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RESUMO

NASCIMENTO, B. M. S. do. Desenvolvimento e caracterizacdo de queijos Coalhos
maturados: com leites caprino, bovino e misto. 2017. 134f. Tese (Doutorado em Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa.

No mercado de elaboracdo de queijos artesanais no Brasil, o queijo Coalho tem papel
fundamental, na contribuicdo do desenvolvimento da economia da Regido Nordeste, por ser
fonte de renda e trabalho para pequenos e médios produtores. Caracteriza-se pela alta
comercializacdo e aceitagdo, por possuir massa semidura e producdo tradicional com leite de
vaca, sendo que a inclusdo do leite de cabra e a utilizacdo de processo de maturacdo no seu
desenvolvimento pode ser uma alternativa para a crescente demanda de novos produtos com
caracteristicas diferenciadas e principalmente na melhora da qualidade sanitaria. Objetivou-se
desenvolver e caracterizar o queijo Coalho maturado por até 50 dias a 10+1°C, a fim de
sugerir a inclusdo de um produto novo e diferenciado para o consumidor. O experimento
baseou-se na fabricacdo do queijo com trés formulagdes distintas, variando o tipo de leite:
(QCMC) 100% leite de cabra, (QCMM) leite de vaca e leite de cabra - 1:1 e (QCMV) 100%
leite de vaca, os quais foram estimados por meio de um modelo estatistico inteiramente
casualizado com trés proporcdes ao longo de quatro tempos de maturacdo (1, 14, 28 e 50
dias). A caracterizacdo dos queijos foi avaliada por meio de analises fisico-quimicas (sélidos
totais, proteina, gordura, sal, umidade, cinzas e pH); de funcionalidade (cor e derretimento);
perfil da cadeia de acidos graxos e dos acidos organicos e aglcares; andlise microbioldgica de
qualidade e avaliacdo sensorial. O teor de solidos totais, gordura e proteina mostraram-se
diminuidos com diferenca significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey entre os tempos de
prateleira do produto. Ressalta-se o declinio consideravel do teor de gordura direcionando o
produto para uma alegacdo de produto “light”. Em contrapartida, as médias apresentaram-se
crescentes para o conteudo de sal e cinzas. As analises tecnoldgicas de cor e derretimento
apresentaram 0s seguintes comportamentos, para os pardmetros L* e b* observaram-se
variacdes (p<0,05) com comportamento definido, enquanto que para o parametro a* as
oscilacBes dos valores médios foram marcantes. O percentual de derretimento revelou-se com
alteracdes acentuadas. O perfil da cadeia de acidos graxos apresentou predominancia da
cadeia curta para o queijo de cabra (QCMC), enquanto que &cidos graxos de cadeia longa
prevaleceram no queijo de leite de vaca (QCMV). A avaliacdo microbioldgica de qualidade
do queijo Coalho maturado comprovou a inocuidade e seguranca das amostras elaboradas. Na
analise sensorial foi evidenciado pelos provadores a perda da umidade mostrada na analise
fisico-quimica e o desenvolvimento de caracteristicas significativas para os atributos com
relacdo a cor exterior central, aspecto, intensidade global, dureza, adesividade, granulosidade
e persisténcia. Os resultados do presente estudo evidenciam que o desenvolvimento do queijo
Coalho maturado evidencia atributos importantes e de alta qualidade, com potencial para ser
inserido no mercado, vislumbrando a valorizacdo dos queijos tradicionais com geracdo de
renda para os produtores e na superagdo dos entraves nesse setor. Devido ao grande sucesso, a
elaboracdo do queijo foi representada no depdsito de pedido de patente de invengdo, com n°
de registro definitivo BR102015016208 por meio do INOVA/UFPB no INPI.

Palavras-Chave: Derivado lacteo; maturacdo; caracterizacdo fisico-quimica; caracterizacao
sensorial.



ABSTRACT

NASCIMENTO, B. M. S. do. Development and characterization of ripened cheeses: with
goat, bovine and mixed milks. 2017. 134f. Thesis (Ph.D. in Food Science and Tecnology),
Federal University of Paraiba, Jodo Pessoa.

In the Brazilian market for preparation of artisan cheese, coalho (curd) cheese has a key role
in the contribution to the development of Northeast Region's economy, since it is a source of
income and work for small-sized and medium-sized producers. It is characterized by the high
rate of commercialization and acceptance, because it is a semi-firm cheese and is traditionally
produced from cow milk; however, the inclusion of goat milk and the use of maturation
process in its development may be an alternative to the increasing demand for new products
featuring differentiated characteristics, and particularly for the improvement of the health
quality. Developing and characterizing the Coalho cheese maturated for up to 50 days at
10+1°C were intended, in order to suggest the inclusion of a new and differentiated product
for the consumer. The experience was based on the manufacturing of cheese from three
different formulations, changing the type of milk: (QCMC) 100% goat milk, (QCMM) cow
and goat milk - 1:1 and (QCMV) 100% cow milk, which were estimated by means of a
statistic template fully randomized with three ratios throughout the four times of maturation
(1, 14, 28 and 50 days). The characterization of the chesses was evaluated by physical-
chemical analyses (total solids, protein, fat, salt, humidity, ashes and pH); functionality (color
and melting); fatty acid, organic acid and sugar chain profile; microbiological analysis on
quality and sensory analysis. The content of total solids, fat and protein showed to be
significantly decreased (p<0.05) through Tukey's range test between the product shelf times.
The significant decrease of the fat content, directing the product towards a classification as a
"light™ product, is pointed out. On the other side, the averages showed to be increasing for the
contents of salt and ashes. The technological analyses on color and melting showed the
following behaviors: L* and b* parameters showed variations (p<0.05) with defined behavior,
whereas a* parameter had significant variations in the average values. The percentage of
melting had accentuated alterations. The fatty acid chain profile was predominantly formed by
short-chain fatty acid for goat milk cheese (QCMC), whereas the long-chain fatty acid was
predominant in cow milk cheese (QCMV). The microbiological evaluation on maturated
Coalho cheese quality proved the innocuousness and safety of the prepared samples. In the
sensory analysis, the testers evidenced the loss of the humidity showed in the physical-
chemical analysis and the development of significant characteristics for the roles concerning
the exterior central color, aspect, global intensity, stiffness, stickiness, granularity and
persistence. The outcomes from this trial evidenced that the development of the maturated
coalho cheese evidences important and high quality attributes, with potential to be placed in
the market, aiming at the valuation of traditional cheeses by generating income for the
producers and in order to overcome the obstacles in that industry. Due to the big success, the
cheese preparation was represented when filing the invention patent application with INPI
(Brazilian Patent and Trademark Office), under the final register number BR102015016208
by INOVA/UFPB.

Keywords: Milk derivatives; maturation; physical-chemical characterization; sensory
characterization.
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1 Introducéo

O queijo é um dos primeiros e mais populares produtos alimenticios fabricados no
mundo. A sua descoberta comecgou como um acidente de coagulagéo do leite, e sofreu imensa
evolucdo com o passar dos anos, passando do estado de arte a ciéncia (GUNASEKARAN;
AK, 2003). Altamente utilizado na gastronomia principalmente pelo fato de possuir outros
ingredientes adicionados na sua elaboragdo incorporando valor nutricional. Adicionados de
condimentos, especiarias ou demais agentes de agregacéo de sabor, tais como: alho, pimenta,
orégano, manjericdo, tomate seco, carne seca e outros (QUEIROGA et al., 2009). Desde o
comeco do século 20, a tecnologia tem permitido a difusdo de um produto higiénico e
conservavel no tempo, sem perder as qualidades que o diferenciam (LAGE et al., 2008).

O queijo Coalho é obtido pela coagulacdo do leite, processo que consiste na
transformacéo do leite do estado liquido para gel decorrente de modificagcbes fisico-quimicas
nas micelas de caseina, por meio de Coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas. A
denominacdo Coalho é reservada para as enzimas obtidas do quarto estbmago de ruminantes.
No Coalho bovino existem duas enzimas principais: a quimosina e a pepsina, que alteram seu
percentual conforme a idade do animal, quanto mais avancada a idade, menor o contetdo de
qguimosina. Por outro lado, a denominacdo coagulante fica direcionada aos coagulantes
vegetais e microbianos (FIB, 2011). A coalhada pode ser complementada ou nao pela acdo de
bactérias lacteas selecionadas.

Comercializado normalmente com até (10) dez dias ap6s a fabricacdo, o queijo
Coalhoé classificado por ser de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida e
apresentando um teor de gordura nos solidos totais variavel entre 35-60%. As principais
caracteristicas deste queijo sdo seu sabor salgado e ligeiramente acido, com resisténcia ao
calor (SILVA et al., 2012; BRASIL, 2001).

Este produto lacteo é caracterizado por ser o mais tradicional e artesanal dos queijos
produzidos no Nordeste Brasileiro, considerado um patriménio dessa populacdo, é
amplamente consumido na localidade pelos habitantes e turistas que visitam a Regido. Nesse
contexto, a producdo de queijo artesanal representa dinamizacdo da economia em municipios
de pequeno porte, especialmente no meio rural do Agreste e Sertdo Nordestino, em especial
daqueles que possuem infraestrutura precaria. Constitui-se em renda principal ou na
complementacdo da renda das familias, contribui para a circulacdo de renda e desaceleracao
do éxodo rural (ANDRADE et al., 2007; MENEZES, 2011; FREITAS et al., 2013).
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A caprinocultura leiteira mostra-se em constante ampliagdo como uma atividade
prospera no cenario atual de crescimento econémico brasileiro, cumprindo um papel
socioecondémico importante, por gerar renda direta, representando uma excelente fonte
alimentar (SANTOS et al.,, 2011). De acordo com Souza (2011), o leite de cabra €
tradicionalmente consumido nos centros urbanos por criangas ou idosos com intolerancia ao
leite de vaca e pela populagdo rural de baixo rendimento. Esse consumo ainda é baixo e sua
grande rejeicdo, por parte da comunidade, em decorréncia das caracteristicas sensoriais, que
sdo marcantes no leite dessa espécie, ainda persistem. Quanto ao mercado, encontra-se
subdividido em venda de leite fluido (93%), venda de leite em pd (4%) e venda de queijos,
doces e iogurtes (3%) (GUIMARAES; CORDEIRO, 2003; COSTA, 2008).

A composicdo e a estrutura do queijo sdo determinadas durante o processo de
manufatura. No entanto, a individualidade e as caracteristicas Unicas de cada variedade séo
desenvolvidas durante o fendmeno complexo que envolve uma ampla gama de reacdes
bioguimicas, com a presenca de contagens microbianas expressivas que desempenham papel
fundamental chamado de maturacdo (BERESFORD et al., 2001), conhecida como affinage.
Esta técnica tem por finalidade dar aos queijos caracteristicas especiais, tais como: aroma,
sabor, cor e textura, que vdo acentuando-se com o envelhecimento. O queijo se endurece para
aumentar o tempo de conservagdo, além de proporcionar o desenvolvimento de micro-
organismos e caracterizar cada variedade de queijo, podendo ser de 7, 15, 30 e 60 dias,
mantidos a temperaturas de 10 a 12 °C, com umidade relativa controlada de 85 a 90%
(LAGUNA; EGITO, 2008; MCSWEENEY, 2004; CHALITA et al., 2009).

Os principais contribuintes da maturacdo sdo: o Coalho, proteases e peptidases do
fermento latico e/ou microbiota secundaria e, enzimas naturais do leite. Numerosos produtos,
como peptideos, cetonas, aminoacidos livres e acidos graxos livres (ANDRADE et al., 2007).
Os fermentos laticos mais abundantes na fabricacdo desses produtos podem ser classificados
como fermentos ou, cultivos lacteos mesdfilos e termofilos como também as leveduras estéo
associadas com a microbiota secundaria de uma grande variedade de queijos (BUCHL;
SEILER, 2011).

As alteragBes que acontecem durante esse processo contribuiram para a multiplicacéo
crescente das variedades de queijos largamente distribuidas no mundo. As propriedades
sensoriais, como aroma e sabor sdo muito importantes na aceitacdo do alimento pelos
consumidores, especialmente em queijos finos ou artesanais (LAGUNA; EGITO, 2008;
CHALITA et al., 2009).
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A demanda por produtos de origem animal, de qualidade, torna-se cada vez mais
acentuada pelos produtores, bem como pelo mercado consumidor. Tal fato ndo é diferente
para o leite caprino, produto que necessita da aplicacdo de tecnologias, e da desmistificacdo
da sua baixa palatibilidade, buscando assim, a sua expansdo em ambito nacional. Nesta
pesquisa, objetivou-se fabricar e caracterizar o queijo Coalho maturado de leite de cabra,
vislumbrando fornecer novos produtos viaveis e diferenciados aos consumidores, tanto do
ponto vista nutricional e sensorial. Além de contribuir com os estudos correlacionados a
diversidade de derivados lacteos oriundos do queijo Coalho com insercao do leite de cabra, a

fim de incentivar a ampliacdo comercial das regides do semiarido nordestino.

2 Referencial tedrico

2.1 Perspectiva geral do referencial

O mercado de lacteos no Brasil e no mundo mudou expressivamente nas ultimas duas
décadas, em funcdo da ampliacdo do fluxo comercial e financeiro, decorrente do processo de
liberalizacdo e globalizacdo dos mercados. A maior pressao comercial promove um ambiente
de concorréncia, estimula um maior movimento de investimentos e contribui para manter a
estabilidade econémica. Ja os investimentos diretos recebidos pelo Brasil, por exemplo, tém
contribuido para instigar o crescimento e as exportacfes brasileiras, através de uma maior
especializacdo nas atividades, com a obtencdo de ganhos de escala e a adogdo de novas
tecnologias (ALVIM; MORAES, 2009).

Os dados estatisticos apresentados pelas pesquisas trimestrais do leite ao longo dos
ultimos anos (2000-2014), no Brasil, revelam que a producdo de leite mais que duplicou,
mantendo-se continuamente crescente. A aquisicdo de leite do ano de 2014 foi de 24.741
bilhdes de litros indicando um aumento de 5,0% sobre o volume do ano anterior. No entanto,
a atual situacdo econdmica no pais refletiu também nesse setor, que apresentou até o terceiro
trimestre de 2015, aquisicdo de 17.763 bilhdes de litros de leite indicando queda de 2,5%
guando comparado aos 18.213 bilhdes de litros de leite adquiridos no mesmo periodo do ano

anterior. Do total de leite adquirido até o terceiro trimestre do ano de 2015, demonstra-se que
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92,4% foram originados de estabelecimentos sob inspecdo federal; 6,9%, estadual e 0,67%,
municipal (IBGE, 2015).

A pecuaria de leite tem papel fundamental no contexto do setor agropecuario brasileiro,
por ser importante na formacdo da renda de um grande nimero de produtores e, pelo fato do
leite ser alimento basico para a populagdo, além disso, serve de matéria-prima para a geracdo
de derivados de alto valor nutritivo, tais como: queijo, manteiga, leite em pé e iogurte. Entre
os derivados lacteos, o queijo € o representante mais expressivo devido ao seu valor nutritivo,
diversidade organoléptica e, consequentemente comercial.

Queijos sdo ricos em proteinas, vitamina A e célcio, entretanto, além do contetdo
elevado de gorduras saturadas, sdo produtos com alta densidade de energia, em funcéo da
perda da dgua durante o processamento, e em geral, dependendo do tipo de queijo, possuem
alta concentracdo de sddio, devido a adicdo de sal (BRASIL, 2014). Quando lancados no
mercado, 0s queijos representam 24% entre os produtos que mais despertam o desejo do
consumidor (BFT 2020, 2010).

No Brasil, o volume produtivo mais representativo dos queijos é caracterizado por
gueijos chamados artesanais, e, em sua maioria, se diferenciam por serem processados.
Considera-se “Artesanal” tudo que ¢ elaborado sem recurso a meios sofisticados, no entanto,
essa definicdo ndo € universal. Quando se fala em queijos, sdo marcantes as divergéncias
entre os profissionais ligados ao setor queijeiro e instituicbes brasileiras, que apoiam o
desenvolvimento e a difusdo de novas tecnologias. Diante disso, estudos vém sendo
realizados por empresas nacionais, dentre elas SEBRAE, EMATER, EMBRAPA, SENAI e
OCEMG, na tentativa de unificar a visdo sobre o tema. Nessa perspectiva, ao falar sobre
queijos tipicos produzidos nas regides brasileiras, pode-se citar: Minas Frescal e Padrao, Serra
do Salitre, Alto Parnaiba, Parmesdo Artesanal, Araxa, Colonial, Coalho, Serro, Mussarela
Cabacinha e Serrano (SEBRAE, 2008).

Nesta conjuntura, vale destacar e incentivar a crescente representatividade do produto
no mercado consumidor brasileiro, valorizando o enorme potencial dos queijos no comércio
de derivados lacteos no Brasil para produtos artesanais. Portanto, esse trabalho visa relatar os
principais fatores interferentes nessa producdo, os tipos e as principais caracteristicas dos

queijos mais difundidos nas regides do Brasil.

2.2 O leite no cenario mundial e brasileiro
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A produgdo de leite ao longo da ultima década se apresentou em constante
crescimento, resultado da expansdo do rebanho leiteiro, fato este apresentado pelos dados do
USDA — United States Departament of Agriculture. Em concordancia com este 6rgao, no ano
de 2015 a produgéo mundial de leite fluido atingiu um total de 491.200 milhdes de toneladas
e estima-se que, para 2016, este setor obtenha crescimento de 1,5% na produgdo quando
comparado com o ano anterior, ndo obstante os diversos fatores sociais e econémicos que tem
afetado a producao e consumo de leite em todo o mundo (USDA, 2016).

Mudancas de habitos de consumo, de estilos de vida e também da demografia mundial
possivelmente afetam a industria de lacteos. Nos Estados Unidos as vendas de leite seguem
em niveis baixos, os mais baixos dos ultimos 30 anos, segundo Strunk e White (2000),
enguanto que o consumo de leite na Europa Ocidental caiu 0,8% nos ultimos trés anos. Essas
mudancas pressionam empresas de todo o0 mundo a ampliar sua visdo para além do mercado
interno, mudando para produtos de valor agregado que proporcionem mais sabor ou outros
beneficios ao estilo de vida, que ttm um apelo maior junto ao consumidor, enfrentando o
desafio de ver a queda do consumo interno. A variacdo na producao de leites afeta também o
preco do produto e seus derivados, o qual demonstrou elevados precos no final de 2013,
devido a uma quebra de producdo na China e declinio também na producdo de leite nos
Estados Unidos, Unido Europeia, Nova Zelandia e Austrdlia. No entanto, em 2014, a menor
demanda de importacdo na China e ainda a proibicdo de importacdo imposta pela Russia
sobre queijos de grandes paises produtores, iniciou um declinio sobre os precos dos produtos
lacteos (OECD-FAO, 2015).

Para o mercado mundial de leite e derivados, tem-se a perspectiva até o ano de 2025,
de aumento da producédo de leite a uma media anual de 1,8%, considerando a maior parte do
leite adicional produzida nos paises em desenvolvimento, principalmente a india, que tiveram
rapido aumento no rebanho leiteiro durante a Gltima década. Em contraste, rebanhos leiteiros
devem cair nos paises mais desenvolvidos, o que reflete em ganhos de produtividade. Quanto
aos produtos lacteos, sua producdo deve seguir a tendéncia da producdo de leite com a
manteiga e leite em po integral em expansdo rapida (de 2,2% e 2,7% ao ano, respectivamente)
por ser a maior parte destes produtos produzidos em paises em desenvolvimento, ja para
queijos e leite em poO desnatado, que possuem producdo concentrada nos paises
desenvolvidos, possivelmente seguirdo com crescimento mais lento a uma média anual de
1,5% e 1,8%, respectivamente (OECD-FAO 2015).
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Apesar de sua producao leiteira ainda ser caracterizada por grande heterogeneidade, no
que tange as técnicas de producdo, quanto ao rebanho e tipo de produtores, o Brasil ocupa
atualmente o sexto lugar no ranking dos maiores produtores mundiais de leite, sendo
responsavel por 5,3% da producédo do ano de 2015, o equivalente a 26.300.000 toneladas de
leite (USDA, 2016). Cerca de 80% dos produtores de leite do Brasil s&o pequenos
empresarios, respondendo por apenas 27% do volume produzido, enquanto que os 20%
restante, sdo produtores classificados como grandes e representam 73% da producédo
(OECD/FAO, 2014).

O pais é basicamente autossuficiente em lacteos e seus derivados, no entanto, ainda é
pouco representativo no mercado internacional, com estimativa de 1% de participagdo nas
exportacBes de lacteos, devido a fatores como preco do produto e restricGes impostas pelo
mercado internacional. Dessa forma, o pais atua principalmente como importador de leite em
po, manteiga e queijos, o que deve representar em 2015, menos de 3% da producdo nacional,
convertendo toda a importagdo de produtos lacteos em equivalente leite fluido (OECD-FAOQ,
2015; FIESP 2015-2025).

Seguindo tendéncia do aumento da demanda doméstica, fundamentada no crescimento
da populacdo e seu consumo, estima-se que a producdo brasileira de leite crescerd 3,2% ao
ano, alcangando 51.000.000.000 litros em 2025. Enquanto o consumo per capita, por sua vez,
chegara a 230 litros de equivalente leite por ano, partindo dos atuais 175 litros/ano,
perfazendo um crescimento médio anual de 2,5%. O maior investimento tecnoldgico no setor
também seguira influenciando sua expanséo, a qual possui projecdo de aumento de 1,1% ao
ano no rebanho de vacas leiteiras, passando para 26.800.000 cabecas em 2025, enquanto a
produtividade média por vaca crescera 2,1% ao ano (FIESP 2015-2025).

A demanda dos principais produtos lacteos, manteiga, queijo, leite desnatado e leite
em po integral, também devem aumentar com populacdo e renda. Embora a demanda para o
leite em pd integral expanda rapidamente durante o periodo de projecdo dos préximos dez
anos, com consumo per capta alcangando 3,7 kg/pessoa, 0 consumo per capta de manteiga e
leite em po desnatado € esperado de manter relativamente o mesmo, com 0,4 kg por pessoa e
0,6 kg por pessoa, respectivamente (OECD-FAO, 2015).

Ainda segundo o OECD-FAO (2015), os produtos lacteos, de forma geral, sdo
preferencialmente consumidos frescos ou levemente processados €, no periodo de projecdes,
estes serdo responsaveis por 53% da producdo brasileira de leite. Adicionalmente, com
estimativa de 84 kg/p em 2024 de consumo per capta de produtos lacteos frescos no Brasil,

projeta-se este consumo ser comparado com os valores da América do Norte.
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2.3 Impacto da qualidade do leite no derivado lacteo

Aspectos da qualidade do leite tém sido recentemente revisados relacionando a
capacidade de satisfazerem as necessidades nutricionais, processos sustentaveis de producéo e
seguranca alimentar para os consumidores (Ahmed e Abdellatif, 2013; Claeys et al., 2013,
2014; Cortimiglia et al., 2015; O’Connell et al., 2015; Li et al., 2014; Soares e Gaglietti,
2015). Padrbes de qualidade e higiene sdo propostos em todos os paises, 0s quais devem ser
aplicados desde a fazenda até a mesa do consumidor. Estas normas regulamentares podem
apresentar diferencas entre parametros avaliados e testes realizados em cada pais, no entanto,
objetivam manter o nivel de seguranca durante toda a cadeia de alimentar (EUROPEAN
COMMISSION, 2012).

A indastria de lacteos da Unido Europeia é reconhecida pela qualidade de seus
produtos lacteos, seus famosos queijos e também sua ampla variedade de iogurtes, cremes,
sorvetes e outros produtos de valor agregado (European Communities, 2006). O setor utiliza
diferentes sistemas de seguranca de qualidade, como o HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point), ISO (International Organisation for Standardisation) e Codex Alimentarius,
em especifico o Cddigo de Principios Gerais de Higiene de Alimentos (CAC/RCP 1-1969) e o
Caodigo de Préticas de Higiene para Leite e Produtos Lacteos (CAC/RCP 57-2004). Esses
sistemas, e a combinagédo deles, sdo aplicados com o objetivo de garantir a qualidade dos
alimentos e determinam, dentre outros aspectos, que o controle de processamento de
alimentos no setor lacteo, tanto a matéria prima quanto seus produtos manufaturados, devem
ser analisados quanto a parametros microbiolégicos, fisico-quimicos, de residuos
antimicrobianos e condi¢des de processamento, este relativo a pressdao e temperatura
(SOCACIU et al., 2006; CAC/RCP 1-1969).

No Brasil, a qualidade de leite para comercializacdo estd regulamentada pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) através da Instrucdo Normativa
62/2011 a qual estabelece as analises para avaliacdo dos parametros microbiolégicos, a saber:
contagem bacteriana total (CBT) e contagem de células somaticas (CCS), e parametros fisico-
quimicos (determinacdo dos teores de gordura, lactose, proteina, solidos totais e sélidos
desengordurados) (BRASIL, 2011). A pesquisa de residuos de antimicrobianos, igualmente

importante para qualidade do leite, esta regida através da Instru¢cdo Normativa N° 42/1999



22

(BRASIL, 1999), que estabelece o Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos de
Origem Animal (PNCR), onde constam os limites de residuo permitidos sem que haja
prejuizo da integridade organica do homem e animais (RODRIGUES et al., 2013). Os padroes

estabelecidos para leite tipo A, cru e refrigerado, sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Padrbes microbioldgicos de leite cru tipo A vigente no Brasil, IN n° 62, 2011.

Requisitos Leite cru refrigerado tipo A Leite pasteurizado tipo

integral A
Padrdes microbioldgicos
Contagem Padrdo em placas ~ Max. de 1x10* n=>5;c=2; m=5,0x102
(UFC/mL) M =1,0x103
Contagem de Células Até 30.06.2016 — 4,0 x 10° -
Somaticas (CS/mL) A partir de 01.07.2016 — 3,6 x
10°
Coliformes — NMP/mL - N=5c=0,m<1
(30/35°C)
Coliformes — NMP/mL - N=5;c=0;m=
(45°C) auséncia
Salmonella spp/25mL - N=5;c=0;m=
auséncia
Padrdes fisico-quimicos
Gordura (g/100g9) Min. 3,0 Integral — min. 3,0
Semidesnatado — 0,6 a
2,9
Desnatado — max. 0,5
Acidez, em g de acido 0,14 -0,18 0,14 — 0,18 para todas as
latico/100 mL variedades
Densidade 15/15°Cm g/mL 1,028 — 1,034 -
Sélidos ndo-gordurosos Min. 8,4 Min. 8,4
(9/100g)
Proteina total (g/100g) Min. 2,9 -

Fonte: Adaptado de: BRASIL, Instru¢cdo Normativa n°62, Dez. 2011.

Segundo Guimaraes (2002), a qualidade do leite produzido no Brasil € considerada
insatisfatéria quando comparada a nivel internacional, o que é visto pelos autores como um
problema cronico, de dificil solugdo, em que fatores de ordem social, econémica, cultural e
climatica estdo envolvidos. Entretanto, Soares e Gaglietti (2015) sugerem a rastreabilidade
da cadeia leiteira como um requisito importante para garantir e manter a qualidade do leite
produzido, visto que ha um acompanhamento de toda a cadeia leiteira. A qualidade de lacteos

associada a carga microbiana depende da carga inicial e da taxa de multiplicacdo dos
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microrganismos, e englobam cuidados em toda a cadeia do leite desde cuidados com o animal
até o produto final, como alimentacéo, raga do gado, saude do rebanho, higiene da ordenha,
condicdes de limpeza e higienizacdo dos utensilios utilizados na ordenha, qualidade da agua
utilizada no processo e temperatura de armazenamento do leite (RODRIGUES et al., 2013).
Este controle pode auxiliar melhor no cumprimento do que é exigido pelas normas nacionais
impostas para leite e derivados. Para o leite cru, a carga microbioldgica é de extrema
importancia na obtencéo de bons derivados, visto que a baixa qualidade microbioldgica limita
a conservacao do leite, mesmo sob refrigeracdo, e o comprometimento da fabricacdo de
queijos ou de qualquer outro produto lacteo (EGITO et al., 2007).

Da mesma forma que a carga microbioldgica, residuos de antibidticos também
compromete a integridade de produtos na industria lactea, devido a inibi¢do da fermentagédo
de culturas lacteas usadas na producdo de queijos, iogurte e demais derivados e causando odor
desagradavel na manteiga e creme. No leite afetam também as bactérias formadoras de acido
lactico, modificando caracteristicas sensoriais, especialmente em queijos de massa crua. A
presenca de residuos da metabolizacdo de antimicrobianos ainda podem apresentar efeito
direto na seguranca alimentar do consumidor, por ocasionar reacdes alérgicas ou intoxicacoes,
resisténcia bacteriana e, em alguns casos, choques anafilaticos em individuos suscetiveis
(RODRIGUES et al., 2013).

A pasteurizacao é o processo mais amplamente utilizado na producdo de lacteos, que
por ser baseado no calor, objetiva reduzir os agentes patogénicos possivelmente presentes no
leite a um nivel que ndo constituam risco significativo a saide (BUFFA et al., 2001). O
controle da pasteurizacdo é feito através da pesquisa das enzimas peroxidase e fosfatase
alcalina, esta ultima requerida que seu teste seja negativo em leite pasteurizado, usadas para
distinguir o leite cru do pasteurizado corretamente, além de conhecer se este leite foi
superaguecido ou contaminado novamente com leite cru (McLAUGHLIN, 2006). Enzimas
proteoliticas e lipoliticas também podem estar ativas no leite e alterar suas caracteristicas
sensoriais, da mesma forma, o comprimento da cadeia carbonica e grau de insaturacdo de
acidos graxos podem comprometer a integridade do produto (PARK; RAMOS; HAENLEIN,
2007).

A implantacdo de um eficiente Programa de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) auxilia
na producdo de leite e derivados com elevado padréo de qualidade. Este programa € composto
por um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimentos, e abrange desde
a recepcdo das matérias-primas até o produto final, objetivando principalmente garantir a

integridade do alimento e a saude do consumidor. As normas que estabelecem as chamadas
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BPF, envolvem requisitos fundamentais que vdo desde as instalacfes da inddstria, passando
por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho, até a descri¢do, por
escrito, dos procedimentos envolvidos no processamento do produto. Dentro do programa
BPF séo identificados os pontos criticos (pontos reversiveis no processo) e 0s pontos criticos
de controle (pontos criticos irreversiveis do processo) 0s quais permanecem monitorados e
mantidos sob o amparo do Sistema de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) (NASCIMENTO; BARBOSA, 2007).

Boas praticas também sdo necessarias no setor agropecuario, atividades desenvolvidas
dentro da fazenda com objetivo de garantir a saide, o bem estar e a seguranga dos animais, do
homem e do ambiente. Essas praticas estdo relacionadas ao processamento de derivados
lacteos seguros e de qualidade (BPF), a sustentabilidade ambiental e a possibilidade de
agregacdo de valor, além de ser uma exigéncia dos consumidores e da legislacdo
(EMBRAPA, 2005). Paix&o et a. (2014), avaliaram o impacto econémico da implantagéo de
boas praticas agropecudrias relacionadas com a qualidade higiénica sanitaria do leite,
observando que, quando praticadas em seu nivel maximo, essas acGes mostraram-se com
rapido retorno do capital investido e 6tima taxa interna de retorno.

A qualidade do leite no Brasil ainda apresenta-se como uma meta a ser atingida
visando melhoras desde a ordenha até o armazenamento, transporte e processamento. Motta et
al. (2015), avaliaram indicadores de qualidade e composigéo de leite informal, reconhecido
como o produto comercializado sem inspecdo, e que oferece riscos a saude publica, além de
representar sério problema socioeconémico. Os autores relatam possivel reflexo de leite
proveniente de vacas com mastite, em condic¢des inadequadas de ordenha, com deficiéncia na
conservacdo e armazenamento do leite; o descumprimento da IN 62 e a necessidade do uso
racional de antimicrobianos nos animais; e indicios de contaminacdo fecal e precérias
condicdes de armazenamento do leite comercializado informalmente na regido. Neste sentido,
Pinto et al. (2013), propuseram um manual de boas praticas para manter o bem-estar de
bovinos leiteiros em pastejo no Brasil. Alguns avancos foram conquistados, entretanto, hd um
longo caminho a ser percorrido para alcancar as metas estabelecidas pela portaria IN-62 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (CALLEFE; LANGONI, 2015).

Pesquisas sobre as condicdes higiénico-sanitarias dos leites produzidos no Brasil e no
mundo, ao longo dos anos, vém sendo desenvolvidas a fim de subsidiar as medidas
preventivas e/ou resolutivas planejadas pelos 6rgdos federais, estaduais e municipais, na

tentativa de garantir a qualidade do produto lacteo.
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2.4 A caracterizacéo do queijo e seu papel no mercado

O queijo surgiu hd mais de oito mil anos (BERESFORD et al., 2001; FOX;
McSWEENEY, 2004). A historia do queijo remonta ao berco da civilizacdo antiga (6000-
7000 a.C.), na regido entre os Tigres e Eufrates. A fabricacéo de queijo se desenvolveu, pode-
se dizer, com a domesticacdo de animais produtores de leite, obtendo-se dai mais leite que o
necessario. Na Europa, 0s gregos teriam sido os primeiros a produzi-los a partir do leite de
cabras e ovelhas, sendo que a sobra armazenada, transformava-se em coagulo e soro. A
coalhada assim obtida constitui o queijo primitivo. Desse queijo primitivo aos tipos mais
finos, conseguidos modernamente, a evolucdo foi muito lenta. O queijo € 0 nome genérico
para um grupo de produtos alimentares a base de leite fermentado, produzidos com uma
ampla gama de sabores e formas em todo o mundo. Embora o objetivo primordial da
producédo de queijo é conservar os principais constituintes do leite, sua evolugdo o tornou um
alimento de alta gastronomia, com qualidades epicuristas, além de ser altamente nutritivo. Os
romanos foram responsaveis, por meio da expansdo de seu império, pelo intenso comércio de
queijo entre paises, utilizando principlamente as rotas maritimas. No século XIX, deu-se a
grande disseminacdo no consumo de queijo, que saiu da esfera exclusiva da producdo
artesanal para a industrial, quando a pasteurizacdo foi incorporada definitivamente no seu
processo de fabricacdo (FOX; MCSWEENEY, 1996; KAPOOR; METZGER, 2008;
CHALITA, et al., 2009).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA
(BRASIL, 1996), queijo € o produto fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial
do soro do leite ou leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente desnatado, ou de soros
lacteos, coagulados pela acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica,
de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com
ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes. Em termos de
gordura, 0s queijos sdo subdivididos em extra gordo ou duplo creme, minimo de 60%; gordo,
45% a 59,9%; semi-gordo, 25% a 44,9%; magro, 10% a 24,9% e desnatado, menos de 10%.
De acordo com o contetido de umidade, em percentagem, os queijos classificam-se em: queijo
de baixa umidade ou queijo de massa dura, com umidade de até 35,9%; queijos de média

umidade ou queijo de massa semidura, com valores entre 36,0 e 45,9%; queijos de alta
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umidade ou queijo de massa branda, cuja umidade pode variar entre 46,0 e 54,9% e queijos de
muita alta umidade ou queijo de massa branda, cuja umidade néo seja inferior a 55,0%.

Entre o grupo dos produtos lacteos, o queijo &, indiscutivelmente, o produto mais
diversificado e instavel em suas caracteristicas, as quais dependem do equilibrio entre
compostos que aparecem no queijo durante um processo bioquimico complexo (BUFFA et
al., 2001). Atualmente existem mais de mil variedades de queijos em todo 0 mundo nas mais
diferentes formas, sabores e aromas, produzidos por diferentes processos quimicos e
microbiologicos, de modo a despertar continuamente interesse em pesquisas cientificas
(BERESFORD et al., 2001; FOX; McSWEENEY, 2004; MONTINGELLI, 2005).

A composicdo e a estrutura do queijo sé@o determinadas durante o processo de
manufatura, no entanto a individualidade e as caracteristicas Unicas de cada variedade s&o
desenvolvidas durante o processo de maturacdo (FOX; LAW, 1991), que envolve uma série
complexa de mudancas bioquimicas e microbioldgicas, eventos inter-relacionados e referidos
como glicdlise, lipdlise e protedlise, que resultam em desenvolvimento de sabor, aroma e
alteracdo de textura que caracterizam cada variedade de queijo (MCSWEENEY, 2004). A
extensdo e a profundidade de maturacdo dependem do tempo e temperatura de
armazenamento, composi¢do e tipo do queijo, atividade de enzimas e microrganismos
presentes (FARKYE; FOX, 1990).

Entre os processos bioguimicos, a protetlise desempenha papel fundamental durante a
maturacdo do queijo, no desenvolvimento da textura, assim como no sabor. As alteracGes da
textura do queijo devem-se a quebra da rede protéica, diminuicdo da atividade de agua através
da ligacdo de agua liberada por grupos carboxilicos e aminoacidos, e aumento do pH que
facilita a liberacdo de compostos durante a mastigacdo. Isso contribui diretamente no sabor e
off flavor (por exemplo, a amargura) de queijo, através da formacdo de peptideos e
aminoacidos livres, sendo estes ultimos liberados como substratos para as mudancas
catabdlicas secundarias, ou seja, transaminacdo, desaminacdo, dessulfuracdo descarboxilacgéo,
catabolismo de aminoacidos aromaéticos e as reacdes de aminoacidos com outros compostos
(SOUSA; ARDOR; MCSWEENEY, 2001). Tal fato explica a recomendacéo da ingestdo de
queijos, principalmente, os mais maturados, por pessoas com problemas de digestdo ou de
idade mais avancada, visto que as proteinas ja foram transformadas em aminoacidos e as
gorduras complexas, em &cidos graxos livres, ambos de facil digestdo (MILKNET, 2010).

O comércio internacional de produtos agricolas tem se tornado cada vez mais
complexo, com uma maior diversidade de barreiras tarifarias, ndo-tarifarias e subsidios

concedidos pelos paises desenvolvidos. Estes mecanismos, por sua vez, tornaram-se mais
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complicados devido a criacdo de novos produtos e ao fortalecimento de grupos de pressao
nestes paises, 0os quais passaram a cobrar mais pelo “protecionismo seletivo”. No setor de
lacteos, é possivel identificar um namero expressivo de tarifas ad valorem e quotas tarifarias,
que podem variar conforme o tipo e a especificacdo do produto, a regido de origem e 0s
acordos comerciais pre-existentes. Este setor tem crescido significativamente em fungdo do
aumento da renda nos paises emergentes, especialmente nos paises asiaticos. Esta expansao
na demanda, associada a melhores precos para o leite e seus derivados, tem contribuido para
fortalecer o comércio de lacteos no mercado internacional (ALVIM; MORAES, 2009).

Nos paises em desenvolvimento, onde a producdo é inferior ao consumo, persiste a
necessidade de importagdes, mesmo considerando uma expectativa de aumento do consumo
da ordem de 17%, porém, com uma ampliacdo da producdo da ordem de 20,9%. Estudos
recentes descritos pela OECD/FAO (2014) revelam uma expansdo geral do comércio de
produtos lacteos, dentre os quais se encontra o0 queijo, para mais de 2% em 2014, contudo,
entre os paises importadores, o Brasil ndo possui papel significativo. As exportacGes
brasileiras ainda sdo pequenas se comparadas a sua producdo, com montante inferior a 0,5%
da producdo total. Entretanto, este comeércio concentra-se, principalmente, na América,
Venezuela, Africa, Senegal, Argélia, Angola e Suddo (WILKINSON Coord., 2009;
SIQUEIRA et al., 2010).

Delimitar o impacto da producgdo de queijo no comércio brasileiro € dificil devido ao
grande numero de pequenos e micro laticinios existentes, sem cadastro no Servi¢o de
Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura (SIF). A producdo sob inspecdo do SIF
totaliza, aproximadamente, 60% dos queijos produzidos no Brasil, representando um volume
de 572 mil toneladas de queijos, produzidos em 2006, crescendo para 745 mil toneladas em
2010, o que representa entre 1-3% da producdo nacional. Neste aspecto, a producdo informal
mostra uma producdo de 380 mil toneladas, 40% do total geral da producdo de queijo
(SEBRAE, 2008; SOARES, 2013; FAGUNDES, 2013).

A demanda crescente da sociedade por informacdes confiaveis acerca dos produtos
exige esforco do governo e setor produtivo, para implantacdo de uma efetiva rotulagem
nutricional de alimentos (ANVISA, 2005). O SIF avalia em ambito nacional a qualidade na
producdo de alimentos de origem animal, aprovando para comercializacdo nacional 0s
produtos que atendem aos requisitos minimos de qualidade dispostos na legislacdo. O Selo de
Inspecdo Estadual (SIE) tem como objetivo inspecionar, fiscalizar e controlar aspectos
higiénico-sanitarios dos produtos, bem como, cadastrar e credenciar estabelecimentos que

realizam as atividades de producéo, armazenamento e beneficiamento desses produtos, e que
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facam comércio intermunicipal, propiciando, assim, a oferta de alimentos seguros a populacao
local (MAPA, 2010).

2.5 Os queijos brasileiros artesanais mais difundidos

Um marco na histéria do queijo no Brasil foi a chegada da corte portuguesa, que
revolucionou a culinéria da época, a qual se baseava em poucos ingredientes como: milho,
carne de porco, mandioca e feijdo. Em 1532, algumas vacas foram trazidas pelos portugueses,
junto com eles, trouxeram também o habito de consumo de queijos, surgindo incontaveis
queijarias para atender a demanda, sendo a primeira queijaria brasileira, historicamente
documentada, fundada em 1581, na Bahia (DIAS, 2010).

O queijo caracteriza-se pela sua diferenciagdo e singularidade, isto €, pela
variabilidade de seus atributos intrinsecos e extrinsecos. A qualidade do queijo, a partir de sua
diferenciacdo, diz respeito as diferentes matrizes fisico-quimicas, aos distintos fluxos de
producdo em que convergem padrdes tecnoldgicos de produgdo e origens particulares das
matérias-primas. Observa-se a dificuldade de incorporacdo de concepgbes de qualidade do
produto, ja consagradas mundialmente, no mercado de queijos no Brasil dentre os diversos
fatores que podem explicar essa situacdo. Destacam-se para 0S queijos artesanais oS
incipientes processos de valorizacdo desses queijos tipicamente nacionais (VITROLLES;
MAFRA; CERDAN, 2006; CHALITA, et al., 2009; CHALITA, et al., 2010).

Para os produtos artesanais de origem familiar, o0 maior desafio € a concorréncia com
produtos industrializados, uma vez que nao se beneficiam de certificacdo de qualidade ou de
procedéncia. No Brasil, 0 estado de Minas Gerais, maior produtor de queijos do pais, possui
seis regides consideradas bem definidas, que ddo ao queijo um sabor peculiar, resultado de
caracteristicas de clima, solo, temperatura, pastagens, genética do gado, origem do coalho e
do fermento e técnicas particulares de producdo. A Paraiba é outro exemplo de Estado que
tem caminhado na dire¢do da valorizagdo do queijo artesanal destacando o queijo de cabra
que € produzido nas regides do Cariri, Sertdo e Curimatad. Na mesma direcéo, o Programa de
Qualificagdo e Caracterizacdo do Queijo Serrano tem procurado valorizar a produgdo da
regido dos Campos de Cima da Serra, do Estado do Rio Grande do Sul, e do Planalto Sul
Catarinense, envolvendo 3,5 mil estabelecimentos rurais (CHALITA et al., 2009). Os queijos

artesanais produzidos no Brasil e suas principais caracteristicas sdo apresentados na Tabela 2.
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A fabricacdo das queijarias brasileiras é marcada por producfes de queijos artesanais
onde os mais conhecidos sdo definidos de acordo com sua regido produtora e/ou Estado, ver
Figura 1. Nesse ambito, alguns tipos de produtos lacteos considerados familiares merecem

destaque.

Figura 1 — Localizacdo dos principais queijos artesanais produzidos no Brasil.
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Tabela 2 — Tipos de queijos artesanais produzidos no Brasil e suas principais caracteristicas.

Tipo de N . . Caracteristicas Caracteristicas nutricionais e ~
. Localizagdo Tipo de Leite . . Regulamentagéo
Queijo Gerais sensoriais
Queijos frescos
Queijo Pard / Norte Bufalaou Coagulacdo: Tipo creme: produzido com adicional Lei estadual do Para n°
Marajo ou Vaca (cru / fermentacdo natural de creme do desnate com cerca de 50%  7.565, de 25 de outubro de
Requeijao desnatado) por bactérias do ar. de umidade e 22% de lipidios. 2011.
Marajoara Massa: cozida, Tipo Manteiga: produzido com Portaria 418/2013, da
compacta ndo manteiga propriamente dita, com 35%  Adepara
maturada e ndo de umidade e teor de 42% de lipideos.
prensada. Formato: Textura macia, coloracéo superficie
cilindrico ou externa amarelo-esverdeada e interna de
retangular. cor branca, aroma agradavel, levemente
Embalagem: em papel acido e salgado.
manteiga ou
embalagens plasticas,
de 250 e 500 g.
Queijo coalho  Paraiba / Leite vaca Massa: prensada Teor de gordura entre 35-60%
Nordeste (cru/integral  semi-cozida ou cozida Sabor salgado e ligeiramente &cido, com
ou desnatado) (fresco ou maturado)  resisténcia ao calor.
Coagulacao: Coalho,
enzimas e bactérias
lacteas (opcional)
Formato: retangular
Embalagem:1 e 5 Kg.
Queijo de Rio Grande Leite vaca Massa: dessorada Textura fechada, semi-friavel, com
manteiga do Norte/ adicionada de pequenos orificios mecanicos contendo
Nordeste Manteiga da Terra. gordura liquida no seu interior. Sabor
Coagulacdo: acidos pouco acentuado, lembrando manteiga,
organicos de grau levemente &cido e salgado. Cor
alimenticio amarelo-palha.
Queijo Mato Leite de vaca Massa: uniforme, Lei n° 2.820/2004
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Caipira Grosso do (cru/integral) isenta de corantes e
Sul /Centro- conservantes, com ou
Oeste sem olhaduras
mecanicas.
Queijo Minas  Minas Leite de vaca Massa: crua, ndo Umidade: 55% a 58% Portaria n.° 517, de 14 de
frescal Gerais / (pasteurizado) maturada. Gordura: 17% a 19% junho de 2002; N.° 518, de
Sudeste Coagulacdo: Sal: 1,4% e 1,6% 14 de junho de 2002; N.°
enzimatica com pH:5,0e5,3 523, de 23 de julho de 2002;
coalho e/ou enzimas Coloracgéo esbranquicada, consisténcia ~ N.° 818/2006;
coagulantes, com mole e textura fechada. Decreto n° 44864/2008.
bactérias lacticas
especificas (opcional).
Formato: cilindrico
Embalagem: de 0,5 a
3 kg
Queijo Sul do pais  Leite cru Formato: circular e Alto teor de umidade
Colonial retangular
Queijos Maturados
Queijo Minas  Minas Leite de vaca  Formato: cilindrico Umidade: 46 a 49% / Gordura: 23 a Portaria n.° 517, de 14 de
padrédo Gerais / Embalagem: 0,8a1,2 25% junho de 2002; N.° 518, de
Sudeste kg. pH: 5,0a5,2/Sal: 1,4 a1,6%. 14 de junho de 2002; N.°
Consisténcia semidura a macia e 523, de 23 de julho de 2002;
quebradica. Casca firme e de cor N.° 818/2006;
amarelada, cor interna branco-creme, Instrucdo Normativa
sabor marcante e 4cido, textura aberta,  n°68/2006;
com poucas e pequenas olhaduras Decreto n° 44864/2008.
mecanicas.
Queijo da Minas Leite vacacru Curado ou meio Cor amarelada e consisténcia bem mais  Portaria n.° 517, de 14 de
Serra da Gerais / curado firme, de fora para dentro. junho de 2002; N.° 518, de
Canastra Sudeste 14 de junho de 2002; N.°

523, de 23 de julho de 2002;
N.° 818/2006;
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Decreto n° 44864/2008.

Queijo Serro

Minas
Gerais /
Sudeste

Leite de vaca

Coagulacdo: cultura
endogena.

Sabor tipico, marcadamente acido.

Portaria n.° 517, de 14 de
junho de 2002; N.° 518, de
14 de junho de 2002; N.°
523, de 23 de julho de 2002;
N.° 818/2006;

Decreto n° 44864/2008.

Queijo
Serrano

Rio grande
do sul / Sul

Leite de vaca
(cru)

Queijo semiduro

Sabor forte, com casca fina, uniforme e
suave. Cor suave amarelo-palha com
buracos distribuidos irregularmente.

Instrucdo Normativa — RS
Queijo artesanal serrano —
denominacdo de origem
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2.5.1 Queijo do Marajé

Do contingente bubalino da Regido Norte, o Estado do Para destaca-se com 37,4% do
rebanho nacional. Nesse Estado, o rebanho encontra-se distribuido entre os municipios da Ilha
de Maraj6. A microrregido de Arari concentra a maior producdo de leite e queijo fabricado
com leite de bufala (IBGE, 2014). A Regido do Arari esta dividida em sete municipios:
Cachoeira do Arari, Chaves, Muand, Ponta de Pedras, Salvaterra, Santa Cruz do Arari e
Soure. Neste contexto, os municipios de Soure e Cachoeira do Arari foram considerados o0s
maiores centros produtores de queijo de leite de bufala do Pard. Estima-se que existam cerca
de 20 industrias, no Marajd, com capacidade para producdo de 20 a 50 kg de queijo/dia
(BLASKOVSKY et al., 2010).

O queijo do Maraj6 é um produto genuinamente paraense (LIMA, 2014). O produto
artesanal tipico da regido da Ilha de Marajo, oriundo da producdo familiar de derivados do
leite de bdfala, também € denominado de queijo Marajo ou requeijao Marajoara
(BITTENCOURT, 2011). Este tipo de queijo foi produzido por séculos com leite de vaca por
agricultores portugueses e franceses, e desde o século XVIII, quando os bufalos chegaram a
Ilha de Marajo, foi elaborado também com leite de bufala. Produzido de forma artesanal e em
condicBes inadequadas, atualmente utiliza-se exclusivamente o leite de bufala e, em menor
escala, leite bovino (LOURENCO et al., 2014).

Requeijdo Marajoara é definido como um produto obtido pela coagulagdo espontanea
do leite de bufala, desnatado, ndo pasteurizado e classificado como queijo de massa cozida,
ndo maturada e ndo prensado. Existem duas variedades desse queijo, o tipo creme, quando 0
cozimento da massa é feito adicionando-se o creme obtido do desnate, com cerca de 50% de
umidade e 22% de lipidio; e queijo tipo Manteiga, quando em seu cozimento é adicionada a
manteiga propriamente dita, com 35% de umidade e teor de 42% de lipideos (LOURENCO et
al., 2002). Caracterizado por possuir massa compacta, formato cilindrico ou retangular,
apresenta textura macia, superficie externa com coloracdo amarelo-esverdeada e parte interna
com cor branca e aroma agradavel, sendo levemente &cido e salgado (LOURENCO, 1999).
Seu consumo é imediato em pedacos, fatias ou preparacdes, apresentando embalagem em
papel manteiga ou em embalagens plasticas, de 250 e 500 g (BENDELACK, 2004).

Em um esfor¢o conjunto dos 6rgdos de inspecdo sanitaria, Paraenses e da organizacao
dos produtores - Secretaria de Estado de Agricultura do Para (SAGRI), Agéncia de Defesa
Agropecudria do Estado do Para (ADEPARA), Servico de Apoio & Pequena e Média Empresa
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(SEBRAE), Universidades Federal do Paré e Federal Rural da Amazonia, Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecuéria (EMBRAPA), Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) com o Programa Alimento Seguro - e empresas do setor privado, o queijo do Marajo
foi reconhecido como produto artesanal pela lei estadual do Para n° 7.565, de 25 de outubro
de 2011. Esta lei dispde sobre as normas para licenciamento de estabelecimentos
processadores, registro e comercializacdo de produtos artesanais comestiveis de origem
animal e vegetal no Estado do Para e d& outras providéncias.

Reconhecido como um produto artesanal, a partir da publicacdo da Portaria 418/2013
da Adepard, foi estabelecido também o protocolo de producdo e boas préticas de fabricacéo
do queijo, que inclui normas relacionadas a qualidade da &gua utilizada, processo de ordenha
de animais, as condic@es de higiene dos locais de producdo, o transporte e 0 armazenamento.
Considerando a importancia socioeconémica do Queijo do Maraj6 para o Estado do Para além
de suas caracteristicas historicas e culturais, este documento garante ao produto
comercializagio legal e em todo o territorio estadual (ADEPARA, 2013).

Diversos trabalhos, recentemente publicados, avaliaram queijos da regido do Marajo
abordando sua caracterizacdo fisico-quimica e microbiol6gica e variagdes por tipo de queijo,
local de producéo e estacdes do ano (BITTENCOURT et al., 2013; SEIXAS et al., 2014;
LOURENCO et al., 2014), entretanto estes destacam a necessidade de aplicagéo correta e
fiscalizacdo das normas estabelecidas na legislacdo no intuito de obtencdo de produto mais
seguro ao consumidor. Adicionalmente, existe uma iniciativa voltada para obtencdo do selo
de Identificacdo Geogréfica (IG) para estes queijos, uma estratégia de desenvolvimento para a
regido e valorizagéo da sua producéo (CRUZ et al., 2015; OLIVEIRA et al., 2016).

2.5.2 Queijo Coalho

O queijo de Coalho é um produto tipicamente nordestino e muito popular, amplamente
consumido pela populacdo local, seja na forma natural, assado ou frito, como também,
bastante utilizado em preparacdes culinarias, sendo, atualmente, difundido em todo o
territorio, com destaque para o Estado da Paraiba.

No Estado Paraibano, existe mais de 50 municipios produtores de queijos artesanais, a
grande maioria produz o queijo Coalho. Os produtores estdo distribuidos nas microrregifes de

Catolé do Rocha, Cajazeiras, Sousa, Itaporanga, Patos, Pianco, Serra do Teixeira e Seridd
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Ocidental (SERTAOBRAS, 2011). E um queijo com tecnologia relativamente simples e sua
fabricacdo ndo exige equipamentos sofisticados. A diversificagdo da metodologia para a
manufatura do queijo de Coalho pode ser constatada na producéo de varios fabricantes.

Na histdria popular ha diversos relatos sobre a origem do queijo de Coalho no nordeste
brasileiro, sendo este um produto tipico dos sertdes nordestinos, um desses relatos narra que
seu surgimento teve origem nas longas viagens realizadas pelos vaqueiros, que levavam o
leite em um recipiente feito do estdmago de animais, chamado de matuldo, esse leite
coagulava, e a massa resultante era muito saborosa, resultando dai a origem do queijo de
Coalho, feito de forma rustica e artesanal. Com o tempo foram sendo desenvolvidas outras
formas de fabricacdo usando sacos feitos de pano, prensas de madeira, no entanto, jamais
perdendo a rusticidade e a originalidade, sendo sempre feito com as méos de quem o produz.
O queijo de Coalho tem base na coagulacdo do leite bovino cru e na prensagem da massa
(ARAUJO et al., 2011)

O queijo de Coalho é definido como um queijo que se obtém por coagulacdo do leite,
por meio de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela
acao de bactérias lacteas, selecionadas e comercializado normalmente, com até (10) dez dias
apos a fabricacdo. Classificado por ser de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou
cozida tradicionalmente, consumido fresco ou maturado, apresentando um teor de gordura nos
solidos totais variavel entre 35-60%. As principais caracteristicas deste queijo sdo seu sabor
salgado e ligeiramente acido, com resisténcia ao calor (SILVA et al., 2012; BRASIL, 2001).
Em geral, o formato deste queijo é retangular e o seu peso varia entre 1,0 e 50 Kg
(CAVALCANTE et al., 2007).

Este tipo de queijo artesanal tem sido bastante caracterizado e a qualidade
microbioldgica também é um fator limitante de sua qualidade higiénico-sanitaria (SILVA et
al., 2010), entretanto diversas variacdes desse produto tem sido desenvolvidas incluindo uso
de leite caprino e misturas de leites (QUEIROGA et al., 2013) e adi¢cdo de microrganismos
probiodticos (SANTOS et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2014; BEZERRA et al., 2016). Mais
recentemente, o perfil de peptideos e proteinas de queijos coalho artesanais foi analisado
revelando possiveis marcadores moleculares importantes para investigacdo da qualidade e

caracterizacdo regional destes produtos (SILVA et al., 2016).

2.5.3 Queijo de Manteiga
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Com a colonizagdo, o queijo de Manteiga chegou as fazendas do Rio Grande do Norte,
principalmente as do Seridd, onde a sua producdo ganhou expressividade e caracteristicas
préprias, capazes de diferencia-lo dos demais queijos de Manteiga produzidos no Nordeste ou
mesmo em territorio potiguar. O territdrio do Seridd integra 0s municipios que compreendem
0 Seridd Ocidental, o Serid6 Oriental e a Serra de Santana, totalizando vinte e cinco
municipios, que correspondem a um territério considerado homogéneo e com caracteristicas
que ndo se repetem em outras regides, ndo incluido nessa area delimitada. O Seridd se destaca
pelo elevado numero de queijeiras artesanais, contabilizadas em torno de 314 (trezentos e
quatorze). Todas as queijeiras fazem parte de um Arranjo Produtivo Local, sendo prioridade
para o Estado, o seu fortalecimento e desenvolvimento sustentavel por meio da pesquisa e, da
padronizacdo dos produtos, promovendo a geracdo de valores agregados (ADESE, 2011;
MESQUITA; ROCHA; CARNEIRO et al., 2010).

Agéncia de Desenvolvimento Sustentavel do Seridd — ADESE (2011) revela que a
maior parte da producdo de queijos na Regido Serid6 € originaria de pequenas unidades de
producdo caseira localizadas no meio rural e sem fiscalizacdo adequada, totalizando a
representativa quantidade de 118.964 kg de queijo de Manteiga por més.

Queijo de Manteiga ¢ o “produto obtido mediante coagulacao do leite com emprego de
acidos organicos de grau alimenticio, cuja massa € submetida a dessoragem, lavagem e fuséo,
com acréscimo exclusivamente de Manteiga de Garrafa ou Manteiga da Terra ou Manteiga do
“Sertdao” (BRASIL, 2001). A textura do queijo de Manteiga ¢ fechada, semi-fridvel, com
pequenos orificios mecéanicos contendo gordura liquida no seu interior. O sabor é pouco
acentuado, lembrando manteiga, levemente acido, podendo ser salgado e de cor amarelo-
palha, também, conhecido como Requeijdo do Sertdo (MESQUITA; ROCHA; CARNEIRO et
al., 2010). A padronizacdo da tecnologia do processamento deste tipo de queijo pode ser
considerada uma boa opg¢éo para garantir maior seguranga do produto, com concentracdo de
microrganismos indicadores de higiénico-sanitarios em concentracdes baixas ou ausentes,
segundo legislacdo vigente, além de maior igualdade de apresentacdo das caracteristicas
sensoriais deste queijo (CAVALCANTE ; COSTA, 2005).

2.5.4 Queijo Caipira
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Queijo Artesanal Caipira é considerado o queijo confeccionado conforme a tradigdo
historica e cultural da regido do Estado onde for produzido, a partir do leite integral de vaca
fresco e cru, retirado e beneficiado na propriedade de origem, que apresente consisténcia
firme, e sabor proprios, massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem
olhaduras mecénicas, de acordo com a Lei n® 2.820/2004, que regulamenta o queijo no Estado
de Mato Grosso do Sul, que dispbe sobre o processo de producdo do Queijo Artesanal
Caipira, e da outras providéncias. Na esfera federal, o MAPA, ao publicar a Instrucdo
Normativa n® 57 de 15 de dezembro de 2011, que estabelece critérios adicionais para
elaboracdo de queijos artesanais, abre caminho para que outros Estados ou regides produtoras
destes queijos adaptem ou estabelecam suas préprias leis e iniciem projetos de adequacdo dos
produtores.

Em Mato Grosso do Sul, 14 municipios estdo envolvidos neste processo de qualidade
e comprovacdo de origem do produto: Agua Clara, Aquidauana, Bandeirantes, Camapua,
Campo Grande, Corguinho, Dois Irmdos do Buriti, Jaraguari, Ribas do Rio Pardo, Rochedo,
Santa Rita do Pardo, S&o Gabriel do Oeste, Sidrolandia e Terenos (NOTICIAS DO ESTADO,
2014).

2.5.5 Queijos mineiros

O Estado de Minas Gerais se destaca como 0 mais importante produtor de queijos
artesanais do Brasil. E uma atividade que acrescenta 70.000 toneladas/ano & oferta nacional e
mantém em torno de 27 mil produtores envolvidos. Desses, 9.445 sdo produtores rurais de
quatro regides (Serro, Cerrado, Serra da Canastra e Araxd) caracterizadas, que produzem,
anualmente, 29.005 toneladas de queijo/ano (EMATER, 2015).

Com o objetivo de resguardar a seguranca alimentar dos consumidores, o0 Governo do
Estado de Minas Gerais langou leis especificas para 0s queijos artesanais mineiros (BRASIL
20024), que estabelecem critérios de funcionamento e controle da produgdo desses queijos, as
quais seguem 0s mesmos critérios microbioldgicos estipulados pela Legislacdo Federal
(BRASIL, 1996) para queijos industriais de alta umidade.

Queijo Minas Artesanal é o queijo elaborado, na propriedade de origem do leite,
obrigatoriamente cadastrada no Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), a partir do leite cru,

integral e recém-ordenhado (inicio do preparo até 90 minutos apds o comeco da ordenha),
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utilizando-se na sua coagulagdo somente a quimosina de bezerro pura e no ato da prensagem
somente o processo manual, e que o produto final apresente consisténcia firme, cor e sabor
préprios, massa uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas, conforme a tradi¢ao histérica e cultural da regido do Estado onde for produzido
(BRASIL, 2002a).

As boas praticas agropecuarias regulam a producdo do queijo Minas Artesanal por
meio de quatro portarias do IMA:

1. Portaria n.° 517, de 14 de junho de 2002 - estabelece normas de defesa sanitaria
para rebanhos fornecedores de leite para a producdo de queijo Minas Artesanal;

2. Portaria n.° 518, de 14 de junho de 2002 - dispBe sobre requisitos basicos das
instalacBes, materiais e equipamentos para a fabricacdo do Queijo Minas Artesanal;

3. Portaria n.° 523, de 23 de julho de 2002 - estabelece normas sobre as condigdes
higiénico-sanitarias e as boas praticas de manipulacao e fabricacéo;

4. Portaria n.° 818/2006 - que regulamenta a producéo do queijo Minas Artesanal.

Além das portarias, hd o Decreto n. 0 44864/2008 - Altera 0 Regulamento da Lei no
14.185, de 31 de janeiro de 2002, que dispbe sobre o processo de producdo de Queijo Minas
Artesanal: Producéo de leite coletiva para a fabricacdo de queijo (assentamentos e grupos de
produtores); altera parametros fisico-quimicos e microbioldgicos; determina parametros para

andlises de &gua; define transporte, embalagem e periodo de maturagéo.

2.5.5.1 Queijo Minas frescal

O grande representante do segmento de queijos frescos respondendo a 8,2% do
volume total considerado o primeiro tipo de queijo fabricado no Brasil, conhecido como
queijo Branco, Minas ou frescal (SEBRAE, 2008).

O queijo Minas Frescal encontra-se entre 0s queijos mais consumidos no Brasil.
Apresenta massa crua, coloracdo esbranquicada, consisténcia mole e textura fechada.
Normalmente € vendido na forma cilindrica, com o peso variando em torno de 0,5 a 3 kg. O
queijo acabado apresenta, em meédia, a seguinte composicéo: 55% a 58% de umidade; 17% a
19% de gordura; teor de sal variando entre 1,4% e 1,6%; e pH entre 5,0 e 5,3 (SILVA, 2005).
Apresenta bom rendimento proporciona na fabricacdo (6,0-6,5 I/Kg, em média), no entanto,

mostra-se bem perecivel, com durabilidade média de 10 dias, dependendo do processo de
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producdo. Classificado como um queijo fresco, semigordo, de muito alta umidade, obtido por
coagulagdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acgéo de bactérias lacticas especificas (BRASIL, 1997; 2004).
Caracterizado por ser um queijo de massa crua, feito com leite de vaca pasteurizado,
além de ndo ser cozido, ndo passa por maturacao, sendo embalado e comercializado logo ap6s
sua producdo. Possui validade curta, com média de 20/21 dias em embalagem fechada e sob
refrigeracdo, devendo ser consumido em até 5 dias apés a abertura da embalagem (SEBRAE,
2008). Sua composicdo e caracteristicas sensoriais propiciam a este queijo uma excelente
opcdo para aplicacdo de bactérias probidticas benéficas ao consumidor, o que vem sendo
realizado em diversos estudos (SOUZA; SAAD, 2009; FRITZEN-FREIRE et al., 2010a,
FRITZEN-FREIRE et al., 2010b). Uma alternativa inovadora para o queijo minas frescal
probidtico foi proposta por Back et al. (2013), que adicionou a formulacdo do queijo,
diferentes concentracfes da enzima lactase em variados periodos de hidrélise para avaliar a
viabilidade dos microrganismos probidticos em queijo Minas Frescal com teor reduzido de

lactose, resultando em um produto de valor agregado ao mercado de intolerantes a lactose.

2.5.5.2 Queijo Minas Padréo

O queijo Minas Padrao é um queijo de simples elaboracdo e de muita versatilidade na
culinaria com fabricacdo em destaque para algumas regifes como Serro, Serra de Araxa,
Canastra. Bastante diferente do queijo Frescal, pois esse ja passa por um processo de
maturacdo. Possui uma casca firme e de cor amarelada, sabor mais marcante e acido. Prazo de
validade é maior quando refrigerado, durante até 90 dias (FRADE, 2012).

Recebe outras denominagdes, como Minas Curado ou Minas Padronizado. Apresenta
formato cilindrico, com faces planas, bordas retas e peso entre 1 e 1,2 kg. Sua crosta € lisa,
fina e amarelada, com ou sem revestimento de parafina. Apresenta ainda textura aberta, com
poucas e pequenas olhaduras mecanicas. Sua consisténcia é semi-dura, tendente a macia e
quebradica, com cor interna branco-creme e sabor levemente acido. O rendimento da
fabricacdo varia entre 8 e 8,5 I/kg. De forma geral sua composi¢do possui uma variacao de
umidade entre 46% a 49%; de gordura entre 23% a 25%; pH de 5,0 a 5,2 e teor de sal entre

1,4% a 1,6%. A maturacdo deve prosseguir por mais 20 dias em cdmara a 10-12°C para
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desenvolvimento de sabor e consisténcia. Encerrado este periodo os queijos podem ser
comercializados ou estocados a 2-4°C (BRASIL, 1952; 2006).

Recentes publicacbes avaliaram este tipo de queijo com enfoque em sua composi¢éo
fisico-quimica em diferentes regides do estado de Minas Gerais (OLIVEIRA et al., 2013) e na
qualidade microbiolégica de queijo minas padrdo artesanal, industrial e informal (AMORIM
et al.,, 2014). Estes autores observaram que, variacdes dos parametros fisico-quimicos
resultaram possivelmente das particularidades de producdo, bem como das caracteristicas de
cada regido e ainda que, 0s queijos industrializados apresentam maior seguranca ao
consumidor quanto aos parametros microbioldgicos, estando 0s queijos informais e artesanais
representando um possivel risco a satde publica, por ndo serem inspecionados e ndo seguirem
padrdes de producdo. Este tipo de queijo também foi foco de uma inovadora avaliacdo
sensorial quando adicionado de inulina, durante o processamento, com intuito de tornar o
queijo minas padrdo um produto funcional, porém sem afetar suas caracteristicas sensoriais e
de qualidade durante a maturagéo (STORTI et al., 2014).

2.5.5.3 Queijo Serra da Canastra (Canastra)

Produzido ha mais de duzentos anos, artesanalmente com leite cru, o queijo Serra da
Canastra, tem sua forma de fabricacdo, introduzida durante o ciclo do ouro, semelhante a do
queijo da Serra da Estrela (Portugal). Este queijo foi contemplado com o registro de bem
imaterial do pais, por decisdo do conselho consultivo do Instituto do Patriménio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN) no ano de 2008. Caracteriza-se por um rendimento de
aproximadamente 1300 gramas para dez litros de leite. O queijo Canastra deve ser degustado
curado ou meio curado (cerca de sete dias de maturacdo, pelo menos). Decorridos alguns dias,
ele apresenta a cor bem amarelada e a consisténcia bem mais firme, de fora para dentro. Para
uma perfeita maturacdo o queijo Canastra deve ficar de preferéncia sobre uma tabua de
madeira, sendo virado uma vez por dia (CIENCIA DO LEITE, 2012). As regides produtoras

do queijo Canastra estdo ilustradas na Figura 2.

Figura 2 — Mapa das Regi6es produtoras do queijo Minas Artesanal Canastra.
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Canastra

1. Bambui

2. Medeiros

3. Piumi

4. Sdo Roque de Minas
5. Tapirai

6. Vargem Bonita

7. Delfindpolis

N° produtores 1.529
Produgéo 5.787 t/ano
Empregos diretos 4.281
Area 7.452 Km?

FONTE: Adaptado de: EMATER-MG. Disponivel em: <http://www.emater.mg.gov.br/

2.5.5.4 Queijo Serro

A microrregido do Serro fica identificada segundo BRASIL (2002) pela Portaria n°
546 como produtora do Queijo Minas Artesanal, composta pelos municipios de Alvorada de
Minas, Conceicdo do Mato Dentro, Dom Joaquim, Materlandia, Rio Vermelho, Sabindpolis,
Santo Antonio do Itambé, Serra Azul de Minas e Serro. Incluido posteriormente, 0 municipio
de Paulistas (BRASIL, 2003).

Na regido do Serro, 881produtores colocam anualmente no mercado 3.106 toneladas
de queijo artesanal, o qual se constitui o principal produto da regido. Essa atividade gera
2.290 empregos diretos (EMATER, 2003). A cidade do Serro irradiou a producdo de queijo
gue leva o seu nome para as regifes vizinhas. Fica localizada numa regido montanhosa, na
vertente oriental da Serra do Espinhago, entre os paralelos 18° e 19° de latitude Sul na regido
do Alto do Jequitinhonha, no Estado de Minas Gerais (EMATER, 2002).

O inicio de fabricacdo do queijo tipico da regido do Serro remonta ao periodo colonial,
quando os mineiros comecaram a colocar em pratica uma heranga portuguesa. Na época do
garimpo (Século XVIII), garimpeiros vindos de Portugal em busca do ouro, passaram a
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fabricar o queijo com 0 mesmo processamento do queijo da Serra da Estrela, feito a partir de
leite de ovelha. Em Minas, passou a ser produzido com leite de vaca para consumo proprio.
Em razdo da dificuldade de acesso, os produtores tinham que conservar o fermento,
estabelecendo-se assim a pratica da utilizacdo do pingo (MUNDO DO LEITE, 2003). O
“pingo”, fermentacdo natural de arranque, também conhecido como cultura endégena, ¢
definido como fermento resultante da dessoragem dos queijos ja salgados, coletado de um dia
para outro, sendo, portanto, um soro fermentado com certa quantidade de sal, que pode agir
como inibidor de algumas fermentacGes indesejaveis e que confere ao queijo caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais especificas (FERREIRA, 2002).

Queijo Serro é uma variedade produzida no nordeste central do Estado de Minas
Gerais, Brasil, considerado como sendo uma diversificacdo de queijo semi-duro porque tem
um sabor tipico, marcadamente 4cido (CARDOSO et al., 2013). E um queijo tradicionalmente
feito usando o "pingo" e coalho liquido industrial. O periodo de maturacdo dura cerca de trés
dias a temperatura ambiente e é seguido por refrigeracdo a £10 °C. No entanto, a maioria dos
produtores ndo segue esta exigéncia, e, vendem o queijo ap6s um periodo de maturacdo curto
entre 3 a 15 dias (BRASIL, 2000; CARDOSO et al., 2015).

2.5.6 Queijo Serrano

Queijo produzido nas terras altas do Rio Grande do Sul, com altitudes de 950 m acima
do nivel do mar e com variagdes de temperaturas medias de 4 a 13 °C no inverno e 26 °C no
verdo, com baixa producdo industrial e com alta aceitacdo pelos consumidores (SOUZA;
ROSA; AYUB, 2003). O queijo Serrano equivale a um produto semiduro de leite cru, com
um sabor forte e classificado entre média e alta umidade, por possuir valores entre 40 e 50%
de umidade (IDE; BENEDET, 2001). Sua casca € fina, uniforme e suave, com uma cor suave
amarelo-palha e buracos distribuidos irregularmente. E consumido depois de um curto
periodo de maturacdo, geralmente 30 dias, embora a presente regulamentagéo brasileira sobre
a seguranca alimentar para os queijos fabricados a partir de leite cru exija um periodo minimo
de maturacgéo de 60 dias antes do consumo (BRASIL, 1996).

Produzido a partir de leite cru, seu processamento pode ser veiculo a varios patdgenos,
devido a falhas relacionadas a higiene durante obtencéo e elaboracdo artesanal (RIOS et al.,

2013). No entanto, a eliminacdo ou diminuicdo de contaminacdo até valores permitidos em
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legislacdo pode ocorrer por meio da maturacdo que desfavorece o desenvolvimento de
bactérias patogénicas (MELO et al., 2013). Neste sentido, estes mesmos autores avaliaram
queijos serranos durante diferentes estagios de maturacdo observando a deficiéncia nos
procedimentos de higiene durante processamento e armazenamento dos queijos, com uma
grande variacdo nos padrGes de producdo, o que ndo permitiu determinar um periodo minimo

de maturagéo para este tipo de queijo.

2.5.7 Queijo Colonial

Denominado de queijo da Coldnia, esta espécie de queijo € também originaria de uma
receita trazida da Italia pelos primeiros imigrantes que chegaram ao solo gatcho a partir de
1875 oriundos principalmente de Piemonte, Lombardia e Véneto (CANOVA, 2013).

O queijo de producdo artesanal, denominado no Sul do Brasil como Colonial, € um
produto de grande aceitacdo, consumo e producdo em quase todo o pais. Rotineiramente, 0
leite utilizado para sua producdo nao recebe tratamento térmico (pasteurizacdo), o produto
final apresenta alto teor de umidade e ndo ocorre 0 processo de maturacdo. Apresenta-se em
dois formatos, o tradicional circular e o retangular. Trata-se de um queijo que ndo possuli
padrdes legais de identidade e qualidade (REZENDE et al., 2010; SCHMIT et al., 2011;
CANOVA, 2013).

A inexisténcia de um padrédo legal de identidade e qualidade para este tipo de queijo
reflete na diversidade de qualidade fisico-quimica e microbioldgica dos mesmos, 0 que tem
sido foco de diferentes estudos do pais. Oliveira e colaboradores (2012) avaliaram a
influencia da sazonalidade sobre a composi¢do quimica e microbioldgica de queijos coloniais
produzidos artesanalmente observando varia¢des principalmente quanto ao teor de proteina e
contaminacdo microbiana em todas as amostras, o que indica condi¢Ges inadequadas de
higiene durante processamento dos queijos e potencial meio de toxi-infec¢do alimentar para
0s consumidores.

A contaminagdo microbiologica de queijos artesanais ndo ocorre por exclusividade do
leite cru utilizado, mas também pode estar relacionada a agua utilizada, maos de
manipuladores e utensilios (CERESER et al., 2013). Outro grave problema relacionado a

queijos artesanais engloba as informacdes passadas ao consumidor por meio da embalagem e
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rotulagem destes produtos, o que foi ressaltado por Fava et al. (2012) sugerindo adequacéo e
padronizacdo também neste quesito.
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3 Metodologia

3.1 Locais de execugao

A elaboracdo e anélises do queijos Coalhos maturados foram realizadas durante os meses
de abril de 2013 a abril de 2014 nas cidades de Coimbra e Porto, Portugal, nos laboratdrios:

e Oficina Tecnoldgica de Laticinios na unidade da Escola Superior Agraria de Coimbra
(ESAC), Instituto Politécnico de Coimbra (IPC);

e Centro de Biotecnologia e Quimica Fina (CBQF) do Laborato6rio de Bioprocessamento
Alimentar e no Laboratorio de Analise Sensorial, Servico de Quimica e Organoléptica da
Escola Supeior de Biotecnologia (ESB) — Universidade Catdlica Portuguesa (UCP).

Em complemento as analises executadas em Portugal, foi realizada a analise de perfil da
cadeia de acido graxo nos meses de maio de 2014 a abril de 2015 na cidade de Jodo Pessoa,
Paraiba, Brasil, nos laboratorios pertencentes a Universidade Federal da Paraiba (UFPB):

e Laboratério de Bromatologia, do Departamento de Nutricdo no Centro de Ciéncias da
Saude (CCS);

e Laboratério de Flavor (LF) e Laboratério de Acidos Graxos (LAG) no Centro de
Tecnologia (CT).

3.2 Matérias-primas

O leite de cabra foi fornecido pela cooperativa inserida na Regido da Serra da Estrela -
Portugal e o leite de vaca foi fornecido pela producéo existente nas dependéncias da ESAC
localizada em Séo Jodo do Campo. Os leites foram transportados em recipientes isotérmicos
em temperatura de refrigeracdo (5 °C), em bilhas de 50 L até o Laboratorio de Lacticinios da
ESAC, onde se procedeu a pasteurizagcdo (90 °C/10 min), o processamento dos queijos e a
maturacdo durante os 50 dias de estocagem com posterior transporte isotérmico (5 °C) para 0s

locais de execucdo das analises. A dieta das vacas consistia em silagem de milho misturada
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com pastagem natural, em menor proporc¢do. Enquanto que para as dietas das cabras utilizou-
se feno de azevém (ad libitum) e concentrado comercial.

Para a producdo dos queijos Coalhos foram utilizadas as culturas laticas mesoéfilas
(Fermento DV S R-704-50U Lactococcus lactis subesp. Cremoris e Lactococcus lactis
subesp. Lactis - Christian Hansen® - Valinhos, Minas Gerais, Brasil) e o Coalho (coagulante
liquido HA-LA® do Brasil, forga 1:3.000).

Os moldes utilizados para enformagem dos queijos possuiam capacidade para 0,5 Kg
de massa em formato redondo que foram fornecidos pela EnziLab (Maia, Portugal) e para a
dessoragem utilizou-se tecido para queijos Pano TV - 90 cm fornecido por Freire & Prego

Téxteis para queijos (Matosinhos, Porto, Portugal).

3.3 Delineamento experimental

O delineamento experimental utilizado para a producdo do queijo Coalho foi
inteiramente casualizado com trés tratamentos (QCMC, QCMM e QCMYV), expressos na
Tabela 1.

Tabela 1 — Proporcdes das relacbes de mistura dos leites (cabra e vaca) na elaboracéo do

queijo Coalho maturado.

Tipos de leites

Tratamentos
Leite de cabra Leite de vaca
QCMC 100% -
QCMM 50% 50%
QCMV - 100%

QCMC: queijo Coalho maturado de leite de cabra
QCMM: queijo Coalho maturado misto (1:1)

QCMV: gqueijo Coalho maturado de leite de vaca

Os queijos foram submetidos a um periodo de maturagdo em cdmara climatizada por
até 50 dias onde foram avaliados em quatro tempos (1, 14, 28 e 50 dias ap6s a fabricacéo)

com trés tratamentos (QCMC, QCMM e QCMV) em duplicata em cada tempo, em um Unico
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ensaio e, avaliados em duplicata ou triplicata a depender da analise que foram submetidos, de
acordo com o seguinte esquema fatorial:
3x2x4x1x20u3

Onde:

3 — Quantidade de tratamentos dos queijos (QCMC, QCMM e QCMV)

2 — Quantidade de unidades de cada tratamento de queijo em cada tempo

4 - Tempos de maturacao

1 — Ensaio realizado

2 - Analise realizada em duplicata ou 3 - anlise realizada em triplicata

Os resultados foram avaliados pela analise de variancia (ANOVA) e aplicado o teste
de Tukey, ao nivel de 5% de significancia (p<0,05), para comparacdo das médias. Utilizou-se
também a Analise de Componentes Principais (ACP). O utilizado na anélise estatistica foi o
Statistical Analysis System: SAS (SAS, 1996).

3.4 Processamento do queijo Coalho maturado

Os queijos foram elaborados artesanalmente na forma descrita no fluxograma da
Figura 3, adaptado por Queiroga et al. (2013) com os procedimentos sugeridos pela Empresa

Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), descrito por Laguna e Landim (2003).
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Pasteurizagéo

Agquecimento - 90£1°C/10 min
Resfriamento - 37£1°C

Aditivos

Acidificacdo — 0,25 mL/L de &cido
lactico
Adicdo — 0,01 g/L Fermento
0,5 mL/L de CaCl:
0,9 mL/L de Coalho

Formacao da Massa

l Descanso da massa - + 40 min
Corte-1,5cm
Salmoura — 10 g/L de NaCl

Massa salgada

Enformagem - 300 g
Prensagem - 5h

Maturacéo

l

Viragem

Figura 3 — Fluxograma das etapas de processamento do queijo Coalho maturado.

O processo de fabricacdo do queijo Coalho maturado iniciou-se pela pasteurizacao
com aquecimento dos leites a 90+1°C por 10 minutos seguido de resfriamento a 37+1°C.

Em seguida, no leite pasteurizado foi adicionado 0,25 mL/L de &cido lactico a 85%;
0,01 g/L de fermento DV S R-704-50U composto de cultura lactica mesofila de arranque -
Lactococcus lactis subsp. Cremoris e L. lactis subsp. Lactis; 0,5 mL/L de CaCl; e por atlimo

0,9 mL/L de agente coagulante comercial, Ha-La® - Christian Hansen Brasil. Imediatamente
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ap6s a adicdo dos aditivos foi feita a mexedura da massa para homogenizacdo dos
ingredientes.

A massa foi reservada por aproximadamente 40 minutos para a completa formacéo da
coalhada. Apés esta etapa, realizou-se o corte da massa com lira vertical e horizontal
apresentando coagulos com aproximadamente 1,5 cm. Depois esperou-se a massa assentar no
fundo da cuba e o soro ficar sobrenadante. Deste retirou-se aproximadamente 10% do volume
total de leite usado na fabricacdo, aqueceu-se e readicionou-se a massa. Para o preparo da
salmoura fez-se 0 mesmo procedimento relatado anteriormente dos 10% e assim adicionou-se
10 g/L de NaCl. Com adicao posterior a massa.

Com a massa salgada foi retirado o soro ao maximo até quase completo isolamento da
massa. Iniciou-se a enformagem em moldes redondos perfurados de aproximadamente 300 g
seguido de prensagem por 5 horas em camara com temperatura de 10+1°C. Durante metade
do tempo de prensagem fez-se a viragem dos produtos para uma melhor uniformizacdo do
processo de dessoragem.

Iniciou-se 0 processo de matura¢do na cadmara com temperatura e umidade relativa
controladas, 10+£1°C e 94+1%, respectivamente por até 50 dias. Durante essa acdo foi
realizado viragens nos queijos, uniformizando a perda de umidade, caracterizado com onze

etapas ao longo do periodo de estocagem do produto (Tabela 2).

Tabela 2 — Protocolo de viragem no processo de maturacao do queijo Coalho maturado.

Etapa da viragem Dia (ap6s fabricacgao)
1 20
30
40
6°
Qo
13°
16°
21°
28°
35°
42°

© 00 N o O B~ W DN

e
kO




A diferenciacdo do tamanho dos granulos da massa do queijo Coalho maturado em
cada tratamento pode ser verificada na Figura 4.

QCMM

QCMV

Figura 4 — Imagem dos tamanhos dos granulos da massa em cada tratamento.

3.5 Analises fisico-quimicas

3.5.1 Determinacdo de proteina, gordura, sal, sélidos totais, cinzas, umidade e pH

53
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As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com cada metodologia

especifica:

e Proteina (Nitrogénio Total — NT), gordura, sal (cloreto de sodio — NaCl) e EST
— usou-se 0 LactoScope Advanced Ftir (Delta Instruments, The Netherlands) baseado em
Madureira et al. (2011);

e Cinzas — pelo método de andlise oficial da AOAC: 24.009 (AOAC, 1990);

e Umidade - determinado pelo método de analise oficial da AOAC: 24.003
(AOAC, 1990);

e pH - mensurado utilizando o potenciébmetro Crison (MicropH 2001, Barcelona,
Espanha) AOAC: 24.005 (AOAC, 1990).

3.5.2 Andlise de funcionalidade

3.5.2.1 Derretimento

O método utilizado para definir a capacidade de derretimento foi descrito por
Kosikowski e Mistry (1997) testada , sendo realizado em triplicata. O teste foi desenvolvido
por meio da retirada de amostras por um cilindro de 36 mm de diametro de cada peca de
queijo. Em seguida, com o auxilio de um fatiador, retirou-se duas fatias com 7 mm de
espessura da regido mais central da peca, que foram posteriormente colocadas no centro das
placas de petri, marcada com quatro linhas, gerando um angulo de 45 ° entre elas e foi
colocada uma fatia de cada amostra, sendo medidos quatro didmetros iniciais (Di). As placas
com as amostras foram deixadas por 30 minutos na temperatura ambiente 22+1°C e em
seguida encaminhadas a estufa a 107°C, por 7 minutos.

Posteriormente ao aquecimento, as placas foram deixadas por mais 30 minutos a
temperatura ambiente, citada anteriormente, para leitura final. O diametro final de cada
amostra derretida foi medido novamente (Df) (Figura 5). A capacidade de derretimento foi

calculada usando a Equagéo (1):
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D(%) = 100 — D+/Dj x 100%
Em que:
D(%) — Percentual de derretimento
Di — Derretimento incial

D+ — Derretimento final

Peca de queijo Fatias-Cilindro D. medidos (Di) Estufa a 107 °C por 7 min D. medidos (D)

Figura 5 — Esquema da andlise de derretimento. Adaptado de Kosikowski e Mistry (1997)
testado para o queijo coalho por Santos (2011).

3.5.2.2 Cor

As medidas de colorimetria foram executadas em triplicata usando a parte externa
(casca) e interna dos queijos. O colorimetro modelo CR-300 (MINOLTA Co. Osaka, Japdo)
foi usado para a determinacédo instrumental da cor. A escala utilizada foi o sistema CIE Lab
(L*, a* e b*), com o iluminante D65 (luz do dia padrao) e angulo 10°. Os parametros L*, a* e
b* foram determinados de acordo com a comissao internacional na iluminagéo (CIE, 1996). A
coordenada L* corresponde a luminosidade, a* e b* referem-se as coordenadas de
cromaticidade verde(-)/vermelho(+) e azul(-)/amarelo(+), respectivamente (ABULARACH,
ROCK e FELICIO, 1998).
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O instrumento foi calibrado na modalidade da refletancia, com a reflexdo especular
excluida, e usando placas de referéncia. Uma cubeta de quartzo de 10 milimetros foi usada

para as leituras.

3.5.3 Determinacéo do perfil de acidos graxos

A caracterizacdo dos acidos graxos presentes no extrato lipidico foi obtida usando o
método de Folch, Less e Stanley (1957) e foi realizada de acordo com a metodologia descrita
por Hartman e Lago (1973).

A identificacdo e quantificacdo dos ésteres de acidos graxos foi realizada por
cromatografia em fase gasosa (Varian, 430-CG, California, USA), acoplada com um detector
FID e uma coluna capilar de silica fundida (CERA CP 52 CB, VARIAN) com filme de
dimensGes de espessura de 60 m x 0,25 mm e 0,25 uM. Hélio foi utilizado como géas portador
(1 mL/minuto quociente de vazdo). A temperatura inicial do forno foi de 100°C e programada
para alcancar 240°C, aumentando 2,5°C por minuto durante 20 minutos. O injector e
temperatura do detector foram mantidas a 250°C e 260°C, respectivamente. A aquisi¢do de
dados foi realizada com o software para cromatografia Galaxi.

Os é&cidos graxos foram identificados pela comparacdo do tempo de retencdo dos
correspondentes ésteres metilicos das amostras utilizando o Supelco ME19-padrdes do kit
(&cido graxo metil ésteres C6-C22). Os resultados de acidos graxos foram quantificados
usando a padronizacdo de areas para os ésteres metilicos e expressa na forma percentual de

area.

3.5.4 Determinacdo do perfil de &cidos orgéanicos e acucares

As analises de acidos organicos e agucares por HPLC foram efetuadas de acordo com
0 método descrito por Zeppa et al. (2001) com algumas alteracdes. Antes da analise, todas as
amostras foram pré-tratadas da seguinte forma: a amostra (2 g) foi homogeneizada com 10
mL de H2S04 95-97% (p.a.), Merck a 13 mM, num homogeneizador Ultra-Turrax (IKA ®,

Canada) a 18000 rpm por 3 minutos. Apds homogeneizagdo, a amostra foi colocada na
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centrifuga (Universal 32R, Hettich, Alemanha) a 4000 rpm durante 10 minutos a temperatura
4 °C. Por fim, filtrou-se o sobrenadante com papel de filtro n°® 1 (V.Reis, Portugal) e
imediatamente antes da injecao o extrato foi filtrado através de um filtro de membrana de 0,20
um (Orange Scientific, Bélgica).

Para efeitos de analise, o filtrado das amostras foi utilizado para a determinacdo de
HPLC direta de lactose, galactose, succinico, lactico, férmico, acético, propiénico e &cido
butirico usando um instrumento série 1200 - HPLC Agilent com um indice de refrac¢éo (IR)
do detector (Agilent, Waldbronn, Alemanha) operado a 50 °C. QOutras condicdes de analise
foram as seguintes: coluna Aminex HPX - 87H (da BioRad, Hercules, CA, EUA); fase mdvel:
0,003 M H2SOg ; fluxo: 0,6 ml / min.

3.5.5 Anélise microbiolégica de qualidade

As andlises microbiologicas dos queijos Coalhos maturados basearam-se nas
recomendacdes de acordo com BRASIL (1996) descritas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA) que trata do Regulamento Técnico Geral para fixacdo dos
Requisitos Microbiol6gicos de Queijos, onde os queijos Coalhos obedecem aos critérios
estabelecidos para queijos de médio a alto teor de umidade.

As fracBes de cada queijo foram obtidas apds a remocédo da casca cortando uma fatia
fina até o interior do queijo, combinando desta maneira todas as partes e produzindo uma
Unica de 10 g de queijo Coalho maturado decimalmente diluido de forma estéril 1:10 (p/v) em
agua peptonada (Sigma Chemical, St. Louis MO, USA) submetido a homogeneizagédo
constante em Stomacher Lab-Blender 400 (Seward Medicai, Londres, Reino Unido) durante 3
min.

Em seguida, aliquotas de 1 mL das amostras diluidas foram colocadas em placas em
triplicatas com meios:

o Violet Red Bile Glucose agar (VRBGA, LAB 88, United Kigdom), para
Enterobacteriaceae;

o Baird-Parker agar (Merck, Germany) com 50,0 mL/950 mL de solucéo esteril
de telurito de gema de ovo (Merck, Cat n® 1,03785) para Staphylococcus coagulase positiva;

o Agar Palcam (PAL, Merck — Alemanha) com suplemento seletivo, para

Listeria monocytogenes;
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o XLD (Merck), para Salmonella spp.

A contagem para micro-organismos foi realizada de acordo com o método da gota
como descrito por Miles e Misra (1938), onde utilizou-se um volume de 20 uL de cada
diluicdo dos meios de cultura, exceto para VRBGA e XLD que utilizou um volume de 1,0 mL
descrito por Busta et al (1984). Apds a incubacgédo as placas foram submetidas as seguintes
temperaturas:

. Agar Palcam, VRBGA e XLD, por 1 dia a 37 °C;

o Baird-Parker, por 2 dias a 37 °C.

3.5.6 Andlise sensorial

Para a avaliacdo sensorial dos queijos Coalhos maturados as amostras foram
analisadas no 3° e 8° tempo (7 e 50 dias) de maturacdo. Para as andlises dos atributos
sensoriais foram realizadas sessfes de treinamento, para familiarizacdo dos avaliadores com
o0s termos e, produtos sob investigacdo de acordo com as normas ISO 6564:1985. Utilizou-se
a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) com metodologia descrita por Stone e Sidel (1993).

Posteriormente, foi pretendido descrever os atributos sensoriais dos queijos maturados
utilizando o teste ADQ em um painel sensorial com 10 membros, (estudantes de pés-
graduacdo e profissionais da ESB), selecionados por sua habilidade sensorial para analise
descritiva, com idade entre 25 e 50 anos. As amostras foram avaliadas somente nos casos que
tinham sido confirmadas previamente como seguras em relacéo ao perfil microbiolégico.

As amostras foram cortadas em fatias de aproximadamente 1,5 cm, colocadas em prato
descartavel, 15 minutos antes da avaliacdo descritiva e assim, foram servidas acompanhadas
de um copo com &gua para ajudar a limpar o palato entre uma amostra e outra.

A ficha de teste ADQ utilizada encontra-se no APENDICE A, pg. XX, a mesma
contém uma escala de intensidade de 5 pontos: 1 = pouco; 5 = muito, inserido para alguns
atributos a escala 0 = ausente, incluindo atributos como:

- Aspectos externos antes da abertura do queijo (cor e aspecto - seco/Umido);

- Odor (intensidade global, manteiga e iogurte);

- Textura na boca (dureza, adesividade e granulosidade);

- Sabores basicos (acidez, salgado e amargor);

- Flavor (intensidade global, lacteo e iogurte);



- After-taste (intensidade e persisténcia).
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4. Resultados

4.1 Artigo 1

Artigo intitulado, Brazilian artisanal cheeses: A review, encontra-se exposto no
Apéndice B, pg. XX. Elaborado a partir do referencial tedrico descrito na presente tese
submetido a International Journal of Dairy Technology

(online), ISSN:1471-0307, Qualis B1, area: Ciéncia de Alimentos. O comprovante de
submissao esta apresentado no Anexo A, pg. XX.

4.2 Patente

A proposta do pedido de patente foi intitulada de “Queijo coalho de leite de cabra
(isolado ou em mistura com leite de vaca) maturado” submetido com auxilio da Agéncia
UFPB de Inovacdo Tecnoldgica (INOVA-UFPB), no dia 27 de Maio de 2015, com nimero
definitivo do pedido de invengdo BR102015016208-1. O comprovante de depdsito localiza-se
no Anexo B, pg. XX.

4.3 Resultados a serem publicados

4.3.1 Artigo 2

Artigo intitulado, Desenvolvimento de queijo coalho maturado: Aspectos fisico-
guimicos e sensoriais, mostra-se revelado no Apéndice C, pg. XX. Serad formatado baseado
nos achados da presente pesquisa e serd submetido a LWT. Food Science and Technology,
ISSN: 1096-1127, Qualis A1, area: Ciéncia de Alimentos.
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4.3.2 Artigo 3

Artigo serd composto pelos dados encontrados na presente tese e contard com
contedudo relativo as andlises de identificacdo dos acidos graxos e dos acidos organicos e
acucares. Serd submetido a Food Research International, ISSN: 0963-9969, Qualis Al, area:

Ciéncia de Alimentos. Apéndice D, pg XX.
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5 Consideracdes finais

A presente pesquisa surgiu da tentativa de elaborar opcdes de produtos lacteos
diferenciados com a utilizacédo do leite de cabra a fim de criar alternativas comerciais viaveis
aos produtores. Além de fomentar a economia da regido nordestina com a producéo acessivel
e econdmica do queijo coalho maturado, e valorizar o produto local (leite caprino), muitas
vezes, negligenciado pelo preconceito. Este atrelado as condicdes financeiras e aos habitos
alimentares.

Ao realizar a revisdo bibliografica, observaram-se questfes a respeito da crescente
demanda do consumo de queijos pelos brasileiros sejam eles nacionais ou importados.
Contudo, revelou-se a valorizagdo dos queijos tradicionais do mercado brasileiro e seu
impacto na economia do pais como também no ambito internacional. Descreveu-se as
legislacBes vigentes para a qualidade sanitaria dos produtos bem como as formas
diferenciadas dos processos para cada tipo de queijo citado. Porém, quando mencionado a
manifestacdo atual dos consumidores em apreciar os queijos tidos como artesanais com
identidade de origem ocorre uma contravérsia com as normativas em uso devido a
obrigatoriedade do leite pasteurizado.

Os queijos coalhos maturados nos trés tratamentos avaliados na pesquisa foram
caracterizados ao longo de 50 dias de armazenamento sob aspecto fisico-quimico; perfil dos
acidos graxos, organicos e agucares; microbioldgico e sensorial. Os produtos mostraram-se
com caracteristicas individualizadas, de alta qualidade e com potencial para a insercdo
mercadoldgica. Esse succeso foi representado na elaboracdo e depoésito de pedido de patente
de invencdo, com n° de registro definitivo BR102015016208 por meio do INOVA/UFPB no
INPI.
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APENDICE A — Ficha das sessdes da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Nome:

FICHA DE PROVA DE QUEIJO

77

N.° de cabina:

Analise o queijo A, B e C apresentados. Anote no espaco reservado a observacgoes

tudo aquilo se destaca no queijo (presenca de defeitos, caracteristicas particulares...).

Cdd. |Observacgoes
1(0) 5 A|B
_ Cor exterior .
Avaliacdo antes da Branco Marfim
centro
abertura —
Aspecto Umido Seco
Se aplicavel Defeito Ligeiro Muito intenso
Intensidade Pouco o
_ Muito intenso
global intenso
. Pouco o
Odor Manteiga ) Muito intenso
intenso
Pouco o
logurte ] Muito intenso
intenso
Se aplicavel Defeito Ligeiro Muito intenso
Dureza Pouco firme |Muito firme
. Pouco ) ]
Textura na boca Adesividade ) Muito adesivo
adesivo
(massa) :
) 0 - Sem|Muito
Granulosidade X
granulos granuloso
] Pouco o
) Acidez _ Muito intenso
Sabores bésicos intenso
Salgado Pouco Muito intenso
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intenso
Amargor 0 - Ausente | Muito intenso
Intensidade Pouco o
_ Muito intenso
global intenso
) Pouco o
Flavor Lacteo . Muito intenso
intenso
Pouco o
logurte ] Muito Intenso
intenso
Se aplicavel Defeito Ligeiro Muito intenso
Intensidade Baixa Muito intenso
After-taste — : _
Persisténcia Baixa Muito intenso

Comentarios:
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Abstract

Cheese is a food derived from milk that is concentrated by coagulation and whey removal. In
Brazil, production and consumption have been growing over the past few years, and currently
is considered the world’s third largest producer of cheese. This review describes the current
status of the Brazilian cheese market, focusing on artisanal making, which is usually
conducted by family farmers. This article reports on the current legislation on the most
widespread family cheeses in Brazilian regions to improve the promotion, thereby enhancing
the value of traditional cheeses and overcoming the obstacles of the sector.

Keywords: Brazilian regional cheeses; legislation; characterisation; artisanal cheeses.

1. Introduction
The Brazilian and world dairy market have changed significantly in the last two

decades, given the expansion of trade and financial flows resulting from market liberalisation



80

and globalisation. Increased commercial pressure fosters a competitive environment,
encourages increased investment and helps maintain economic stability. Foreign direct
investment received by Brazil, for example, has helped boost Brazilian exports and economic
growth through increased specialisation of labour, with returns to scale and the adoption of
new technologies (Alvim and Moraes, 2009).

Dairy farming plays a key role in the Brazilian agricultural sector, given its importance
as a source of income for a large number of farmers and because milk is a staple food for the
population. Furthermore, milk is used as raw material to generate high nutritional value
derivatives, including cheese, butter, milk powder and yoghurt. Cheese is the most significant
representative among dairy products, given its nutritional value, organoleptic abilities and
commercial diversity.

Cheese is high in protein, vitamin A and calcium; however, in addition to high
saturated fat content, cheese is an energy-dense product, given the water loss that occurs
during processing, and usually has a high sodium concentration, depending on the type of
cheese, resulting from the addition of salt (Brasil, 2014). When launched in the market,
cheese accounts for 24% of the products most desired by consumers (Brasil Food Trends
[BFT] 2020, 2010).

In Brazil, the largest cheese production volume is composed of artisanal cheeses,
which primarily differ from other cheeses based on their processing. Any product prepared
without using sophisticated means is considered “artisanal”. However, this definition is not
universal. Disagreements regarding cheese are striking among professionals linked to the
cheesemaking sector and Brazilian institutions that support the development and
dissemination of new technologies. Thus, studies have been conducted by domestic
companies, including the Brazilian Micro and Small Business Support Service (Servigo

Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE), the Technical Assistance
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and Rural Extension Company (Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural —
EMATER), the Brazilian Agricultural Research Corporation (Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria — EMBRAPA), the National Service for Industrial Training (Servico Nacional
de Aprendizagem Industrial — SENAI) and the Union and Organization of Cooperatives of the
State of Minas Gerais (Sindicato e Organizagdo das Cooperativas do Estado de Minas Gerais
— OCEMG) to reach a consensus on the subject. Accordingly, the following are typical
cheeses produced in the Brazilian regions: Minas Frescal and Minas Padrédo, Serra do Salitre,
Alto Parnaiba, Parmeséo Artesanal, Araxa, Colonial, Coalho, Serro, Mussarela Cabacinha and
Serrano (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas [SEBRAE], 2008).

In this context, it is worth highlighting and encouraging the increasing
representativeness of cheese in the Brazilian consumer market, appreciating the tremendous
potential of cheese in the Brazilian dairy market for artisanal cheeses. Therefore, this study
aims to report the main factors that affect this production and the types and main
characteristics of the most widespread cheeses in the Brazilian regions.

2. Milk in the global and Brazilian context

Milk production has been constantly growing over the last decade, as a result of the
expansion of the dairy herd as reported by the United States Department of Agriculture
(USDDA). (USDA, 20186).

Regarding the world market for dairy products, milk production is expected to increase
at an average annual rate of 1.8% until 2025, with most additional milk produced in
developing countries, particularly in India, which has displayed a rapid increase in dairy herds
over the last decade. By contrast, dairy herds are expected to decrease in the most developed
countries, which affects productivity gains. Dairy production should follow the milk
production trend, with butter and whole milk powder rapidly expanding (by 2.2 and 2.7% per

year, respectively) because most of these products are produced in developing countries.
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Conversely, cheese and skim milk powder, whose production is concentrated in developed
countries, may continue with a slower growth at average annual rates of 1.5 and 1.8%,
respectively (OECD/FAO 2015).

Brazil currently places sixth in the ranking of the world’s leading milk producers,
accounting for 5.3% of the milk production in 2015, which corresponds to 26.300.000 tonnes
of milk, despite the fact that its milk production is still characterised by great heterogeneity of
production techniques regarding the herd and type of farmers (USDA, 2016). Approximately
80% of Brazilian dairy farmers are small business owners, accounting for only 27% of the
volume produced, while the remaining 20% are dairy farmers classified as large business
owners who account for 73% of the milk production (Organisation for Economic Co-
operation and Development, Food and Agriculture Organisation of the United Nations
[OECD/FAQ], 2014).

The country is essentially self-sufficient in milk and its derivatives. However, Brazil is
still underrepresented in the international market, with an estimated 1% stake in dairy exports,
because of factors such as product price and restrictions imposed by the international market.
Thus, the country mainly acts as an importer of milk powder, butter and cheese, which should
account for less than 3% of the national production in 2015 when converting all dairy imports
into fluid milk equivalents (OECD/FAQ, 2015; FIESP 2015-2025).

Following the trend of increased domestic demand based on the growth of the
population and its consumption, Brazilian milk production is expected to grow by 3.2%
annually, reaching 51 billion litres in 2025. In turn, per capita consumption will reach 230
litres of milk equivalents per year, starting from the current 175 litres/year, resulting in a 2.5%
average annual growth rate. Increased investment in technology in the sector will also

continue to affect its expansion, which has an estimated dairy herd increase of 1.1% per year,
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rising to 26.8 million heads by 2025, whereas the average productivity per cow will increase
by 2.1% per year (FIESP 2015-2025).

Most dairy products are preferably consumed fresh or lightly processed, and they will
account for 53% of the Brazilian milk production in the projection period, according to the
OECD/FAO (2015). Moreover, with an estimated 84 kg/p per capita consumption of fresh
dairy in 2024 in Brazil, this consumption is expected to compare to North American values.

3. Impact of milk quality on dairy products

Aspects of milk quality related to the ability to meet nutritional needs, sustainable
production processes and consumer food safety have recently been revised (Ahmed and
Abdellatif, 2013; Claeys et al., 2013, 2014; Cortimiglia et al., 2015; Li et al., 2014,
O’Connell et al., 2015; Soares and Gaglietti, 2015). Quality and hygiene standards are
proposed in all countries, which must be applied from the farm to the consumer’s table. These
regulatory norms may exhibit differences among the parameters evaluated and the tests
conducted in each country, but they aim to maintain the level of safety throughout the food
chain (European Commission [EC], 2012).

In Brazil, commercial milk quality is regulated by the Ministry of Agriculture,
Livestock and Food Supply (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento [MAPA],
2011) through Normative Instruction 62/2011, which establishes the analyses to evaluate
microbiological parameters, namely: total bacterial count (TBC), somatic cell count (SCC)
and physicochemical parameters (determination of fat, lactose, protein, total fat solids and fat-
free solids content; Brasil, 2011). The survey of antimicrobial residues, which is equally
important for milk quality, is governed by Normative Instruction No. 42/1999 (Brasil, 1999).
This rule establishes the National Residue Control Plan (Plano Nacional de Controle de

Residuos - PNCR) for products of animal origin, which contains the residue limits allowed
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that do not result in damage to the health of man and animals (Rodrigues et al., 2013). The
standards set for grade-A, raw and refrigerated milk are outlined in Tab 1.

According to Guimarées (2002), the quality of milk produced in Brazil is considered
unsatisfactory when compared internationally, which is regarded by researchers as a chronic
problem that is difficult to solve because of the social, economic, cultural and climate-related
factors that are involved. However, Soares and Gaglietti (2015) suggest dairy chain
traceability as a key requirement to ensure and maintain the quality of the milk produced
because the entire dairy chain is monitored. This control may best help to meet the
requirements of the national standards set for milk and its derivatives.

The microbiological load and residues of antibiotics in milk affect the lactic acid-
forming bacteria, modifying sensory characteristics, especially in raw-cheeses. The presence
of residues of the metabolism of antimicrobials may still have a direct effect on the
consumer's food safety due to allergic reactions or intoxications, bacterial resistance and, in
some cases, anaphylactic shock in susceptible individuals (Rodrigues et al., 2013). In this
perspective, pasteurisation is the most widely used heat-based process in the production of
dairy products and aims to reduce pathogens that are possibly present in milk to a level that
does not constitute a significant health risk (Buffa et al., 2001).

The implementation of an efficient Manufacturing Best Practices (MBP) Programme
helps in the production of dairy products with high quality standards. This programme
consists of a set of principles and rules for proper food handling and covers everything from
the incoming raw materials to the final product; the MBP programme is mainly aimed at
ensuring food integrity and consumer health. (Nascimento and Barbosa, 2007). These
practices are related to the processing of safe and quality dairy products, environmental
sustainability and the possibility of adding value; moreover, they are a consumer demand and

legislation requirement. These good agricultural practices when effectively practiced the
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actions are shown with quick return on invested capital and optimal internal rates of return
(EMBRAPA, 2005; Paixdo et al., 2015).

Previous studies on the sanitary-hygienic conditions of milk produced in Brazil and
worldwide have been conducted to support the preventive and/or remedial measures planned
by federal, state and municipal agencies in an attempt to ensure the quality of dairy products.
4. Cheese characterisation and its role in the market

Cheese originated over 8,000 years ago (Beresford et al., 2001; Fox and McSweeney,
2004). The history of cheese dates back to the cradle of ancient civilisation (6000-7000 BC),
in the region between the Tigris and Euphrates. Cheesemaking developed with the
domestication of milk-producing animals, which yielded more milk than necessary. In
Europe, the Greeks were the first to produce cheese from goat and sheep milk, and the stored
leftovers were transformed into clot and serum. The curd thus obtained was primitive cheese.
The evolution from this primitive cheese to the finest cheeses prepared today occurred very
slowly. Through the expansion of their empire, the Romans were responsible for the intense
cheese trade between countries, mainly using maritime routes. The widespread dissemination
of cheese consumption, which shifted from the exclusive realm of artisanal production into
industrial production, occurred in the 19" century, when pasteurisation was definitively
incorporated in its manufacturing process (Fox and McSweeney, 1996; Kapoor and Metzger,
2008; Chalita et al., 2009).

Among the group of dairy products, cheese is arguably the most diverse and unstable
product in its characteristics, which depend on the balance between compounds formed in
cheese during a complex biochemical process (Buffa et al., 2001). Over 1,000 varieties of
cheese currently exist throughout the world in different shapes, flavours and aromas, which

are produced by different chemical and microbiological processes, continuously generating
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interest in scientific research studies (Beresford et al., 2001; Fox and McSweeney, 2004;
Montingelli, 2005).

Cheese composition and structure are determined during the manufacturing process.
However, the individuality and unique characteristics of each variety are developed during the
maturation process (Fox and Law, 1991), which involves a complex series of biochemical and
microbiological changes and interrelated events referred to as glycolysis, lipolysis and
proteolysis, resulting in the development of flavour, aroma and texture changes that
characterise each variety of cheese (McSweeney, 2004). Ripening extension and depth depend
on storage time and temperature, cheese composition and type, enzyme activity and
microorganisms present (Farkye and Fox, 1990).

In developing countries, where production is lower than consumption, the need for
imports persists even considering an expected 17% increase in consumption, albeit with a
production increase of approximately 20.9%. Studies described by the OECD / FAO (2014)
reveal a non-significant role of Brazil among the importing countries in relation to cheese.
Brazilian exports are still small compared to its production, with a value lower than 0.5% of
the total production. However, this trade is primarily concentrated in the United States,
Venezuela, Africa, Senegal, Algeria, Angola and Sudan (Wilkinson, 2009; Siqueira et al.,
2010).

The impact of cheese production on the Brazilian market is difficult to define, given
the large number of small and micro dairy farms not registered with the Federal Inspection
Service of the Ministry of Agriculture (Servico de Inspecdo Federal do Ministério da
Agricultura, SIF). Production under SIF inspection totals approximately 60% of the cheese
produced in Brazil, accounting for a volume of 572,000 tonnes of cheese produced in 2006,

increasing to 745,000 tonnes in 2010, which accounts for 1-3% of the national production.
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Accordingly, informal production shows an output of 380,000 tonnes, which accounts for
40% of total cheese production (Fagundes, 2013; SEBRAE, 2008; Soares et al., 2013).

The increasing demand by society for reliable information on products requires an
effort from the government and the productive sector to implement effective nutrition
labelling of food (ANVISA, 2005). The SIF evaluates the production quality of animal foods
in Brazil, approving products that meet the minimum quality requirements provided in
legislation for the domestic market. The State Inspection Seal (Selo de Inspecéo Estadual -
SIE) aims to inspect, monitor and control hygienic-sanitary aspects of products and to register
and accredit institutions that produce, store and process these products and make intercity
trade, thus enabling a supply of safe food to the local population (MAPA, 2010).

5. The most widespread Brazilian artisanal cheeses

The greatest challenge for artisanal products of family origin is the competition with
industrial products that do not benefit from quality or origin certification. In Brazil, the state
of Minas Gerais is the largest cheese producer in the country; it has six regions that are
considered well defined, which give cheese a unique taste resulting from climate, soil,
temperature, pastures, cattle genetics, rennet origin and yeast characteristics and specific
production methods. Paraiba is another example of a state that has shifted towards increasing
the value of artisanal cheese, particularly goat cheese, which is produced in the regions of
Cariri, Sertdo and Curimatad. Similarly, the Serrano Cheese Qualification and
Characterisation Programme (Programa de Qualificacdo e Caracterizacdo do Queijo
Serrano) has sought to increase the value of the production in the region of Campos de Cima
da Serra, in the state of Rio Grande do Sul, and Planalto Sul Catarinense, involving 3,500
farms (Chalita et al., 2009). Artisanal cheeses made in Brazil and their main characteristics

are outlined in Table 2.
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The manufacture of Brazilian cheese factories is marked by artisanal cheese making,
wherein the best-known cheeses are defined according to their producing region and/or state,
as shown in Fig 1. Some types of dairy products, considered family products, stand out.

5.1 Maraj6 cheese

The state of Pard stands out in the buffalo contingent of the northern region,
accounting for 37.4% of the Brazilian herd. In this state, the herd is distributed among the
municipalities of Ilha de Maraj6. The micro-region of Arari concentrates most milk and
cheese production involving buffalo milk (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
[IBGE], 2014). The Arari region is divided into seven municipalities: Cachoeira do Arari,
Chaves, Muana, Ponta de Pedras, Salvaterra, Santa Cruz do Arari and Soure. The
municipalities of Soure and Cachoeira do Arari were considered the largest buffalo cheese
producing centres of Pard. Approximately 20 factories are estimated to exist in Marajo, with a
production capacity ranging from 20 to 50 kg cheese/day (Blaskovsky, 2010).

Marajé cheese is a product genuinely originating from Pard (Lima, 2014). The
artisanal product typical of the llha de Marajo region, derived from smallholder buffalo dairy
farms, is also termed Marajo cheese or Marajoara soft cheese (Bittencourt, 2011). This type of
cheese has been made for centuries using cow milk by Portuguese and French farmers and has
also been prepared using buffalo milk since the 18™ century, when buffalos reached llha de
Marajé. Handmade under inadequate conditions, predominately buffalo milk, and, to a lesser
extent, cow milk, is currently used to make Marajé cheese (Lourenco et al., 2014).

Marajoara soft cheese is defined as a product resulting from the spontaneous
coagulation of skimmed, unpasteurised buffalo milk and is classified as cooked-paste cheese,
unripened and unpressed. There are two varieties of this cheese: the cream type, when the
paste is cooked and the cream resulting from the skimming is added, with approximately 50%

moisture and 22% fat; and the Manteiga-type cheese, when butter itself is added during the
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cooking, with 35% moisture and 42% fat content (Lourenco et al., 2002). It typically has
compact paste, a cylindrical or rectangular shape, a soft texture, yellow-greenish rind and
white paste with pleasant aroma, mildly tangy and salty (Lourenco, 1999). It is immediately
eaten in pieces, slices or preparations, with packing in parchment paper or in plastic
containers (250 to 500 g) (Bendelak, 2004).

Marajo cheese was recognised as an artisanal product by the state law of Para
No.7.565, of October 25, 2011, in a joint effort of health inspectorates of Para and the
producers organisation — the Para State Secretariat of Agriculture (Secretaria de Estado de
Agricultura do Par4d — SAGRI), the Para State Agricultural Protection Agency (Agéncia de
Defesa Agropecuaria do Estado do Para — ADEPARA), the Support Service for Small and
Medium Enterprises (Servigco de Apoio a Pequena e Média Empresa — SEBRAE), the Federal
University of Para (Universidade Federal do Para), the Federal Rural University of Amazon
(Universidade Federal Rural da Amazonia), the Brazilian Agricultural Research Corporation
(Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA), MAPA with the Safe Food
Program (Programa Alimento Seguro) and private sector companies. This law provides for
the licensing standards of processing plants, registration and marketing of edible artisanal
products of animal and plant origin in the state of Pard and other provisions.

Recognised as an artisanal product, with the publication of Ministerial Directive
418/2013 of Adepard, a cheese production and MBP protocol was also established.
Considering the socio-economic importance of Marajo cheese for the state and its historical
and cultural characteristics, this document ensures that the product is sold legally throughout
the state of Para (Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria [ADEPARA], 2013).

Various recently published studies have evaluated cheeses from the Marajé region,
addressing its physicochemical and microbiological characterisation and variations according

to each type of cheese, production site and season (Bittencourt et al., 2013; Lourencgo et al.,
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2014; Seixas et al., 2015). However, these studies highlight the need for effective application
and enforcement of the standards established in law towards making a safer product for
consumers. Furthermore, there is an initiative aimed at awarding this cheese the Geographical
Indication (GI) label, which is a strategy for regional development and increase in the value of
its production (Cruz et al., 2015; Oliveira et al., 2016).

5.2 Coalho cheese

Coalho cheese is a northeastern cheese and a very popular product that is widely
consumed by the local population, whether fresh, baked or fried; it is also commonly used in
culinary preparations and is currently widespread throughout the country, particularly in the
state of Paraiba.

More than 50 artisanal cheese-producing municipalities exist in the state of Paraiba.
The vast majority produce Coalho cheese. Producers are distributed in the micro-regions of
Catolé do Rocha, Cajazeiras, Sousa, Itaporanga, Patos, Piancd, Serra do Teixeira and Seridd
Ocidental (SERTAOBRAS, 2011). Coalho is a cheese with a relatively simple technology,
and its manufacturing requires no sophisticated equipment. The diversification of the Coalho
cheese making method may be noted in the production of several manufacturers.

There are several popular history reports on the origin of Coalho cheese in northeast
Brazil, which is a typical product of northeastern Sertdes (hinterlands). One of those reports
indicates that the cheese originated from long trips made by cowboys, who carried milk in a
container made of animal stomach, termed matuldo. That milk coagulated, and the resulting
paste was very tasty, thereby originating Coalho cheese, which is rustically handmade. Other
manufacturing methods were developed with time, using cloth bags and wood presses,
without losing the rusticity and originality, and always handmade. Coalho cheese is based on

raw cow milk coagulation and paste pressing (Araujo et al., 2011).
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Coalho is defined as a cheese prepared by milk coagulation, using rennet or other
suitable coagulating enzymes, complemented or not by the action of selected lactic bacteria,
and usually sold up to ten days after manufacture. Coalho is classified as a medium-to-high
moisture cheese, with semi-cooked or traditionally cooked paste; it is eaten fresh or ripened
and has a variable total solids fat content ranging from 35 to 60%. The main characteristics of
this cheese are its salty and slightly tangy taste, with heat resistance (Silva et al., 2012; Brasil,
2001). The shape of this cheese is usually rectangular, and its weight ranges from 1.0 to 5.0
kg (Cavalcante et al., 2007).

This type of artisanal cheese has been well characterised, and its microbiological
quality is also a limiting factor of its hygienic-sanitary conditions (Silva et al., 2010),
However, several variations of this product have been developed, including the use of goat
milk and milk mixtures (Queiroga et al.,, 2013) and supplementation with probiotic
microorganisms (Bezerra et al., 2016; Oliveira et al., 2013; Santos et al., 2012). More
recently, the profile of peptides and proteins of artisanal Coalho cheeses was evaluated, and
possible key molecular markers important for quality research and regional characterisation of
these products were identified (Silva et al., 2016).

5.3 Manteiga cheese

With colonisation, Manteiga cheese reached the farms of Rio Grande do Norte,
particularly those of Serid6, wherein its production gained its own expressiveness and
characteristics that distinguish it from other Manteiga cheeses produced in the northeast or
even in Rio Grande do Norte state. Seridd includes the municipalities comprising Seridd
Ocidental, Serido Oriental and Serra de Santana, totalling 25 municipalities, which
correspond to a territory considered homogeneous and with characteristics unrepeatable in
other regions not included in this defined area. Seridd stands out because of its high number

of artisanal cheese factories, tallied at approximately 314. All of its cheese factories are part
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of a Local Productive Arrangement (Arranjo Produtivo Local), and their strengthening and
sustainable development through research and product standardisation, promoting added-
value generation, are a state priority (Agéncia de Desenvolvimento Sustentavel do Seridd
[ADESE], 2011; Mesquita et al., 2010).

The Seridd Sustainable Development Agency (ADESE; 2011) reports that most cheese
production in the Serido region originates from small household production units located in
rural areas and without adequate enforcement, totalling 118,964 kg of Manteiga cheese per
month.

Manteiga cheese is the “product resulting from milk coagulation using food-grade
organic acids, whose paste is subjected to whey draining, washing and blending, exclusively
supplemented with Manteiga de Garrafa or Manteiga da Terra or Manteiga do Sertdo, which
are butter products (Brasil, 2001). The texture of Manteiga cheese is closed and semi-friable,
with small mechanical holes containing liquid fat. The taste is slightly sharp, recalling butter,
slightly tangy and may be salty, with a straw-yellow colour, and it is also known as Sertdo
soft cheese (Mesquita et al., 2010). Standardisation of the processing technology of this type
of cheese may be considered a good option to ensure increased product safety, with hygienic-
sanitary indicator microorganisms at low concentrations or absent, according to the law in
force, and greater evenness of the sensory characteristics of this cheese ( Cavalcante and
Costa, 2005).

5.4 Caipira cheese

Artisanal Caipira cheese is classified as cheese made according to the historical and
cultural tradition of the region of the state in which the cheese is produced from whole, fresh
and raw cow milk, from cows that were milked and processed at the farm of origin, with firm
consistency and unique taste, uniform paste, free of colourings and preservatives and with or

without mechanical holes, according to Law No. 2.820/2004, which regulates the cheese in



93

the state of Mato Grosso do Sul and provides for the production process of Artisanal Caipira
cheese and other guidelines. At the federal level, with the publication of Normative
Instruction No. 57 of December 15, 2011, which establishes further criteria of artisanal cheese
making, the MAPA paves the way for other states or regions that produce this cheese to
comply or establish their own laws and initiate producer compliance projects.

Fourteen municipalities are involved in this product quality and certification of origin
process in Mato Grosso do Sul: Agua Clara, Aquidauana, Bandeirantes, Camapud, Campo
Grande, Corguinho, Dois Irmaos do Buriti, Jaraguari, Ribas do Rio Pardo, Rochedo, Santa
Rita do Pardo, Sdo Gabriel do Oeste, Sidrolandia and Terenos (Noticias do Estado, 2014).

5.5 Minas cheese

The state of Minas Gerais is the most important producer of artisanal cheeses in Brazil.
This activity adds 70,000 tonnes/year to the domestic supply and supports the approximately
27,000 producers that are involved. A total of 9,445 of these producers are farmers from four
regions (Serro, Cerrado, Serra da Canastra and Araxd), which produce 29,005 tonnes
cheese/year (EMATER, 2015).

To safeguard consumer food safety, the government of the state of Minas Gerais
enacted specific laws for artisanal Minas cheeses (Brasil, 2002.), which establish the
operating and production control criteria of these cheeses that follow the same
microbiological criteria stipulated by Federal legislation (Brasil, 1996) for high-moisture
industrial cheeses.

Artisanal Minas cheese is cheese made at the farm where the milk originated and must
be obligatorily registered in the Minas Gerais Institute of Agriculture (Instituto Mineiro de
Agropecudria - IMA). This cheese is made from raw, whole and recently milked milk (start of
preparation up to 90 minutes after beginning milking), exclusively using pure calf chymosin

in its coagulation and using exclusively manual pressing, whose final product has a firm
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consistency, has a unique colour and taste, is a uniform paste, is free of colourings or
preservatives and is with or without mechanical holes, according to the regional historical and
cultural tradition of the state in which the cheese is produced (Brasil, 2002a).

Agricultural best practices regulate Artisanal Minas cheese-making through four
Ministerial Directives of the IMA:

5. Ministerial Directive No. 517, June 14, 2002 — establishes health protection
standards for dairy herds used for Artisanal Minas cheese production;

6. Ministerial Directive No. 518, June 14, 2002 — provides basic requirements for
facilities, materials and equipment for Artisanal Minas cheese manufacturing;

7. Ministerial Directive No. 523, July 23, 2002 - establishes standards on
hygienic-sanitary conditions and handling and MBP;

8. Ministerial Directive No. 818/2006 — regulates Artisanal Minas cheese making.

In addition to the Ministerial Directives, Decree No. 44864/2008 changes Law
Regulation No. 14.185, of January 31, 2002, which provides for the Artisanal Minas cheese
production process: it creates cooperative dairy farming for cheese making (settlements and
farmer groups); it changes the physicochemical and microbiological parameters; it sets
parameters for water analysis; and it defines the transportation, packing and ripening period.
5.5.1 Minas Frescal cheese

Minas Frescal cheese is the main representative of the fresh cheese segment, which
accounts for 8.2% of the total volume and is considered the first type of cheese manufactured
in Brazil, known as Branco, Minas or Frescal cheese (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas [SEBRAE], 2008).

Minas Frescal cheese is one of the most frequently consumed cheeses in Brazil. It has
raw paste, whitish colour, soft consistency and closed texture. It is usually sold in a

cylindrical shape, with weight ranging from approximately 0.5 to 3 kg. The finished cheese
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has, on average, the following composition: 55 to 58% moisture content; 17 to 19% fat
content; salt content ranging from 1.4 to 1.6%; and pH ranging from 5.0 to 5.3 (Silva, 2005).
It has a good vyield provided in manufacturing (6.0-6.5 I/kg, on average), albeit being rather
perishable, with a 10-day mean durability, depending on the production process. It is
classified as a fresh, semi-fat cheese of very high moisture, prepared by enzymatic
coagulation of milk wusing rennet and/or other appropriate coagulating enzymes,
complemented or not with the action of specific lactic acid bacteria (Brasil, 1997; 2004).

Minas Frescal cheese is typically a raw-paste cheese, made using pasteurised cow
milk, and it is uncooked, unripened, and packaged and sold immediately after its production.
It has a short self-life, averaging 20/21 days in closed packaging and under refrigeration, and
should be eaten within five days after opening the package (SEBRAE, 2008). Its composition
and sensory characteristics offer an excellent opportunity for the application of probiotic
bacteria to this cheese, which is beneficial to consumers and has been evaluated in several
studies (Fritzen-Freire, Muller, Laurindo, Amboni, and Prudéncio, 2010a, 2010b; Souza and
Saad, 2009). An innovative alternative for probiotic Minas Frescal cheese was proposed by
Back et al., (2013), who supplemented the cheese formulation with different concentrations of
lactase in different hydrolysis times to evaluate the viability of probiotic microorganisms in
Minas Frescal cheese with reduced lactose content, resulting in a value-added product for the
lactose-intolerant market.
5.5.2 Minas Padréao cheese

Minas Padrdo cheese is a simple preparation that is highly versatile in cuisine, with
manufacturing standing out in some regions, including Serro, Serra de Araxa and Canastra. It
is quite different from Frescal cheese because the latter undergoes a ripening process. It has a
firm rind and yellowish colour and a stronger and tangy taste. Its shelf life is longer when

refrigerated, lasting up to 90 days (Frade, 2012).
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Minas Padrdo cheese has other names, including Minas Curado or Minas
Padronizado. It has a cylindrical shape, with flat sides, straight edges and weight ranging
from 1 to 1.2 kg. Its rind is smooth, thin and yellow, with or without paraffin coating. It also
has open texture, with a few small mechanical holes. Its consistency is semi-firm, tending
towards soft and crumbly, and it is a creamy-white colour on the inside with a slightly tangy
taste. The manufacturing yield ranges from 8 to 8.5 I/kg. Its composition usually has a
moisture content ranging from 46 to 49%, a fat content ranging from 23 to 25%, pH ranging
from 5.0 to 5.2 and a salt content ranging from 1.4 to 1.6%. Ripening should continue for
another 20 days in a chamber at 10-12°C to develop taste and consistency. After this period,
the cheese may be sold or stored at 2-4°C (Brasil, 1952; 2006).

Recent publications have rated this type of cheese, focusing on its physicochemical
composition in different regions of the state of Minas Gerais (Oliveira et al., 2013) and the
microbiological quality of standard artisanal, industrial and informal Minas cheese (Amorim,
Couto, Santana, Ribeiro, and Ferreira, 2014). These authors observed that variations in
physicochemical parameters may have resulted from production specificities and
characteristics of each region and that industrial cheeses have higher consumer safety
regarding microbiological parameters. However, informal and artisanal cheeses are a possible
public health risk because they are not inspected and follow no production standards. This
type of cheese was also the focus of an innovative sensory evaluation when supplemented
with inulin during processing to render the Minas Padréo cheese a functional product, albeit
without affecting its sensory and quality characteristics during ripening (Stortiet al., 2014).
5.5.3 Serra da Canastra (Canastra) Cheese

Handmade for over 200 years using raw milk, Serra da Canastra cheese has a unique
manufacturing method, which was introduced during the gold cycle and is similar to Serra da

Estrela cheese (Portugal). This cheese was awarded the intangible property of Brazil rights,
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upon decision by the Board of Advisors of the National Institute of Historic and Artistic
Heritage (Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional - IPHAN) in 2008. It is
characterised by a yield of approximately 1,300 grams per 10 litres of milk. Canastra cheese
should be savoured cured or half-cured (after approximately at least seven days of
ripening). After a few days, the cheese has a strong yellow colour and firmer consistency,
from the outside in. Canastra cheese should preferably be placed on a wood board and be
turned once a day for optimal ripening (Ciéncia Do Leite, 2012).

5.5.4 Serro cheese

The Serro micro-region is identified under Ordinance No. 546 as a Minas Artisanal
cheese-producing region, according to Brasil (2002). This micro-region consists of the
Alvorada de Minas, Concei¢do do Mato Dentro, Dom Joaquim, Materlandia, Rio Vermelho,
Sabindpolis, Santo Antdnio do Itambé, Serra Azul de Minas and Serro municipalities. The
Paulistas municipality was subsequently included (Brasil, 2003).

In the region of Serro, 881 farmers supply 3,106 tonnes of artisanal cheese to the
market annually, constituting the main product of the region. This activity generates 2,290
direct jobs (EMATER, 2003). The city of Serro spread the production of the cheese that bears
its name into the surrounding regions. The city is located in a mountainous region, in the
eastern slopes of the Espinhaco Mountains, between parallels 18° and 19° south latitude in the
region of Alto do Jequitinhonha, state of Minas Gerais (EMATER, 2002).

The start of production of the typical cheese of the Serro region dates back to the
colonial period, when Minas Gerais residents began to practice a Portuguese heritage. At the
time of gold-digging (18" century), prospectors arriving from Portugal in search of gold
began to manufacture the cheese with the same processing method as Serra da Estrela cheese,
which is made from sheep’s milk. In Minas Gerais, the cheese began to be produced using

cow’s milk for personal consumption. Farmers had to preserve the yeast given the difficulty
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of access, thus establishing the practice of using pingo (Mundo do Leite, 2003). “Pingo”, a
natural fermentation starter, also known as endogenous culture, is defined as yeast resulting
from the combination of cheeses already salted, collected from one day to another and,
therefore, a fermented whey with some amount of salt, which may act as an inhibitor of some
undesirable fermentations and gives the cheese specific physicochemical and specific sensory
characteristics (Ferreira, 2002).

Serro cheese is a variety produced in central northeastern Minas Gerais state, Brazil; it
is considered a variation of semi-firm cheese because it has a typical, strong tangy taste
(Cardoso et al., 2013). The cheese is traditionally made using “pingo” and industrial liquid
rennet. The ripening period lasts approximately three days at room temperature and is
followed by refrigeration at £10°C. However, most producers do not follow this requirement
and sell the cheese after a short ripening period ranging from 3 to 15 days (Brasil, 2000;
Cardoso et al., 2015).

5.6 Serrano cheese

Serrano cheese is produced in the highlands of Rio Grande do Sul, at altitudes of 950
m above sea level and with average temperatures ranging from 4 to 13°C in the winter and
26°C in the summer, with low industrial production and high consumer acceptance (Souza et
al., 2003). Serrano cheese is a semi-hard, raw milk product, with a strong taste, and is
classified from medium to high moisture because its moisture content values range from 40 to
50% (Ide and Benedet, 2001). Its rind is thin, uniform and smooth, with a light straw-yellow
colour and irregularly distributed holes. It is consumed after a short ripening period, usually
30 days, although the present Brazilian regulation on food safety for cheeses made from raw
milk requires a minimum maturation period of 60 days before use (Brasil, 1996).

Made from raw milk, its processing may be a vehicle for various pathogens, resulting

from hygiene failures during hand milking and artisanal cheesemaking (Rios et al., 2013).
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However, the elimination or reduction of contamination to values allowed by legislation may
occur through maturation, which hinders the development of pathogenic bacteria (Melo et al.,
2013). Accordingly, the same authors evaluated Serrano cheeses during different stages of
maturation, observing deficiencies in hygiene procedures during cheese processing and
storage and a wide variation in production standards, which preclude establishing a minimum
period of maturation for this type of cheese.

5.7 Colonial cheese

Termed Col6nia cheese, this type of cheese originates from a recipe brought from Italy
by the first immigrants who reached Rio Grande do Sul starting in 1875; these immigrants
were mainly from Piedmont, Lombardy and Veneto (Canova, 2013).

Artisanal cheese, termed Colonial cheese in South Brazil, is a product with high
acceptance, consumption and production in almost the entire country. Routinely, the milk
used for its production undergoes no heat treatment (pasteurisation); the final product has high
moisture content, and no maturation process occurs. It comes in two shapes, the traditional
circular shape and the rectangular shape. This cheese has no legal standards of identity and
quality (Canova, 2013; Rezende et al., 2010; Schimitt et al., 2013).

The lack of a legal standard of identity and quality for this type of cheese leads to
variable physicochemical and microbiological quality, which has been the focus of different
studies in the country. Oliveira et al. (2012) evaluated the effect of season on the chemical
and microbiological composition of handmade Colonial cheeses and observed variations,
particularly regarding protein content and microbial contamination, in all samples, which
indicates inadequate hygiene conditions during cheese processing and that the product may be
a potential vehicle for food-borne illness for consumers.

Microbiological contamination of artisanal cheeses does not occur exclusively through

the raw milk used; it may also be related to the water used, handlers’ hands and utensils
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(Cereser et al., 2013). Another serious issue related to artisanal cheeses includes the consumer
information on the package and labels of these products, which was highlighted by Fava et
al., (2012), who suggested adjustment and standardisation in this regard as well.
6. Final considerations

Given the above information, artisanal cheeses have a considerable impact on the
economy of Brazilian dairy products. However, despite the market potential, Brazil still has
rudimentary techniques for the expansion, strengthening and definite fixation of this dairy
chain. The limitations indicated, including new technologies, quality raw material, mapping
and registration of micro and small producers, standardisation of techniques and protective
tariffs for this development, deserve continuous focus to identify timely and appropriate
solutions to enable the deserved expansion and increase in value of Brazilian artisanal
cheeses.

Considering such aspects, measures promoting artisanal cheese making should
continue because there is still a promising and favourable space for this sector to grow, with

alternatives that add value to the product and competitive marketing strategies.
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Figure

Figure 1 — Location of the main artisanal cheeses produced in Brazil.
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Table 1 — Microbiological standards of raw, grade-A milk in force in Brazil, Normative

Instruction No. 62, 2011.

Requirement

Refrigerated, raw, grade A

whole milk

Pasteurised grade A

milk

Microbiological standards

Standard plate count
(CFU/mL)

Somatic cell count (CS/mL)

Coliforms — MPN/mL

(30/35°C)

Coliforms — MPN/mL (45°C)

Salmonella spp/25 mL

Physicochemical standards

Fat (g/100 g)

Acidity, g lactic acid /100

mL

Max 1 x 10*

Until 30.06.2016 — 4.0 x 10°

From 01.07.2016 — 3.6 x 10°

Min. 3.0

0.14-0.18

n=5c=2:m=5.0x

10°M=1.0x10°

N=5c=0m<1

N=5;¢c=0;m=
absence
N=5;c=0;m=

absence

Whole — min. 3.0
Semi-skimmed — from
0.6t02.9

Skimmed — max. 0.5
0.14 —0.18 for all

varieties



Density 15/15° Cm g/mL 1.028 - 1.034
Non-fat solids (g/100 g) Min. 8.4

Total protein (g/100 g) Min. 2.9

117

Min. 8.4

Source: Adapted from: BRASIL, Normative Instruction No. 62,

most probable number.

Dec. 2011. CFU: Colony-forming units. MPN:
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Table 2 — Types of artisanal cheeses produced in Brazil and their main characteristics.

Nutritional and

Type of Type of General
Location Sensory Regulation
Cheese Milk Characteristics
Characteristics
Fresh cheeses
Marajo Para/ Buffalo or Coagulation: Cream cheese Paré state law
cheese or  North cow (raw/ natural type: made using  No. 7.565, of
Marajoara skimmed) fermentation by  additional October 25,
soft bacteria from skimmed cream 2011.
cheese the air. Paste: with Ministerial
baked, compact  approximately Directive

unripened and
unpressed.
Shape:
cylindrical or
rectangular.
Packaging: in
parchment paper
or plastic
packing, 250 to

500 g.

50% moisture and
22% fat.

Butter type:
produced using
actual butter, with
35% moisture and
42% fat content.
Soft texture, rind
with yellow-green
colour and paste
with white colour,
pleasant aroma,
slightly tangy and

salty.

418/2013, of

Adepara
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Coalho Paraiba/  Cow milk Paste: pressed, Fat content
cheese Northeast (raw/ whole  half-baked or ranging from 35
or skimmed) baked (fresh or  to 60%.
matured). Salty and slightly
Coagulation: tangy taste, with
rennet, enzymes  heat resistance.
and lactic
bacteria
(optional).
Shape:
rectangular.
Packing: 1to 5
kg.
Manteiga Rio Cow milk Paste: the whey  Texture is closed,
cheese Grande (raw) is drained off semi-friable, with
do Norte/ and the paste is  small mechanical
Northeast supplemented holes containing
with Manteiga liquid fat. Taste is
da Terra. slightly sharp,
Coagulation: recalling butter,
food-grade slightly tangy and
organic acids. salty. Straw-
yellow colour.
Caipira Mato Cow milk Paste: uniform, Law No.
cheese Grosso (raw/ whole) free of dyes and 2.820/2004
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do Sul/ preservatives,
Midwest with or without
mechanic holes.
Minas Minas Cow milk Paste: Moisture: 55 to Ministerial
Frescal Gerais/ (pasteurised) uncooked, 58%. Directive No.
cheese Southeast unripened. Fat: 17 to 19%. 517, of June
Coagulation: Salt: 1.4 and 14, 2002; No.
enzymatic with  1.6%. 518, of June
rennet and/ or pH: 5.0 and 5.3. 14, 2002; No.
coagulating Whitish colour, 523, of July
enzymes with soft consistency 23, 2002; No.
specific lactic and closed 818/2006;
bacteria texture. Decree No.
(optional). 44864/2008.
Shape:
cylindrical.
Packing: 0.5 to
3 Kkg.
Colonial ~ South of  Raw milk Shape: circular ~ High moisture
cheese the and rectangular  content
country
Ripened cheeses
Minas Minas Cow milk Shape: Moisture: 46 to Ministerial
Padréo Gerais/ cylindrical. 49%. Directive No.
cheese Southeast Packing: 0.8to  Fat: 23 to 25%. 517, of June
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1.2 kg. pH: 5.0t0 5.2. 14, 2002; No.
Salt: from1.4to 518, of June
1.6%. 14, 2002; No.
Semi-firm to soft 523, of July
and crumbly 23, 2002; No.
consistency. Firm  818/2006;
and yellow rind, Normative
creamy-white Instruction
paste, strong No. 68/2006;
tangy taste, open  Decree No.
texture, with few  44864/2008.
and small
mechanical holes.
Serra da Minas Raw cow Cured or half- Yellow colour Ministerial
Canastra  Gerais/  milk cured and firmer Directive No.
cheese Southeast consistency, from 517, of June
the outside in. 14, 2002; No.
518, of June
14, 2002; No.
523, of July,
23 2002; No.
818/2006;
Decree No.
44864/2008.
Serro Minas Cow milk Coagulation: Typical strongly ~ Ministerial
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cheese Gerais/ (raw) endogenous tangy taste. Directive No.
Southeast culture. 517, of June
14, 2002; No.
518, of June
14, 2002; No.
523, of July,
23 2002; No.
818/2006;
Decree No.
44864/2008.
Serrano Rio Cow milk Semi-firm Strong taste, with  Normative
cheese Grande (raw) cheese a thin, uniform Instruction —
do Sul/ and smooth rind. RS
South Light straw- Serrano
yellow colour artisanal
with holes cheese —
irregularly designation
distributed. of origin
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APENDICE C — Artigo 2

Desenvolvimento de queijo coalho maturado: Aspectos fisico-quimicos e sensoriais

Running title: Caracterizagdo de queijo coalho maturado
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D. Pereira®, AnaS. M. Batista¢, Ana M. P. Gomes?, Maria M. E. Pintado®, Rita de C. R.
do E. Queiroga?

2DEA — Departamento de Engenharia de Alimentos, Centro de Tecnologia, Universidade Federal da Paraiba,
58051-900 Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil

PCBQF — Centro de Biotecnologia e Quimica Fina — Laboratério Associado, Escola Superior de Biotecnologia,
Universidade Catdlica Portuguesa, Rua Arquiteto Lobdo Vital, Apartado 2511, 4202-401 Porto, Portugal

°Escola Superior Agraria de Coimbra, Instituto Politécnico de Coimbra, Av. Doutor Marnoco e Sousa, 30, 3000-
271 Coimbra, Portugal

dDepartamento de Nutri¢do, Universidade Federal de Sergipe, Av. Universitaria Marcelo Deda Chagas, 13.
49400-000, Lagarto, Sergipe, Brasil
¢Universidade Estadual Vale do Acarad, Av. da Universidade, 850. Sobral, Ceard, Brasil.

“Autor correpondente:
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Fax: +351-225090351

Para a caracterizacdo do queijo coalho maturado foram realizadas analises fisico-
guimicas, tecnoldgicas, microbioldgicas de controle sanitario e sensoriais com valorizacdo do
seu aspecto nutricional.

Os resultados estdo apresentados na Tabela 1 para os parametros fisico-quimicos onde

pode-se verificar o comportamento apresentado por cada tipo de tratamento utilizado na
pesquisa.
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Tabela 1 — Valores médios das varidveis de composicdo queijo coalho de leite de cabra

(isolado ou em mistura com leite de vaca) até 50 dias de maturacéo a 10° C.

Parametros Tempo Experimentacbes*
(9/1009) (dias) QCMC QCMM QCMV
1 46.53 +1.08" 46.00 + 0.627 44.45 + 1,63
Solidos totais 14 43.77 £0.77" 42.21 + 0.45°2 39.84 + 1.06"°
28 38.58 + 5.88"° 39.56 + 2.32A 36.54 + 1.32°
50 30.24 + 4.777° 32.04 £ 0.86"° 30.56 + 5.08"°
1 19.79 + 0.6852 22.66 + 4,017 20.27 + 0.4952
oroteina 14 16.00 + 0.628° 16.52 +0.175° 19.11 + 0.59/%
28 15.86 + 0.228° 15.92 + 0.598° 18.30 + 0.65"%
50 15.65 + 0.798° 15.75 + 0.41B° 17.57 + 0.27%°
1 27.28 £ 0.62"2 24.92 + 0.32 20.61 + 0.86°2
14 24.07 +1.387° 21.28 +0.318° 18.31 + 0.56¢%®
Gordura
28 20.02 + 0.43*° 17.59 + 0.6148¢ 15.56 + 0.298b¢
50 19.00 + 0.58%° 15.58 + 0.835¢ 13.82 £ 0.765¢
1 1,67 +0.02% 1,84 + 0,068 1,98 + 0.16°°
Sal 14 1,93 +0.108 2,23+0.0742 2,19 + 0.10%¢
28 1,93 +0.2452 2,34 +0.19% 2,42 +0.217°
50 2,07 + 0.20° 2,43 +0.0782 2,71 + 0.09”2
1 2.56 + 0.08"° 2.61 + 0.04A 2.54 + (.03
14 3.10 + 0.03" 3.16 + 0.03"° 3.16 + 0.05"¢
RMF 28 3.17 £ 0.165¢ 3.59 + 0.05"° 3.47 +0.00%°
50 3.59 + 0.06% 3.89 +0.0782 4,17 +0.02%

*Média dos valores de trés repeticdes e com a mesma letra minuscula para coluna (a, b, ¢) e maidscula para linha
(A, B, C) ndo diferem estatisticamente entre si significativamente (p > 0.05) de acordo com o teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

**+DP: Desvio-padréo

As figuras 1 demonstram a representacdo grafica dos parametros de umidade e pH

apresentados pelos queijos maturados. Observa-se o declinio constante dos dados avaliados ao

longo do periodo de armazenamento.
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Figura 1 — Representacdo grafica do comportamento dos valores de umidade e do pH do
queijo coalho de leite de cabra (isolado ou em mistura com leite de vaca) maturado até 50 dias

de maturagéo a 10°C.

A alegacdo de um produto light é descrita pela tabela 2 onde verifica-se a adequacao

dos produtos as legislacdes vigentes no Brasil e na Europa.

Tabela 2 — Percentuais de gordura (%) nos solidos totais (ST) e reducdo dos valores médios
de gordura queijo coalho de leite de cabra (isolado ou em mistura com leite de vaca) até 50

dias de maturacédo a 10° C.

A Experimentagdes* Referéncia
Parametro -
QCMC QCMM QCMV Portaria n® 146/96
GST (%)! 47,76 46,43 47,32 35-65
RDC n° 54/20123 CE n° 1924/2006*
Reducéo (%0)? 23,05 20,26 39,50 Min 25% Min 30%
Min: Minimo

Valor do teor de gordura nos solidos totais

2Valor do percentual de gordura reduzido do 1° dia ao 50° dia de maturag&o

3Legislacdo brasileira para o uso da Informac&o Nutricional Complementar (INC)

4 Regulamento do Conselho Europeu para alimentos com alegagio de “teor reduzido de gordura”

Os queijos mostraram um perfil médio concentrado nos acidos graxos de cadeia média

e longa nos trés tratamentos avaliados nessa pesquisa.
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Tempo (dias)

Tempo (dias)

Figura 2 — Representacdo grafica dos parametros tecnoldgicos dos valores para a colorimetria
(Cor L; Cor a e cor b) como também para o derretimento do queijo coalho de leite de cabra
(isolado ou em mistura com leite de vaca) maturado até 50 dias de maturacéo a 10°C.

Tabela 3 — Valores médios das variaveis para a evolucdo do perfil da cadeia de acidos graxos
de queijo coalho maturado até 50 dias de maturacdo a 10° C.

) ) Tempo Tratamento
Perfil da cadeia ]
(dias) CMC CMCV CMV
1 12.78 + 0.01%2 8.60 + 0.015P 3.82 + 0.03%P
14 11.94 + 0.427° 9.27 +0.27B2 3.77 £ 0.08¢°
Curta
28 10.64 + 0.17A9 7.44 + 0.318¢ 3.53 + 0.03°P
50 11.30 + 0.15%¢ 9.11 +0.118a 4.90 + 0.10¢
1 44.04 + 0.058P 47.13 + 0.02A2 47.56 + 0.0372
g 14 44.51 + 0.63B¢ 45.45 + 0.178¢ 47.86 + 0.04A2
Média
28 46.14 + 0.2982 45,83 + 0.07B 47.86 + 0.3372
50 45.88+ 0.01B2 46.22 + 0.028P 47.31 + 0.0072
1 43.21 + 0.08%2 44.23 +0.028°  48.62 + 0.0440a
14 43.47 +0.21¢2 4521 +0.048>  48.33 + 0.12A0c
Longa
28 43.13 +0.47¢2 46.66 + 0.388 49.20 + 0.5142
50 42.74 + 0.16%2 44,59 + 0.08Bb 47.75 + 0.104¢

*Média dos valores de trés repeticdes e com a mesma letra mindscula para coluna (a, b, ¢) e maidscula para linha
(A, B, C) ndo diferem estatisticamente entre si significativamente (p > 0.05) de acordo com o teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

**+DP: Desvio-padréo
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Figura 3 — Representacdo grafica da evolucdo sensorial por analise descritiva quantitativa
(ADQ) do queijo coalho maturado até 50 dias de maturacéo a 10° C. (A): 7 dias de maturacéo
e (B): 50 dias de maturagdo (—m— ): queijo maturado com leite de cabra, QCMC; ( =#=1):
queijo maturado de mistura (1:1) leite de cabra e vaca, QCMM e ( ): queijo maturado
com leite de vaca, QCMV.
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Figura 4 — Analise de componente principal dos atributos sensoriais do queijo coalho

maturado até 50 dias de maturacgdo a 10° C.
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As analises do perfil dos acidos orgéanicos e acucares foram baseadas na lactose e nos
acidos lactico; formico; acético e propidnico. Destes, o &cido lactico com concentragcdes mais
relevantes seguidos do acético e propidnico. Enquanto que para os acidos graxos foram
determinados do C4:0 até o C24:1 cis-9 apresentando maiores concentracbes o acido

plamitico, oleico, estearico, miristico e laurico.
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