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PRODUCAO ARTESANAL DE QUEIJOS: AVALIACAO DAS CONDICOES
DE PROCESSAMENTO, DA QUALIDADE HIGIENICO SANITARIA E
FISICO-QUIMICA DE QUEIJOS TIPO COALHO E MANTEIGA

MEDEIROS, Jovilma Maria Soares de. Producéo artesanal de queijos: avaliagdo das
condi¢bes de processamento, da qualidade higiénico sanitaria e fisico-quimica de
queijos tipo coalho e manteiga. 2016. 56f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia Animal)
— Programa de Pos-Graduacéo em Ciéncia Animal, Universidade Federal Rural do Semi-
Arido, Mossor6-RN. 2016.

RESUMO: Os queijos mais populares na regido Seridd sdo os queijos de coalho e
manteiga, cujo processo de fabricacdo favorece a contaminacdo microbioldgica desses
produtos e a variagdo na composi¢cdo dos mesmos. Diante da importancia econdmica,
objetiva-se avaliar as condi¢des de producdo, bem como a qualidade microbioldgica e
fisico-quimica dos queijos de coalho e de manteiga produzidos na regido Serid6/RN. Para
tanto, foi aplicado um “check list” em cinco queijarias artesanais, visando avaliar as
condicGes higiénico-sanitarias de producdo dos queijos, como também foi realizado um
treinamento, a implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo e acompanhamento das
medidas corretivas. Além disso, foram realizadas analises microbiolégicas de coliformes
a 35° e 45° em amostras de leite, queijos, agua e utensilios, contagem de bactérias
mesdfilas no leite, Staphylococcus spp. nos queijos e utensilios e Salmonella sp. nos
queijos, totalizando 30 amostras de cada item analisado de cada queijaria artesanal. Foram
também realizadas andlises fisico-quimicas (umidade, cinzas, lipidios, pH, acidez, teor de
cloretos e cor) em cinco amostras de queijo de coalho e em cinco de queijo de manteiga.
Os resultados encontrados mostraram um elevado percentual de ndo conformidades em
todos os estabelecimentos analisados. Durante o diagnéstico a contagem de bactérias
mesdfilas no leite foi superior ao recomendado a legislacdo, assim como a contagem de
coliformes a 35°C e 45°C nas amostras de dgua. Quanto aos queijos de coalho e manteiga
em ambos foi detectada a presenca de Salmonella sp. no momento do diagndstico.
Contagens elevadas também foram observadas para as amostras de utensilios. Apds a
implantacdo das BPF nas queijarias artesanais observou-se aumento das porcentagens de
conformidades nos itens higiene do ambiente e manipulacéo de alimentos, o que refletiu
na melhoria das condi¢cbes de processamento do queijo de manteiga através da reducao
significativa (p<0,05) de coliformes a 35°C e 45°C. Neste queijo assim como no queijo
de coalho, foi observada auséncia de Salmonella sp. nas amostras apds a implantacdo das
BPF. Em relacdo aos aspectos fisico-quimicos, 0s queijos apresentaram variacdo na
composicdo quimica entre os diferentes produtores da mesma regido, no entanto se
encontraram dentro dos parédmetros estabelecimentos pela legislagdo. Diante desses
resultados enfatiza-se a importancia da implantacéo das Boas Préaticas de Fabricacdo para
a melhoria da qualidade microbiol6gica de queijos artesanais. E em relacdo aos
parametros fisico-quimicos demonstrou-se que a forma de fabricacao artesanal apesar de
proporcionar a elaboracdo de queijos com constituintes diferentes, garante a
conformidade desses produtos com a legislacéo.

Palavras-chave: queijos artesanais, boas préaticas, qualidade microbiologica, composi¢do
quimica



ARTISANAL CHEESE PRODUCTION: EVALUATION OF PROCESSING
CONDITIONS, SANITARY HYGIENIC QUALITY AND PHYSICOCHEMICAL
COALHO AND BUTTER CHEESE TYPE.

MEDEIROS, Jovilma Maria Soares. Artisanal cheese production: evaluation of
processing conditions, sanitary hygienic quality and physicochemical coalho and
butter cheese type. 2016. 56f. Dissertation (Masters in Animal Science) — Post —
Graduate Program in Animal Science, Federal Rural University of the Semi-Arid,
Mossoro-RN. 2016.

ABSTRACT: The most popular type of cheese in the Seridd region are coalho and butter
cheese, whose manufacturing process favors the microbial spoilage of such products and
the variation in the composition thereof. Faced with the economic importance of these
cheeses, aimed to evaluate the production conditions and the microbiological and
physicochemical quality of coalho and butter cheese produced in the Serid6/RN region.
To this end, we applied a checklist in five artisanal dairies, to evaluate the sanitary
conditions in which these cheeses were produced, as it was also done training, the
implementation of Good Manufacturing Practices and monitoring of corrective measures.
Furthermore, we conducted microbiological testing for coliforms at 35 and 45°C in milk,
cheese, water and utensils samples; total mesophilic bacteria in milk samples;
Staphylococcus spp. In cheese and utensils samples; and Salmonella sp. In cheese
samples, in total, there were 30 samples of each item analyzed at each dairy. Additionally,
we carried out physicochemical analysis (humidity, ashes, lipids, pH, acidity, chlorides
content and color) in five coalho cheese samples and in five butter cheese samples. The
results showed a high percentage of non-conformities in all establishments analyzed.
During the diagnosis the count of mesophilic bacteria in milk was higher than the
recommended legislation, as well as coliforms at 35 ° C and 45 ° C in water samples. As
for the coalho and butter cheese on both detected the presence of Salmonella sp. at
diagnosis. High counts were also observed for the samples utensils. After the
implementation of GMP in artisanal dairies observed increase in compliance percentages
in items “work environment hygiene” and “food handling”, which resulted in the
improvement of butter cheese processing conditions through significant reduction (p
<0.05) coliforms at 35 °C and 45 °C. In this cheese as the coalho cheese, it observed
absence of Salmonella sp. the samples after the implementation of GMP. On the subject
of the physicochemical aspects, the chees samples showed variation of standards between
the different producers in the same region, however they are within the parameters
establishments by law. Given these results emphasize the importance of the
implementation of Good Manufacturing Practices to improve the microbiological quality
of artisan cheeses. What about the physical and chemical parameters was shown that the
form of craft manufacturing while providing the preparation of cheeses with different
constituents, ensures the compliance of these products with the legislation.

Keywords: artisanal cheeses, good practices, microbiological quality, chemical
composition
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1. CAPITULO1
CONSIDERACOES GERAIS

12
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1.1 INTRODUCAO

Os queijos mais consumidos na regido Nordeste sdo 0s queijos de manteiga e
coalho. Esses queijos, em especial o de coalho, fazem parte das refei¢cGes diarias da
populacdo do Rio Grande do Norte, assim como da regido Seridd, apresentando um
elevado valor socioecondmico e cultural, cujos alicerces historicos se encontram nos
pecuaristas do semiarido que transmitem a atividade de fabricacéo dos queijos de geracdo
em geragédo, mantendo a forma artesanal de producéo, mas incorporando 0s ensinamentos
familiares (DANTAS et al., 2013; PEIXOTO et al., 2007).

O queijo de coalho, de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Queijo de Coalho é o queijo que se obtém por coagulacdo do leite por meio
do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo da agédo de
bactérias lacteas selecionadas, sendo um queijo de média a alta umidade (BRASIL, 2001).

O queijo de manteiga constitui uma marca tipicamente regional, de qualidade
propria e peculiar (CAVALCANTE; COSTA, 2005). De acordo com o seu Regulamento
Técnico é o0 queijo que apresenta um teor de gordura nos solidos totais variando entre
25% e 55%, devendo apresentar um teor maximo de umidade de 54,9%m/m (BRASIL,
2001).

Apesar da legislacdo preconizar a produgéo dos queijos de coalho e manteiga com
leite pasteurizado ou tratamento térmico equivalente, esses queijos sdo geralmente
fabricados a partir de leite cru, em propriedades rurais pequenas, que ndo apresentam os
devidos cuidados de higiene, possibilitando o crescimento de microrganismos
patogénicos (NASSU et al., 2001).

Dos alimentos de origem animal o leite e seus derivados, em especial 0s queijos,
sdo alimentos bastante suscetiveis ao crescimento de microrganismos, podendo assim
ocasionar surtos de infeccdo e intoxicacdo alimentar (PERRY, 2004). Sendo assim, é
indispensavel que a seguranca dos alimentos seja garantida através de procedimentos
operacionais que garantam as condigdes higiénicas do alimento e que permitam a
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (BRASIL, 2002).

A contaminacdo do leite pode ocorrer durante a ordenha sendo a qualidade da
matéria-prima um fator de extrema importancia para a elaboracdo de derivados de
qualidade. No entanto, outras importantes fontes de contaminagéo séo 0s equipamentos
utilizados na manipulacdo, transporte, processamento e armazenamento, sendo
indispensaveis medidas que minimizem a contaminagdo dos produtos lacteos (PICOLI et
al., 2006).
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Os queijos artesanais, como o0 de manteiga e de coalho, por apresentarem
diversificagdo da metodologia de manufatura, sdo produtos que apresentam grande
variacdo dos seus componentes nutricionais, principalmente quando se analisam queijos
de produtores diferentes. Essas varia¢fes derivam, principalmente, da matéria-prima e da
forma de processamento, afetando assim a qualidade dos produtos (CAVALCANTE;
COSTA, 2005). Sendo assim, para que a inddstria queijeira artesanal se mantenha, e
conquiste novos mercados, é necessario que a matéria-prima utilizada para fabricacéo dos
queijos seja de boa qualidade, que se apliqguem de forma adequada as Boas Préticas de
Fabricacdo e que seja caracterizada uma forma de producdo para cada queijo, visando
oferecer ao consumidor um produto de qualidade e com constituicdo quimica conhecida
(SANTOS et al., 2008).

Diante do exposto, tem-se que 0s queijos de coalho e manteiga apresentam uma
expressiva comercializacdo no Rio Grande do Norte, sendo produtos tipicamente
regionais, produzidos em grande quantidade na regido Serid6. Sendo assim, a maior
exigéncia do mercado consumidor por um produto de melhor qualidade nutricional,
sensorial e sanitaria impde a necessidade de avaliar a qualidade higiénico-sanitaria e a
composicao quimica desses queijos, assim como avaliar todo o processo produtivo e as
condicGes higiénicas relacionadas a producdo dos mesmos, visando implantar as Boas
Praticas de Fabricacdo e, consequentemente, melhorar a qualidade desses produtos

artesanais.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Avaliar as condi¢bes de processamento e a qualidade dos queijos de coalho e

manteiga produzidos na regido Seridd do Rio Grande do Norte.
1.2.2 Objetivos especificos

- Realizar um diagndstico das condic¢des de processamento dos queijos de coalho

e de manteiga na regido Serido;

- Identificar pontos criticos nos processos produtivos com o intuito de corrigi-los;

- Mostrar a importancia da adogdo das Boas Préaticas de Fabricagdo na melhoria

dos produtos estudados;

- Avaliar a qualidade microbiol6gica dos queijos de coalho e manteiga, assim

como da agua, leite e utensilios usados em sua producao;

- Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas dos queijos de coalho e manteiga de

diferentes produtores de uma mesma regiéo.
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1.3 REVISAO DE LITERATURA

1.3.1 A producéo de queijos de coalho e de manteiga

A agregacdo de valor aos produtos agropecuarios, feitos de forma artesanal, como
0S queijos, é vista como uma importante fonte de geracdo de renda e emprego para 0s
produtores rurais, uma vez que as atividades artesanais séo, quase sempre, intensivas em
méo de obra e, portanto, também contribuem para a geracdo de novas ocupagdes no
campo (FERNANDES FILHO; CAMPOS, 2003).

Na regido Seridd do Rio Grande do Norte, dos produtos derivados do leite, os
queijos mais populares séo o0s queijos de manteiga e de coalho. Esses queijos séo produtos
artesanais considerados uma estratégia social e econdmica para 0s pequenos produtores,
que se inserindo nessa economia informal conseguem gerar e circular renda em seus
municipios e estados, estabelecendo a producdo de um alimento tipico da regido
(MENEZES, 2011).

O queijo de coalho € considerado um queijo elaborado por coagulacdo, com
remocao do soro e aquecimento da massa até se obter uma massa semicozida ou cozida.
Nessa massa é adicionado o cloreto de sddio e a mesma é prensada, secada e embalada
para estocagem. No entanto, esse queijo também pode ser elaborado a partir de massa
sem aquecimento. O queijo de manteiga é elaborado através da obtencdo de uma massa
coagulada por acidificacdo, com remocdo parcial do soro, lavagem, fusdo da massa
através de coccdo, a uma temperatura minima de 85°C, e adi¢do exclusiva de manteiga
da terra ou manteiga de garrafa e sal (BRASIL, 2001).

O queijo de manteiga, assim como o de coalho, tem sido uma das op¢bes mais
utilizadas para o aproveitamento do leite nas fazendas situadas longe dos grandes centros
consumidores, sendo uma marca tipicamente regional, de qualidade propria e peculiar
(CAVALCANTE; COSTA, 2005). No Rio Grande do Norte, assim como na maioria dos
estados brasileiros, € tradicional consumir produtos artesanais, como 0S queijos
supracitados, em virtude da populacdo considerar esses alimentos mais naturais e
saborosos, sendo a venda destes produtos uma das principais fontes de renda dos
pequenos produtores que, geralmente, os comercializam diretamente ao consumidor
(ZAFFARI et al., 2007).
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1.3.2. Caracteristicas nutricionais dos queijos de coalho e manteiga

Analisar a composicdo de alimentos e, consequentemente, as caracteristicas
nutricionais destes é importante, pois fornece dados sobre a adequacao nutricional da
dieta das populagdes. No entanto, deve-se enfatizar que os constituintes dos alimentos
apresentam variagOes e estas derivam da influéncia do solo, clima e variedades nas
diferentes regides do pais. Em funcao da variacdo observada para a maioria dos alimentos,
enfatiza-se a necessidade da obtencdo de dados periodicos sobre a composicdo de
alimentos condizentes com a realidade de seus solos, clima, variedades, ragas, animais e
manejo, inclusive considerando que a extensdo do territério de um pais apresenta
diferengas regionais (TORRES et al., 2000).

Os queijos de manteiga e de coalho além de serem alimentos tipicos da regido
Nordeste brasileira e apresentarem influéncias das caracteristicas dessa regido, como
outros produtos artesanais, apresentam também diversificacdo da metodologia de
manufatura. Sendo assim, 0 processamento desses alimentos ndo se encontra bem
definido, o que leva a falta de padronizacdo na composicdo dos queijos de coalho e
manteiga comercializados (NASSU et al., 2003).

Em relacdo a composicdo quimica do queijo de manteiga Nassu et al. (2009)
analisando amostras de queijos de manteiga comercializadas na cidade de Natal/RN
encontraram diferencas significativas (p<0,05) em todos os parametros fisico-quimicos
avaliados nas amostras, tanto fabricadas de forma artesanal, quanto industrial. Para os
parametros estabelecidos no Regulamento de ldentidade e Qualidade do queijo de
manteiga, 0s autores encontraram variacdo para umidade de 39,08% a 54,46% e para
gordura nos sélidos totais de 15,59% a 45,95%.

Quanto a composicdo do queijo de coalho a variacao foi observada por Silva et al.
(2010), que analisando a composi¢do de amostras provenientes de laticinios do sertdo de
Alagoas encontraram queijos com teor de umidade variando de 45,50% até 51,10%, sendo
classificados respectivamente como de média a alta umidade. Assim como encontraram
queijos com teor de gordura nos solidos totais variando de 36,59% a 48,16%, podendo
ser definidos como semigordos e gordos, respectivamente. Freitas et al. (2013) analisando
queijos de coalho produzidos em pequenas propriedades rurais da Paraiba encontraram
valores de umidade de 43,72% até 59,31% e valores de gordura nos sélidos totais
variando entre 45,13% a 50,70%, valores proximos aos reportados pelo estudo anterior,

mas demonstrando a variabilidade entre os queijos de diferentes locais.
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Essas variacOes reportadas por alguns autores pode ser consequéncia da
diversidade de fabricagdo desses queijos, que aliado as deficiéncias encontradas na
matéria-prima, no processo de producdo, assim como na embalagem e rotulagem
inadequadas se apresentam como entraves a conquista de novos mercados pelos queijos
artesanais (SANTOS et al., 2008). Em contrapartida essa diversificacdo de caracteristicas
sensoriais dos queijos de coalho e manteiga, pautada em uma forma de producéo
artesanal, propicia também uma vantagem competitiva entre os produtores, que
proporciona maior variedade de produtos no mercado, para as diferentes necessidades dos
consumidores (MENEZES, 2011).

Esses fatos demonstram a necessidade de conhecimento das caracteristicas
nutricionais dos produtos, assim como da minima padronizacdo dos procedimentos de
fabricacdo, uma vez que através do conhecimento do processo de producdo é possivel
elaborar um produto com prévio conhecimento dos seus constituintes fisico-quimicos e
que possa ser reproduzido, visando a obtencdo de um produto de qualidade, mas que
mantenha suas caracteristicas tradicionais de fabricacdo (MACHADO et al., 2004).

1.3.3. Indicadores de contaminacéo e Boas Praticas de Fabricacéo

Em termos de salde publica, a populacéo deve ter acesso a alimentos de qualidade,
gue abranjam tanto os padrfes estabelecidos para as suas caracteristicas fisico-quimicas,
quanto as condi¢des higiénico-sanitarias, que propiciem ao consumidor um alimento
seguro (ANDRE; STURION, 2015).

Dos alimentos de origem animal o leite e seus derivados, em especial 0s queijos,
que sdo fabricados de forma artesanal, apresentam maior possibilidade de serem
contaminados, devido ao uso de matérias-primas de fontes ndo seguras, utensilios mal
higienizados ou contaminados, elaboracdo em condi¢fes inadequadas e armazenamento
e comercializacdo em temperaturas improprias. Esses fatores contribuem para que esses
alimentos apresentem em geral uma grande quantidade de microrganismos responsaveis
pela deterioracdo e/ou a reducdo da sua vida util, além de aumentar o risco de serem
veiculos de patdgenos (OLIVEIRA et al., 2010).

Uns dos principais microrganismos deterioradores do queijo sdo os coliformes,
causadores do estufamento precoce. Os coliformes podem se desenvolver com facilidade
durante ou apds a fabricagdo dos queijos, sendo utilizados para refletir a qualidade
microbiologica dos alimentos (LOGUERCIO; ALEIXO, 2001). Entre os microrganismos
pertencentes a familia Enterobacteriaceae, a Escherichia coli é o melhor indicador de
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contaminacéo fecal, sendo desejavel a determinacéo de sua incidéncia em uma populagéo
de coliformes (JAY, 2005).

Entre os agentes patogénicos, causadores de gastroenterites e que usam o leite cru
como via de transmissdo tem-se a Salmonella sp. e o Staphylococcus spp. Este Gltimo
apresenta grande preocupacdo em termos de saude publica em virtude de algumas de suas
cepas produzirem uma enterotoxina responsavel, no homem, por quadros mais graves de
intoxicagBes alimentares. O queijo é um importante alimento envolvido em surtos por S.
aureus principalmente quando o queijo é fabricado com leite cru, o que possibilita a
permanéncia da bactéria no alimento e este, quando mantido em temperaturas improprias
de conservacdo, favorece a producdo da enterotoxina (GERMANO; GERMANO, 2008;
SANTANA et al., 2008).

Em relacdo a Salmonella sp. esta se desenvolve principalmente em alimentos com
alto teor de umidade e alta porcentagem de proteina, como os produtos lacteos e
derivados, desenvolvendo casos de gastroenterites nas pessoas que ingerem alimentos
contaminados, podendo tornar-se um problema potencial na determinacéo de quadros de
infeccdo alimentar. A deteccdo de Salmonella sp. classifica o alimento como improprio
para o consumo (CARVALHO; CORTEZ, 2005).

Nesse contexto a seguranca dos alimentos pode ser proporcionada através de
praticas que garantam as condigdes higiénicas do alimento. De acordo com a Resolucéo
n°® 275 de 21 de outubro de 2002, para que as Boas Praticas de Fabricacdo sejam
asseguradas na producdo de um alimento os estabelecimentos que produzem ou
industrializam alimentos devem implementar e verificar, através de procedimentos
operacionais, a higienizacao das instalagdes e equipamentos, moveis e utensilios, controle
de potabilidade da agua, higiene e saude dos manipuladores, manejo de residuos,
manutencdo preventiva e calibracdo dos equipamentos, controle preventivo de vetores e
pragas, selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens e programa de
recolhimento de alimentos (BRASIL, 2002).

A adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo, podem minimizar a contaminacao nos
locais onde se produzem e comercializam alimentos, o que melhora a aceitacdo do
produto pelo mercado e pelos consumidores (NASCIMENTO; BARBOSA, 2007). Em
queijarias as BPF abrangem os procedimentos relacionados a ordenha, assim como todo
0 processo produtivo dos queijos, incluindo higienizacdo do ambiente e de todos 0s

materiais envolvidos na producdo, manipulagdo correta do alimento e higiene dos
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manipuladores, até a embalagem, transporte e comercializa¢do do produto (PINTO et al.,
2009).

A aplicagdo ou ndo das Boas Praticas se correlaciona com a contaminagdo
microbiologica de queijos e pode demonstrar as condicdes de processamento desse
produto. Pinto et al. (2009) avaliando as condi¢des de processamento de propriedades da
regido do Serro (Minas Gerais) que produziam Queijo Minas Artesanal, assim como as
caracteristicas microbioldgicas desse produto, encontraram correlagdo entre a contagem
de coliformes 30°C, Escherichia coli e Staphylococcus aureus com pontos de
insalubridade na producdo, assim como também encontraram correlagéo entre a contagem
de coliformes 30°C e Escherichia coli com a auséncia de bons habitos higiénicos dos
manipuladores, demonstrando a necessidade da ado¢do de medidas preventivas, com a
finalidade de minimizar a contaminacdo do queijo e melhorar a sua qualidade.

Dias et al. (2012) implantaram as Boas Praticas de Fabricacdo em uma unidade de
processamento de queijo mussarela e observaram que apds a realizacdo das BPF houve
uma mudanca na organizagdo geral da unidade de fabricacdo, bem como no
comportamento dos gerentes e no conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre a
qualidade e a seguranca dos produtos fabricados, o0 que garante uma maior
competitividade a unidade através da melhoria da qualidade do produto e demonstra a
importancia que as BPF tem na producéo segura de um alimento.
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2. CAPITULO?2

APLICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM QUEIJARIAS
ARTESANAIS DE PROCESSAMENTO DE QUEIJOS DO TIPO COALHO E
MANTEIGA
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2.1. RESUMO

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des de processamento de
queijarias artesanais produtoras de queijos de coalho e manteiga, assim como analisar as
caracteristicas microbioldgicas dos queijos produzidos, visando implantar as Boas
Préaticas de Fabricacdo nos locais e melhorar a qualidade dos queijos. Para tanto foram
selecionadas cinco queijarias artesanais e nestas foi realizado um diagnoéstico inicial,
através da aplicacdo de um “check list”, relativo as condi¢Ges de processamento dos
queijos, a implantagcdo e acompanhamento das BPF nos locais, sendo realizadas ainda
analises microbioldgicas de coliformes a 35°C e 45°C na agua, leite, queijos e utensilios,
contagem de bactérias mesofilas no leite, Staphylococcus spp. nos queijos e utensilios e
Salmonella sp., nas amostras de queijo. No momento do diagnéstico foram observadas
muitas ndo conformidades em todos os itens analisados no “check list”, principalmente
quanto aos habitos dos manipuladores e aquisi¢do do leite. Além disso, foram observadas
contagens microbioldgicas elevadas nas amostras de leite, agua, utensilios e queijo de
coalho. Apos a implantacdo das BPF houve aumento na porcentagem de conformidades
nos itens manipulacéo de alimentos e higiene do ambiente e area fisica e esse aumento se
refletiu principalmente na reducéo significativa (p<0,05) da contagem de microrganismos
no queijo de manteiga, principalmente para coliformes a 35°C e 45°C. Os resultados
encontrados demonstraram as mudancas satisfatdrias ocorridas nas queijarias artesanais
produtores de queijos de coalho e manteiga, que se refletiram principalmente em
mudancas comportamentais dos manipuladores, demonstrando assim como a implantacao
de BPF em locais produtores de alimentos proporciona melhorias na qualidade dos
produtos finais.

Palavras-chave: queijos artesanais, boas praticas, seguranca alimentar
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2.2. INTRODUCAO

As préaticas empregadas na elaboracdo de queijos artesanais, como 0 queijo de
manteiga e o de coalho, sdo geralmente tradicionais e sem padronizagdo, 0 que em
combinacdo com a falta de conhecimento sobre Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e
condi¢cdes de higiene inadequadas, implica em problemas higiénicos-sanitarios no
produto final (PANAGOU et al., 2013; EI GALIOU et al., 2015).

O queijo de manteiga é um queijo elaborado por meio da coagulacgdo do leite por
acidificacdo, onde a massa é fundida e acrescida de manteiga de garrafa e sal, sendo um
queijo consumido principalmente nos estados do Rio Grande do Norte, Ceard, Paraiba,
Pernambuco, assim como em estados da regido Norte do Brasil (BRASIL, 2001a;
CAVALCANTE; COSTA, 2005). Na forma de fabricacdo do queijo do tipo manteiga o
que predomina é a producdo artesanal em fazendas de pequeno porte, geralmente
propriedades familiares, onde a técnica de fabricacdo € passada de pai para filho, por
geracbes (GUERRA; GUERRA, 2003). Esse queijo tem se apresentado como uma opg¢éo
para o aproveitamento do leite de pequenos produtores, sendo um produto de elaboracao
simples e valor nutricional satisfatorio (CAVALCANTE; COSTA, 2005).

Em relacdo ao queijo de coalho o seu processo de fabricagdo ocorre por meio da
coagulacao do leite, com remocao parcial do soro e aquecimento até se obter uma massa
cozida ou semicozida (BRASIL, 2001a). Apesar de ser preconizado a sua producdo com
leite pasteurizado, a maior parte da fabricacdo do queijo de coalho ainda é artesanal e
feita com leite cru, o que compromete a sua qualidade microbiolégica (FERREIRA;
FREITAS FILHO, 2008).

Os queijos artesanais, feitos com leite cru, produzidos mundialmente, apresentam
grande aceitacdo por seus consumidores, no entanto sdo fontes potenciais de
contaminacdo alimentar. Essa contaminacdo pode se iniciar com a matéria-prima
utilizada para sua fabricacdo e se estender durante o processamento dos queijos, pelas
praticas de higiene incorretas dos manipuladores, equipamentos e agua contaminados
(HAMMAD et al., 2015). Variedades de queijos feitos com leite cru, como os de manteiga
e de coalho, sdo envolvidos em vérios casos de surto alimentar (NUNES et al., 2013).
Portanto, o leite e seus derivados sdo vistos como alimentos propicios ao
desenvolvimento de microrganismos, entre eles Staphylococcus aureus e Escherichia
coli, o que demonstra as mas condi¢des de processamento e venda desses produtos

(COKAL etal., 2012). Diante disso, vé-se a necessidade de se estabelecer parametros que



26

permitam uma producao segura do alimento, mas que preservem os habitos alimentares
locais e a escala de producéo artesanal (CRUZ; MENASCHE, 2014).

A implantagdo das BPF, visando evitar a contaminagdo microbioldgica do leite e
de seus produtos derivados, € recomendada em todos os estabelecimentos que manipulam
alimentos, incluindo ai a fabricacdo artesanal (BELLI et al., 2013). As BPF incluem todos
0s aspectos relacionados a fabricacdo segura do alimento em todas as suas etapas, e para
que elas sejam implantadas com sucesso, todos os funcionarios envolvidos devem ser
submetidos a treinamento continuo (SANTANA et al., 2009).

Em virtude da importancia econémica dos queijos de coalho e de manteiga para
seus locais de producéo e da importancia das BPF na producéo segura desses alimentos,
bem como visando avaliar e melhorar a qualidade de fabricacdo dos queijos mencionados,
fabricados de forma artesanal, este trabalho teve como objetivo analisar as condi¢bes
higiénico sanitarias de queijarias artesanais produtoras de queijos do tipo coalho e
manteiga, e implantar as BPF nesses locais, assim como avaliar as caracteristicas

microbioldgicas desses produtos.

2.3.MATERIAL E METODOS
2.3.1. Caracteristicas das queijarias artesanais

Foram avaliadas cinco queijarias artesanais (QA) de processamento de queijos do
tipo coalho e manteiga, sendo duas pertencentes ao municipio de Caicd e trés ao
municipio de Cruzéta, todas localizadas na regido Seridé do Rio Grande do Norte. O
critério para escolha foi o tamanho dos estabelecimentos (todos de pequeno porte, com
uma variacdo de 4 a 10 funcionérios por local) e a producdo dos queijos de forma
artesanal. Foram realizadas sete visitas em cada estabelecimento com intervalo de uma

semana entre as visitas.

2.3.2. Aplicacéo do “check list” e treinamento

2.3.2.1.Diagnostico inicial

Esta etapa teve como objetivo avaliar as condi¢des de processamento das
gueijarias artesanais produtoras de queijos de coalho e manteiga. O diagnostico inicial foi
realizado na primeira visita utilizando um “check list” baseado no Regulamento Técnico
sobre as condicbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para

Estabelecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos, do Ministério da
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Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1997). No “check list” foram
abordados itens relacionados a aquisicdo do leite cru, as condi¢fes de higiene dos
manipuladores, das instalagbes e ambiente fisico.

Para cada item do “check list” foi atribuido um status de “conformidade™ (quando
o item foi integralmente cumprido), "ndo conformidade” (quando o item foi parcialmente
descumprido) ou "ndo aplicavel” (quando o item ndo se aplicava ao local). O percentual
de conformidades e ndo conformidades por item analisado foi calculado. O resultado do
diagnostico foi um relatdrio contendo os resultados do estado da queijaria em relacdo a

producao dos queijos.
2.3.2.2.Apresentacdo do diagnostico

Apos a realizagdo de trés visitas nas QA, o relatorio do diagnostico foi apresentado
para todos os funcionéarios dos estabelecimentos. A apresentacdo foi realizada em dias
distintos, sendo destinado um dia para cada queijaria. O objetivo da apresentacdo foi
demonstrar os resultados encontrados em cada local e sensibilizar os proprietarios e
demais funcionérios sobre a importancia da implantacdo das BPF, assim como estabelecer
as prioridades a serem implantadas em cada local. Para estabelecer as prioridades foi
discutido com os funcionarios de cada setor das queijarias as ndo conformidades

encontradas e o custo-beneficio da implantacdo das medidas corretivas.

2.3.2.3. Implantacdo e acompanhamento das BPF

Para uma implantacdo bem sucedida das BPF, os funcionarios dos
estabelecimentos participaram de um treinamento sobre BPF, que abordava os itens
relacionados a fabricacdo correta de alimentos, como higiene pessoal, métodos de
higienizacdo e preparo, controle de qualidade e comportamento no ambiente de trabalho.
Esse treinamento foi realizado logo ap6s a apresentacdo do diagndstico e a participacao
no treinamento foi registrada com o nome dos funcionarios, a data e o local onde foi
realizado. Os colaboradores foram solicitados a monitorar e motivar seus colegas de
trabalho a cumprir com a implantacdo das BPF. A implantacdo das medidas corretivas
indicadas foi realizada de forma gradual com base em investimentos imediatos possiveis

€ necessarios e o retorno a seguranca alimentar.

O acompanhamento da implantacdo das BPF foi realizado durante as trés ultimas

semanas de visitas, onde além da inspe¢do visual, na ultima visita realizada foi aplicado
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novamente um “check list” com o objetivo de mensurar e registrar as medidas corretivas
que foram ou ndo implantadas. Durante o acompanhamento os funcionarios e 0s
proprietarios das cinco queijarias foram constantemente sensibilizados a adotar as

medidas corretivas e a se empenharem na adoc¢do das boas praticas na fabricacao.

2.3.3. Analises microbiologicas

Além do acompanhamento das BPF foram também realizadas analises
microbioldgicas dos queijos de coalho e manteiga, do leite utilizado como matéria-prima
para fabricacdo dos queijos, da dgua de abastecimento dos locais e swabs do tanque de
armazenamento do leite, da colher utilizada para homogeneizar a massa dos queijos e das
foérmas utilizadas para enformar o queijo de manteiga. Essas analises visaram avaliar a
qualidade dos queijos produzidos antes e apds a implantacdo das BPF.

As amostras foram coletas em seis semanas, com exce¢do apenas da semana
destinada a apresentacdo do diagndstico e treinamento, sendo 15 amostras de cada item
coletado antes do treinamento e 15 amostras de cada item coletadas durante as semanas
de implantacdo das BPF, onde a cada visita eram coletadas uma amostra de queijo de
coalho, de queijo de manteiga, de leite, de 4gua e um swab do tanque, da colher e da
férma de cada queijaria artesanal. Todas as amostras foram coletadas em sacos estéreis e
enviadas, devidamente acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo, ao Laboratorio
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da Universidade Federal Rural do
Semi-Arido, sendo analisadas no mesmo dia de cada coleta.

Para realizacdo das analises nos queijos foram pesadas 25g de forma asséptica e
transferidas para sacos plasticos estéreis, onde foram acrescidas 225 mL de 4gua peptona
tamponada estéril para posterior homogeneiza¢ao em ‘“Stomacher” durante 2 minutos,
obtendo-se assim a diluicdo 107, a partir da qual foram obtidas as demais diluigcGes
decimais até 10, Para o leite e 4gua o processamento foi semelhante, utilizando-se 25mL
de cada para a primeira diluicdo, onde realizou-se diluicdes decimais até 107 e até 102,
respectivamente.

Para as coletas de microrganismos com os swabs do tanque, da colher e da férma
foi utilizada a metodologia preconizada pela American Public Health Association
(SVEUM et al., 1992). Para tanto os swabs estéreis foram acondicionados em tubos
contendo 9 mL de 4gua peptona tamponada estéril, sendo essa a diluicdo 10°, a partir da

qual foram feitas as demais diluigGes até 10°°.
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Apols as diluicbes, as amostras de agua, leite, utensilios e queijos foram
submetidas as técnicas para determinagdo do NUmero Mais Provavel (NMP) de
coliformes a 35 e 45°C, as amostras de queijos e utensilios a contagem de Staphylococcus
spp., as de leite a contagem de bactérias mesofilas e as de queijos a pesquisa da presenca
de Salmonella sp. utilizando a metodologia recomenda pela American Public Health
Association (DOWNES; ITO, 2001).

2.3.4. Analise estatistica

Os resultados foram tabulados utilizando o Microsoft Excel 8.0 para Windows
versdo 2013 para calcular a porcentagem de conformidades e ndo conformidades com a
aplicacao do “check list”.

Para a avaliagdo estatistica, os dados sobre os indicadores microbiologicos foram
verificados para diferenca estatistica significativas (p<0,05) através da analise de
variancia e teste de Tukey utilizando Action Stat 3.0 software livre. Um nivel de

probabilidade inferior a 5% foi considerado significativo.

2.4.RESULTADOS E DISCUSSAO
Um total de 24 itens foram analisados antes e ap6s a implantacdo das BPF nas
queijarias artesanais estudadas. Os resultados das porcentagens de conformidades para 0s
itens analisados nas cinco queijarias estdo apresentados na Figura 1.

Diagnostico Ap6s BPF Diagnostico Ap6s BPF Diagnostico Ap6s BPF
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Figura 1. Porcentagens das conformidades antes e apds a implantacdo das BPF nas cinco
queijarias artesanais estudadas. BPF: Boas Préticas de Fabricacao.
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No diagnostico observou-se ndo conformidades em todos os itens analisados no
“check list”. Esse alto percentual de ndo conformidades também ¢ relatado por Rosengren
et al. (2010), que observaram a qualidade de &gua insatisfatoria e falta de uniformes
adequados como principais ndo conformidades em locais produtores de queijos.

Em relacdo ao item aquisicao do leite observou-se que este era transportado sem
refrigeracdo, em carros abertos, ndo sendo submetido a nenhuma anélise de qualidade no
momento de sua recepcdo. Além disso, a limpeza dos latbes utilizados para o seu
transporte era realizado com soro de leite quente, sem uso de agua ou substancia
desinfetante. Quanto a aquisicdo do leite, este como matéria-prima, apresenta-se como
item essencial para produgdo segura dos queijos. Em queijarias artesanais de
processamento de leite a falta de recursos e incentivos governamentais séo 0s principais
motivos para 0 uso de matéria-prima de péssima qualidade e para o processamento
inadequado do mesmo (BELLI et al., 2013).

O item acima citado ndo apresentou aumento das conformidades apds a
implantacdo das BPF, uma vez que a aquisicao de leite nas queijarias é feita por diversos
produtores e no periodo estabelecido para a pesquisa a conscientiza¢do dos produtores,
assim como a adequacao da forma de ordenha e transporte do leite ndo pode ser realizada.

Em relacdo aos manipuladores de alimentos, no momento do diagndstico foram
observados habitos comportamentais e higiénicos inadequados dos funcionarios das
queijarias, como a utilizacao de adornos, barba e habitos de falar, tossir ou cantar durante
a manipulacdo dos queijos. Além disso, os manipuladores mencionaram a nédo realizagédo
de exames periddicos e a maioria ndo tomava banho ou realizada a higiene das méos antes
de iniciar suas atividades, apenas na Queijaria 5 os manipuladores utilizavam uniformes,
aventais e botas.

Apbs a implantacdo das BPF mudangas comportamentais e estruturais foram
observadas em todas as queijarias artesanais visitadas (Figura 1), com aumento das
porcentagens em relagdo ao quesito “manipuladores de alimentos” em todos OS
estabelecimentos. Entre as mudancas mais notaveis esteve a obtencdo de fardamento
completo e adequado na Queijaria 3.

Em muitos ambientes de producdo de alimentos se observa a falta de
conhecimento dos manipuladores sobre seguranca alimentar e a importancia da
capacitacdo desses funcionarios sobre esse tema (BAS et al., 2006). Dessa forma o
treinamento inicial e continuo de manipuladores de alimentos se apresenta como

ferramenta essencial para capacitar melhor o funcionario a sua atividade desenvolvida,
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despertando-o0 sobre a sua importancia para a reducdo do risco de contaminacdo do
alimento que estd manipulando (ABDUL-MUTALIB et al., 2012).

O comportamento dos manipuladores é essencial para a producdo segura de um
alimento, sendo a auséncia de bons habitos correlacionada com a presenca de
microrganismos nos alimentos (PINTO et al., 2009). Dessa forma os manipuladores
devem ser capacitados para adquirirem conhecimento e habilidades necessérias para que
possam aplica-las na prética, e dessa forma e protegerem o consumidor das doencas
transmitidas por alimentos (MARTINS et al., 2012).

Quanto ao item higiene do ambiente e area fisica foram observadas ndo
conformidades no momento do diagndstico relacionadas a auséncia de ventilagdo
adequada, piso e paredes com revestimentos impréprios, onde apenas a Queijaria 3
possuia revestimento adequado e uso de telas de protecdo em portas e janelas. Em todas
as queijarias artesanais as bancadas, pias e utensilios ndo se encontravam limpos e nédo
eram higienizados com frequéncia e nem corretamente e apenas na Queijaria 3 existia um
local destinado a higienizagdo das maos dos funcionrios, no entanto ndo existiam todos
0s itens necessarios a higienizacao correta.

Apds a implantacdo das BPF foram observados aumentos nas porcentagens de
conformidades nas Queijarias 3 e 4. As mudancas incluiram a organizacao de um espago
destinado a higienizacdao correta das méos dos funcionarios com todos os itens necessarios
na Queijaria 3 e a compra de novos utensilios como uma prensa e colheres na Queijaria
5, além da construcdo de uma novo estabelecimento pelo proprietario da Queijaria 2, uma
vez que o local era improprio para o funcionamento de uma queijaria, ndo obtendo
nenhuma conformidade para o item higiene do ambiente e area fisica, como pode ser
observado na Figura 1.

A importancia da correta higienizacdo dos utensilios e area fisica, assim como da
estrutura do ambiente adequado para fabricacdo de um alimento, se comprova pela
possibilidade de contaminagdo do alimento, quando nos seus locais de fabricagdo, nos
equipamentos, utensilios e demais superficies had contaminacdo por microrganismos
patogénicos ou indicadores de contaminacgdo fecal (REZENDE et al., 2012).

Além da avaliagdo por “check list” de ambientes produtores de alimentos, a
pesquisa microbiologica permite inferir as condi¢bes sob as quais um alimento foi
produzido, sendo fundamental para garantir a qualidade do alimento (PINTO et al., 2009).
Os resultados microbioldgicos encontrados nesse estudo, antes e apds a implantagéo das

BPF para as amostras de 4gua, sdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Resultados das contagens de coliformes em amostras de dgua antes e apods a

implantacdo das BPF, em cinco queijarias de processamento de queijos da regido Serido.

Coliformes a 35°C (log NMP/mL)  Coliformes a 45°C (log NMP/mL)

Diagndstico Apo6s BPF Diagnostico Apo6s BPF
QA1 2,28 +0,00? 2,28 £ 0,00° 2,28 £ 0,00° 2,28 £ 0,00°
QA2 5,04 + 0,00° 5,04 + 0,00° 5,04 + 0,00° 5,04 + 0,00°
QA3 3,41 +0,39° 4,31 +0,40° 3,41 +£0,342 4,31 +£0,62°
QA4 4,03 +0,872 4,56 + 0,542 4,03 £ 0,212 4,56 + 0,542
QA5 3,10 £ 0,582 3,05 £ 0,542 3,10 = 0,40° 3,05+ 0,652

abc. Médias, em uma mesma linha, para cada microrganismo, seguidas de letras distintas diferem
significativamente (p<0,05) conforme o teste de Tukey. NMP: NUmero mais provavel. BPF: Boas Préticas
de Fabricacéo.

A partir dos dados apresentados observa-se que para as amostras de agua ndo
houve reducdo na contagem dos microrganismos analisados ap6s a implantacdo das BPF,
apresentando a Queijaria 3 um aumento significativo (p<0,05) na contagem de coliformes
a 35°C e 45°C apos as Boas Praticas de Fabricacdo serem implantadas. Além disso, as
médias encontrada para coliformes a 35°C e 45°C em todos os estabelecimentos foram
superiores ao estabelecido pela legislacdo, que seria a auséncia de ambos os
microrganismos em 100mL de agua analisada (BRASIL, 2011a).

Apenas em uma queijaria visitada (Queijaria 1) a 4gua utilizada era proveniente
de abastecimento publico, e portanto este local obteve as menores contagens entre 0s
estabelecimentos. Em contrapartida nas demais queijarias a agua era obtida de pogos
artesanais, sem nenhum tratamento antes da sua utilizacdo, o que pode justificar a alta
contaminacdo encontrada nestes estabelecimentos. Deve ser mencionado também que a
mudanca na forma de abastecimento de &gua é um requisito que necessita de maior
investimento financeiro para ser modificado, e que ndo conseguiu ser alterado no periodo
de realizacdo do estudo.

Quanto as contagens de microrganismos nas amostras de leite, utilizado como
matéria-prima pelas queijarias de processamento de queijos artesanais, os resultados

encontram-se na Tabela 2.
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Tabela 2 — Médias e desvio-padrdo das contagens de microrganismos em amostras de

leite antes e apds a implantacéo das BPF, em cinco queijarias de processamento de queijos

do Rio Grande do Norte.

Coliformes a 35°C (log

Coliformes a 45°C (log

Contagem de bactérias

NMP/mL) NMP/mL) mesofilas (log UFC/mL)
Diagndstico Apbs BPF Diagnostico Apo6s BPF Diagndstico Apls BPF
QA1 356+0,44* 4,04+0,000 356+044* 3,76+048 7,24+153 6,73+1,71*
QA2 382+0,38* 4,04+0,000 3,69+0,33* 4,04+£0,00* 7,30+155* 6,71+1,572
QA3 305+0,95* 4,04+0,000 2,66+087* 4,04+000* 7,07+1,95* 6,73+1,53
QA4 3,75+0,50* 4,04+0,000 3,68+0,62® 4,04+000* 740+1,73* 6,73+1,53
QA5 392+0,22* 4,04+0,000 3,63+0,36° 4,04+0,00* 7,34+1,63 6,73+1,53

abc. Médias, em uma mesma linha, para cada microrganismo, seguidas de letras distintas diferem
significativamente (p<0,05) conforme o teste de Tukey. NMP: NUmero mais provavel. UFC: Unidade
formadora de coldnia. BPF: Boas Praticas de Fabricacdo. QA = queijaria artesanal

Em relacdo as contagens dos microrganismos analisados nos leites das queijarias
de processamento ndo houve aumento e nem reducdo significativa (p<0,05) nos
resultados encontrados. Além disso observou-se também contagens superiores as
recomendadas pela Instrucdo Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011, que apesar
de ndo estabelecer parametros para contagens de coliformes a 35°C e 45°C, estabelece
contagem inferior a 5,47 log UFC/mL de bactérias totais (BRASIL, 2011b). A forma
como o leite era transportado nos estabelecimentos visitados possibilita a contaminagéo
desse produto, e esta pode ser agravada pela permanéncia do leite em temperatura
ambiente tanto no transporte, quanto antes da sua utilizacdo para fabricacdo dos queijos
e por sua utilizagdo sem pasteurizacao.

Freitas et al. (2013) atribuem a elevada contaminacdo do leite utilizado para
fabricacdo de queijos a higienizacdo deficiente na ordenha, a higienizacdo inadequada de
utensilios e equipamentos, ao armazenamento incorreto do leite e ao uso de adgua ndo
potavel, o que, segundo os autores, dificulta a elaboracdo de produtos derivados dentro
dos padrdes exigidos.

A Tabela 3 apresenta os resultados encontrados para as amostras de queijos do

tipo coalho analisados nos cinco estabelecimentos produtores de queijo visitados.
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Tabela 3 — Resultados das contagens de microrganismos analisados nas amostras de

queijos de coalho das queijarias artesanais do Rio Grande do Norte.

Coliformes a 35°C (log

Coliformes a 45°C (log

Staphylococcus spp. (log

NMP/g) NMP/g) UFC/g)
Diagndstico Apo6s BPF Diagnostico Apbs BPF Diagnostico Apls BPF
QA1 4,04 £0,000 4,15+0,84* 4,04+0,000 333+1,49* 750+0,35* 5,75+3,322
QA2 392+0,22° 437+056* 319+0,80*° 4,01+091* 7,21+0,15* 7,06+ 0,66
QA3 4,04+0,0020 437+056° 366+0,33* 4,25+0,71* 6,75+0,18° 5,87 +0,34°
QA4 4,04 £0,000 437+056*° 4,04+0,000 4,37+058 6,08+0,84* 6,63 *0,55°
QA5 4,04+0,000 425+0,71* 3,11+106* 425+0,71* 6,41+£1,67*% 553+0,76°

abc. Meédias, em uma mesma linha, para cada microrganismo, seguidas de letras distintas diferem
significativamente (p<0,05) conforme o teste de Tukey. NMP: NUmero mais provavel. UFC: Unidade
formadora de colénia. BPF: Boas Praticas de Fabricacdo. QA = queijaria artesanal

De acordo com a Portaria n. 146/1996 queijos como o de coalho devem apresentar
contagens maximas de 4,0 log NMP/g e 3,70 log NMP/g para coliformes a 35°C e 45°C,
respectivamente, em contrapartida a Resolugdo n. 12/2001 estabelece contagem maxima
de 2,69 log NMP/g para coliformes a 45°C (BRASIL, 1996; BRASIL, 2001b). As médias
encontradas para contagens de coliformes nas amostras de queijo de coalho analisadas
apresentaram, em sua maioria, valores superiores ao recomendado pela legislagéo.

Quanto a deteccdo de Salmonella sp. ela esteve presente em uma amostra da
Queijaria 5, antes da implantacdo das BPF e ausente em todas as amostras, ap0s o periodo
de concretizagdo das medidas corretivas. Em relacdo a analise de Staphylococcus spp. foi
observado crescimento de espécies dessas bactérias em todas as amostras analisadas.

Além do resultado para Salmonella sp. em um estabelecimento, apds a
implantacdo das BPF, houve reducdo significativa (p<0,05) na contagem de
Staphylococcus spp. nas amostras de queijo da Queijaria 3.

Os resultados encontrados sdo indicativos das condicdes higiénicas precérias das
queijarias produtoras de queijo artesanais da regido Serido, sendo a utilizacdo do leite cru
uma tradicdo na fabricacdo do queijo de coalho, que apresenta resisténcia a mudanca,
tanto por questdes culturais, quanto econdmicas, mas que se apresenta como um dos
maiores agravantes para a alta contaminacgéo observada nos queijos.

De acordo com Oliveira et al. (2010) apesar do queijo de coalho ser um produto
bastante popular na regido Nordeste do Brasil, a sua forma de fabricacdo, que inclui a
utilizacdo de leite cru e 0 ndo cozimento da massa, e 0s utensilios mal higienizados ou
contaminados sdo fatores que aumentam o risco desse produto causar enfermidades,

possibilitando aos produtos de laticinios serem veiculos de transmissdo de patdgenos,
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entre eles a Salmonella sp. que representa risco a saude publica dos consumidores desses
produtos.
Em relagdo aos resultados encontrados para as contagens de microrganismos nas

amostras de queijo de manteiga, estes se encontram na Tabela 4.

Tabela 4 — Resultados das contagens de microrganismos analisados nas amostras de
queijos de manteiga de estabelecimentos artesanais da regido Seridd/RN.

Coliformes a 35°C (log Coliformes a 45°C (log

Staphylococcus spp. (log

NMP/g) NMP/g) UFCl/g)
Diagnostico  Ap6s BPF Diagnostico Apods BPF Diagndstico Apods BPF
QA1 1,63+0,21* 053+0,06° 161+023* 048+0,00° 315+1,18  3,21+1,31°
QA2 1,86 +0,67* 061+0,16° 186+067* 050+0,05° 381+141*% 1,39+0,69°
QA3 1,50+ 0,05 050+0,05° 1,50+0,05% 050+0,05° 403+220%° 2,13+140°
QA4 150+0,05* 1,72+1,28% 150+0,05* 1,14+1,15% 327+111* 4,64 +256°
QA5 1,47 £0,000 0,64+0,29° 1,48+0,000 0,48+0,00° 3,06+1,04 2,93+0,66°

ac. Médias, em uma mesma linha, para cada microrganismo, seguidas de letras distintas diferem
significativamente (p<0,05) conforme o teste de Tukey. NMP: Numero mais provavel. UFC: Unidade
formadora de col6nia. BPF: Boas Préaticas de Fabricacdo. QA = queijaria artesanal

De acordo com a Portaria n. 146/1996 queijos que apresentem umidade até 54,9%,
como o queijo de manteiga devem apresentar contagens méaximas de 4,0 log NMP/g e
3,70 log NMP/g para coliformes a 35°C e 45°C, respectivamente, sendo estabelecido o
mesmo valor para coliformes a 45°C pela Resolu¢do n. 12/2001 (BRASIL, 1996;
BRASIL, 2001b). De acordo com as recomendagdes mencionadas todas as amostras de
queijo de manteiga analisadas se encontraram dentro dos parametros estabelecidos,
entretanto observou-se crescimento de bactérias do género Staphylococcus spp. em todas
as amostras.

Os resultados encontrados demonstram também a reducdo significativa (p<0,05)
nas contagens de coliformes a 35°C e 45°C que a maioria das amostras apresentou, apos
a implantacdo das BPF. Além disso na Queijaria 3 foi detectada a presenca de Salmonella
sp. em uma amostra de queijo de manteiga, na etapa do diagnostico e auséncia desse
microrganismo apos a implantacdo das medidas corretivas. De acordo com a Resolucgéo
n. 12, de 02 de janeiro de 2001, a amostra de queijo analisada deve apresentar auséncia
de Salmonella sp. para ser considerada propria para consumo, principalmente por este
microrganismo ser capaz de causar infecgdes alimentares graves (BRASIL, 2001b;
FEITOSA et al., 2003).



36

Os resultados encontrados demonstraram como a capacitagdo sobre producéo
segura do queijo de manteiga de forma mais individual e que aborde a forma correta de
producdo em cada linha do processamento, assim como a implantagdo e acompanhamento
de préticas adequadas de fabricacdo promoveu melhorias na qualidade desse produto. De
acordo com Dias et al. (2012) a implantacdo de Boas Praticas em locais produtores de
alimentos, como os locais de fabricagdo de queijos, contribui efetivamente para a
melhoria da qualidade e seguranca dos alimentos.

Em relacdo ao queijo de manteiga ha maior preocupacdo com a forma correta de
fabricacdo, principalmente em etapas apds 0 processamento, uma vez que mesmo o queijo
de manteiga sendo submetido a tratamento térmico durante a sua elaboracdo, 0 mesmo
pode apresentar problemas de contaminacdo em virtude da manipulacéo inadequada ap6s
0 processamento (FEITOSA et al., 2003). Nesse contexto de producdo segura, Karaman
(2012) enfatiza a importancia da capacitacdo dos manipuladores de alimentos de
laticinios para a adequada forma de manipulagdo de um alimento em todas as suas etapas

de fabricacéo.

Além da analise de alimentos, a determinacdo da contagem de microrganismos
indicadores ou patogénicos em superficies de contato de alimentos, assim como em
utensilios usados na fabricacdo sdo uma medida das condicGes de higiene de um local
(CUNHA NETO; ROSA, 2014). Os resultados das contagens de microrganismos nos
utensilios utilizados na fabricacdo dos queijo de coalho e manteiga se encontram na
Tabela 5.
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Tabela 5 — Resultados das analises microbioldgicas realizadas nos utensilios (tanque,

colher e forma) utilizados na fabricacdo de queijos tipo coalho e manteiga de queijarias

artesanais.
Coliformes a 35°C (log Coliformes a 45°C (log Staphylococcus spp. (log
NMP/g) NMP/qg) UFC/g)
Diagndstico Apods BPF Diagnostico Apoés BPF Diagndstico Apds BPF

TANQUE

QA1 230+0,31* 236+0,80* 165+0,92® 228+0,78 4,68+0,75* 3,59+143%

QA2 241+109° 286+0,44* 221+097* 2,73+0,66*° 4,46+0,85* 2,98+0,51?

QA3 3,04+0,000 287+0,62* 250+093* 233+0,79* 4,86+1,000 3,12+0,64

QA4 3,04+0,000 310+1,64* 202+089* 310+1,64* 436+1,80* 4,42+0,51?

QA5 221+143* 285+129* 0,79+0,49* 285+1,29* 390+1,69* 3,43+0,97°
COLHER

QA1 249+054* 192+131* 162+0,31* 1,74+1,20*0 2,75+1,27% 3,28+1,02°

QA2 219+148 301+091* 161+131* 291+0,98 344+152*% 3,40+ 0,66

QA3 268+0,62* 337+058 268+0,62° 2,66+1,20° 3,28+1,000 3,40+ 1,26°

QA4 248+097% 349+051* 206+138 282+1,30® 3,03%0,86* 4,26+1,03

QA5 189+125 188+096* 1,40+097¢ 150+0,83* 290+1,52¢ 3,78+1,07°
FORMA

QA1 156+1,33 216+0,80* 1,21+0,87* 2,16+0,80* 3,29+1,14* 3,20+0,88?

QA2 133+1,48° 164+028 133+1,48 138+0,17* 2,08+1,56* 2,24+0,21?

QA3 0,80+0,49% 1,44+094* 080+0,49° 1,14+058 1,31+0,08 2,69+0,78"

QA4 1,09+1,07* 187+068 097+086* 147+0,01* 124+0,39® 1,78+0,81?

QA5 0,84+0,64* 2,00+0,90* 0,84+0,64* 2,00+0,90*° 343+1,43 2,60+1,03°

ac. Médias, em uma mesma linha, para cada microrganismo, seguidas de letras distintas diferem
significativamente (p<0,05) conforme o teste de Tukey. NMP: Numero mais provavel. UFC: Unidade
formadora de col6nia. BPF: Boas Préaticas de Fabricacdo. QA = queijaria artesanal

Nos utensilios analisados no presente estudo foram detectadas contagens de
coliformes a 35°C e 45° C, assim como de Staphylococcus spp., 0 que demonstra as
condicdes inadequadas de fabricacdo dos queijos de coalho e de manteiga. Fato esse que
pode ser reforcado pela qualidade insatisfatoria das amostras de &gua coletadas nos
estabelecimentos, que pode ser um fator mais agravante para contaminacao dos utensilios.

Nas queijarias visitadas os tanques ndo eram higienizados corretamente, as
colheres utilizadas eram de madeira e as formas ndo eram lavadas. Quanto a higienizagéo
das férmas houve resisténcia dos estabelecimentos ao procedimento pela demanda de
tempo e funcionario para a atividade, e em relagdo as colheres todos os estabelecimentos
iniciaram a substituicdo das colheres, mas o tempo necessario a chegada dos novos
produtos foi superior ao tempo das visitas realizadas.

Em relagdo as superficies em que o alimento € manipulado, assim como os

utensilios, que em qualquer momento da fabricacdo do alimento entre em contato com o
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mesmo, preconiza-se que estes devem estar livres de patdgenos e de microrganismos
indicadores de contaminacdo fecal, assim como 0os mesmos devem ser higienizados com
agua de qualidade comprovada (REZENDE et al., 2012).

A contaminacdo elevada de microrganismos em alimentos reforca ainda mais a
necessidade e importancia de se realizar a implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
nos estabelecimentos produtores de alimentos englobando todas as etapas de producéo,
principalmente na aquisi¢do da matéria-prima utilizada e nos utensilios que entram em
contato com os alimentos (ANSARI-LARI et al., 2010).

2.5.CONCLUSAO
A implantacdo de Boas Préaticas de Fabricacdo, através da capacitacdo dos
funcionarios e do acompanhamento da implantacdo de medidas corretivas, proporcionou
uma mudanca de comportamento dos manipuladores quanto a higiene pessoal e do
ambiente. Essas mudancas se refletiram na melhoria da qualidade microbioldgica do
queijo de manteiga. Em contrapartida o queijo de coalho ndo apresentou resultado

satisfatorio, atribuido principalmente a qualidade do leite utilizado em sua fabricacéo.
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3.1 RESUMO

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
queijos de coalho e manteiga de diferentes queijarias artesanais da regido Serido do Rio
Grande do Norte. Para tanto foram selecionadas cinco queijarias artesanais, e nestas
foram coletadas amostras de queijo de coalho e manteiga, nas quais foram realizadas as
andlises de umidade, cinzas, lipidios, acidez, cloretos, pH e cor. A partir dos resultados
encontrados observou-se diferencas significativas (p<0,05) nos parametros de cinzas,
cloretos, umidade e gordura no extrato seco para os queijos de coalho de diferentes
produtores, no entanto os valores encontrados para umidade e gordura no extrato seco se
encontraram dentro do estabelecido pela legislacdo, obtendo variacdo de 46,03 + 3,31 a
54,14 + 1,56 para umidade e variacdo de 31,58 + 2,23 a 53,23 + 1,91 para gordura no
extrato seco. Em relacdo a cor observou-se tendéncia as cores branca e amarela,
caracteristicas desse tipo de queijo. Para as amostras de queijo de manteiga foram
encontradas diferencas significativas (p<0,05) para cinzas, acidez e gordura. Para este
ultimo parametro apenas a amostra da Queijaria 4 (57,38 = 1,99) apresentou resultado
superior ao recomendado pela legislacdo. Em relacdo a umidade, ndo foi observada
variacdo entre os produtores e apenas a amostra da Queijaria 2 (55,19 + 2,02) apresentou
resultado superior ao estabelecido pela legislacdo. Quanto a cor 0s queijos apresentaram
tendéncia a cor verde e amarela. Diante dos resultados observa-se que apesar de ter sido
encontrada variagdo em alguns parametros fisico-quimicos de alguns produtores, a
maioria das amostras produzidas se encontraram dentro do que é recomendado pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos queijos de coalho e manteiga,
demonstrando que a producdo artesanal, apesar de ndo ser padronizada, pode
proporcionar a elaboracao de queijos artesanais de acordo com os requisitos de qualidade
fisico-quimica estabelecidos.

Palavras-chave: gqueijos coalho, queijo manteiga, composic¢do quimica
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3.2. INTRODUCAO

A producédo de queijos artesanais encontra grande espaco da regido Nordeste do
Brasil. Nesta regido sdo produzidos principalmente os queijos de coalho e manteiga,
sendo consumidos pelas populagdes locais, assim como comercializados em estados
circunvizinhos. Esses queijos apresentam diversidade de fabricacdo quando analisada a
forma de producdo de varios fabricantes, sendo assim o processo de elaboracdo desses
queijos ndo se encontra bem definido, o que ocasiona falta de padronizacéo do produto
(SANTOS et al., 2008).

O queijo de coalho destaca-se como o principal queijo artesanal incorporado a
cultura das regides Norte e Nordeste, sendo bem aceito em todo o territorio brasileiro,
apresentando participacdo consideravel na economia regional (SILVA et al., 2012). O
queijo de coalho é definido como o queijo que se obtém por coagulacao do leite por meio
do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, sendo um queijo que nao é
submetido a etapa de maturacdo. E um queijo de média (46%) a alta (55%) umidade, de
massa semi-cozida ou cozida, que apresenta um teor de gordura nos solidos totais
variando entre 35% e 60%. Esse queijo deve apresentar consisténcia semidura e elastica,
cor branco amarelado uniforme, sabor brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado,
crosta fina, sem trinca e pequenas olhaduras ou sem olhaduras (BRASIL, 2001).

Em relacdo ao queijo de manteiga este é definido como o produto obtido mediante
coagulacdo do leite com emprego de acidos organicos de grau alimenticio, cuja massa €
submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo exclusivo de manteiga de
garrafa. Sua denominacao esta reservada ao produto cuja base ndo contenha gordura e/ou
proteina e/ou outros produtos de origem animal. O queijo de manteiga deve apresentar
um teor de gordura nos solidos totais variando entre 25% e 55%, devendo apresentar um
teor maximo de umidade de 54,9% m/m. Esse queijo possui consisténcia macia, cor
amarelo-palha, sabor lembrando manteiga, levemente acido e podendo ser salgado, crosta
fina e sem trinca (BRASIL, 2001).

A técnica de fabricacdo do queijo manteiga é sem padronizacdo e seu
processamento ainda € artesanal, apresentando, portanto, deficiéncias tecnoldgicas
durante as fases de fabricacdo, armazenamento e comercializacdo (CAVALCANTE;
COSTA, 2005). De forma semelhante a producgéo artesanal do queijo de coalho também
proporciona variagdo na composicao dos queijos encontrados no mercado, o que torna

dificil estabelecer um padrédo de qualidade para o produto, no entanto proporciona maior
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competitividade entre os produtores, através da oferta de produtos diferenciados para o
consumidor (FREITAS FILHO et al., 2012; MENEZES, 2011).

Devido a forma de fabricacdo artesanal dos queijos de coalho e manteiga, que
pode ser um fator interferente na variedade da composi¢édo dos queijos, assim como diante
da importancia econémica que esses queijos tem para a economia do Rio Grande do
Norte, este estudo teve como objetivo analisar os constituintes fisico-quimicos desses
queijos, visando observar a constituicdo quimica desses produtos e consequentemente a

forma de fabricacéo entre produtores de uma mesma regido.
3.3.MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste estudo foram avaliadas cinco queijarias artesanais (QA)
produtoras de queijos de coalho e manteiga. Todos os locais pertenciam a regido Seridd
do Rio Grande do Norte, com as caracteristicas de serem de pequeno porte (maximo de
10 funcionéarios por local) e com producdo artesanal dos queijos. Foram coletadas
amostras de queijos de coalho e manteiga em cada estabelecimento, onde o queijo de
coalho foi coletado logo ap6s ser prensado e o queijo de manteiga foi coletado antes de
ser colocado nas formas, apds a saida do tacho. As amostras foram levadas ao Laboratorio
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, da Universidade Federal Rural do Semi-

Arido, sendo analisadas na semana da coleta.
3.3.1. Andlises dos constituintes quimicos

As amostras de queijo de coalho e manteiga foram analisadas quanto ao teor de
umidade através de secagem em estufa a 102°C até massa constante, quanto ao teor de
cinzas este foi determinado por incineracdo em mufla a 550°C, ao teor de gordura este foi
quantificado pelo método butirométrico para queijos. Também foram analisadas a acidez
titulavel e quanto ao teor de cloretos foi realizado 0 método argentométrico. Além disso,
foi calculado o teor de gordura no extrato seco. Essas analises foram realizadas usando
0s métodos padronizados pela Instrucdo Normativa 68, de 12 de dezembro de 2006
(BRASIL, 2006).

3.3.2. Caracteristicas fisicas dos queijos

As amostras também foram avaliadas quanto ao pH, utilizando um phmetro
portétil para produtos lacteos. Em relacdo a cor as amostras foram avaliadas em trés

pontos distintos por amostra, através do colorimetro Konica Minolta, CM-700d/600d
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(Sistema CIEL*a*b*), cujo sistema considera as coordenadas L* luminosidade
(preto/branco), a* teor de vermelho (verde/vermelho) e b* teor de amarelo

(azul/amarelo). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

3.3.3. Andlise estatistica

A andlise estatistica foi conduzida em ambiente R (R CORE TEAM, 2015). Para
os parametros fisico-quimicos foi utilizada a ANOVA unifatorial (One-way ANOVA) no
intuito de encontrar diferencas significativas entre as queijarias artesanais, para 0s queijos
de coalho e manteiga. Quando encontradas diferencas o teste de comparag¢Ges maltiplas
utilizado foi de Tukey HSD (Honest Significant Difference).

3.4.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para os parametros fisico-quimicos analisados no queijo de coalho

se encontram na Tabela 1.

Para umidade, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de
Coalho afirma que este € um queijo de média a alta umidade, devendo apresentar umidade
entre 36% a 55% (BRASIL, 2001). Levando em consideracdo essa classificacdo os
queijos de coalho dos estabelecimentos analisados apresentaram umidade dentro do
esperado, apesar das amostras das Queijarias 3 e 4 terem apresentado diferenca
significativa (p<0,05). Essa diferenca observada no teor de umidade pode derivar da n&o
padronizacdo do tempo de prensagem, entre os produtores, 0 que ocasiona maior ou

menor retencdo de liquido no queijo (FREITAS et al., 2013).



Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos dos queijos de coalho produzidos em queijarias artesanais da regido Seriddé do Rio Grande do Norte.

Queijaria 1 Queijaria 2 Queijaria 3 Queijaria 4 Queijaria 5
Umidade (%) 50,87 + 1,28% 53,56 + 0,24% 46,03 + 3,31° 54,14 +1,56% 53,41 + 4,98%°
Cinzas (%) 4,25 + 0,032 4,11 + 0,042 4,09 +0,03? 4,28 + 0,082 3,41 £0,13°
Gordura (%) 26,17 +1,53? 14,67 + 1,04° 21,38 +0,76° 24,33 +1,26% 23,50 + 1,50%
GES (%) 53,23 + 1,91° 31,58 + 2,23° 40,57 £3,21°  53,08+290° 50,60 +2,16°
pH 4,64 + 0,132 5,1 + 0,05 5,42 + 0,007 5,27 +0,03? 5,48 + 0,007
Acidez (%) 1,39 + 0,06 0,76 + 0,06° 0,67 £ 0,06° 0,76 + 0,06° 1,31 + 0,06
Cloretos (%) 3,66 + 0,162 2,34 +0,03° 2,67 +0,18° 3,45+0,11° 2,35+0,17°

abc Médias, em uma mesma linha, seguidas de letras distintas diferem significativamente (p<0,05) conforme o teste de Tukey. GES = Gordura

no extrato seco
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Quanto a gordura, no queijo de coalho é preconizado que o seu teor de gordura
nos sélidos totais varie entre 35% a 60%. No presente trabalho todas as amostras se
encontraram dentro do recomendado (BRASIL, 2001). No entanto, apresentaram
diferencas significativas (p<0,05) entre as queijarias. Essa variacdo pode ocorrer pelas
diferencas encontradas nas etapas de formacdo e manuseio da coalhada, assim como da
prensagem, que afetam a habilidade de retencdo de gordura e, consequentemente, a
composicao centesimal do produto (FREITAS FILHO et al., 2012).

Em relacdo ao teor de cloretos, acredita-se que a etapa da salga seja o fator
determinante para as diferencas (p<0,05) encontradas entre os queijos das queijarias
estudadas, uma vez que néo existe padronizagdo na quantidade de sal adicionado ao
produto.

A variacdo nas etapas acima mencionadas, assim como a utilizacdo de matéria-
prima de diferentes produtores pode ser um fator determinante para variacdo do teor de
cinzas entre a queijaria Q5 e as demais analisadas.

Quanto a analise de cor nos queijos de coalho analisados, os dados encontram-se

na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados, em média e desvio-padrdo, da andlise de cor (L*, a*, b*) nos

queijos de coalho produzidos em QA da regido Serid6/RN.

Queijaria 1 Queijaria 2 Queijaria 3 Queijaria 4 Queijaria 5

Cor

L* 78,35+1,79% 5853 +16,83* 76,59+4,70* 71,48 +514* 75,02+ 10,462
a* 1,75 +0,312 0,00 +0,73° 1,23+0,16% 2,49 + 0,432 1,72 +£0,762
b* 2102+448* 1751+0,84* 17,05+0,998 20,62+0,64% 18,91 +2 562

abed Médias, em uma mesma linha, seguidas de letras distintas diferem significativamente (p<0,05)
conforme o teste de Tukey.

Em relagéo aos resultados de cor o pardmetro L* indica luminosidade e varia de
zero a 100, indicando a capacidade de um objeto refletir luz, ou seja quanto maior o valor
de L* mais branco é o alimento. Os demais pardmetros a* e b* correspondem a variagdo
da cor verde(-) a vermelho(+) e da cor azul(-) aamarelo(+), respectivamente (ANDRADE
et al., 2007). Diante disso, pode-se observar que o0s queijos de coalho analisados
apresentaram cor branca, por exibirem valor de L* mais préximo a 100 e maior teor de

amarelo, caracteristicas encontradas no queijo de coalho. A Unica coordenada que
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apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre as queijarias foi a a*, apresentando
tendéncia a cor vermelha, sendo os valores apresentados diferentes dos encontrados por
Santos et al. (2011) que encontraram valores com tendéncia a cor verde.

A fabricacdo artesanal com variacdo nas etapas e na quantidade de ingredientes
adicionados, aliada as caracteristicas nutricionais e sensoriais do leite cru usado na
fabricacdo do queijo influenciam as caracteristicas fisico-quimicas do queijo produzido
(FIGUEIREDO et al., 2015). Levando também em consideracdo que o leite utilizado
pelos proprietarios das cinco QA estudadas sdo provenientes de varios produtores e que,
portanto, ndo h& padronizacdo no leite utilizado para fabricagdo dos queijos, pode-se
inferir que essa variacao ocasione a fabricacdo de queijos com caracteristicas diferentes.

Quanto aos resultados das andlises fisico-quimicas nos queijos de manteiga
analisados, esses estdo apresentados na Tabela 3.

Dos dados apresentados na Tabela 3, em relagéo ao teor de gordura na amostra
Umida a diferenca significativa (p<0,05) observada entre as Queijarias 1 e 4
provavelmente se deve a variacdo na quantidade de manteiga da terra adicionada no
processamento do queijo de manteiga, afetando a composicdo centesimal do produto.
Quanto a gordura no extrato seco, 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
estabelece uma variagdo de 25% a 55% (BRASIL, 2001). Das queijarias artesanais
analisadas apenas a Queijaria 4, ndo se enguadrou nesse requisito, 0 que como
mencionado acima pode derivar da variacdo de manteiga da terra adicionada no preparo

do queijo.
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Tabela 3 — Resultados, em média e desvio-padrdo, das andlises fisico-quimicas realizadas nos queijos de manteiga produzidos em queijarias

artesanais da regido Serid6/RN.

Queijaria 1 Queijaria 2 Queijaria 3 Queijaria 4 Queijaria 5
Umidade (%) 54,15 + 0,29° 55,19 + 2,022 52,67 + 2,372 52,08 + 3,642 54,91 + 3,212
Cinzas (%) 2,43 £ 0,142 1,81 £0,19° 2,30 + 0,02 1,79 £ 0,05° 2,23 0,06
Gordura (%) 23,33 +1,04° 24,67 £1,53®  2433+0,76%® 27,05 + 2,292 24,00 + 1,00%
GES (%) 50,90 + 2,36 55,11 + 3,93 51,44 + 1,35 57,38 + 1,99 53,50 + 5,762
pH 4,71 + 0,132 4,62 + 0,132 4,71 + 0,01 4,65 + 0,082 4,91+ 0,032
Acidez (%) 3,46 +£0,19° 3,06 +£ 0,38 2,61 +0,13® 3,01 £0,19% 2,24 +0,26°
Cloretos (%) 6,55 + 1,042 5,74 + 0,20 5,92 + 0,322 6,48 + 0,46 5,46 + 0,567

abe. Médias, em uma mesma linha, seguidas de letras distintas diferem significativamente (p<0,05) conforme o teste de Tukey. GES = Gordura no extrato seco.
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A umidade é um parametro que pode afetar o tempo de conservagdo do alimento,
uma vez que quanto maior a umidade, mais este produto estara propicio ao crescimento
de microrganismos (FERREIRA; FREITAS FILHO, 2008). Em relacédo a esse parametro
ndo foram observadas diferencas significativas (p<0,05) entre as amostras das QA, além
disso apenas o estabelecimento 2 apresentou amostras com teor de umidade acima do
recomendado pelo Regulamento Técnico, que seria acima de 54,9% (BRASIL, 2001).

Em relacdo aos teores de cinzas as diferencas significativas (p<0,05) observadas
entre as queijarias demonstra a ndo padronizacao na producéo do queijo de manteiga pelos
diferentes produtores nas varias etapas de fabricagéo.

Quanto ao parametro de acidez a diferenca (p<0,05) observada entre as Queijaria
1 e 5 pode ser explicada pela falta de padronizacdo na etapa de adicdo do bicarbonato de
sodio e pelas etapas de lavagem da massa, que ocasiona varia¢do na determinacdo do
ponto final de eliminacdo da acidez (NASSU et al., 2003).

Em relacdo a cor dos queijos de manteiga, os resultados encontrados sdo

apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 — Resultados, em média e desvio-padrdo, da analise de cor (L*, a*, b*) nos
queijos de manteiga produzidos em QA da regido Serid6/RN.

Queijaria 1 Queijaria 2 Queijaria 3 Queijaria 4 Queijaria 5

Cor

L* 57,05+12,42% 5450+1283 6059+571® 5858+7,64% 5626+3712
a* -291+158" -094+1,68° -0,08+1,66% 1,19+0,522  -0,17 + 0,19%
b*  27,64+040® 30,93+0,70® 2427 +4,03 2119+0,23% 1577 +0,06¢

abed Médias, em uma mesma linha, seguidas de letras distintas diferem significativamente (p<0,05)
conforme o teste de Tukey.

Em relacdo aos resultados encontrados observa-se que a maioria das amostras
apresentou tendéncia a cor verde e amarela, e apresentaram diferencas significativas
(p<0,05) entre as queijarias artesanais. Esses resultados para esse tipo de queijo eram
esperado, uma vez que os carotenoides, importantes pigmentos do leite e queijos, séo
lipossoluveis e, portanto, quanto maior for a quantidade de glébulos de gordura, maior
tende a ser sua participagédo na coloracdo do alimento (FIGUEIREDO et al., 2015). Sendo

assim, pode-se inferir que a variacao na etapa de acréscimo da manteiga da terra ao queijo
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pode ser um dos fatores resultantes na variagdo do teor de amarelo entre queijos de
diferentes produtores.

Além das justificativas ja apresentadas deve-se levar em consideracdo que o
queijo de manteiga € elaborado com leite cru ndo padronizado e, portanto, o0s aspectos
fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais desse queijo podem sofrer influéncias das
variacdes de composicao e outras caracteristicas do leite utilizado como matéria-prima, o
que pode ocasionar variacdo na composicdo de queijos de diferentes produtores de uma

mesma regiéo.

Apesar das diferencas encontradas para os parametros fisico-quimicos avaliados
nos queijos de coalho e manteiga de diferentes produtores, a maioria das queijarias
artesanais produz queijos que se enquadram dentro da legislacdo vigente, mesmo
mantendo a forma de fabricacdo artesanal. Segundo Cruz e Shcneider (2010), queijos
artesanais, como os citados acima, apresentam grande importancia cultural e despertam a
preferéncia do consumidor, justamente pelas peculiaridades da fabricacdo de cada

produtor.

3.5.CONCLUSAO
Os queijos de coalho e manteiga apresentaram algumas diferencas em seus
pardmetros fisico-quimicos quando analisadas amostras de diferentes produtores, no
entanto se encontraram em conformidade quanto ao estabelecido pela legislacao,
demonstrando que a producdo artesanal garante a qualidade fisico-quimica desses

queijos.
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ANEXQOS



ANEXO A — Check list aplicado nas queijarias estudadas

Check list das condigdes de processamento dos queijos de coalho e manteiga

Estabelecimento

56

Municipio

Data: / /

Hora:

A- AQUISICAO DO LEITE CRU

Conforme

Néao conforme

Né&o se aplica

1. Temperatura da sala de ordenha

2. Refrigeracdo do leite adequada?

3. O transporte do leite evita contaminacdo?

4. Ha controle da qualidade do leite?

5. Ha limpeza de latBes e onde sdo guardados?

Observagoes:

B- MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Conforme

Nao conforme

N&o se aplica

1. Banho antes de iniciar a fabricacdo do queijo

2. Lavagem das méos com &gua corrente e
desinfetante

3. Uniformes claros e limpos

4. Unhas curtas e limpas

5. Presenca de luva, touca, avental, botas, mascara

6. Presenca de adornos (brincos, rel6gios e joias)

7. Conversam, tossem, fumam ou espirram sobre
0s alimentos

8. Homens com barba, costeletas, bigodes

9. Faz exames médicos periodicamente

Observagoes:

C- HIGIENE DO AMBIENTE E AREA FISICA

Conforme

Nao conforme

Né&o se aplica

1. Ambiente claro e limpo

2. Ventilagdo adequada

3. Piso e paredes com revestimentos adequados

4. Portas e janelas dotadas de telas de protecao

5. Area restrita para higienizacio de pessoas

6. Lixeira com tampa e pedal

7. Bancadas, pias e utensilios limpos

8. Abastecimento de agua potavel

9. Limpeza dos reservatorios de agua

10. Presenca de animais sinantropicos

Observacoes:




