seca e das chuvas

As contagens de CCS e CBT ndo apresentaram diferencas significativas (p>0,05) nas amostras
de leite cru das queijarias da regido de Serra do Salitre-MG nas épocas da seca e das chuvas.
(Tabela 8). Observa-se que os valores médios de CBT estdo consideravelmente abaixo dos limites
estabelecidos na legislagéo estadual. As medias de CCS apresentaram valores superiores ao limite
méaximo estipulado pela legislacdo estadual (MINAS GERAIS, 2002).

Tabela 8. Valores médios (x) e coeficientes de variacdo (CV) de Contagem de Células Sométicas - CCS e
Contagem Bacteriana Total - CBT encontrados em amostras do leite de queijarias na regido de Serra do
Salitre-MG nas épocas das chuvas e seca

Parametros microbiol6gicos Chuvas Seca

Média CV (%) Média CV (%)
Contagem de Células Somaticas (células/mL) 473.500 56 401.000 58
Contagem Bacteriana Total (UFC/mL) 8.833 71 13.167 76

Os resultados encontrados para CCS e CBT remetem a baixas contagens quando se compara com
as caracteristicas da qualidade do leite cru no Brasil (FONSECA et al., 2009; WINCK e THALER
NETO, 2009). A ndo conformidade relativa ao limite maximo de 400.000 células sométicas é um
problema cronico da produgdo leiteira no Brasil. Este limite ja foi previsto em lei para entrar em
vigor como regulamentacéo federal (BRASIL, 2002) de qualidade do leite cru para o Sul, Centro-
oeste e Sudeste brasileiro nos anos 2012 e 2016; porém, foi prorrogado por duas vezes, sendo
prevista a implementacdo em 01/07/2018 (BRASIL, 2016). Fialho e colaboradores (2012)
diagnosticaram que o leite cru refrigerado de quatro cooperativas do Alto Paranaiba-MG estava
em conformidade com a legislagdo nacional de CCS e CBT para o0 ano de 2011; porém, nenhuma
unidade pesquisada estaria conforme para os parametros de 400.000 células somaticas/mL e
100.000 UFC/mL. Assim pode-se perceber que este parametro legal de CCS e CBT, estipulado
pelo IMA (MINAS GERAIS, 2002) é um desafio para produtores de leite da regido.

Em ensaio semelhante a este trabalho, porém na regido de Araxa, Sales (2015) encontrou valores
médios de 775.170 e 632.670 para CCS de leite cru utilizado na elaboracdo de QMA nos periodos
chuvoso e seco, respectivamente. Neste mesmo trabalho, os valores de médios de CBT foram
806.170 e 86.500 para os periodos chuvoso e seco respectivamente (SALES, 2015). Castro (2016)
encontrou valores médios de 250.000 e 240.000 para CCS de leite cru utilizado na elaboracédo de
QMA nos periodos chuvoso e seco, respectivamente, de propriedades do Campo das Vertentes;
porém, ndo cadastradas pelo IMA. Os valores de CBT foram 3.300.000 UFC/mL e 970.000
UFC/mL (CASTRO, et al., 2016).

Pode-se apontar que provavelmente sdo tomados os devidos cuidados higiénicos na obtengéo do
leite das propriedades pesquisadas neste trabalho. No entanto, alguns manejos sanitarios podem
estar ocasionando dificuldade em reduzir a CCS, como, por exemplo, a ndo adocao de linhas de
ordenha, o descaso com a qualidade da &gua da sala de ordenha e 0 manejo inadequado das vacas
apos a ordenha. Outro ajustamento que certamente é dificil de ser executado é a tomada de decisdo
guanto ao descarte de animais que elevam a CCS do leite no tanque, isto porque o rebanho das
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fazendas pesquisadas mostrou-se produtivo e 66,67% dos produtores ndo realizam controle
leiteiro, tornando dificil descartar um eventual animal produtivo por um problema crénico
invisivel.

Todas as amostras de leite cru testadas foram negativas para pesquisa de residuos de
antimicrobianos pelo kit Delvotest® (DSM, Holanda) e na pesquisa de inibidores pela metodologia
do cloreto de 2,3,5 trifeniltetrazolio (TTC). Este resultado indica que as baixas contagens
microbianas encontradas no leite ndo estariam associadas a utilizacdo inadequada de drogas para
tratamento de animais com presenga residual no leite pelo fato de ndo ser descartado ou pelo
residuo de produtos de limpeza da ordenha (detergentes e sanificantes). As preocupacdes com a
contaminacdo do leite por farmacos, defensivos agricolas e demais residuos sdo tendéncias atuais,
principalmente em paises desenvolvidos.

Tabela 9. Médias, medianas e coeficientes de variacdo (CV) dos parametros microbioldgicos encontrados
em amostras do leite de queijarias na regido de Serra do Salitre-MG nas épocas das chuvas e seca

Parametros Chuvas Seca
microbioldgicos Média Mediana CVv Média Mediana CV p
(%) (%)
Coliformes a 30° C 42 2b 0,002
(UFC/mL) 3,7x10 216 3,0x10 154
Escherichia coli 1a 0b 0,015
(UFC/mL) 5,35 x 10 167 <9,0x10 0
Staphylococcus )
coagulase positivo 8,32x10% 207 <10x10%» o 000
(UFC/mL)
Staphylococcus spp. ca ob 0,01
(UFC/mL) 1,38 x 10 93 <1,0 x 10 0
BAL (UFC/mL) 1,75 X 1058 143 <1,0 X 100b 209 0,019

Médias seguidas de letras mindsculas distintas sobrescritas, na mesma linha, diferem entre si pelo teste F e
medianas seguidas de letras minusculas distintas sobrescritas, na mesma linha, diferem entre si pelo teste

Wilcoxon (p<0,05)

Obteve-se diferenca (p<0,05) entre os resultados das contagens de coliformes totais e
termotolerantes, Staphylococcus spp e Staphylococcus coagulase positivo além de bactérias
acido- laticas no leite cru, considerando as estacdes seca e chuvosa (Tabela 9). Assim, pode-se
observar que o periodo chuvoso implicou em maior contaminagdo microbioldgica do leite. De
modo geral, este achado coaduna com o que foi encontrado por outros pesquisadores (MARTINS,
et al., 2015; CASTRO, et al., 2016). No periodo chuvoso tem-se intensa formagéo de barro, que
se junta as fezes dos animais e contaminam a pele e Ubere das vacas. Além disto, as temperaturas
mais altas associadas a maior umidade relativa do ar, propiciam a multiplicacdo bacteriana.
Assim, € recorrente, no Brasil, encontrar maiores contaminagdes no leite cru do periodo chuvoso
(PAIVA, 2010). As maiores contagens de coliformes no leite do periodo chuvoso podem indicar
maior risco de estufamento precoce nos queijos.

Um aspecto que chamou atencéo foi o resultado encontrado para contagens de Staphylococcus
spp. nas amostras de leite cru no periodo seco. Nao é razodvel ndo encontrar contagem para este
género em amostras de leite cru no estado de Minas Gerais. Lamaita e colaboradores. (2005)
encontraram 100% de amostras (n = 80) de leite de tanque de rebanhos do estado de Minas Gerais
contaminadas pelo género Staphylococcus spp.. Ademais, as contagens deste género microbiano
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atingiram 10° UFC/mL no periodo das aguas, evidenciando que os rebanhos muito provavelmente
ndo estavam livres destas bactérias no periodo seco. Adicionalmente, a presenca de
Staphylococcus spp. e de Staphylococcus coagulase positivo no leite cru do periodo chuvoso,
indica a possibilidade de contaminacédo do leite e do queijo por toxinas estafilococicas.

Né&o foi detectada a presenca de Salmonella spp. em nenhuma amostra de leite cru pesquisada.
Castro e colaboradores (2016) e Oliveira (2014) também ndo encontraram Salmonella spp. em
amostras de leite cru de propriedades produtoras de QMA do Campo das Vertentes. Sabe-se que
Salmonella spp. ndo é boa competidora e, assim, tem dificuldade de se manter em ambientes de
intensa competicdo microbiana.

Dentre os parametros de composicao centesimal do leite, nenhum apresentou diferenga estatistica
(P>0,05) entre as épocas seca e chuvosa (Tabela 10).

Tabela 10. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) dos parametros fisico-quimicos encontrados em
amostras do leite de queijarias na regido de Serra do Salitre-MG na época das chuvas e seca

Parémetros fisico-quimicos Chuvas Seca
Média CV (%) Média CV (%)
Gordura (g/100g) 3,6 8 3,51 11
Proteina (g/100g) 3,28 4 3,31 9
Lactose (g/100g) 4,5 2 4,53 3
Extrato Seco Desengordurado (ESD) (g/100g) 8,77 2 8,89 4
Sélidos Totais (g/100g) 12,37 3 12,4 4

Castro e colaboradores (2016) encontraram diferenca (p<0,05) apenas para teor de gordura, entre
0 periodo seco e chuvoso, contrapondo os resultados de Oliveira (2014), que também n&o relatou
diferencas (p>0,05) entre os periodos do ano. A ndo observacdo de diferencas (p>0,05) para
constituintes do leite reflete o sistema de criacdo adotado pelos produtores de Serra do Salitre-
MG que fornecem silagem durante todo o ano, mantendo os animais em semi-confinamento. Em
sistemas de criacdo a pasto, tem-se variacdo na oferta de forrageiras durante o ano, o que resulta
em alteragdes na composicdo do leite, sendo o percentual de gordura o constituinte que mais
oscila, acompanhado por proteinas e sélidos totais, ao passo que a lactose tende a ndo oscilar
(FONSECA e SANTOS, 2000).

Nenhuma das médias de constituintes analisados infringiu a legislacdo para leite cru aplicado a
producdo do QMA (MINAS GERAIS, 2002b).
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Tabela 11. Nimero de amostras de leite de queijarias da regido de Serra do Salitre e percentuais (%) de
enquadramento na legislacdo (dentro e fora) quanto aos pardmetros estabelecidos pelo Decreto Estadual n°
42.645

Parametros microbioldgicos e fisico-quimicos Chuvas Seca
Dentro Fora Dentro Fora

Gordura 6 (100%) 0 (0%) 5(83,33%) 1 (16,66%)
Lactose 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Sélidos Totais 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Extrato Seco Desengordurado (ESD) 6 (100%) 0 (0%) 5(83,33%) 1 (16,66%)
Contagem de Células Somaticas 2 (33,34%) 4 (66,66%) 2 (33,34%) 4 (66,66%)
Contagem Bacteriana Total 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Escherichia coli 2 (33,34%) 4 (66,66%) 6 (100%) 0 (0%)
Staphylococcus coagulase positivo 1(16,66%) 5(83,33%) 6 (100%) 0 (0%)

Observa-se elevado nimero de ndo conformidades dos parametros CCS, E. coli e Staphylococcus
coagulase positivo no periodo chuvoso que, em parte, reflete o rigido rigor nos limites maximos
estabelecidos pela legislacdo (MINAS GERAIS, 2002), principalmente no que tange aspectos
microbioldgicos (Tabela 11). Neste sentido, quatro (66,66%) das amostras de leite cru analisadas
apresentavam contagens acima do limite maximo para E. coli durante o periodo chuvoso e apenas
uma amostra de leite cru ndo ultrapassou o limite maximo de Staphylococcus coagulase positivo
nesta época do ano. O leite cru de propriedades cadastradas pelo IMA também apresentou altos
indices de inconformidades quanto a CCS, CBT e Staphylococcus coagulase positivo na regiao
de Araxa (SALES, 2015). Castro e colaboradores (2016) também encontraram inconformidades
para contagens de Staphylococcus coagulase positivo nos periodos seco e chuvoso de leites de
propriedades ndo cadastradas de Campo das Vertentes.

O alto indice de ndo conformidade indica a manutengdo da dificuldade que a pecuaria leiteira
brasileira apresenta em atingir valores inferiores a 400.000 células somaticas por mililitro de leite.
Analisando apenas propriedades produtoras de QMA, Resende (2010), Oliveira (2014), Castro e
colaboradores (2016) e Sales (2015) relataram valores de CCS em leite cru superiores a 400.000
células/mL em propriedades que elaboram QMA na Serra da Canastra, Campo das Vertentes e
Araxa.

Resende (2010), Oliveira (2014), Castro e colaboradores (2016) e Sales (2015) também relataram
ndo conformidades de amostras de leite cru coletadas em propriedades produtoras de QMA das
regides da Serra da Canastra, Campo das Vertentes e Araxa para o limite de 100.000 UFC/mL de
CBT. Neste ensaio, de maneira oposta, 100% das amostras pesquisadas estavam abaixo deste
limite, sugerindo boa higiene por parte dos produtores de Serra do Salitre-MG.

O quadro de baixas contagens de CBT com CCS acima do recomendado é uma tendéncia para
fazendas de alta produtividade e que adotam boas medidas de higiene de ordenha. Assim, embora
o leite se contamine pouco no processo de ordenha e estocagem, o perfil produtivo das fazendas,
com animais especializados em sistema semi-intensivo propicia a instalacdo e propagacédo dos
casos de mastite. Este perfil de leite cru pode acarretar em menores rendimentos de fabricacéo
dos queijos, maior lipdlise e proteolise durante a maturacdo dos queijos, alteragdes organolépticas
e possivelmente do perfil microbiano dos queijos.
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5.6 Avaliagdo da qualidade microbioldgica e fisico-quimica do pingo da regido de
Serra do Salitre-MG nas épocas da seca e das chuvas

Nenhum dos pardmetros microbioldgicos pesquisados em amostras de pingo apresentou diferenca
estatistica (p > 0,05) entre os periodos seco e chuvoso (Tabela 12). Nos dois periodos analisados,
foram encontradas altas contagens de BAL e de Staphylococcus spp., sendo que as contagens
médias de coliformes a 45°C indicaram auséncia deste grupo de bactérias nos dois periodos
analisados.

Tabela 12. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) dos parametros microbioldgicos encontrados
em amostras de soro-fermento em queijarias da regido de Serra do Salitre-MG na época das chuvas e seca

Parametros Chuvas Seca

microbioldgicos Média Mediana CcVv Média Mediana CVv
(%) (%)

BAL (UFC/mL) 2,69 x 107 102 3,75x 107 117

Staphylococcus coagulase 5 a

positivo (UFC/mL) 1,11 x 10 234  4,42x10 91

Staphylococcus spp s .

(UFC/mL) 2,29x10 180 5,09x10 180

Coliformes a 30° C 3 2

(UFC/mL) 1,37 x 10 237 2,36 x10 107

Coliformes a 45° C 1 0 1 0

(UFC/mL) 1,25x 10! <9,0x10 69 1,25x 10t <9,0x 10 69

A varidvel enumeracao de coliformes a 45°C apresentou distribuicdo binomial nos dois periodos
analisados, com cinco propriedades apresentando auséncia deste grupo microbiano e uma
apresentando contagem de 30 UFC/mL. Mesmo com o CV considerado baixo para respostas
microbioldgicas, a variavel apresentou distribuicdo ndo paramétrica. Oliveira (2014) encontrou
valores de 231 e 368 NMP/mL de coliformes termotolerantes em amostras de pingo coletadas em
gueijarias cadastradas de Campo das Vertentes nos periodos chuvoso e seco, respectivamente.
Nesta mesma regido, Castro e colaboradores (2016) encontraram contagens médias de coliformes
termotolerantes de 3,2 NMP/mL no periodo seco e 2.854 NMP/mL nas aguas. Deste modo, pode-
se observar que independentemente do periodo do ano, os coliformes termotolerantes apresentam
dificuldade em competir com a microbiota do pingo utilizado na elaboracdo de queijos em
propriedades cadastradas de Serra do Salitre-MG. Esta dificuldade dos coliformes termotolerantes
se adaptarem ao pingo também pode ser reflexo dos altos teores de sal e de acidez presentes no
pingo (Tabela 13).

Entretanto, esta dificuldade ndo é observada no grupo dos coliformes totais, que apresentou
contagens da ordem de 10> UFC/mL no periodo seco e 10° UFC/mL no periodo das aguas,
resultados iguais aos constatado por Sales (2015) em pingos da regido de Araxa-MG. Os
coliformes ndo devem ser sempre entendidos como patdgenos, pois sabe-se que apenas algumas
variedades de espécies deste grupo podem ocasionar quadros patolégicos no homem, sendo
inclusive conhecidas linhagens deste grupo que desempenham papeis desejaveis para 0 homem
(REMBACKEN, et al., 1999; WEHKAMP et al., 2004; UKENA et al., 2007; TAHAMTAN,
2016; GHEQUIRE e DE MOT, 2017). Mas deve-se ressaltar também que, independentemente de
serem ou ndo patdgenos para 0 homem, algumas variedades deste grupo podem ser deteriorantes
para leite e queijos.
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De modo geral, os resultados das contagens de coliformes no pingo refletem os resultados de
contagem de coliformes encontrados no leite, com auséncia ou baixas contagens de E.coli e
contagens de 10? a 10* UFC/mL de coliformes totais.

As contagens de Staphylococcus spp. e de Staphylococcus coagulase positivo no pingo sugerem
que estes micro-organismos sdo bem adaptados a este microbioma. Em pesquisas semelhantes,
Oliveira (2014), Castro e colaboradores (2016) e Sales (2015) encontraram contagens médias
parecidas para o género Staphylococcus spp. Entretanto, quando se observam apenas 0s
representantes capazes de coagular o plasma de coelho, observam-se maiores variacées, incluindo
diferengas (p<0,05) entre os periodos do ano, descrita por Castro e colaboradores (2016) e Sales
(2015). Le Loir e colaboradores (2003) apontaram que alguns representantes do género
Staphylococcus spp, quando em condig¢des favoraveis de pH, temperatura, atividade de dgua e em
contagens superiores a 10°— 10°® UFC/mL ou g, podem produzir toxinas capazes de ocasionar
quadros de intoxicacdo alimentar em seres humanos. As toxinas pré-formadas por Staphylococus
sdo amplamente resistentes, tolerando temperaturas elevadas e acdo de enzimas digestivas
(FORSYTHE, 2013). Assim, existe risco de produgdo dessas toxinas no pingo e consequente
contaminacgdo do QMA por enzimas pré-formadas.

Diante deste risco frequentemente detectado para amostras de pingo, observam-se estratégias
alternativas ao uso do pingo, como, por exemplo, a substituicdo deste pela rala de queijos
maturados (BRUMANO, 2016). A principio, esta seria uma estratégia perspicaz, pois
normalmente observa-se reducdo nas contagens de grupos associados a patdgenos, como
Staphylococcus coagulase positivo que por vezes ndo sao mais detectados ap6s determinado
periodo de maturacdo (SALES, 2015). Diferentemente do que seria esperado por técnicos
higienistas e sanitaristas, a utilizacdo do pingo como fermento para o queijo, se mostrou superior
quando comparada a rala. O pingo resulta em maior acidificacdo dos queijos, maior reducdo na
atividade de agua, maior efetividade contra patdgenos como L. monocytogenes e S. aureus e
menor periodo de maturacdo para adequagdo aos parametros legislados em QMA da regido do
Serro (BRUMANO, 2016).

Por outro lado, constatou-se elevada contagem de bactérias acido-laticas nas amostras de pingo
pesquisadas. As BAL representam um grupo microbiano desejavel no QMA e nos ingredientes
precursores deste alimento. Resende (2010) encontrou contagens médias de 10" UFC/mL de BAL
em agar MRS em amostras de pingo coletadas em propriedades cadastradas e ndo cadastradas,
em diferentes altitudes, na Serra da Canastra-MG. Assim como no presente trabalho, Oliveira
(2014), Castro e colaboradores (2016) e Sales (2015) relataram contagens de BAL em agar MRS
de amostras de pingo de 10" UFC/mL.

Procedeu-se ainda determinacdes de pH e teor de cloretos dos pingos coletados; porém, ndo se
detectaram diferencas estatisticas (p>0,05) entre os periodos estudados (Tabela 13).
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Tabela 13. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) do teor de cloretos e do pH encontrados em
amostras de soro-fermento de queijarias da regido de Serra do Salitre-MG na época das chuvas e seca

Chuvas Seca
Parametros fisico-quimicos - CcVv - CVv p
Média %) Média %)
Cloretos (%) 7,03 46 8,73 34 0,36
pH 5,12 4 5,91 5 0,07

Os niveis percentuais de cloretos encontrados nas amostras de pingo estavam elevados. Ao tomar
a dgua do mar como referencial (3,5% de cloretos), observa-se que o pingo é aproximadamente
2,5 vezes mais salgado. Jay (2012) apontou que concentracBes de sal entre 0,85 a 0,95%
representariam condicdes isotbnicas para a maioria dos micro-organismos ndo marinhos; porém,
estas concentragBes sdo aproximadamente dez vezes menores do que aquelas encontradas no
pingo. Normalmente, solugdes aquosas com 5% de sal resultam em lise de células bacterianas por
perda de agua, sendo que o pH do meio ndo influencia no processo (JAY, 2012). Embora tenha-
se constatado pH &cido para as amostras de pingo, os valores encontrados ndo impedem o
crescimento de diversos tipos de micro-organismos tipicos da amostra, nem mesmo eventuais
patdgenos como Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella spp, Campylobacter jejuni
e Listeria monocytogenes (FORSYTHE, 2013).

Néo foi detectada presenca de Salmonella spp. nas amostras de pingo. Como este género
microbiano também nédo foi encontrado em amostras de leite cru, tem-se menor risco de
contaminagao de queijos contaminados com este patdgeno. Aparentemente, pode-se observar que
0 pingo utilizado por queijarias cadastradas de Serra do Salitre-MG atende as expectativas de ser
um indculo de BAL para a elaboracdo dos queijos, embora nem todos 0s micro-organismos que
cresceram no Agar MRS podem ser considerados BAL com exatidéo.

Néo existe legislacdo que determine parametros microbiolégicos e fisico-quimicos para o pingo.

5.7 Caracterizacdo em diferentes periodos de maturacdo no periodo seco do
gueijo Minas artesanal de propriedades cadastradas na microrregido de
Serra do Salitre-MG

5.7.1 Temperaturas maximas e minimas detectadas no interior das queijarias

Dois produtores ndo conseguiram manusear corretamente o equipamento fornecido, deixando
assim de registrar as temperaturas maximas e minima diarias durante o experimento. O gréfico 1
apresenta os valores médios diarios de temperatura maxima e minima no interior das queijarias
durante o periodo de maturagdo dos queijos analisados.
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Temperaturas no interior das queijarias
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Gréafico 1. Média das temperaturas maxima e minima registradas no interior das queijarias de propriedades
de Serra do Salitre-MG durante 63 dias de maturagdo dos queijos analisados no periodo seco

A amplitude térmica no interior das queijarias foi proxima a 10° C durante o periodo seco. Ao
final deste periodo, observou-se diminuigdo das amplitudes térmicas no interior das queijarias,
incluindo queda nos registros de temperatura maxima. Esta variagdo também foi notada na anélise
climatolégica coletada da estacdo meteoroldgica de Patrocinio (figura 5). As temperaturas
demonstradas sdo condizentes com as épocas mais frias do ano na regido do Triangulo Mineiro e
Alto Paranaiba (NOVAIS, 2011). Estas temperaturas tendem a diminuir a velocidade de
multiplicacdo microbiana, se comparadas as altas temperaturas registradas no verdo desta
mesorregido.

5.7.2 Coliformes totais

A partir de 14 dias de maturacédo, observa-se diferengas (p<0,05) entre os valores de coliformes
totais em QMA maturado em periodo seco, conforme apresentado na Tabela 14.

Tabela 14. Valores maximo, minimo, medianas e coeficientes de variacdo (CV) da enumeragdo de
Coliformes a 30° C em Queijo Minas Artesanal de Serra do Salitre-MG durante 60 dias de matura¢do no
periodo seco

Dias de Valores de Coliformes Totais
Maturacéo Mediana (UFC/g) CV (%) Minimo (UFC/qg) Méximo (UFC/g)
1 7,55 x 10°A 112 <9,9 x 10? 3,20 x 104
7 8,00 x 10°A 94 <9,9 x 10? 1,80 x 108
14 8,45 x 10'BC 104 <0,9 x 10? 2,40 x 102
21 0,9 x 10'DEF 42 <0,9 x 10? 2,00 x 10*
28 0,9 x 10*F 0 <0,9 x 10? 9,9 x10¢
45 0,9 x 10'EF 0 <0,9 x 10? 9,9 x 10t
63 0,9 x 10'CDEF 6 <0,9 x 10t 1,0 x 10¢

Médias seguidas por letras distintas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste Friedman (p<0,05).
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Observa-se tendéncia de queda nas contagens de coliformes totais ao longo da maturacdo do
QMA de propriedades cadastradas de Serra do Salitre-MG. Os coliformes séo indicadores da
qualidade higiénica dos queijos e, deste modo, pode-se observar que o0 QMA de Serra do Salitre
iniciou a maturacdo com baixas contagens de coliformes totais. Ferraz (2016) encontrou
contagens de 10° UFC/g de coliformes totais no inicio da maturacdo de QMA da Serra da
Canastra. Martins e colaboradores (2015) apresentaram contagens iniciais de coliformes totais
que chegaram a 10° UFC/g em QMA da regido do Serro.

As baixas contagens iniciais de coliformes totais nos queijos de Serra do Salitre sdo reflexo das
baixas contagens para este grupo apresentadas para o leite cru utilizado na elaboracéo do queijo
nesta regido. Ademais, sugerem determinada adequac&o as boas préticas de fabricacéo, associadas
as baixas contagens de coliformes nas aguas analisadas no periodo seco. Assim, pode-se observar
que a contagem média de 3,0 x 102 UFC/mL de coliformes totais no leite cru associada a contagem
média de 2,36 x 102 UFC/mL deste grupo no pingo, resultou em contagem inicial de 7,55 x 10°
UFC/g no QMA.

Embora tenha sido observada reducdo nos valores médios de coliformes totais, ndo foi constatada
diferenca estatistica (p>0,05) entre os periodos 1 e 7 dias de maturacdo. A reducdo nas contagens
de coliformes totais resultou em diferenca estatistica entre valores de medianas dos tempos 1 e 7
dias em relacéo ao tempo 14 dias, que, por sua vez, diferiu também do valor da mediana do dia
21. No dia 63, observou-se que, mesmo sem alteragdo na mediana, o CV foi de 6%, que decorreu
de recontaminagdo de uma amostra de QMA.

As recontaminagdes sdo um problema relevante na produgdo de alimentos, e j& foram relatadas
em pesquisas de qualidade do QMA. Neste sentido, Oliveira (2014) relatou que a recontaminacao
do QMA se da por diversas causas, sendo possivel detectar a pratica de se depositar queijos em
processo inicial de maturagdo em prateleiras superiores aos queijos de maior tempo de maturagao,
propiciando que soro dos queijos novos pingue sobre os queijos maturados. Outros aspectos
relatados séo a presenga de moscas no interior da sala de maturagdo (OLIVEIRA, 2014). Existem
ainda outras praticas e falhas que resultam na recontaminagdo do QMA, como a préatica de
viragem durante a maturacdo que pode ser feita sem a devida higiene pelo produtor, além da
lavagem da casca do queijo com agua ndo tratada.

5.7.3 Coliformes a 45°C
De maneira similar ao encontrado para coliformes totais, ndo houve diferenca (p>0,05) em relacéo

aos coliformes termotolerantes entre os periodos de 1 e 7 dias de maturagdo de QMA em
propriedades cadastradas na microrregido de Serra do Salitre-MG, no periodo seco (Tabela 15).
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Tabela 15. Valores maximo e minimo, medianas e coeficientes de variacdo (CV) da contagem de
Coliformes a 45° C em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 63 dias de maturagdo

Dias de Valores de Coliformes Termotolerantes
Maturacdo Mediana (UFC/g) CV (%) Minimo (UFC/g) Maximo (UFC/qg)
1 9,9 x 104 127 <9,9 x 10! 1,50 x 10°
7 9,9 x 104 129 <9,9 x 10t 9,00 x 102
14 0,9 x 10*BCDEF 41 <0,9 x 10¢ 2,00 x 10*
21 0,9 x 101CPEF 41 <0,9 x 10t 2,00 x 10*
28 0,9 x 10%F 0 <0,9 x 10¢ <0,9 x 10*
45 0,9 x 10*PE 0 <0,9 x 10% <0,9 x 10*
63 0,9 x 10*PEF 0 <0,9 x 10¢ <0,9 x 10¢

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maidsculas na coluna, diferem entre si pelo teste Friedman
(p £0,05).

A partir de 28 dias de maturagdo, os valores maximos e minimos de coliformes termotolerantes
ndo apresentaram diferencas (Tabela 15), pois todas as amostras ndo apresentaram crescimento
de colbnias de E. coli, sendo impossivel detectar o valor de zero, por limitacdo da metodologia.
A recontaminacdo relatada no dia 63 para coliformes totais ndo foi por micro-organismos
pertencentes ao grupo dos coliformes termotolerantes.

Lima e colaboradores (2008), pesquisando a maturagdo de QMA produzido na cidade de Serra do
Salitre-MG, encontraram valores variando de 11.000 NMP/g a < 3 NMP/g de coliformes
termotolerantes com um dia de maturagdo. Entretanto, esta alta variacdo se manteve até 30 dias
de maturagdo nas cinco propriedades pesquisadas. Dores e colaboradores (2013) encontraram
valores de aproximadamente 3,5 log de UFC/g no inicio do processo de maturacdo de QMA da
Serra da Canastra, valores superiores ao valor maximo (3,176 log de UFC/g) apontados para o
dia 1 da Tabela 15. De maneira similar, Ferraz (2016) também encontrou valores iniciais altos
(préximos a 5,0 log de UFC/g) para a contagem de coliformes termotolerantes na Serra da
Canastra. Sales (2015) também encontrou contagens baixas de coliformes termotolerantes no
inicio da maturacdo de QMA da regido de Araxa, sendo valores menores que 1,0 x 10* UFC/g
para o periodo seco. Ferreira e colaboradores (2011) encontraram 80% de amostras de QMA
fresco comercializado em Uberlandia com contagens de coliformes acima do permitido.

Diversos autores apontaram efeito de reducdo da contagem de coliformes totais durante a
maturacdo de QMA (MARTINS, 2006; DORES et al., 2013; SALES, 2015; FERRAZ, 2016).
Oliveira (2014) encontrou contagens de coliformes termotolerantes, que se mantiveram estaveis
ao longo da maturacédo, associadas a eventos de recontaminacdo dos queijos, detectados pela
autora.

5.7.4 Staphylococcus spp.
Neste delineamento, contagem de Staphylococcus spp. foi uma variavel passivel de transformacéao
para analise estatistica paramétrica. Entretanto, modelos paramétricos de regressdao ndo se

apresentaram confidveis para esta variavel e entdo optou-se por ndo apresentar graficos e equacdes
de regressao para esta resposta.
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Tabela 16. Médias e coeficientes de variagdo (CV) da contagem de Staphylococcus spp. em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 63 dias de maturacao

Dias de Valores de Staphylococcus spp.
Maturacao Média (UFC/g) CV (%)
1 3,33 x 10% 98
7 2,47 x 10648 175
14 1,69 x 108 114
21 1,17 x 10548 128
28 1,62 x 10848 130
45 6,06 x 10%48 180
63 1,13 x 10548 180

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<
0,05).

De modo geral, pode-se observar que os valores de contagens de Staphylococcus spp. nao
apresentam tendéncia de reducéo perceptivel ao longo dos 63 dias de maturagdo (Tabela 16). A
contagem de Staphylococcus spp. aos 14 dias de maturacao foi maior do que a observada com um
dia de maturacdo no periodo seco.

Sales (2015) apontou que a maturagdo de QMA de propriedades cadastradas em Araxa ndo foi
suficiente para reduzir as contagens deste género microbiano nos queijos. Castro e colaboradores
(2016) apontaram contagens de 10° UFC/g em queijos frescos da regido de Campo das Vertentes.

O género Staphylococcus spp. € muito associado a patégenos, principalmente ao S. aureus.
Entretanto, ndo se pode restringir o género a bactérias indesejaveis. Sabe-se que alguns
componentes deste género bacteriano desempenham fungfes desejaveis na producdo de
alimentos. S. xylosos desempenham papel desejavel em processos fermentativos de salsichas
tipicas europeias (STAHNKE,1994). S. epidermidis fazem parte da microbiota natural da pele de
seres humanos, atuando inclusive na protecdo da pele contra processos patoldgicos de origem
infecciosa (WANG et al., 2014).

Oliveira (2012) pesquisou amostras de Staphylococcus spp. isoladas de QMA da Serra da
Canastra e verificou que nenhuma das amostras pesquisadas apresentou 0s genes responsaveis
pela producdo das toxinas classicas além de serem sensiveis ao antagonismo in vitro por
Lactobacillus spp.

A legislagdo aplicada a0 QMA néo especifica limites maximos para o género Staphylococcus
spp., 0 que demonstra desacordo com a possibilidade ja descrita de micro-organismos
pertencentes a este género, e que ndo se caracterizam como coagulase positivo, produzirem
toxinas capazes de desencadear processos de doenca em seres humanos. Deste modo, pode-se
observar que as contagens de Staphylococcus spp. em todos os periodos analisados podem ser
associadas ao risco de producédo e contaminacdo deste alimento por toxinas estafilocécicas (LE
LOIR etal., 2003; LAMAITA et al., 2005). Sabe-se que 0 QMA ja foi identificado como alimento
contaminado causador de surtos de intoxicagdo por toxinas produzidas por Staphylococcus spp.
(SABIONI et al., 1988; CARMO et al.,, 2002). Os quadros de intoxicacdo por toxina
estafilococica sdo normalmente associados a episodios de nausea e vomito que se manifestam de
minutos a horas ap6s a ingestdo da toxina, facilitando o apontamento do consumo do queijo ao
quadro patolégico. Neste sentido é surpreendente que 100% dos produtores entrevistados nesta
pesquisa jamais tomaram conhecimento de alguma pessoa que adoeceu por ingerir 0 QMA, e
assim reforgam as suspeitas de que existam mecanismos que atuam sobre a microbiota do QMA
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reduzindo as possibilidades de producdo de toxinas por micro-organismos do género
Staphylococcus spp. (ROSA et al., 2014).

5.7.5 Staphylococcus coagulase positivo

As contagens de Staphylococcus coagulase positivo em QMA de propriedades cadastradas da
microrregido de Serra do Salitre, demonstram tendéncia de queda e até mesmo impossibilidade
de deteccdo ao longo do processo de maturacdo do QMA de Serra do Salitre, como pode ser
observado na Tabela 17.

Tabela 17. Valores maximo e minimo, medianas e coeficientes de variagdo (CV) da contagem de
Staphylococcus coagulase positivo em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 63 dias
de maturagéo

Dias de Valores de Staphylococcus coagulase positivo
Maturacéo Mediana (UFC/g) CV (%) Minimo (UFC/qg) Maximo (UFC/g)
1 7,78 x 103A 128 1,70 x 10° 5,8333 x 10*
7 0,9 x 108 0,41 <0,9 x 10* 1,00 x 10?
14 9,9 x 10¢ 0 <0,9 x 10? <0,9 x 10t
21 0,9 x 10*¢ 0 <0,9 x 10* <0,9 x 10!
28 0,9 x 10¢ 0 <0,9 x 10? <0,9 x 10t
45 0,9 x 10*¢ 0 <0,9 x 10* <0,9 x 10!
63 0,9 x 10¢ 0 <0,9 x 10! <0,9 x 10!

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste Friedman
(p< 0,05).

A contagem de Staphylococcus coagulase positivo encontrada nos queijos com um dia de
maturacdo foi maior do que todas as outras contagens encontradas durante a maturagao no periodo
seco. O QMA com sete dias de maturagdo apresentou contagem inferior ao observado com um
dia de maturag&o, entretanto, o valor observado foi superior ao encontrado nos demais periodos
pesquisados. De 14 dias em diante, ndo foi mais possivel encontrar bactérias capazes de coagular
o plasma de coelho. Observa-se que a contagem maxima de Staphylococcus coagulase positivo
registrada em todo este ensaio foi de 5,83 x 10* UFC/g, sendo que alguns autores apontaram que
para contagens superiores a 10° UFC/g representam risco de producdo de toxinas estafilocécicas
(NICOLAU etal., 2001; LE LOIR et al., 2003).

S. aureus é o principal representante do grupo Staphylococcus coagulase positivo e, neste sentido,
Martins (2006) descreveu contagens médias iniciais de aproximadamente 4,0 log de UFC/g de
QMA do Serro, sendo que em 15 dias de maturacdo, em periodo seco ou chuvoso, foram
necessarios para reduzir a contagem média para menos de 100 UFC/g, tal qual preconiza-se em
legislagdo (MINAS GERAIS, 2008). Ferraz (2016) encontrou contagens iniciais de
Staphylococcus coagulase positivo de aproximadamente 5,4 log de UFC/g em QMA da Serra da
Canastra, sendo que 11 dias de maturacéo nas fazendas e 14 dias de maturagdo em um centro de
maturacdo foram necessarios para adequar as contagens ao limite méximo permitido. Lima e
colaboradores (2008) encontraram contagem maxima da ordem de 10* UFC/g de S. aureus em
QMA de Serra do Salitre com um dia de maturagdo. Os autores também néo detectaram contagens
para este possivel patdgeno a partir dos 15 dias de maturag&o.

De maneira diferente, Oliveira (2014) ndo encontrou diminuicéo nas contagens de Staphylococcus

coagulase positivo durante a maturagdo de QMA de propriedades cadastradas de Campo das
Vertentes, sendo que os valores se mantiveram estaveis.
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A contagem de Staphylococcus coagulase positivo em QMA da microrregido de Araxa também
apresentou valores superiores aos estabelecidos em legislacdo (MINAS GERAIS, 2008) nos
gueijos com um dia de maturacgéo, sendo que a partir de 14 dias de maturagdo, também néo foi
mais possivel detectar este grupo microbiano nos queijos de Araxéa (SALES, 2015).

5.7.6 Bactérias acido-laticas

A contagem de BAL em QMA de propriedades cadastradas da microrregidao de Serra do Salitre,
indicou pouca variagdo ao longo do periodo estudado na estacdo seca (Tabela 18), sendo que
detectou-se apenas a diferenca (p<0,05) do ultimo periodo analisado em comparagdo com 0s
demais.

Tabela 18. Médias e coeficientes de variacdo (CV) da contagem de bactérias acido-laticas em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 63 dias de maturagao

Dias de Valores de BAL
Maturacéo Média (UFC/g) CV (%)
1 5,45 x 107~ 82
7 7,79 x 107A 95
14 7,30 x 1074 73
21 8,58 x 107~ 100
28 7,45 x 107A 159
45 1,64 x 107~ 84
63 2,20 x 1058 109

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maiusculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<
0,05).

No periodo de 63 dias de maturacédo foi possivel detectar queda (p<0,05) na contagem de BAL.
As contagens foram de 10” UFC/g até o periodo de 45 dias de maturagdo, demonstrando que este
grupo de micro-organismos é bem adaptado e abundante em QMA de propriedades cadastradas
ao IMA naregido de Serra do Salitre. Oliveira (2014) descreveu diminui¢do na contagem de BAL
apenas durante a maturagdo em periodo seco de QMA de Campo das Vertentes. Sales (2015)
apontou que a época do ano nao influenciou na contagem de BAL durante 64 dias de maturacdo
do QMA da regido de Araxa. Nesta regido, as contagens de BAL no inicio da maturagéo foram
de 108 UFC/g e, ap6s 29 dias de maturagdo, as contagens cairam para a ordem de 10°® UFC/g
(SALES, 2015).

Testou-se ainda qual modelo matemético representa melhor o fenbmeno de variagdo das
contagens de BAL no QMA de Serra do Salitre-MG. Dentre os modelos testados (fungéo linear,
quadrética e cubica), a regressao quadréatica foi a que melhor representou o fenémeno de variagdo
das contagens de BAL neste queijo (Gréfico 2).
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Gréfico 2. Evolugdo da contagem de BAL em agar MRS em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG
durante a maturacéo até 63 dias em queijarias.

Ferraz (2016) também propds modelo de regressdo quadratica para descrever as variacdes na
contagem de BAL em QMA da Serra da Canastra-MG. O coeficiente de determinacéo encontrado
por Ferraz (2016) foi: R?=0,9588 para QMA maturado em centro de maturacédo e R?=0,9199 para
QMA maturado em propriedades.

Sales (2015) e Oliveira (2014) apresentaram modelos lineares para descrever 0 comportamento
das contagens de BAL durante a maturacdo em QMA de Araxd e Campo das Vertentes,
respectivamente. Os coeficientes de determinacao apontados por estes autores variaram de 0,5188
a 0,9599. O que se pode observar diante destes resultados, é que em Serra do Salitre-MG, a
contagem de BAL durante a maturagdo por 63 dias ndo varia em comportamento similar as
funcBes matematicas mais comumente conhecidas.

A presencga de BAL, em contagens elevadas durante todo o periodo de maturacdo estudado para
0s queijos de Serra do Salitre, pode ser considerada um aspecto positivo para este alimento.

5.7.7 Salmonella spp.

Né&o foi detectada Salmonella spp. nas amostras de QMA de propriedades cadastradas ao IMA de
Serra do Salitre-MG, analisadas no periodo seco. Estes resultados sdo condizentes com as
pesquisas realizadas no pingo e no leite cru utilizados na elaboragdo destes queijos. Assim,
observa-se que mesmo tendo-se detectado 83,33% de produtores criando galinhas, que sdo
animais normalmente associados a disseminacdo de Salmonella spp., as préaticas de higiene na
elaboracdo dos queijos e manejo dos animais garantiram a seguranca microbioldgica para este
género no alimento.
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5.7.8 Bolores e leveduras

Diferencas (p<0,05) foram encontradas entre os resultados de contagem de bolores e leveduras
em QMA maturado em periodo seco de propriedades cadastradas na microrregido de Serra do
Salitre. Deste modo, a contagem observada em queijos de um dia de maturacdo foi inferior as
contagens observadas nos tempos 7, 14, 21 e 28 dias, como pode ser visto na Tabela 19. Essas
diferencas (p<0,05) ocorreram por aumento nas contagens destes micro-organismos durante a
maturacdo até 21 dias. Aos 28 dias a tendéncia das contagens de bolores se inverteu,
caracterizando queda nas contagens registradas.

Tabela 19. Médias e coeficientes de variacdo (CV) da contagem de bolores e leveduras em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 63 dias de maturacao

Dias de Valores de bolores e leveduras
Maturagao Média(UFC/g) CV (%)
1 2,21 x 10%A 201
7 2,29 x 10%8 134
14 3,89 x 10%8 118
21 3,41 x 10%8 210
28 9,55 x 10%8 100
45 6,49 x 10548 105
63 1,24 x 10548 127

Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (P< 0,05).

Observou-se grandes variacdes nas contagens de bolorores e leveduras dos QMA de Serra do
Salitre-MG. Esta grande dispersdo dos resultados resultou na impossibilidade de se apresentar um
modelo de regressdo para esta variavel. A presenca e a interpretacdo da presenca de fungos em
QMA é um assunto de grande polémica, pois tem-se valorizado, sensorialmente e
comercialmente, QMA maturado com intensa presenca de fungos (PIZARRO, 2017). Entretanto,
ndo se sabe com detalhes sobre a inocuidade destes queijos, que sdo condenados pelo servigo de
inspecdo governamental (CAMARGOS, 2017). Diante deste quadro de valorizagdo e
clandestinidade, alguns produtores optam por valorizar a presenca dos fungos no queijo, ao passo
que outros preferem proceder a raspagem da casca e tentar esconder a presenca destes micro-
organismos. Assim, o CV associados a contagem de bolores e leveduras foi muito elevado.

Oliveira (2014) ndo encontrou diferenga (p>0,05) nas contagens médias de bolores e leveduras
ao longo de 60 dias de maturacdo, em diferentes periodos do ano, para 0 QMA de Campo das
Vertentes. Sales (2015) encontrou contagens de bolores e leveduras, em QMA de Araxa,
parecidos aos registrados em Serra do Salitre, sendo detectada elevagcdo da contagem no inicio da
maturacdo e tendéncia de redugdo com o avangar da maturacao.

Nesta pesquisa ndo foi possivel identificar as consequéncias relacionadas a presenca dos fungos
nos QMA de Serra do Salitre, tampouco pdde-se determinar géneros ou espécies de fungos
presentes nos queijos. Assim, pode-se perceber que os fungos estdo presentes em grandes
quantidades neste queijo, e sdo necessarias pesquisas direcionadas para descrever as funcoes e
consequéncias relacionadas a presenca destes micro-organismos no QMA.

A recente valorizacdo de QMA com maturacGes voltadas para promover a proliferacdo fingica
nos queijos, simboliza a importancia destes micro-organismos nas caracteristicas sensoriais destes
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gueijos maturados. O papel benéfico relacionado a atuagdo de micro-organismos fangicos nos
QMA ainda é pouco estudado, e ndo deve ser descartado. Por outro lado, micro-organismos
fangicos podem exercer papel indesejado nos queijos, como deterioracdo sensorial, aspecto
repugnante do alimento e até mesmo provocar danos a salude dos consumidores. Prado e
colaboradores (2000) encontraram queijos Minas “canastra” contaminados com valores de
0,36ng/g de aflatoxina M. Esta toxina é potencialmente danosa a satide de seres humanos, sendo
considerada carcinogénica (PRADO et al., 2000).

5.7.9 Umidade

O teor de umidade das amostras de QMA de propriedades cadastradas de Serra do Salitre,
maturados em estacdo seca, diminuiu gradativamente ao longo da maturacdo (p<0,05), como
normalmente é detectado em maturagbes de QMA (Tabela 20) (MARTINS, 2006; OLIVEIRA
2014; SALES, 2015, FERRAZ, 2016).

Tabela 20. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) do teor (%) de umidade em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturacdo

Dias de maturagdo Umidade
Média (%) CV (%)

1 53,14 6

7 38,168 12
14 35,328 6
21 30,58¢ 7
28 25,5P 10
45 25,57P 16
63 20,98F 14

Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<0,05).

Encontrou-se diferenca (p<0,05) entre o dia um comparado ao dia 7 de maturacdo do QMA. Os
dias sete e 14 ndo se diferenciaram. Os dias sete e 14 foram diferentes do dia 21, que por sua vez
foi diferente do dia 28. Os dias 28 e 45 nao se diferenciaram, sendo, entretanto, diferentes do dia
63. Lima e colaboradores (2008) descreveram diferencas estatisticas (p<0,05) para valores
percentuais de umidade entre todos os periodos pesquisados por esses autores (1, 7, 15, 30, 45 e
60 dias) na maturacdo de QMA da cidade de Serra do Salitre-MG.

A umidade dos queijos é uma variavel que normalmente é bem representada por modelo de
regressdo linear. Neste sentido, Ferraz (2016) encontrou coeficientes de regressdo para teores
percentuais de umidade proximos a -0,56 em QMA de diferentes locais de maturagdo na Serra da
Canastra, o coeficiente de determinacao encontrado pelo autor foi de aproximadamente 0,96.
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Gréfico 3. Evolucédo do teor percentual de umidade em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG
durante a maturacéo até 63 dias em queijarias.

Excetuando a variacdo entre o inicio da maturacdo até o sétimo dia de maturacdo, quando a
dessora gradual dos queijos pareceu representar um fenémeno a parte na reducdo da umidade,
observa-se que o modelo de regressdo linear é ajustado para representar perda de umidade do
QMA. O grafico 3 demonstra ainda que apenas a média das observagdes de umidade no periodo
1 se encontraram acima do limite legislado.

Sales (2015) também apresentou modelo de regressdo linear para teor de umidade durante a
maturacdo de QMA de Araxa, onde, na primeira semana de maturacao, observou-se reducao mais
rapida dos valores. Os coeficientes de regressdo apresentados foram de - 0,42 para o periodo
chuvoso e - 0,55 para o periodo seco, com coeficientes de determinacdo de 0,69 e 0,79,
respectivamente.

A umidade dos queijos estd diretamente relacionada a atividade de agua deste alimento
(FERREIRA, 2004). Assim, teores mais elevados de umidade representam mais quantidade de
agua disponivel para a proliferacdo microbiana.

5.7.10 Extrato seco total

Os valores observados para extrato seco total das amostras de QMA de propriedades cadastradas
de Serra do Salitre, maturados em estacdo seca, apresentaram o mesmo perfil de diferencas
estatisticas (p<0,05) observados para a umidade, porém com elevacao dos valores de extrato seco
ao longo da maturacdo (Tabela 21).
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Tabela 21. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) do teor (%) de extrato seco total em queijo
Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturagao

Dias de maturacéo Extrato seco total
Média (g/100g) CV (%)
1 46,84 A 6
7 61,84 B 7
14 64,68 B 5
21 69,42 C 3
28 74,49 D 3
45 74,43 D 6
63 79,01 E 4

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, mailsculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<
0,05).

Variando de maneira oposta ao teor de umidade do queijo, 0 extrato seco total representa o
conjunto de constituintes do queijo, desprovido de agua, sendo representado pelos teores de
gordura, lactose, proteina e minerais no produto final (MELICIO et al., 2005).

* Significativo pelo teste t (p<0,05)
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Grafico 4. Evolucao do teor percentual de estrato seco em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG
durante a maturacéo até 63 dias em queijarias.

Oliveira (2014) observou elevacdo gradual dos teores de EST ao longo da maturagdo dos QMA
de Campo das Vertentes. A autora discorre que este fendmeno é consequéncia da evaporacdo da
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agua presente na massa dos queijos, resultando na concentra¢do dos constituintes sélidos do
produto (OLIVEIRA, 2014).

5.7.11 Cinzas

O teor de cinzas, como constituinte mineral, segue a tendéncia de concentracdo do extrato seco
total, com aumento dos valores percentuais no QMA devido a perda de agua. Assim, como pode
ser observado na Tabela 22, encontrou-se diferenca estatistica (p<0,05) para o valor médio de
cinzas encontrado no dia um comparado aos demais.

Tabela 22. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) do teor (%) de cinzas em queijo Minas artesanal
de Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturacdo

Dias de maturacéo Cinzas
Média (%) CV (%)
1 3,767 10
7 4,718 12
14 4,848 16
21 5,098¢ 11
28 5,34¢P 11
45 5,35¢P 10
63 5,59P 12

Médias seguidas por letras distintas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<0,05).

Observa-se também que os valores de teores de cinzas em QMA dos dias sete e 14 diferem
também dos valores encontrados a partir dos 28 dias de maturagdo. Dentre o0s constituintes
minerais do queijo, o principal representante é o calcio, que se encontra em diversas substancias
como cloretos de célcio e lactato de calcio. Entretanto, nas cinzas também estdo depositados 0s
residuos minerais decorrentes da salga do queijo; assim, o NaCl é um importante constituinte dos
residuos minerais do QMA e gue tem origem externa ao leite, principal matéria prima do queijo.
Diante do carater soltvel de alguns constituintes minerais, a dessora, que permanece nos
primeiros dias de maturacdo, pode carrear alguns residuos minerais e resultar em uma reducao
maior do percentual de cinzas no queijo ao inicio da maturacdo. Teixeira e Fonseca (2008)
descreveram valores de 0,48g/100g de cinzas em soro de leite decorrente da fabricacdo de queijo
Minas padréo e queijo tipo Mozarela.

Constatou-se, também, que embora o modelo de regressao linear fosse o mais adequado para
variacdo das cinzas durante a maturacdo, com coeficiente de regressdo de 0,0245 significativo

pelo teste t (p<0,05), encontrou-se um coeficiente de determinac¢do muito baixo (0,373), que ndo
permite representar bem o fenémeno observado.

5.7.12 Cloretos

Os valores de teor de cloretos dos queijos pesquisados ndo apresentaram diferenca significativa
(p>0,05) entre os periodos analisados (tabela 23).
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Tabela 23. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) do teor (%) de cloretos em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturagao

Dias de maturacéo Teor de cloretos
Média (%) CV (%)
1 1,52 18
7 1,78 25
14 1,74 35
21 1,94 30
28 1,94 24
45 1,82 31
63 1,78 31

Entre as variaveis fisico-quimicas apresentadas para 0 QMA de propriedades cadastradas de Serra
do Salitre-MG, o teor de cloretos apresentou CV mais alto. Diferentemente do que foi encontrado
para 0 QMA de Serra do Salitre-MG nesta pesquisa, Ferraz (2016) observou diferenca estatistica
para teor de cloretos no QMA de Serra da Canastra-MG, com aumento nas suas concentragdes
durante 28 dias de maturagdo. Dores (2013) também descreveu elevagdo nos teores de cloreto de
sodio durante a maturacdo em fazendas do QMA da Serra da Canastra. Martins e colaboradores
(2015) também relataram aumento nos valores de teor de cloreto de sddio pesquisados durante 63
dias de maturacdo em QMA.

Lima e colaboradores (2008) mensuraram a variagdo de teores de cloretos em QMA da cidade de
Serra do Salitre-MG, e determinaram que os valores aumentaram ao longo da maturagdo, mas
com grandes variagOes entre as propriedades.

O principal representante dos cloretos presentes no QMA ¢ justamente o NaCl, utilizado na salga
dos produtos e que apresenta caracteristica de facil solubilizagcdo em agua. Deste modo, espera-
se que a intensa dessora observada até o sétimo dia de maturacdo promova a perda de moléculas
de cloretos solubilizadas no soro. Em contrapartida, a evaporacdo, tipica da maturacdo apés o0s
primeiros dias, acarreta em aumento da concentracdo dos residuos minerais presentes no QMA.
Outro fendmeno conhecido € a formag&o de cloreto de calcio decorrente da interagdo entre o acido
latico, formado pela acdo microbiana, com moléculas de calcio, gerando lactato de calcio
(FERRAZ, 2016). A metodologia utilizada se baseia na precipitacdo de ions cloretos, sob a forma
cloreto de prata, podendo, entdo, detectar ions cloreto diferentes dos oriundos de NaCl.

5.7.13 Gordura

O percentual de gordura seguiu o fendmeno de concentracdo dos componentes solidos do queijo
durante a maturacdo (Tabela 24). Assim, obteve-se diferenca estatistica (p<0,05) entre o valor
encontrado no periodo 1 e os demais, e entre o periodo 7 e os demais. A partir do periodo 14, o
aumento nos valores de gordura ocorreu de maneira menos acelerada, sem apresentar diferenga
entre os periodos 14 e 21 e também sem diferenca entre os valores de 28 dias e 45 dias (p>0,05).
O valor de 63 dias diferiu de todos os outros (p<0,05).
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Tabela 24. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) do teor (%) de gordura no EST em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturagao

Dias de maturagéo Gordura
Média (g/100g) CV (%)

1 23,694 10

7 30,448 9
14 33,68°¢ 8
21 35,00¢ 9
28 37,25° 8
45 37,93° 8
63 41,31F 6

Médias seguidas por letras distintas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<0,05).

Ferraz (2016) descreveu valores de gordura que variaram de 22,2% no inicio da maturagdo de
QMA da Serra da Canastra a 30,8% com 28 dias de maturacdo. Os valores de teor de gordura,
apresentados por Sales (2015) variaram de 22,86% a 44,11% em QMA de Araxa, maturado no
periodo seco, sendo que a época do ano ndo influenciou esta variavel.

A Portaria 146, de 07 de margo de 1996, define critérios de classificagdo para queijos no Brasil
segundo o contetido de gordura no extrato seco. Assim, queijos com mais de 60% de gordura no
extrato seco sdo classificados como extra gordos, aqueles entre 45,0 e 59,9% sdo 0s queijos
gordos, semi-gordos sdo aqueles entre 44,9 e 25%, queijos magros variando de 24,9 a 10% e
gueijos desnatados os que apresentam menos de 10%.

Tabela 25. Valores médios, coeficientes de variacdo (CV) do teor (%) de gordura no EST em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturagdo e classificacdo perante portaria 146/1996
do MAPA

Dias de maturagéo Gordura no EST Classificacao
Média (%) CV (%)
1 49,78 17,15 Gordo
7 49,28 7,36 Gordo
14 52,18 9,80 Gordo
21 50,47 10,0 Gordo
28 50,11 9,59 Gordo
45 50,94 4,09 Gordo
63 52,30 5,14 Gordo

Os QMA de propriedades cadastradas pelo IMA para a regido de Serra do Salitre podem ser
classificados como queijos gordos durante os 63 dias de maturacdo (Tabela 25). A classificacdo
ndo variou muito ao longo da maturagdo, pois o calculo ¢ feito sobre o percentual de gordura na
matéria seca, desconsiderando o efeito de concentracdo de solidos por perda de agua na
maturacao.
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* Significativo pelo teste t (p<0,05)
Gréfico 5. Evolugdo do teor percentual de gordura no EST em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-
MG durante a maturacédo até 63 dias em queijarias.

Observa-se que no inicio da maturacdo a dispersdo dos resultados observados é maior, indicando
aumento mais acelerado nos teores percentuais de gordura, sendo que apds aproximadamente 30
dias, 0 aumento nos valores é menos intenso. Este fendmeno esta relacionado a elevada perda de
agua da massa constatada no inicio da maturagdo dos QMA de Serra do Salitre (Tabela 20). Outro
fendmeno relacionado ao teor de gordura nos queijos é a acéo lipolitica de micro-organismos
presentes na maturacao dos queijos, que atuam diminuindo a quantidade de gordura nos queijos,
entretanto ndo € possivel constatar esse fendbmeno ao se analisar os dados aqui apresentados.
Corsetti e colaboradores (2001) estudaram as transformagdes bioquimicas durante 60 dias de
maturagcdo em um queijo artesanal italiano (Caciocavallo) elaborado com leite cru. Os autores
apontaram que, em decorréncia da lip6lise, foram encontrados principalmente acidos butirico,
caproico, caprilico, palmitico e oleico (CORSETTI et al., 2001)

Oliveira (2014) e Sales (2015) também propuseram modelos de regressdo linear para a variagao
do percentual de gordura durante a maturacdo de QMA, sendo que o0s coeficientes de regressao
apresentados foram de 0,23 e 0,34, respectivamente. Estes valores sdo préximos ao coeficiente de
regressdo aqui apontado (0,24) (Gréfico 5).

5.7.14 Proteina
A Tabela 26 apresenta os valores médios encontrados para o percentual de proteinas calculado

sobre o Nitrogénio total das amostras em diferentes periodos de maturacdo do QMA de
propriedades cadastradas em Serra do Salitre-MG.
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Tabela 26. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) do teor (%) de proteinas em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturagao

Dias de maturagéo Proteinas
Média (%) CV (%)

1 18,964 12

7 23,948 14
14 30,60¢P 13
21 30,87¢P 9
28 29,46° 10
45 32,00°¢ 13
63 33,43F 8

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, mailsculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<
0,05).

Observou-se que o periodo de maturacdo exerce influéncia sobre os valores médios de proteina
do QMA de propriedades cadastradas em Serra do Salitre-MG. O principal efeito que se pode
atribuir as variagGes deste constituinte durante a maturacdo dos queijos é a concentracdo de
constituintes sélidos decorrente da reducdo da umidade. No periodo 28, observou-se discreta
reducdo no valor médio de proteina, resultando em diferenca estatistica na comparacdo com o
periodo 45 (p<0,05). Possivelmente, no periodo proximo a 28 dias, houve maior acdo da
microbiota proteolitica, resultando em oscilacdo dos valores encontrados. Sales (2015) também
encontrou tendéncia de aumento dos valores de proteina dos QMA de Araxa ao longo do periodo
de maturacdo, mas o autor também descreve que entre os periodos de 14 a 29 dias, ndo houve
diferenciagdo nos valores deste parametro.
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* Significativo pelo teste t (p<0,05)
Gréfico 6. Evolucdo do teor percentual de proteinas em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG
durante a maturacéo até 63 dias em queijarias.
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Observa-se no Grafico 6 que o coeficiente de determinacdo do modelo proposto, pode ser
considerado baixo. Este fato esta relacionado & dualidade nos fenbmenos de concentragdo de
constituintes proteicos, que prevalece com a maior perda de umidade até os 14 dias de maturacéo,
aproximadamente, e o fenbmeno de protedlise, que aparenta ser mais importante entre os periodos
de 21 a 28 dias de maturacéo. Esta constatacdo sugere a realizacdo de novas pesquisas que avaliem
especificamente a atividade proteolitica da microbiota dos QMA, uma vez que aparentemente nos
gueijos de Araxa (SALES, 2015) e de Serra do Salitre, tem-se periodos durante a maturacdo em
que a atividade proteolitica € mais importante que o efeito de concentragdo de constituintes
solidos por perda da umidade.

A protedlise em QMA € decorrente ndo apenas da atividade proteolitica dos micro-organismos
do queijo. Martins (2006) descreveu ainda o efeito proteolitico de enzimas oriundas do leite cru,
principalmente a plasmina, além de proteases oriundas do pingo. Lima e colaboradores (2008)
avaliaram a protedlise durante a maturacdo de QMA da cidade de Serra do Salitre-MG. Os autores
apontaram para grandes variacoes entre as propriedades estudadas e o grau de protedlise atingiu
valores que variaram de 7,54% a 12,86% no primeiro dia de maturacéo e 15,16 a 20,86% aos 60
dias de maturacéo (LIMA et al., 2008).

5.7.15 Acidez

O periodo de maturacdo influenciou os valores de acidez titulavel dos QMA de queijarias
cadastradas ao IMA em Serra do Salitre-MG. A Tabela 27 apresenta os valores encontrados para
acidez titulavel nos queijos em diferentes periodos de maturacao.

Tabela 27. Valores médios e coeficientes de varia¢do (CV) da acidez titulavel de queijo Minas artesanal de
Serra do Salitre-MG durante o periodo de maturagdo

Dias de maturagéo Acidez
Média (% de &cido latico) CV (%)
1 0,168% 37
7 0,22878 28
14 0,3038¢ 38
21 0,375¢ 17
28 0,497P 17
45 0,575F 22
63 0,648PF 20

Médias seguidas por letras distintas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<0,05).

Observa-se que os valores de acidez tituladvel aumentaram durante a maturagdo do QMA em
periodo seco. Entre 21 dias até 45 dias, observa-se aumento da acidez, coincidindo com a maior
contagem de BAL, constatada aos 21 dias de maturacdo. Sales (2015) apontou que o valor da
acidez de QMA de Araxa aumentou apenas a partir do 22° dia de maturagao e especialmente no
periodo seco.

Oliveira (2014) e Martins (2015) ndo detectaram diferencas estatisticas (p>0,05) nos valores de

acidez titulavel ao longo da maturagdo de QMA de Campo das Vertentes e Serro,
respectivamente.
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Gréfico 7. Evolucédo do percentual de acidez em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante a
maturagdo em queijarias

O coeficiente de regressao apontado neste trabalho (Grafico 7) foi proximo ao valor encontrado
por Sales (2015) durante a maturacdo do QMA de Araxa no periodo seco (0,0061, R?= 0,813).
Analisando-se os valores de coeficiente de regressao de outros QMA (OLIVEIRA, 2014,
MARTINS, 2015; SALES, 2015), pode-se sugerir que 0 QMA de propriedades cadastradas da
regido de Serra do Salitre apresenta maior elevacao do percentual de acido latico durante 63 dias
de maturacdo. Diversos fendmenos podem estar associados a esta constatagcdo. Assim, pode-se
buscar explicacdes relativas ao teor de lactose nos queijos, que é o principal precursor do acido
latico, ou a entendimentos relativos a atividade microbiana presente no queijo, uma vez que BAL
decompbem a lactose em moléculas de &cido latico. Se esta situacdo estivesse ligada a presenga
de lactose no queijo, seria esperado maior formagdo de acido latico no inicio da maturacéo,
diferentemente do que foi observado. Assim, possivelmente, a atuagdo da microbiota do QMA ao
longo da maturacdo € a principal responsavel pela forma como os teores de &cido latico variaram
ao longo do periodo estudado

5.7.16 pH
Os valores de pH em QMA de propriedades cadastradas ao IMA em Serra do Salitre apresentaram

tendéncia de queda até os 28 dias de maturacdo (p<0,05), passando a oscilar ap6s este periodo
(Tabela 28).
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Tabela 28. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) do pH de queijo Minas artesanal de Serra do
Salitre-MG durante o periodo de maturagédo

Dias de maturagéo

pH

Média CV (%)
1 5,187 2
7 4,98 2
14 4,968 2
21 4,888 1
28 4,79¢ 2
45 4,98 3
63 4,75¢ 2

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste F (p<

0,05).

Encontrou-se diferenga estatistica entre o periodo 1 comparado aos demais (p<0,05). Os periodos
7; 14; 21 e 45 ndo apresentaram diferenga estatistica (p>0,05). Os periodos 28 e 63 ndo

apresentaram diferenca entre si (p>0,05), porém, diferiram dos demais periodos (p<0,05).

Os resultados relativos a variagdo do pH durante a maturagdo de QMA séo inconclusivos. Ferraz
(2016) descreveu aumento do pH a partir do 14°dia de maturacdo de QMA da Serra da Canastra.
Por sua vez, Dores (2013) também analisando maturacdo de QMA da Serra da Canastra,
encontrou tendéncia de elevagdo do pH com a maturagéo, principalmente no periodo seco. Para a
maturacdo do QMA no Campo das Vertentes, ndo foi observada diferenca (p>0,05) para o pH dos
gueijos em 60 dias de maturagdo (OLIVEIRA, 2014).
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* Significativo pelo teste t (p<0,05)
Gréfico 8. Evolucdo do pH de queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante a maturacdo em

queijarias
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Embora o coeficiente de determinacdo tenha indicado que este modelo matematico é pouco
ajustado ao fendbmeno de variacdo do pH de QMA de Serra do Salitre (Grafico 8), observou-se
gue o coeficiente de regressao encontrado foi proximo do coeficiente de regressao apresentado
por Sales (2015) para a variacdo do pH no periodo seco de QMA de Araxa.

A diminuicéo do pH do QMA de Serra do Salitre, ao longo dos 63 dias de maturacdo, contrasta
com o aumento deste pardmetro relatado por Martins e colaboradores (2015) e Dores e
colaboradores (2013) e a tendéncia de estabilidade apresentada por Oliveira (2014). Aumentos
dos valores de pH durante a maturacéo séo associados a atividade proteolitica da microbiota dos
queijos e a atividade proteolitica da plasmina, enzima proteolitica do leite, que ao degradar
compostos proteicos formam aminas e demais compostos nitrogenados de carater basico (DORES
etal., 2013; OLIVEIRA, 2014).

5.8 Caracteristicas microbiologicas e fisico-quimicas do queijo Minas artesanal da
Serra do Salitre maturado por 14 dias no periodo chuvoso

As analises de caracterizacdo do QMA no periodo seco indicaram que com 14 dias de maturagao
0 QMA estaria dentro dos limites estabelecidos em legislacdo (MINAS GERAIS, 2008). O
apontamento do periodo minimo de maturacao é um resultado demandado por produtores e atores
governamentais ligados a cadeia produtiva deste alimento. Como o periodo chuvoso apresenta
desafios de manejo a higiene de ordenha, a qualidade microbiolégica do leite cru, do pingo e da
agua, seria importante testar se o periodo minimo de 14 dias de maturacdo constatado na
caracterizacao deste QMA no periodo seco, seria valido também para o periodo chuvoso. Deste
modo, apresentam-se o0s resultados microbioldgicos e fisico-quimicos do QMA de propriedades
cadastradas na regido de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo chuvoso.

5.8.1 Qualidade microbioldgica do queijo Minas artesanal da Serra do Salitre
maturado até 14 dias no periodo chuvoso

As Tabelas 29 e 30 apresentam as contagens médias de coliformes totais e termotolerantes
encontrados em QMA de propriedades cadastradas na regido de Serra do Salitre-MG, durante o
periodo de 14 dias de maturagéo.

Tabela 29. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) de coliformes totais em queijo Minas artesanal
de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo chuvoso

Dias de maturagéo Coliformes totais
Média (UFC/g) CV (%)
1 6,03 x 10%4 173
14 6,43 x 108 90

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste T pareado
(P< 0,05).
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Tabela 30. Valores maximo, minimo, medianas e coeficientes de variacdo (CV) da contagem de coliformes
termotolerantes em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagao no periodo
chuvoso

Dias de Coliformes Termotolerantes
Maturacdo Mediana CV (%) Minimo Méximo (UFC/qg)
(UFC/g) (UFC/g)
1 9,95 x 10A 198 <9,9x 10 3,60 x 103
14 4,26 x 108 136 <0,9 x 10 1,50 x 102

Medianas seguidas por letras distintas sobrescritas, maiUsculas na coluna, diferem entre si pelo teste
Wilcoxon pareado (p<0,05).

Foram encontradas diferencas estatisticas entre os periodos 1 e 14 dias para o grupo coliformes
totais e coliformes termotolerantes. Pode-se observar que, assim como encontrado no periodo
seco, a maturacdo se apresenta como eficiente na redugdo das contagens de micro-organismos
destes dois grupos. Observa-se ainda que as contagens médias com um dia de maturacdo estdo
acima dos limites legislados, diferentemente dos valores encontrados com 14 dias de maturagé&o.

As Tabelas 31 e 32 apresentam os valores de contagens de Staphylococcus spp. e de
Staphylococcus coagulase positivo durante a maturagdo no periodo chuvoso.

Tabela 31. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) de contagem de Staphylococcus spp. em queijo
Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo chuvoso

Dias de maturagéo Staphylococcus
Média (UFC/g) CV (%)
1 4,30x10° A 183
14 2,89 x 10’ B 103

Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna, diferem entre si pelo teste T pareado (P< 0,05).

Tabela 32. Valores maximo, minimo, medianas e coeficientes de variagdo (CV) da contagem de
Staphylococcus coagulase positivo em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de
maturagdo no periodo chuvoso

Staphylococcus coagulase positivo

Dias de Minimo
8 . 0 ‘o
Maturagéo Mediana (UFC/g) CV (%) (UFClg) Méaximo (UFC/qg)
1 1,03 x 10* 195 <9,9x 10 5,2 x 10°
14 9,9x 10 0 <9,9 x 10 <9,9 x 10

Medianas seguidas por letras distintas, maidsculas na coluna, diferem entre si pelo teste Wilcoxon pareado
(p<0,05).

Encontrou-se diferenca significativa apenas para a contagem de Staphylococcus spp. que
aumentou durante o periodo de maturagdo estudado. Mesmo com o aumento significativo da
contagem média para este género, a contagem de Staphylococcus coagulase positivo apresentou
reducdo nos valores encontrados, sendo que aos 14 dias de maturacdo, todas as amostras
pesquisadas ndo apresentaram crescimento de col6nias capazes de coagular o plasma de coelho.

A contagem de BAL ndo apresentou diferenca estatistica (p>0,05) no periodo chuvoso estudado,
como pode ser observado na Tabela 33.
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Tabela 33. Valores maximo, minimo, medianas e coeficientes de variacdo (CV) da contagem de BAL em
queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo chuvoso

Dias de BAL
Maturacéo Mediana (UFC/q) CV (%) Minimo(UFC/qg) Maximo(UFC/g)
1 4,33 x 107 113 9,00 x 10* 2,51 x 108
14 3,65 x 107 115 1,20 x 107 2,04 x 108

Pode-se observar que, na estacdo chuvosa, as contagens de BAL em QMA de propriedades
cadastradas da microrregido de Serra do Salitre-MG também foram elevadas. Esta constatagdo
permite apontar que possivelmente as bactérias deste grupo se adaptam bem as condicOes
encontradas no QMA de propriedades cadastradas de Serra do Salitre-MG.

A Tabela 34 apresenta as contagens médias observadas para bolores e leveduras durante os 14
dias de maturacdo do QMA em periodo chuvoso.

Tabela 34. Valores maximo, minimo, medianas e coeficientes de variagdo (CV) da contagem de bolores e
leveduras em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo
chuvoso

Bolores e leveduras

Dias de Minimo
Maturacéo Mediana (UFC/qg) CV (%) (UFC/g) Méximo (UFC/qg)
1 1,99 x 1034 221 <9,9 x 102 1,53 x 10°
14 1,94 x 108 131 1,20 x 10° 1,44 x 107

Medianas seguidas por letras distintas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste Wilcoxon pareado
(p<0,05).

Encontrou-se diferenga entre os dias um e 14, com aumento das contagens de bolores e leveduras
durante a maturagdo (p<0,05). Sales (2015) encontrou aumento nas contagens destes micro-
organismos entre os periodos de maturagdo de um a 14 dias para 0 QMA de Araxa-MG. Durante
o inicio da maturacdo tem-se acidificacdo do QMA, o que dificulta a proliferacdo de varios grupos
bacterianos e promove a multiplicagdo de bolores e leveduras no queijo.

Nenhuma das amostras de QMA, elaborado e maturado em periodo chuvoso, apresentou presenca
de Salmonella spp.

5.8.2 Qualidade fisico-quimica do queijo Minas artesanal maturado até 14 dias
no periodo chuvoso

As Tabelas 35 e 36 apresentam os valores de umidade e extrato seco total para QMA de
propriedades cadastradas na regido de Serra do Salitre-MG, durante o periodo de 14 dias de
maturacao.

Tabela 35. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) de umidade em queijo Minas artesanal de Serra
do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo chuvoso

Dias de maturagéo Umidade
Média (%) CV (%)
1 49,017 4
14 32,878 12

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste T pareado
(p< 0,05).
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Tabela 36. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) de estrato seco total em queijo Minas artesanal
de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo chuvoso

Dias de maturacéo EST
Média (g/100g) CV (%)
1 50,994 4
14 67,138 6

Meédias seguidas por letras distintas sobrescritas, maiusculas na coluna, diferem entre si pelo teste T pareado
(p< 0,05).

Observaram-se diferencas entre os dias estudados para as variaveis umidade e extrato seco total
(p<0,05). Observa-se que os valores médios de umidade se encontraram dentro do limite
estabelecido pela legislacdo aos 14 dias de matura¢do. Como ocorreu no periodo seco, a umidade
dos queijos reduziu ao longo do periodo de maturagdo, elevando o extrato seco total e,
consequentemente, aumentando os teores percentuais dos constituintes solidos do QMA.

Os teores de cinzas, proteinas e gordura dos queijos aumentaram (p<0,05) ao longo do periodo
estudado (Tabela 37).

Tabela 37. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) de proteinas, gordura e cinzas em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de matura¢do no periodo chuvoso

Parametro Dias de maturagéo
Médizi\ cVv
Proteinas (%) 114 5%38 150
Gordura (%) 114 ggggg 280
s 09 B v

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna, diferem entre si pelo teste T pareado
(P< 0,05).

Assim como observado no periodo seco, os valores médios de cloretos no QMA néo apresentaram
diferenca estatistica (p>0,05) ao longo do periodo de maturagéo estudado (Tabela 38).

Tabela 38. VValores médios e coeficientes de variacdo (CV) dos teores de cloretos em queijo Minas artesanal
de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de matura¢do no periodo chuvoso

Dias de maturagéo Teor de cloretos
Média (%) CV (%)
1 1,22 19
14 14 20

Os valores de acidez e pH nédo apresentaram diferenca estatistica (p>0,05) durante o estudo do
periodo chuvoso (Tabela 39).
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Tabela 39. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) de pH e acidez titulavel em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo no periodo chuvoso

Parametro Dias de maturacéo
Média CcVv
pH 1 5,06 1
14 5,02 1
Acidez titulavel 1 0,302 19
(% de &cido latico) 14 0,342 23

Embora néo se tenha detectada diferenca (p>0,05) entre os dias um e 14 dias para as variaveis pH
e acidez titulavel, pode-se perceber uma tendéncia de que os queijos podem ficar mais acidos no
decorrer da maturagdo. Os dados de pH indicam que este indice pode ndo ser o fator que resulta
na diminuicdo das contagens de coliformes totais e termotolerantes, pois sabe-se que 0 grupo
coliforme pode crescer em faixa de pH que varia de 4,4 a 9,0 (JAY, 2012).

5.9 Comparacdes da maturacao até 14 dias entre periodo seco e chuvoso

Com intuito de enriquecer este estudo, realizou-se ainda um terceiro delineamento para
demonstrar se houve influéncia da época do ano em alguma das variaveis estudadas durante o
periodo de 14 dias de maturag@o na seca e nas chuvas.

5.9.1 Aspectos microbioldgicos

A estacdo do ano ndo influenciou (p>0,05) as contagens de coliformes totais e coliformes
termotolerantes, sendo que neste delineamento, o periodo, em dias de maturacéo, foi determinante
na observacao de diferengas estatisticas (p<0,05) (Tabelas 40 e 41). Nos delineamentos utilizados
para estudar as estacdes chuvosa e seca, individualmente, também se obteve diferenca (p<0,05)
nas comparacdes entre os dias um e 14 (Tabela 14; 15; 29 e 30).

Tabela 40. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) das contagens de coliformes totais em queijo
Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturacdo em diferentes esta¢es do ano

Dias de maturacéo Coliformes totais
Seca Chuva
Média (UFC/qg) CV (%) Média CV (%)
(UFC/g)
1 1,33 x 10%*4@ 112 6,03 x 10° Aa 173
14 1,09 x 10282 104 6,43 x 10 Ba 90

Médias seguidas por letras distintas, maidsculas na coluna e mintsculas na linha, diferem entre si pelo teste
F (p<0,05).

Tabela 41. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) das contagens de coliformes a 45°C em queijo
Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo em diferentes esta¢fes do ano

Dias de maturagéo Coliformes a 45°C
Seca Chuva
Mediana (UFC/g) CV (%) Mediana CV (%)
(UFC/g)
1 9,9 X 1042 127 9,95 x 10 Aa 198
14 0,9 X 1082 41 4,26 x 10 Ba 136

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maidsculas na coluna e minusculas na linha, diferem entre
si pelo teste Kruskal Wallis (p<0,05).
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Sales (2015) também ndo encontrou diferenga estatistica (p>0,05) entre estaces do ano sobre as
contagens de coliformes totais em QMA da microrregido de Araxa. Entretanto, aos 14 dias de
maturacdo, Sales (2015) observou que a época do ano influenciou (p<0,05) na contagem de
coliformes termotolerantes. Segundo Martins (2006), a estagdo do ano alterou (p>0,05) apenas as
contagens de coliformes totais aos dois dias de maturacdo.

As Tabelas 42 e 43 apresentam os resultados de Staphylococcus spp. e de Staphylococcus
coagulase positivo nas duas estacdes do ano estudadas.

Tabela 42. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) das contagens de Staphylococcus spp. em queijo
Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo em diferentes esta¢fes do ano

Dias de maturagdo Staphylococcus spp
Seca Chuva
Média (UFC/g) CV (%) Média (UFC/g) CV (%)
1 3,33 x 10°42 98 4,30 x 10* Aa 183
14 1,69 x 10782 114 2,89 x 10" Ba 103

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna e mindsculas na linha, diferem entre
si pelo teste F (p<0,05).

Tabela 43. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) das contagens de Staphylococcus coagulase
positivo em queijo Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo em diferentes
estacOes do ano

Dias de maturagéo Staphylococcus coagulase positivo
Seca Chuva
Mediana (UFC/g) CV (%) Mediana (UFC/qg) CV (%)
1 7,78 x 10342 128 1,03 x 10*Aa 195
14 9,9 x 10182 0 9,9 x 10Ba 0

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna e mindsculas na linha, diferem entre
si pelo teste Kruskal Wallis (p<0,05).

A estacdo do ano ndo influenciou as contagens de Staphylococcus spp. e de Staphylococcus
coagulase positivo. O delineamento utilizado neste teste apontou que o periodo de maturacdo
influenciou as contagens de Staphylococcus spp. e Staphylococcus coagulase positivo (p<0,05).
Diferentemente do que foi apontado nos estudos separados em periodo seco e chuvoso, nos quais
ndo foi possivel detectar diferenca para a contagem de Staphylococcus coagulase positivo na
estacdo das aguas. Esta diferenca pode ser explicada pela utilizacdo de delineamentos e testes
diferentes, sendo o teste pareado, utilizado no estudo feito durante a estacdo chuvosa, o qual é
mais rigoroso do que o teste de Kruskal Wallis, utilizado neste delineamento. Utilizando
metodologia distinta, Martins (2006) encontrou contagens maiores de Staphylococcus aureus em
QMA da microrregido do Serro, durante a estacdo chuvosa. Sales (2015) apontou que a estagdo
do ano néo influenciou as contagens de Staphylococcus spp. e Staphylococcus coagulase positivo.
Entretanto, Sales (2015) ndo detectou influéncia do periodo de maturacdo sobre contagens de
Staphylococcus spp. e o periodo de maturagdo influenciou as contagens de Staphylococcus
coagulase positivo apenas no periodo seco (SALES, 2015).

A comparacgéo de valores médios para BAL em QMA de propriedades cadastradas de Serra do
Salitre maturados por 14 dias em diferentes estacGes do ano é apresentada na Tabela 44.
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Tabela 44. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) das contagens de BAL em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturacdo em diferentes estacfes do ano

Dias de maturacéo BAL
Seca Chuva
Mediana CV (%) Mediana (UFC/g) CV (%)
(UFCl/g)
1 6,75 x 10742 82 4,33 x 10742 113
14 7,21 x 10742 73 3,65 x 10742 115

Médias e medianas seguidas por letras distintas sobrescritas, maidsculas na coluna e mindsculas na linha,
diferem entre si pelo teste Kruskal Wallis (p<0,05).

Né&o foi registrada diferenca estatistica nas contagens de BAL (p>0,05). Tendo em vista que 0
leite cru utilizado na elaboracao destes queijos apresentou grande diferenga na contagem de BAL,
e que nao houve diferenca deste parametro (BAL) (p>0,05) no pingo e na 4gua da queijaria, entre
as estagdes do ano, esperava-se um QMA com maiores contagens BAL na estagdo chuvosa, se
comparado a estacao seca.

Utilizando metodologia igual a deste experimento, Sales (2015) também nédo encontrou diferencas
estatisticas para BAL em diferentes estacGes do ano e periodos de maturacdo do QMA de Araxa-
MG.

A contagem de bolores e leveduras também ndo foi influenciada (p>0,05) pela estacdo do ano,
sendo que o periodo de maturacéo interferiu positivamente (p<0,05) nos valores observados para
estes micro-organismos (Tabela 45).

Tabela 45. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) das contagens de bolores e leveduras em queijo
Minas artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo em diferentes estagfes do ano

Dias de maturagéo Bolores e leveduras
Seca Chuva
Mediana CV (%) Mediana CV (%)
(UFCl/qg) (UFCl/qg)
1 2,50 x 10%42 201 1,99 x 10342 221
14 2,63 x 10582 118 1,94 x 10582 131

Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna e mintsculas na linha, diferem entre si pelo teste
Kruskal Wallis (p<0,05).

Pode-se observar que o delineamento diferente ndo resultou em observagdes distintas para o efeito
do periodo de maturacao na contagem de bolores e leveduras. Sales (2015) e Oliveira (2014) ndo
encontraram efeito significativo da estacdo do ano sobre a contagem de bolores e leveduras em
QMA de Araxad-MG e Campo das Vertentes-MG. Observando os valores aqui apresentados e 0s
valores apresentados por Sales (2015) e Oliveira (2014), pode-se perceber que as contagens de
bolores e leveduras em QMA tendem a aumentar do inicio até o 14° dia de maturagéo.

5.9.2 Aspectos fisico-quimicos
As Tabelas 46 e 47 apresentam o efeito da estagdo do ano e do periodo de maturagdo em umidade

e extrato seco total de QMA de queijarias cadastradas pelo IMA na regido de Serra do Salitre-
MG.
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Tabela 46. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) dos teores de umidade (%) em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturacdo em diferentes estacfes do ano

Dias de maturacéo Teor de umidade
Seca Chuva
Média (%) CV (%) Média (%) CV (%)
1 53,15" 6 49,014 4
14 35,3282 6 32,875 12

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna e mindsculas na linha, diferem entre
si pelo teste F (p<0,05).

Tabela 47. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) dos teores de extrato seco total em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturacdo em diferentes esta¢fes do ano

Dias de maturagdo EST
Seca Chuva
Média (g/100g) CV (%) Média (g/100g) CV (%)
1 46,8442 6 50,994 4
14 64,6882 5 67,1380 6

Médias seguidas por letras distintas sobrescritas, maitsculas na coluna e mintsculas na linha, diferem entre
si pelo teste F (p< 0,05).

Os resultados demonstram que a estagdo do ano e o periodo de maturacdo exerceram influéncia
nos valores observados para a umidade e extrato seco total dos queijos estudados (p<0,05).
Diferencas eram esperadas para as diferentes estacdes do ano, pois no periodo seco ndo foram
registrados dias de chuva na regido, além de registrar-se picos de menos de 20% de umidade
relativa do ar. Entretanto, o que se observou foi o efeito inverso, demonstrando que as variagdes
tipicas de um produto artesanal, ndo padronizado, sd0 mais importantes que as condigdes
ambientais de maturagcdo para estas variaveis. Outro aspecto curioso, é que esta diferenca na
umidade dos queijos em diferentes estacbes do ano, ndo resultou em muitas diferencas
microbioldgicas no QMA, pois demonstrou-se que a maioria das variaveis microbiol6gicas nao
foram influenciadas pela estacéo do ano.

Como a estacdo do ano resultou em diferengas nos valores de umidade e EST, espera-se que 0
efeito de concentracdo de constituintes sélidos indique tendéncia de se encontrar efeito da estagdo
do ano nos demais constituintes do QMA.

Os dados das Tabelas 48 e 49 demonstram que ndo foi possivel observar efeito (p>0,05) da estagdo

do ano em teores percentuais de cinzas e de cloretos. Dentro da mesma estacdo, no entanto,
verificou-se diferenca significativa (p<0,05) entre os dias de maturagdo para o teor de cinzas.
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Tabela 48. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) dos teores de cinzas em queijo Minas artesanal
de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo em diferentes esta¢fes do ano

Dias de maturacéo Teor de cinzas
Seca Chuva
Média (%) CV (%) Média (%) CV (%)
1 3,76" 10 3,694 17
14 4,845 16 4,505 13

Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna e mintsculas na linha, diferem entre si pelo teste
F (p<0,05).

Tabela 49. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) dos teores de cloretos em queijo Minas artesanal
de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo em diferentes esta¢fes do ano

Dias de maturagdo Teor de cloretos
Seca Chuva
Média (%) CV (%) Média (%) CV (%)
1 1,52 18 1,22 19
14 1,74 35 14 20

Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna e minusculas na linha, diferem entre si pelo teste
F (p<0,05).

Assim como apontado nos delineamentos dedicados ao estudo da maturagcdo em periodos seco e
chuvoso, os teores de cloretos ndo apresentaram diferencas estatisticas durante a maturacdo, e 0s
teores de cinzas apresentaram aumento ao longo da maturagao. O teor de cloretos no QMA é uma
das varidveis que mais sofrem influéncia da falta de padronizacéo, tipica da produgéo artesanal e,
por isso, apresenta CV elevado quando comparado aos CV de variaveis fisico-quimicas do QMA.
Este CV elevado resulta em maiores dificuldades de deteccdo de diferengas estatisticas. Estes
cloretos também fazem parte dos valores de cinzas, que englobam todos os constituintes minerais
do QMA. Essa fonte de variacéo (teor de cloretos decorrente da salga) oriunda da despadronizacao
da producdo, dificulta a detecgdo de diferengas estatisticas também nos teores de cinzas, embora
em menor grau. Deste modo, pode-se entender o paradoxo do QMA, no periodo seco, apresentar
maior umidade e maior concentracdo de cinzas, decorrendo, na verdade, de queijos mais salgados
no periodo seco.

Por outro lado, os constituintes gordurosos seguiram a ldgica da concentragdo de componentes
solidos em queijos mais secos (Tabela 50).

Tabela 50. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) dos teores de gordura em queijo Minas artesanal
de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de matura¢do em diferentes estacdes do ano

Dias de maturacéo Gordura
Seca Chuva
Média (g/100g) CV (%) Média (g/100g) CV (%)
1 23,692 10 28,22/0 8
14 33,6882 8 36,2280 20

Médias seguidas por letras distintas, maitsculas na coluna e mindsculas na linha, diferem entre si pelo teste
F (p<0,05).

Pode-se observar efeito significativo da estacdo do ano e do periodo de maturacdo no teor de
gordura dos queijos estudados (p<0,05). Neste experimento, fica evidente apenas o fenémeno de
concentracdo de constituintes sélidos decorrendo em queijos mais tmidos e com menos teores de
gordura na época da seca. Estudos mais aprofundados sobre o efeito da estacdo do ano nos teores
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de gordura de queijos maturados poderiam indicar se ha efeito de maior acéo lipolitica exercida
por micro-organismos em periodo chuvoso e quente se comparado ao periodo seco e frio. Outro
fendmeno que pode incidir nesta variavel é a rancificacao, que pode ser maior no periodo chuvoso,
gue apresenta maior incidéncia solar.

Os constituintes proteicos ndo apresentaram diferenca estatistica (p>0,05) para a estacao do ano,
diferentemente do que foi observado para o periodo de maturacao (tabela 51).

Tabela 51. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) dos teores de proteinas em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturagdo em diferentes estagdes do ano

Dias de maturagéo Proteinas
Seca Chuva
Média (g/100g) CV (%) Média CV (%)
(9/1009)
1 18,96/ 12 21,23 Aa 10
14 30,6080 13 27,1 Bb 5

Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna e minusculas na linha, diferem entre si pelo teste
F (p<0,05).

Observa-se que o incremento nos valores de proteina do QMA foi mais acelerado no periodo seco.
Esta constatacdo indica que ha maior atividade proteolitica no periodo chuvoso, tendéncia esta
gue pode ser associada as maiores temperaturas observadas na época das chuvas, favorecendo as
reacdes bioquimicas, consequentes da acdo microbiana no QMA. De maneira semelhante ao
observado aqui, Sales (2015) descreveu valores superiores de proteina nos queijos de um dia de
maturacgdo no periodo chuvoso e pode-se observar que com 14 dias 0 QMA do periodo seco ja
havia ultrapassado os valores de proteina da estacdo chuvosa (SALES, 2015). Entretanto, Sales
(2015) s6 descreveu diferenca (p<0,05) para estagdo do ano aos 57 dias de maturacéo.

Finalizando o estudo dos aspectos fisico-quimicos, as Tabelas 52 e 53 apresentam os efeitos da
estacdo do ano e do periodo de maturacdo sobre pH e acidez titulavel de QMA de queijarias
cadastradas pelo IMA na regido de Serra do Salitre-MG.

Tabela 52. Valores médios e coeficientes de variagdo (CV) de pH em queijo Minas artesanal de Serra do
Salitre-MG durante 14 dias de matura¢do em diferentes estacdes do ano

Dias de maturagéo pH
Seca Chuva
Média CV (%) Média CV (%)
1 5,184 2 5,06Aa 1
14 4,9652 2 5,02 Ba 1
Médias seguidas por letras distintas, maiusculas na coluna e mintsculas na linha, diferem entre si pelo teste
F (p<0,05).

Tabela 53. Valores médios e coeficientes de variacdo (CV) dos teores de &cido latico em queijo Minas
artesanal de Serra do Salitre-MG durante 14 dias de maturacdo em diferentes esta¢Ges do ano

Dias de maturagéo Acido latico
Seca Chuva
Média (% de &c. latico) cv Média (% de &c. CV (%)
(%) latico)
1 0,168%2 37 0,3024 19
14 0,303B2 38 0,3428b 23

Médias seguidas por letras distintas, maidsculas na coluna e mindsculas na linha, diferem entre si pelo teste
F (p<0,05).
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Os resultados de pH e acidez titulavel indicam que, diferentemente do que foi constatado no
estudo do periodo chuvoso, em delineamento pareado, houve diferenca estatistica causada pelo
periodo de maturacéo (p<0,05). Estes resultados conflitantes resultam da diferenca de rigor entre
0s testes de comparacao de média aplicados.

Observa-se que os resultados de acidez apresentaram efeito da estagéo do ano (p<0,05), diferente
do observado para pH (p>0,05). Embora acidez e pH representem o perfil &cido-basico do queijo,
o0 pH é uma medida em escala logaritmica e € menos sensivel a oscilacdes do que a acidez
titulavel. Os maiores valores de acidez titulavel observados na estagdo das dguas também podem
estar associados a maior atividade do metabolismo microbiano decorrente das altas temperaturas
desta época.

5.10 Periodo minimo de maturacéo para adequacao a legislagdo vigente

Algumas metodologias podem ser utilizadas para estudo do periodo minimo de maturagdo para
gue o queijo atenda aos par@metros exigidos pela legislacdo. Desta forma, pode-se utilizar da
proposicdo de modelos matematicos de regressdo, em determinado lapso temporal de maturacao,
para as variaveis legisladas. Se os modelos propostos representarem bem o fenémeno na natureza,
ou seja, se for apontado coeficiente R? em valores proximos de 1,0, a equacdo matematica podera
apontar o periodo em que a variavel atingira o valor desejado. Porém, uma dificuldade importante
neste tipo de metodologia é que variaveis microbiol6gicas tendem a possuir elevados CV e,
consequentemente, resultar em alta dispersdo das observagdes coletadas experimentalmente e
comparadas as equacdes de regressdo. Sales (2015), ao estudar a maturagdo de QMA em Araxa-
MG, encontrou baixos coeficientes de determinacéo (R?): 0,5992 para coliformes totais; 0,2741
para coliformes termotolerantes; 0,0048 para Staphylococcus spp.; 0,4609 para Staphylococcus
coagulase positivo e 0,6945 para umidade dos queijos. Resultados diferentes foram encontrados
por Ferraz (2016), ao estudar a maturagédo de QMA em diferentes ambientes na Serra da Canastra-
MG, com melhores coeficientes de determinagdo (R?): 0,9553 para coliformes totais; 0,9775 para
coliformes termotolerantes; 0,8904 para Staphylococcus aureus e 0,9343 para umidade dos
queijos.

Outra forma de se observar a determinagdo do periodo minimo de maturagéo para que o queijo
atenda aos parametros exigidos pela legislacdo é confrontar os valores médios encontrados com
0s padrdes legais.

Neste trabalho, ndo foi possivel indicar modelos matematicos de regressao para todas as variaveis
estabelecidas pela legislacdo e aquelas que possibilitaram apresentar um modelo dispuseram de
baixos coeficientes de determinacdo. Deste modo, o periodo minimo de maturagdo aqui
apresentado corresponde as observagdes, nas quais além dos valores médios se apresentarem
dentro dos limites legislados, encontrou-se ainda 100% das amostras analisadas dentro da
legislacéo.

Portanto, como a analise da maturacdo em periodo seco ocorreu antes da analise do periodo
chuvoso, foi possivel observar que em 14 dias 0 QMA de Serra do Salitre apresentava resultados
dentro dos parametros legais para o periodo seco.

Uma vez que a maturagdo em 14 dias se mostrou efetiva também em periodo chuvoso, seréo
apresentados aqui 0s percentuais de amostras adequadas e inadequadas a legislacdo em estacdo
seca e chuvosa de periodos de um e 14 dias de maturacdo (Tabelas 54 e 55).
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Tabela 54. Nimero de amostras de QMA de queijarias da regido de Serra do Salitre com 1 dia de maturagédo
e percentuais (%) de enquadramento na legislacao (dentro e fora) quanto aos parametros estabelecidos pelos
Decretos Estaduais n® 42.645 e n° 44.864 e pela Portaria 146/1996 do MAPA

Parametros microbiolégicos e fisico-quimicos Chuvas Seca
Dentro Fora Dentro Fora

Umidade 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%)

Coliformes a 30° C 4 (66,7%) 2(33,3%) 2(33,3%) 4 (66,7%)

Coliformes a 45° C 5(83,4%) 1(16,6%) 4(66,7%) 2 (33,3%)
Staphylococcus coagulase positivo 2 (33,3%) 4 (66,7%) 0 (0%) 6 (100%)

Listeria monocytogenes - - - -
Salmonella spp. 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)

Observa-se que 100% das amostras de QMA de Serra do Salitre-MG com um dia de maturagao
estavam fora dos limites méximos estabelecidos pela legislagdo (MINAS GERAIS, 2008). O
pardmetro umidade foi violado por todas amostras com um dia de maturagdo. Os limites legais
para Staphylococcus coagulase positivo sdo de m = 100UFC/g e M = 1000UFC/g. A Tabela 54
utilizou os limites mais elevados (M) para observar adequacao das amostras. Obteve-se grande
nimero de amostras ndo conformes para este parametro em QMA de um dia de maturagdo. A
Tabela 54 demonstra que tanto por caracteristicas microbioldgicas como por caracteristicas fisico-
quimicas, 0 QMA, com um dia de maturacao, elaborado em propriedades cadastradas de Serra do
Salitre-MG ndo atendeu aos limites impostos pela legislacéo.

Este resultado levanta preocupacéo, pois detectou-se que 0 QMA de até sete dias de maturagéo é
0 produto mais vendido por queijarias cadastradas ao IMA em Serra do Salitre-MG. Os produtores
da regido alegaram que os compradores (queijeiros, supermercados e outros) exigem queijos mais
frescos e a maioria ndo aceita a venda de QMA maturado pelos produtores. Complementando
estas informacdes, tem-se ainda que o item mais lembrado como maior dificuldade para a venda
dos queijos foi a questdo da logistica, que se relaciona a distancia das propriedades aos centros
de consumo e a dificuldade de o produtor executar a venda dos prdprios queijos. Neste sentido, a
cooperativa dos produtores de QMA se mostra como uma ferramenta subutilizada, pois detectou-
se que os produtores poderiam estar maturando alguns de seus queijos em um centro de
maturacdo, e executando a venda pela cooperativa.

A Tabela 55 apresenta os indices de conformidade a legislagdo vigente (MINAS GERAIS, 2008)
das amostras de QMA com 14 dias de maturacdo analisadas em periodo seco e chuvoso.

Tabela 55. Nimero de amostras de QMA de queijarias da regido de Serra do Salitre com 14 dias de
maturagdo e percentuais (%) de adequacdo aos parametros estabelecidos pelos Decretos Estaduais n° 42.645
e n® 44.864 e pela Portaria 146/1996 do MAPA

Parametros microbiol6gicos e fisico-quimicos Chuvas Seca
Dentro Fora Dentro Fora
Umidade 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Coliformes a 30° C 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Coliformes a 45° C 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Staphylococcus coagulase positivo 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Listeria monocytogenes - - - -
Salmonella spp. 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
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Observa-se que 100% das amostras analisadas se encontram dentro dos limites estabelecidos em
legislagdo para os queijos com 14 dias de maturacéo. Lima e colaboradores (2008) estudando o
efeito da maturagdo em QMA do municipio de Serra do Salitre-MG, encontraram resultados
proximos a estes. Os autores apontaram que de cinco propriedades analisadas, apenas uma
apresentou contagens que seriam enquadradas como ndo conformes para os parametros de
coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus. Se fosse aplicado o limite mais rigoroso (m)
dos planos de trés classes previstos em legislacdo as amostras de QMA com 14 dias de maturacao
neste experimento, ter-se-ia apontado apenas uma ndo conformidade para coliformes fecais no
periodo chuvoso, quando o queijo de uma propriedade apresentou contagem de 150 UFC/g, sendo
o limite inferior legislado m = 100 UFC/qg.

Dos 54 queijos analisados neste experimento, 13 apresentaram ao menos uma violagéo frente aos
parametros legislados pesquisados, sendo a umidade o pardmetro com maior himero de amostras
fora do padréo (12 queijos).

6. CONCLUSOES

O QMA produzido por produtores cadastrados pelo IMA na regido de Serra do Salitre-MG é
elaborado por agricultores familiares especializados na atividade queijeira, lotados em pequenas
propriedades de alta producdo, com utilizacdo de animais mesticos de Holandés com Gir e
predominio do sangue europeu. O sistema de criagdo é o semi-intensivo com fornecimento de
silagem de milho durante todo o ano. As entidades coletivas relacionadas a produgdo do QMA
foram criadas ao final dos anos 1990 e resultaram em importante participacdo politica dos
produtores de Serra do Salitre nas questdes relativas ao QMA. Observa-se enfraguecimento das
entidades coletivas relacionadas a produgdo do QMA na atualidade.

A maturacdo do QMA de Serra do Salitre-MG foi eficiente em reduzir e, até mesmo, tornar
indetectaveis, por metodologia de cultivo, coliformes totais (ndo detectaveis apds 21 dias de
maturacdo); coliformes termotolerantes (ndo detectaveis aos 14 dias de maturacdo em estacdo
seca) e Staphylococcus coagulase positivo (indetectaveis ap6s 14 dias de maturagdo). Os queijos
apresentam elevadas contagens de bactérias acido-laticas, Staphylococcus spp. e bolores e
leveduras ao longo de 63 dias de maturacdo. Nao foi detectada presenca de Salmonella spp. nos
queijos analisados. A umidade diminuiu mais rapidamente na primeira semana de maturagéo, e
continuou reduzindo até os 63 dias. Como consequéncia, 0s constituintes sélidos gordura, cinzas
e proteinas tendem a aumentar seu percentual ao longo da maturacdo do QMA.

A 4gua utilizada nas queijarias pesquisadas apresentou elevado indice de violagdo da legislagdo
vigente para o parametro cloro residual, com 50% dE amostras do periodo chuvoso ndo conformes
para este item e 33,3% de amostras inadequadas no periodo seco.

Embora o leite cru utilizado na elaboragdo dos QMA estivesse mais contaminado por coliformes
totais e termotolerantes e por BAL na estagdo chuvosa, ndo houve diferenca estatistica para estes
pardmetros entre 0 QMA da estacdo seca e da estacdo chuvosa. Observou-se elevada incidéncia
de amostras de leite cru fora dos padrdes legais de CCS, Staphylococcus coagulase positivo e
Escherichia coli.

O QMA da estagdo seca se apresentou mais Umido se comparado & estagéo chuvosa e a atividade
proteolitica, por sua vez, foi mais intensa no periodo chuvoso. A esta¢do do ano néo influenciou
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as contagens microbianas de coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus spp. e coagulase
positivo, BAL e bolores e leveduras em QMA analisados com um e 14 dias de maturagao.

Com 14 dias de maturagdo, 100% das amostras de QMA apresentavam resultados de parametros
de qualidade microbioldgica e fisico-quimica dentro dos limites estabelecidos pela Portaria 146
de 1996 do MAPA e que também sdo determinados pelo Decreto Estadual 44.864 de 2008.

N&o se pode excluir a possibilidade de que os QMA pesquisados de propriedades cadastradas de
Serra do Salitre-MG, maturados por periodo inferior a 14 dias, e que ndo atenderam aos
parametros legislados sejam considerados alimentos indcuos, sendo admitida a possibilidade de
serem alimentos saudaveis e de qualidade.

Né&o se pode também excluir a possibilidade de que queijos maturados por 14 dias ou mais e que
atenderam aos limites impostos em legislagdo sejam portadores de micro-organismos patogénicos
ou de toxinas pré-formadas, sendo alimentos capazes de ocasionar quadros patoldgicos no
consumidor e, portanto, impréprios ao consumo.
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8. ANEXOS

8.1. RELATORIO TECNICO DE VISITA A PROPRIEDADE RURAL

RELATORIO TECNICO DE VISITA A PROPRIEDADE RURAL
Data: Professor:

Relatores:

Propriedade:

Localidade: Proprietéario:

Reside na propriedade () sim () ndo

Distancia do municipio:

Endereco para correspondéncia:

CEP:

Entrevistado:

Veterinario responsavel — técnico
de ATER: () sim () ndo

1. DADOS DA FAZENDA
1.1 Principal atividade:

1.2 Sistema de criacdo de

bovinos:

1.3 Assisténcia Técnica: () Veterinario () Zootecnista ( )Agrénomo () Técnico Agropecuaria
() Laticinista () Eng. de Alimentos () Outro
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1.4 Assisténcia Técnica: () Particular contratado () EMATER () Outra instituicdo de ATER
() Técnico representante comercial () Outro
1.5 Escrituracdo Zootécnica / Programa de Controle do Rebanho? () Sim () Néo - Se
SIM, como:
1.6 Area:

1.7 Area destinada a producéo de leite:

1.7 Alimentacdo dos animais destinados a producao de leite:

1.8 Mineralizagéo do
rebanho:

1.9 Diviséo de pastos e/ou piquetes:
1.10 Origem da &gua:

2. DADOS DO REBANHO LEITEIRO
2.1 NUmero total de animais:

2.2 Composicao genética:

2.3 Entrada de animais:

2.4 VVacas em lactacéo:

2.5 Vacas secas:
2.6 Novilhas:

2.7 Bezerras:

2.8 Touros:
2.9 Bezerros:

2.10 Critério para descarte de vacas:
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3. PRODUCAO DE LEITE

3.1 Volume de leite diario e média:
3.2 Preco recebido:

3.3 Destino do leite:

3.4 Controle leiteiro:
3.5 Uso de BST: () Sim () Néo

4. ORDENHA

4.1 Tipo de ordenha: () Mecénica balde ao pé
() Mecanica em conjunto de ordenha
() Manual

Se mecanica, tipo da teteira:
4.2 Faz teste da caneca telada ou similar? () SIM

() NAO
Se houver grumos, o que é feito?
4.3 Controle de mastite sub-clinica?
4.4 Como é 0 tratamento de vaca com mastite?
4.5 Descarte do leite de vaca em tratamento?
4.6 Pré-dipping? () NAO 0 SIM - Qual produto e qual
concentragao?
Tempo de espera para comecar a ordenhar?
4.7 Como é feita a secagem dos tetos?
4.8 P6s-dipping? () NAO () SIM - Qual produto e qual concentracdo?
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4.9 Como é 0 manejo das vacas apos ordenha:

4.10 Faz linha de ordenha? () SIM
() NAO

4.11 Como e com gue frequéncia faz a higienizacdo e manutencao do equipamento de ordenha

412 Frequéncia de troca de teteiras:

413 Faz controle de qualidade da 4gua wusada na sala de ordenha:

4.14 A agua utilizada na sala de ordenha é a4gua dura? () SIM () NAO

4.15 Como é feita a secagem das vacas?

5. PRODUCAO DO QUEIJO ARTESANAL

5.1 Horérios e dias de producéo:

5.2 Quantidade de queijos produzidos por lote de fabricacéo

Rendimento:

5.3 Peso do queijo (forma mais usada):

5.4 Agua encanada? () Sim
() Néo

Tratamento da agua - como? controle?

5.5 Encarregado da producdo: () membro da familia

() empregado
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() entrevistado
() sécio

5.6 Escolaridade de quem produz o queijo:

Treinamento de BPF;

5.7 Utensilios utilizados:

5.8 Como é feita a limpeza dos utensilios:

5.9 Como é o perfil de venda dos queijos em rela¢do ao tempo de maturacéo?
(1) Vende bastante () Queijos de 0 a 7 dias de maturacao
(2) Vende moderadamente () Queijos de 7 a 13 dias
(3) Vende raramente () Queijos de 14 a 20 dias
(4) Nunca vende () Queijos de 21 a 27 dias
() Queijos de 28 a 44 dias
() Queijos de 45 a 60 dias

() Queijos de mais de 60 dias

6. ASPECTOS SOCIO-ECONOMICOS

6.1 Quantos moradores residem na casa:

6.2 Qual o0 nimero de pessoas que dependem dos rendimentos da

fazenda:

6.3 Qual a porcentagem do rendimento familiar é originado na producdo da fazenda?

6.4 Quantos moradores possuem renda

propria?
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6.5.1 Algum morador trabalha fora da fazenda? () SIM ()NAO
6.5.2 Se SIM, esta atividade é rural (agricultura, pecuaria...)? ()SIM ()NAO
Qual a porcentagem do rendimento familiar € proveniente de atividade agricola?

E ndo agricola?

6.6 Qual a porcentagem do rendimento familiar (agricola) oriundo da elaboracdo de queijo?

6.7 Quais atividades desenvolvidas na fazenda? (NAO IMPORTA A ESCALA DE PRODUCAO
- HORTAS, GALINHAS, FRUTAS, ARTESANATO, ETC...)

6.8 O rendimento familiar estd em qual faixa?

() Até R$880,00 () De R$881,00 a R$1760,00
() De R$1761,00 a R$2640,00 () De R$2641,00 a R$4400,00
() De R$4441,00 a R$7040,00 () De R$7041,00 a R$11440,00
() De R$11441,00 a R$17600,00 () Acima de R$17600,00

6.9.1 Faz anotag&o de todos os custos envolvidos nas atividades produtivas da fazenda?

()SIM ()NAO

6.9.2 Faz analise de viabilidade econdmica da atividade? ( )SIM ()NAO

6.9.3 Quais atividades produtivas da fazenda sdo
lucrativas?
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7.0 DADOS RELATIVOS AOS MORADORES/DEPENDENTES DA PROPRIEDADE

. ) . Trabalho
Listar todos moradores, do mais velho para o mais
novo Na propriedade Fora da
nronriedade
Parentesc | Id | Escolar | Agri | Ndo | Domé | Agric | Nao
NOME g g
0 com | ad | idade cola | Agri | stico | ola Agri

Escolaridade:
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1 — Sem escolaridade 4 —5%a 82 série incompleta 7 — 2° grau

completo 10 — Superior incompleto

2 — 43série incompleto 5- 82série completa 8 - Técnico
incompleto 11 — Superior completo

3 — 4%série completa 6 — 2° grau incompleto 9 - Técnico
completo 12 — P6s graduacao completa

7.1 Algum morador participa de entidade de classe relacionada a atividade rural:
(H)SIM ()NAO

7.2 Existe alguma associacdo de produtores, ou cooperativa de produtores destinada aos

produtores de queijo artesanal em Serra do Salitre:
()SIM ()NAO

7.3 Participagdo em entidade associativa

Tipo de Entidade NAO |SIM | Tipo de participacio Nos Ultimos 12 meses, de qt

Membro de diretoria Associado

Cooperativa

Sindicato

Associacao

Partido politico

7.4 Vocé sabe se Serra do Salitre possui CMDRS (Conselho Municipal de Desenvolvimento Rural

Sustentavel)

()SIM ()NAO

7.5 Se sim, vocé Participa do CMDRS

()SIM ()NAO

7.6 Caso exista o conselho, tem algum representante dos produtores de queijo artesanal
participando do CMDRS:

()SIM ()NAO

7.7 Com que frequéncia participa de reunides comunitarias
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() Sempre que é convidado
() Nunca participa

() Nunca é convidado

7.8 Como produtor de queijo, vocé tem alguma reclamacdo/demanda/sugestdo aos 6rgaos

governamentais?

8 VENDA E MERCADO DO QUEIJO

8.1 Quais queijos sdo comercializados (tipos e receitas alternativas) e qual pre¢co médio de venda

do quilograma deste queijo

Tipo/Nome do Queijo

R$ do Kg
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8.2 Quais modalidades de venda vocé pratica

() venda direta ao consumidor () venda em feiras locais

() venda em feiras distantes () venda para queijeiros

() venda em comércio préprio () venda para restaurantes/estabelecimentos similares
() outras

8.3 Qual a principal dificuldade para venda dos
gueijos?

8.4 Vocé considera que os compradores do queijo estdo capacitados a trabalhar com o queijo
(Possuem preocupagdes higiénicas, sabem guardar e transportar o queijo, sabem valorizar um

bom queijo)?

8.5 Quiais as vantagens de ser um produtor cadastrado pelo IMA?

8.6 Quiais as desvantagens de ser um produtor cadastrado pelo IMA?

8.7 Se arrepende de ter se tornado um produtor cadastrado?

()SIM ()NAO
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Por que

Frequéncia de coleta de queijos para analises oficiais:

9 ASPECTOS HIGIENICOS E SANITARIOS
9.1 Vocé julga que o queijo artesanal pode causar doenga no consumidor?

()SIM ()NAO

Se sim, quais

doencas

Se néo, por

que

9.2 Conhece algum caso ou relato de pessoa(s) que adoeceu devido ao consumo de queijo?
()SIM ()NAO

9.3 Ja teve algum problema ou relato de pessoas que de alguma forma adoeceram apds ingestao

de um queijo produzido na sua propriedade?
()SIM ()NAO
9.4 Como higieniza os utensilios utilizados na elaboragdo do queijo?

() Apenas enxague () Agua e sabdo () Uso de sanitizante

Qual sanitizante e qual concentracdo

9.5 Utiliza alguma técnica especifica para ndo ter problemas sanitarios no queijo? Qual?
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9.6 Quando se cadastrou junto ao IMA?

9.7 Qual era a producéo de leite antes de cadastrar?

9.8 A producéo de leite aumentou ou diminuiu ap6s se cadastrar? ( )Aumentou () Diminuiu
9.9.1 Conhece PRONAF? ()SIM ()NAO

9.9.2 Ja fez algum empréstimo? ()SIM ()NAO

9.9.3 Utilizou o crédito do PRONAF para custear as adequagdes necessarias para se cadastrar?

()SIM ()NAO

MUITO OBRIGADO!
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