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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 26 capitulos, a obra “Qualidade de
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem
principalmente sobre parametros de composicao e qualidade microbiolégica de
alimentos de origem animal.

As condicbes microbiologicas e a composicdo fisico-quimica séo fatores
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado a alimentacéao
humana. Os esforgos cientificos para verificar os parametros de qualidade de produtos
alimentares séo imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevancia,
a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas
que possam trazer solu¢des ou apresentar riscos ao consumo humano.

Neste sentido, os estudos que sdo apresentados aqui, alinham-se a estes
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de
qualidade e seguranca de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importancia dos valiosos trabalhos dos
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus
resultados, enriquecendo o conhecimento académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: Caracterizou-se fisico-quimica e
microbiologicamente o0s queijos de coalho
produzidos nos municipios da regiao Sul do
Estado de Roraima. Os municipios de Caracarai
— CCl, Caroebe — CRB, Roraindpolis — RLI, Séo
Jodo da Baliza — SJB e Sao Luiz do Anaua —
SLA, produzem queijos de coalho com umidade
variando de (42,23 — 43,22%), portanto s&o
classificados como média umidade, no entanto
apresentam o teor de lipideos variando entre
queijo semigordo (25,0 — 44,9%) e (10,0 —
24,9%) queijo magro. Os queijos apresentaram
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resultados dentro do preconizado pelalegislacéo
para coliformes termotolerantes 45°C, ou seja,
abaixo de 5,0x103, contudo alguns lotes tiveram
sua qualidade microbiologica reprovada para
0S micro-organismos Staphylococcus aureus
e Salmonella, indicando haver falhas na
manipulacéo e processamento que devem ser
corrigidos.

PALAVRAS-CHAVE:

Leite.

Contaminacdo, DTA,

CENTESIMAL COMPQOSITION, PHYSICAL-
CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
CHARACTERIZATION OF COALHO CHEESE
OF THE SOUTH REGION OF THE STATE OF
RORAIMA

ABSTRACT:
microbiologically

Physiochemical and
characterized the curd
cheeses produced in the municipalities of the
southern region of the state of Roraima. The
municipalities of Caracarai — CCI, Caroebe —
CRB, Rorainépolis — RLI, Sao Joao da Baliza
— SJB and Sao Luiz do Anaua — SLA, produce
curd cheese with moisture ranging from (42.23
— 43.22%), so they are classified as medium
humidity, however, the lipid content varies
between semi - fat cheese (25.0 — 44.9%)
and (10.0 — 24.9%) lean cheese. The cheeses
presented

results in accordance with the

legislation for thermotolerant coliforms 45°C,
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that is, below 5.0x103, however, some lots had their microbiological quality disapproved
for Staphylococcus aureus and Salmonella microorganisms, indicating that there were
failures in handling and processing that must be corrected.

KEYWORDS: Contamination, DTF, Milk.

11 INTRODUCAO

O queijo é um derivado lacteo de destaque, devido a presenca de nutrientes
importantes como as proteinas e suas caracteristicas sensoriais agradaveis. Entende-
se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacéo parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de
soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do coalho, de enzimas especificas, de
bactéria especifica, de acido 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 (BRASIL 2017).

O queijo de coalho é um produto bastante apreciado e consumido em todo o
Brasil, seja na forma original, frito, assado ou desidratado. No entanto, grande parte
sua producéo é rural e tem grande importéncia na formacéo de renda dos produtores
de leite, principalmente daqueles que ndo tém acesso as usinas de beneficiamento,
pois esse é um queijo cuja a tecnologia aplicada é relativamente simples, sem
exigéncia de equipamentos sofisticados (NASSU, MACEDO e LIMA, 2006).

O queijo de coalho é classificado como de média a alta umidade, de massa
semi-cozida ou cozida e apresentando um teor de gordura nos sélidos totais variavel
entre 35,0% e 60,0% (BRASIL, 2001).

Nesse sentido a falta de padrbes de qualidade para a matéria-prima e a falta
de critérios na escolha das técnicas de processamento possibilita que produtos de
qualidade duvidosa, tanto do ponto de vista higiénico-sanitario como de identidade
e qualidade, atinjam o mercado, colocando em risco o consumidor (SILVA, DUTRA e
CADIMA, 2010).

Diante do exposto é interessante verificar a qualidade microbiolégica dos
queijos produzidos na regido Sul do estado de Roraima, bem como sua composicao
centesimal e caracteristicas fisico-quimicas.

2 | MATERIAL E METODOS

Os queijos foram obtidos no periodo de 01 de novembro de 2017 a 09 de
dezembro de 2017 a partir da feira do produtor de cada municipio da regiao Sul do
Estado de Roraima, sendo eles, Caracarai — CCl, Caroebe — CRB, Rorainopolis — RLI,
Sao Joado da Baliza — SJUB e Séo Luiz do Anaua — SLA. Foram adquiridas trés lotes
de cada municipio em datas distintas, em seguida foram identificadas e separadas as
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amostras de cada municipio e armazenadas para realizacao das analises.

As analises de composicdo centesimal e acidez foram utilizados métodos
descritos por (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Para determinacdo do pH foi
utilizado um potenciébmetro da marca INSTRUTHERM, (modelo RS 232), calibrado
com solugdes tampéo de pH 4,0 e 7,0. A determinacéao da atividade de agua (Aw) foi
feita por leitura direta no aparelho Aqualab Decagon (modelo 4TE).

Os ensaios microbiolégicos para verificacdo de Coliformes totais, fecais,
Staphylococcus aureus e Salmonella foram realizados seguindo metodologia descrita
por Silva, Junqueira e Silveira (2010). Todos os ensaios foram realizados em trés
repeticoes e em triplicata.

Os resultados das analises fisicas e fisico-quimicos foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e ao teste de comparacao de médias Tukey a (5% de
probabilidade), com auxilio do programa de Sisvar versao 5.6.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para a composi¢céao centesimal e caracterizacgéao fisico-
quimica dos queijos de coalho podem ser visualizados na Tabela 1, que demonstra
gue nao houve diferenca significativa (p > 0,05) entre os municipios para nenhum dos
parametros avaliados.

Umidade Lipideos Cinzas Acidez

(%) %) PR ) (%) PH — Aw™
CCl 43,222 27,152 14,122 4,642 0,482 5,912 0,965
CRB 43,262 27,382 13,862 3,462 0,352 5,502 0,9862
RLI 43,352 32,992 14,652 3,712 0,592 5,852 0,9822

SJB 44,032 25,482 14,082 3,232 0,402 5,302 0,9832
SLA 42,232 22,352 13,862 3,592 0,512 5,252 0,980°

Tabela 1. Composicao centesimal e caracterizacéo fisico-quimica dos queijos de coalho do Sul
do estado de Roraima.

*PB = Proteina bruta; **Aw = Atividade de agua.

Analisando o parametro umidade pode-se observar que 0s queijos produzidos
no Sul do Estado de Roraima, apresenta teores variando de (42,23 — 43,22%),
portanto sendo classificado como queijo de média umidade (36,0 — 45,9%) de acordo
com o estabelecido por Brasil, (1996). Sousa et al. (2014), compararam queijos
inspecionados e nao inspecionados obtendo resultados variando entre (14,38 —
21,56%) para umidade dos queijos inspecionados e de (15,0 — 29,38%) de umidade
para queijos nao inspecionados, todos os resultados foram inferiores aos de umidade
encontrados neste trabalho.

Os lipideos, embora nédo tenham diferido estatisticamente entre os municipios,
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tomando como base a Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996, séo classificados como
magro os que apresentam (10,0 — 24,9%) Brasil, (1996). Os queijos produzidos no
municipio de SLA apresentaram valor médio de lipideos de 22,35%. Ja os produzidos
nos demais municipios classificaram-se como semigordo (25,0 — 44,9%) devido ao
maior teor médio de gordura. Cavalcante et al. (2007) encontraram valores variando
de (28,0 — 34,0%) para lipideos valores proximos aos vistos neste trabalho.

Ribeiro et al. (2012) trabalharam com queijo tipo parmesao e encontraram
valores de proteina variando (28,7 — 30,6%), superiores aos encontrados neste
trabalho, esse fato pode estar relacionado com o tipo de queijo, o teor de umidade e
a ocorréncia de protedlise.

Os valores para cinzas foram proximos aos encontrados por Cavalcante et al.
(2007), que encontraram valores variando de (3,99 — 4,33%).

A acidez e o pH estdo préximos aos valores encontrados por Souza et al.
(2014), que encontraram acidez variando de (0,16 — 0,74%) e o pH de (5,18 a 6,23). A
acidez decorrente da producgéo de acido latico a partir da degradacéo da lactose tem
influéncia direta no pH e na eliminacéo do soro.

Para o parametro Atividade de agua (Aw) as amostras apresentaram valores
proéximos aos encontrados por Ribeiro et al. (2012) e Souza et al. (2014). Freitas
Filho et al. (2009), afirmam que a Aw interfere nas acbes metabdlicas dos micro-
organismos ao longo da maturagdo, com suas possiveis consequéncias no pH, na
textura, no sabor e no aroma.

Na Tabela 2 s&o exibidos os resultados das analises microbiologicas, dos
ensaios para Coliformes fecais, Staphylococcus aureus e Salmonella, tomando como
parametro valores definidos pela resolugdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001).

Staphylococcus aureus

LOTE Coliformes a 45°C.g" Salmonella sp.25¢g
UFC.g™
1 0,43 x 107 3,0 x 102 Auséncia
CCl 2 0,21 x 102 1,0 x 102 Presenca
3 0,23 x 107 7,0 x 102 Auséncia
1 7,0 x 102
0,93 x 10? .
CRB 2 6,0 x 10?2 Auséncia
3 0,43 x 10? 6,0 x 102
1 6,0 x 102
RLI 2 0,43 x 107 5,0 x 102 Auséncia
3 9,0 x 102
1 0,43 x 10? 6,0 x 102
SJB 2 6,0 x 102 Auséncia
0,23 x 107
3 6,0 x 102
1 6,0 x 102 o
0,23 x 107 Auséncia
SLA 2 3,0 x 102
3 11,0 x 102 0 Presenca

Tabela 2. Avaliagdo microbioldgica dos queijos de coalho produzidos no Sul do estado de
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Roraima

Observando os resultados € possivel afirmar que todas as amostras de todos
0s municipios avaliados estdo dentro dos padrdes microbiolégicos para coliforme a
45°C.g " que tem como limite de toleréncia 5x103UFC.g"' de acordo do (BRASIL 2001)
indicando que existe um controle na higiene dos equipamentos e manipuladores
durante a producgao dos queijos.

Ja para o micro-organismo Staphylococcus aureus apenas o Lote 3 do municipio
de SLA, apresentou grande quantidade de colbnias, acima do limite de tolerancia que
€ 108UFC.g", estando inapto para comercializagao e consumo. Por estarem presentes
na mucosa e nos tecidos dos seres humanos, a higienizacao errada do manipulador
pode ter sido 0 motivo da contaminacgao por Staphylococcus aureus. Assumpc¢ao et al.
(2003), ao analisarem a linha de processamento de queijos, constataram a presenca
desses micro-organismos nas maos e antebraco dos manipuladores.

Para o ensaio de Salmonella a RDC n°® 12 de 02 de janeiro de 2001 determina
gue néo pode haver presenca desse micro-organismo. Analisando os resultados é
possivel observar que o Lote 2 do municipio de CCl e o Lote 3 do municipio de SLA
apresentaram presenca de Salmonella, micro-organismo patogénico que € associado
a diversas Doencas Transmitidas por Alimentos — DTA’s, portanto ofertando risco aos
consumidores deste produto. E possivel relacionar essas contaminacées com uma
falha na higiene dos utensilios, equipamentos e manipuladores, bem como a falta ou
falha no processo de pasteurizacdo do leite (SOUZA et al., 2014).

41 CONCLUSAO

As amostras apresentaram valores para os parametros umidade e lipideos
dentro do determinado pela legislacéo brasileira. Para os padrdes microbiol6gicos
alguns queijos apresentaram-se improprios para 0 consumo.

A venda de produtos artesanais deve ser um motivo de apreensao para as
autoridades do estado de Roraima, pois estes sao relacionados a uma série de
DTA’s. O queijo de coalho € um produto amplamente consumido e deve ter um olhar
especial dos 6rgaos fiscalizadores para garantir que estes ndo ofertem riscos aos
consumidores.

Por se tratar de um produto adquirido a partir da central de abastecimento
de cada municipio o risco de contaminacao por patbgenos existe e este deve ser
minimizado, por meio de fiscalizacdo e capacitacao dos produtores.
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