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RESUMO
Os queijos colonial e prato (lanche), sdo queijos maturados, pois passam por um processo de maturacao
onde ocorrerdo transformagdes fisicas, bioquimicas e microbioldgicas que alteram sua composi¢cdo
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quimica. Na maturagdo dos queijos, a perda de umidade ¢ um fendmeno comum e intrinseco que esta
relacionada a diversos parametros de processo. O presente estudo tem como objetivo avaliar a perda de
peso didria de queijos prato (lanche) e colonial e a verificar o rendimento final durante a etapa de
maturacdo em camara-fria com condi¢des controladas de uma agroindustria situada na regido da Serra
Gatcha no Estado do Rio Grande do Sul (RS), frente as legislacdes brasileiras para as analises
microbiologicas dos queijos (BRASIL, 1996; BRASIL, 2001). Foram analisadas 20 amostras de cada
gramatura de queijo prato (700g, 1Kg e 2 Kg) e 20 amostras de queijo colonial (700g, 1Kg ¢ 2 Kg),
respectivamente, totalizando 60 amostras de cada tipo de queijo, durante 10 dias de maturagdo para o
queijo colonial (tempo definido pela empresa fabricante para que o queijo colonial atinja umidade entre
36,0 e 45,9%) e 25 dias de maturagdo para o queijo prato (lanche), ja embalado e estocado em cdmara
de maturagdo. Os resultados obtidos permitem concluir que houve perda de peso tanto no queijo prato
(lanche), quanto no queijo colonial ao longo de 10 dias de maturacdo mesmo em camara-fria com
umidade e temperatura controlada. E de acordo com os resultados microbiologicos os queijos estudados
ndo apresentam risco a saude ao serem consumidos, sendo que ndo houve crescimento de micro-
organismos ao longo de sua maturacdo.

Palavras-chave: Avaliagdo microbioldgica, perda de peso de queijos, queijos maturados.

ABSTRACT

The colonial cheeses and dish (snack), are mature cheeses, because they go through a maturation process
where physical, biochemical and microbiological transformations will occur that alter their chemical
composition. In the maturation of the cheeses, the loss of humidity is a common and intrinsic
phenomenon that is related to several process parameters. The present study aims to evaluate the daily
weight loss of dish (snack) and colonial cheeses and to verify the final yield during the maturation stage
in a cold chamber with controlled conditions of an agroindustry located in the region of Serra Gaucha in
the State of Rio Grande do Sul (RS), in front of the Brazilian legislations for the microbiological analysis
of the cheeses (BRAZIL, 1996; BRAZIL, 2001). We analyzed 20 samples of each grammage of dish
cheese (700g, 1Kg and 2 Kg) and 20 samples of colonial cheese (700g, 1Kg and 2 Kg), respectively,
totaling 60 samples of each type of cheese, during 10 days of maturation for the colonial cheese (time
defined by the manufacturing company for the colonial cheese to reach humidity between 36.0 and
45.9%) and 25 days of maturation for the dish cheese (snack), already packed and stored in a maturation
chamber. The results obtained allow us to conclude that there was weight loss both in the dish cheese
(snack) and in the colonial cheese during 10 days of maturation even in a cold chamber with controlled
humidity and temperature. And according to the microbiological results, the cheeses studied do not
present a health risk when consumed, and there was no growth of microorganisms throughout their
maturation.

Keywords: Microbiological evaluation, weight loss of cheeses, matured cheeses.

1 INTRODUCAO

Segundo a Portaria n® 146 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA, 1996)
que aprova os RTIQs dos produtos lacteos, o queijo ¢ definido como “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

bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso
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alimentar, com ou sem agregac¢do de substancias alimenticias e, ou especiarias e, ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes”.

O queijo prato e o queijo colonial sdo produtos maturados que se obtém por coagulagdo do leite
por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nio pela agdo de
bactérias lacticas especificas. O queijo prato ¢ um queijo gordo, de média umidade e pode ter as
seguintes denominagdes: Lanche ou Sandwich; Cobocé e Esférico ou Bola.

O queijo colonial é o produto obtido pela coagulagéo do leite bovino e passivel de ser consumido
fresco ou em diversos graus de maturagéo, se caracterizando pelo formato arredondado e com peso ao
redor de 1 kg, podendo ndo apresentar casca quando imaturo, casca fina e amarelada quando maduro e
casca mais grossa e dura quando submetido a maturacdo mais longa caso seja recoberto com banha e
colorau (MARIOT, 2002).0 queijo colonial ndo possui padrfes de analises pois ainda ndo possui 0 seu
Regulamento tecnico de identidade e qualidade (RTIQ) e muitas vezes é um queijo produzido de forma
muito artesanal, em pequenas propriedades do Rio Grande do Sul (LUCAS et al., 2012).

Os queijos passam por um processo de maturacdo onde ocorrerdo transformacdes fisicas,
bioguimicas e microbioldgicas que alteram sua composi¢do quimica. Dentre as alteragdes bioquimicas,
as principais sdo as da glicose, das proteinas e dos lipideos por enzimas especificas ou micro-organismos
naturalmente presentes no leite (PERRY, 2004) que resultam em indmeros metabolitos responsaveis
pela variacdo nas caracteristicas especificas para cada variedade de queijo (ROCHA, 2004). Através
disso, vdo se acumulando varias substancias que contribuem para as caracteristicas sensoriais do queijo
produzido (aldeidos, cetonas, acidos graxos livres, peptideos, etc.) (ORDONEZ, 2005).

A etapa de maturagdo de queijos ocorre pela presenca de um ecossistema complexo, formado por
bactérias, bolores e leveduras que sofrem interagdes antagonistas. Além disso, se cooperam em processos
enzimaticos e metabolicos, sendo responsdveis por alteracdes no produto que, sozinhos, nao
conseguiriam alcangar (ARFI et al., 2004). Além da microbiota indigena, fatores tecnologicos e
ambientais também podem afetar a microbiota de queijos durante a maturacdo (HOORDE et al., 2010).

Na maturagdo dos queijos, a perda de umidade ¢ um fendmeno comum e intrinseco que esta
relacionada a diversos parametros de processo, como temperatura ¢ umidade relativa na camara de
maturacdo, que sdo de grande importdncia no processamento destes queijos para que adquiram
caracteristicas sensoriais que lhes sao peculiares como por exemplo, resultando em melhoria de sabor,
odor, textura, caracteristicas exteriores e na sua conservacao (PERRY, 2004).

As modifica¢des quimicas que acontecem durante a maturagdo dos queijos podem ser divididas
em reagdes primarias e secundarias. As reagdes primarias sdo caracterizadas pela degradac¢do continua
das gorduras, proteinas e carboidratos, resultando em acimulo gradual de compostos mais simples, como

acidos graxos, aminodcidos e acido latico, respectivamente. As reagdes secundarias se desenvolvem a
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partir da degradac¢do dos compostos primarios ja mencionados, produzindo compostos que contribuem
para o desenvolvimento das caracteristicas de aroma, sabor, textura e plasticidade dos diferentes tipos
de queijos (FOX et al., 2000). Durante as reagdes secundarias, os aminoacidos dao origem a formagao
de aminas, acidos organicos, compostos sulfidricos e didoxido de carbono, enquanto os acidos graxos dao
origem a cetonas, lactonas, aldeidos e alcoois secundarios. Os 4cidos organicos e dioxido de carbono
podem resultar também da fermentacao de carboidratos (EL SODA, 1993).

Variaveis ambientais, exercem efeitos diretos sobre os queijos em maturagdo. As enzimas sao
catalisadoras por exceléncia e tem seu efeito potencializado sob maiores temperaturas, logo, a soma de
ambos os fatores, além de influenciar diretamente a velocidade de maturagdo de queijos, proporciona
variagdes na viabilidade de crescimento de diferentes micro-organismos (COELHO et al., 2008).

A eficiéncia do complexo de reacdes ocorridas a partir de diferentes temperaturas sofre, ainda,
efeito direto sobre a umidade do ar. Uma maior umidade relativa do ar (UR%) proporciona menores
taxas de desidratacdo e perda de peso dos queijos, por consequéncia manutengdo da atividade da dgua
no alimento (DE NARDI, 2009). Fator este que, combinado a temperatura, contribui para a velocidade
das reagoes fisico-quimicas ocorridas no processo de produgao e principalmente na maturagao do queijo.

O processo para obtengdo da massa lactea ¢ outro fator que pode influenciar na umidade final do
produto (KROLOW et al.,, 2006). Portanto, ¢ de grande importancia para as agroindustrias o
entendimento desta perda de peso dos queijos maturados para a analise real de seu rendimento ao final
da maturacao.

Para ANVISA (2013), define-se alimento como todas as substancias ou misturas de substancias
destinadas a ingestdo por humanos, que tenham como objetivo fornecer nutrientes ou outras substancias
necessarias para a formacdo, manutencéo e desenvolvimento normais do organismo, independente do
seu grau de processamento e de sua forma de apresentacdo. Esta mesma agéncia descreve como
ingredientes as substancias utilizadas no preparo ou na fabricacdo de alimentos, e que estdo presentes no
produto final em sua forma original ou modificada. O queijo é um dos produtos mais suscetiveis a
contaminacdes microbianas, em razdo dos varios processos envolvidos na sua fabricacdo, como a

coagulacéo do leite, corte do coadgulo, dessora, enformagem, salga e maturacdo (FURTADO, 2005).

2 OBJETIVO

O presente estudo tem como objetivo avaliar a perda de peso diaria de queijos prato (lanche) e
colonial e a verificar o rendimento final durante a etapa de maturacdo em camara-fria com condicdes
controladas de uma agroindustria situada na regido da Serra Gaucha no Estado do Rio Grande do Sul
(RS), frente as legislacbes brasileiras para as analises microbiolégicas dos queijos (BRASIL, 1996;
BRASIL, 2001).
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3 METODOLOGIA

Foram analisadas 20 amostras de cada gramatura de queijo prato (700g, 1Kg e 2 Kg) e 20
amostras de queijo colonial (700g, 1Kg e 2 Kg), respectivamente, totalizando 60 amostras de queijo
prato (lanche) e 60 amostras de queijo colonial. Ao final da maturacgdo, os queijos estiveram com esta
gramatura minima estipulada pela empresa (700g, 1Kg e 2 Kg), variando conforme a pe¢a, mas dentro
do peso ideal para a sua comercializagdo. Os pesos ndo possuem um peso minimo, sendo que sdo pesados
no momento de sua comercializacdo peca por pega de queijo. As pecas de queijos tiveram a sua massa
(9) inicial anotadas em planilha e ao longo de sua maturagdo. As pecas foram pesadas a cada dia de
maturacdo e a fim de obter a quantidade de peso perdida por dia, foi subtraido o seu peso final pelo o

peso final do dia anterior de acordo com a férmula:

PF-PA
PF= peso final PA= pesagem anterior

O tempo de maturacdo das amostras em camara-fria controlada foi de 10 dias (tempo definido
pela empresa fabricante para que o queijo colonial atinja umidade entre 36,0 e 45,9%). O tempo minimo
de maturacéo exigido pela legislacdo para o queijo prato (lanche) é de 25 dias (BRASIL, 1996), sendo
que o queijo prato (lanche) é maturado em camara de expedicéo ja embalado (em embalagem final para
comercializacdo) e somente é estocado em camara de maturacdo por poucos dias apés a fabricacao.

A maturacdo foi realizada em uma camara-fria (Refritemp, Porto Alegre, RS) de um laticinio
localizado no municipio de Boa Vista do Sul, RS. As andlises foram realizadas diariamente, com
umidade relativa do ar variando entre 88,0 e 95 UR% e temperatura entre 4,8 e 6,2 °C nas camaras-frias.
As amostras foram pesadas as 11h da manh& de cada dia, em balanca analitica (OHAUS, Explorer,
Barueri-SP) e suas massas (em g) lancadas em planilha em Excel®. A primeira pesagem dos queijos foi
realizada no dia de fabricacdo dos queijos a serem maturados até o 10° dia de maturacao.

Os queijos passaram por analises microbiologicas de coliformes totais (AOAC OMA, 2016),
contagem de Staphylococcus coagulase positiva (ISSO, 1999), coliformes termotolerantes (APHA-
CMMECQSI, 2015), Listeria monocytogenes (AOAC OMA, 2004) e Salmonella (AOAC OMA, 2016).

Os padr6es microbioldgicos do queijo prato (lanche) seguem o RTIQ de queijo de média umidade
(36% < umidade < 46%) conforme Portaria N° 358, de 04 de setembro de 1997. Ja para o queijo colonial
(sem RTIQ definido), a empresa fabricante segue a Resolu¢cdo RDC N° 12 (ANVISA, 2001) para queijos
- item "b" (BRASIL, 2001). Os queijos pratos (lanche) e colonial foram fabricados conforme os

fluxogramas abaixo (Figuras 1 e 2).
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Figura 1: Fluxograma do queijo prato (lanche).
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Figura 2: Fluxograma do queijo colonial.
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Os fluxogramas comecam a se divergirem entre si somente na etapa n° 5, onde no queijo prato
(lanche) é realizada a enformagem, no e queijo colonial ocorre a dessoragem. A diferenca também ocorre
na etapa de secagem e maturacao, sendo que o queijo prato (lanche), a maturagdo ocorre com o produto
ja embalado em embalagem a vacuo e o queijo colonial a sua maturagdo ocorre sem a sua embalagem

em camara-fria de maturagao.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
As Figuras 3 e 4 apresentam a perda de peso dos queijos prato e colonial, respectivamente, ao
longo dos 10 dias de maturacdo. O queijo colonial de 700g perdeu 30g no segundo dia, em comparagédo
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com o primeiro, seguindo este comportamento até o sexto dia, tendo perdido em 16g. No Gltimo dia de
maturacao, o queijo colonial perdeu 23g. O queijo prato (lanche) de 700 g no segundo dia de maturagao
perdeu 24g, enquanto que no décimo e Ultimo dia de maturacdo apresentou somente 8g de perda.

Esta verificacdo e entendimento da perda de peso dos queijos durante a maturagéo sao de grande
importancia para as empresas, pois as mesmas buscam um maior rendimento em seus produtos,
aumentando assim, sua rentabilidade. O entendimento desta perda de peso e umidade ao longo da
maturacdo dos queijos, visa atender aos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos da legislacao
brasileira para 0s queijos maturados.

De acordo com Martins (2006), o processo de maturacao do queijo depende basicamente de trés
aspectos: fatores extrinsecos, como a temperatura e a umidade da atmosfera em contato com o queijo;
composicao quimica da coalhada, como teor de gordura, aminoacidos, acidos graxos e outros produtos
da acdo enzimatica; e microbiota residual da coalhada, presente na cultura starter, no leite original
utilizado ou da planta industrial e seu ambiente.

As umidades relativas do ar deste estudo (88-95 UR%) foram semelhantes ao utilizado por
Sperat-Czar (2012) para queijos de casca (tanto o queijo prato quanto o queijo colonial), que forma
mantidos entre 85 e 95 %, a fim de ndo haver desidratacdo e para que ocorra naturalmente a maturacéo.
Mesmo tendo as umidades relativas do ar semelhantes a Sperat-Czar (2012), constatou-se perdas de peso
nos queijos maturados, isto deve-se a 0smose que ocorre entre 0 ambiente e 0 queijo.

A relacdo entre umidade e maturacéo é proporcional, ou seja, quanto maior a umidade do queijo,
mais rapida sera a sua maturacdo. Entretanto, a relacdo com a estabilidade € inversamente proporcional,
sendo menor a estabilidade em maior umidade. A temperatura, outro fator extrinseco, tem relacdo direta
com alteracdes fisico-quimicas do queijo, pois quanto maior a temperatura, maior a extensao da hidrolise
da caseina e maiores alterac6es se produzem no parametro textura de queijos (PARK, 2001).

Variacdo de temperatura também tem efeito direto sobre as taxas de oxidacéo lipidica e o teor de
umidade do queijo também tem relacdo proporcional sobre a taxa de maturacdo de queijos (DAS
DORES, 2007). Este é um fator tdo significativo que, alguns tipos de queijo, exigem diferentes
temperaturas e umidades relativas em diferentes etapas da maturacdo (LAWRENCE et al., 1987).
Quanto ao tempo de maturacao, é inversamente proporcional ao teor de umidade, ou seja, maiores teores

de umidade demandam menor tempo de maturacdo (DAS DORES, 2007).
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Figura 3 —Perda de peso do queijo prato (g) (em triplicata) ao longo do periodo de maturacao (10 dias).
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Figura 4 — Perda de peso (g) do queijo colonial (em triplicata) ao longo do periodo de maturacdo (10 dias).
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N&o houve o crescimento de micro-organismos durante a etapa de maturacdo dos queijos
estudados. Os resultados de contagem de coliformes totais dos queijos prato (lanche) e do queijo
colonial foram de <1,0x10t UFC/g, tendo seu limite de tolerancia de 5,0 x 103 UFC/g (BRASIL, 1996 e
BRASIL, 2001). A contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi de <1,0x102, sendo o limite de
tolerado pela legislacdo de 103 UFC/g tanto para o queijo colonial e prato (lanche) (BRASIL, 1996 e
BRASIL, 2001). As contagens de coliformes termotolerantes resultaram em 0 (zero) UFC/g tendo o seu
limite de 5,0 x 102 NMP/g para o queijo prato (lanche) (BRASIL, 1996) e 103 UFC/g para o queijo
colonial (BRASIL, 2001). Para Listeria monocytogenes e Salmonella, em 25g de amostra, todas as
analises apresentaram auséncia, estando em conformidade com o que preconiza a legislacdo (BRASIL,
1996 e BRASIL, 2001).
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Este resultado da anélise microbioldgica pode estar relacionado com a qualidade do produto que
passa por um rigoroso controle das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) empregadas durante o processo
de fabricagdo, no monitoramento durante a maturacdo e também pela qualidade do leite cru refrigerado
que a agroindustria recebe e industrializa, sendo eles leite com baixa quantidade de (CPP) contagem
padréo em placas.

Segundo Lucas (et al., 2012), que analisaram queijos coloniais, as amostras apresentaram uma
contaminag&o de coliformes superior a 5,0 x10% UFC/g, pelo fato de utilizarem leite cru como matéria-
prima para o preparo do queijo. No experimento todos os queijos foram pasteurizados, assim tambem
contribuindo para a inexisténcia de contaminacao.

Oliveira (et al., 2012), ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicas do queijo colonial
produzido no estado do Parand, verificou-se teores de umidade acima de 55%, classificando-o como
queijos de muito alta umidade, propiciando assim a contaminacao, a sobrevivéncia e a multiplicacéo de
micro-organismos patogénicos e deteriorantes, tornando-o um potencial causador de toxi-infecgdes
alimentares. A umidade, o pH proximo a neutralidade e a disponibilidade de nutrientes, aliados a
excessiva manipulacdo do queijo de producdo artesanal, representam condigcbes ideais para a
sobrevivéncia de micro-organismos (ZEGARRA et al., 2009).

Zaffari (et al., 2007), ao considerarem as caracteristicas fisico-quimicas do queijo colonial
produzido no estado, analisando queijos artesanais no Rio Grande do Sul, relataram que 84,0% dos
queijos estavam com niveis de coliformes termotolerantes (45°C) superiores ao estabelecido pela
legislacdo (BRASIL, 2001). Contrariando assim, os resultados obtidos no presente estudo, bem como o
estudo de Fernandez (et al., 2010) que, ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicas do queijo colonial,
obtiveram 37,5% de amostras de queijos improprios para consumo, sendo estes, contaminados
microbiologicamente.

Delamare (et al., 2012), ao estimar as mesmas caracteristicas do queijo colonial produzido, 60%
de amostras foram consideradas improprias para consumo humano devido a presenca de micro-
organismos em niveis acima da legislacdo (BRASIL, 2001), como Staphylococcus coagulase positiva e

coliformes termotolerantes.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos permitem concluir que houve perda de peso tanto no queijo prato (lanche),
quanto no queijo colonial ao longo de 10 dias de maturacdo mesmo em camara-fria com umidade e
temperatura controlada. Os queijos que apresentaram maiores perdas de peso foram os queijos colonial
700g, no segundo dia de maturacdo, quando comparado com as 8g do dia anterior, ja 0 queijo prato

(lanche), 24g em comparagdo com o dia anterior.
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As menores perdas de peso dos queijos ocorreram no décimo dia de maturacdo no queijo Prato
(lanche) 1Kg e 2Kg, respectivamente, sendo 2g em cada. Também foram perdidas 3 e 5g no queijo
colonial 700g e 1Kg, respectivamente no décimo dia de maturacdo. De acordo com os resultados
microbioldgicos os queijos estudados ndo apresentam risco a saude ao serem consumidos, sendo que

ndo houve crescimento de micro-organismos ao longo de sua maturagao.
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