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RESUMO

O queijo coalho constitui-se um derivado do leite de grande popularidade, aceitacdo e
consumo. A adicdo de condimentos a sua massa, assim como 0 processo de maturacdo e
defumacdo tem contribuido para a melhoria do sabor e agregagdo de valor desse queijo. O
objetivo deste trabalho foi elaborar e caracterizar queijo coalho de leite de cabra condimentado
com orégano e defumado. Utilizou-se 40 litros de leite, que foram fracionados em duas partes
(A — Queijo condimentado) e (B — Queijo condimentado e defumado) para elaboracdo das
amostras que foram submetidas as andlises microbioldgicas de contagem coliformes totais,
coliformes termotolerantes e presencga de Salmonella sp, bem como fisico-quimicas de acidez,
pH e umidade. Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas apresentaram-se dentro do
estabelecido pela legislacdo vigente, tendo o Queijo A resultados de pH 6,79, acidez 5,67°D e
umidade 50,7% e o Queijo B resultados de pH 6,74, acidez 5,33°D e umidade 46,4%, visto que
a legislagdo vigente ndo estabelece padres para pH e acidez, mas determina valores de
umidade entre 36,0 a 54,9%. Em relacdo a pesquisa de Salmonella sp., ndo houve presenca
desse micro-organismo nas amostras analisadas, estando de acordo com a legislacdo. Diante
dos resultados encontrados no presente estudo, foi possivel realizar a fabricacdo dos queijos.
Entretanto, em relacdo as analises microbioldgicas, apesar de ndo ter detectado presenca de
Salmonella sp., verificou-se contaminagdo por coliformes totais e termotolerantes acima dos
padrdes preconizados pela legislacdo vigente, tornando o produto inadequado para consumo.
Verificou-se falhas na execucdo dos experimentos o que se torna necessario a realizacdo de
novos estudos para monitorar as etapas de producao do queijo, com o intuito de identificar em
gue momento ocorreu a contaminagdo, podendo ser durante a producdo, manuseio dos

utensilios ou durante o preparo das amostras para analises.

Palavras-chave: Queijo condimentado, leite de cabra, defumac&o liquida.



ABSTRACT

The cheese curd is a derivative of milk of great popularity, acceptance and
consumption. The addition of condiments to its mass, as well as the process of maturation and
smoking has contributed to the improvement of the flavor and value added of this cheese. The
objective of this work was to elaborate and characterize goat cheese curd cheese spiced with
oregano and smoked. It was used 40 liters of milk, which were fractionated in two parts (A -
Cheese flavored) and (B - Flavored cheese and smoked) to elaborate the samples that were
submitted to the microbiological analyzes of total coliform counts, thermotolerant coliforms
and presence of Salmonella sp. as well as physical-chemical acidity, pH and moisture. The
results obtained from the physico-chemical analyzes were within the established by the current
legislation, with Cheese A results of pH 6.79, acidity 5.67 °D and humidity 50.7 % and Cheese
B results of pH 6.74, Acidity 5.33 °D and humidity 46.4 %, since the current legislation does
not establish standards for pH and acidity, but determines humidity values between 36.0 and
54.9 %. In relation to the Salmonella sp. Research, there was no presence of this
microorganism in the analyzed samples, being in agreement with the legislation. Considering
the results found in the present study, it was possible to make the cheese production. However,
in spite of not detecting the presence of Salmonella sp., In relation to the microbiological
analyzes, contamination by total and thermotolerant coliforms was verified above the standards
recommended by the current legislation, making the product unsuitable for consumption.
Failure to perform the experiments has been observed, which makes it necessary to carry out
new studies to monitor the production stages of the cheese, in order to identify when the
contamination occurred, during the production, handling of the utensils or during the

preparation of the samples for analysis.

Key words: Spicy cheese, goat's milk, liquid smoking.
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1 INTRODUCAO

A caprinocultura vem se desenvolvendo no Brasil, principalmente nas regides
semiaridas como o Nordeste que possui 90% do rebanho de caprinos, nessa regido a
caprinocultura tem grande importancia socioecondmica, como fonte alternativa de alimento
de alta qualidade, pois seus maiores consumidores sdo criancas que tem alergia ao leite de
vaca, idosos e pessoas convalescentes, que consomem o produto por indicacdo médica.

O Nordeste possui condicdes ambientais favoraveis para o desenvolvimento da
caprinocultura, disponibilizando recursos hidricos, forrageiros e de solo. Sendo assim, a
indUstria de produtos lacteos de origem caprina na regido Semiarida do Nordeste Brasileiro
apresenta um crescente desenvolvimento na ultima década, sendo o queijo um dos produtos
processados, por apresentar uma demanda pela populacdo como também ser um alimento de
grande valor nutritivo. Dentre os alimentos de origem animal utilizado na alimentacéo
humana, o leite de cabra ocupa lugar de destaque, fornecendo calorias e aminoacidos
essenciais em proporc¢des iguais ou superiores aos recomendados pela Organizacdo Mundial
de Saude.

““O leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condigdes de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados”
(BRASIL, 2000). Este produto tem sua composicdo variada de acordo com a raca,
alimentacdo, estado de saude, animal descansado, periodo de lactacdo, condi¢cbes ambientais,
bem estar animal.

Este difere do leite de vaca, por possuir caracteristicas Unicas: alta digestibilidade,
alcalinidade distinta e maior capacidade tamponante, sendo também rico em acidos graxos de
cadeia curta ou saturada que propiciam um perfeito aproveitamento do produto pelo
organismo.

O leite de cabra é considerado matéria-prima para uma infinidade de produtos, como o
leite pasteurizado e o leite longa vida (UHT); o leite em pd, alguns queijos reconhecidos
mundialmente como o frescal, Boursin, Moleson, Chevrotin, Chabicou e Saint Mauri; além de
sorvetes, iogurtes, achocolatados doces e cosmeticos.

Dentre os varios tipos de queijos, o queijo coalho constitui-se em derivado do leite de
grande popularidade, aceitacdo, consumo e producao na regido Nordeste do Brasil. Segundo o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho (2001) entende-se por

queijo Coalho, o Produto obtido pela coagulagdo do leite por meio do coalho ou outras
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enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
selecionadas e comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacéo.

O queijo coalho é caracterizado como uma massa de cor branca, com sabor levemente
acido usado em pratos salgados, doces ou como aperitivo, sendo um queijo de media e alta
umidade, de massa semi-cozida ou cozida apresentando um teor de gordura nos sélidos totais
variavel entre 35,0% e 60,0%. E um produto importante do ponto de vista nutricional,
econémico e social que pode incrementar a renda dos produtores rurais. Especificamente no
estado de Sergipe, a regido do municipio de Nossa Senhora da Gléria, é considerada como a
principal bacia leiteira da regido do semi-arido e, portanto, uma regido que tipicamente produz
queijo coalho bovino e de origem caprina.

A procura por produtos saudaveis vem aumentando gradativamente, sendo
fundamental um mercado que ofereca variedade de opg¢des aos consumidores. O
desenvolvimento de novos produtos alimenticios é desafiador, pois este visa atender a
demanda por produtos saudaveis e que sejam ao mesmo tempo atrativos. Nesse sentido, 0
setor lacteo ndo foge a esta tendéncia de produzir alimentos em que o sabor e a funcionalidade
sdo os atributos principais.

Uma opcao na elaboracdo de queijo coalho é a adi¢do de condimentos, assim como o
processo de maturacdo e defumacdo tem contribuido para a melhoria do sabor, aroma, além
da insercdo de inimeras propriedades antioxidantes relativos as especiarias, agregando valor
nutricional além de ter acdo antimicrobiana. No caso especifico dos queijos caprinos o seu
odor e sabor caracteristico pode ser alterado ou encoberto por esses procedimentos
(condimentacdo, defumacéo, etc.), o que possibilitaria uma aceitacdo maior do queijo de
origem caprina na Regido do semiarido sergipano.

Assim sendo, o desenvolvimento de novos produtos pode ser considerado como um
fator importante para a criacdo e sustentacdo da competitividade. A introdu¢do de um novo
produto ndo pode ser tratada apenas por um setor ou departamento da organizagéo, deve ser
feita de maneira estratégica para que possa assegurar que 0 novo produto apresente condicdes
favoraveis para ganhar espago no mercado e agradar aos consumidores. Considerando a
importancia do queijo coalho no mercado nordestino e 0s poucos estudos sobre esse queijo
fabricado com leite caprino, o presente estudo teve como objetivo elaborar e avaliar as
caracteristicas microbiologicas e fisico-quimicas de queijo coalho caprino condimentado e

defumado como alternativa para atender o0 mercado do alto sertdo sergipano.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e avaliar as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas de queijo coalho

caprino condimentado com orégano e defumado.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Elaborar queijo coalho caprino condimentado com orégano (Origanum vulgare L) e
defumado.

- Verificar a qualidade microbiologica dos queijos produzidos por meio das contagens de
coliformes totais e coliformes termotolerantes e pesquisa de Salmonella sp.;

- Caracterizar os parametros fisico-quimicos do queijo de coalho condimentado e defumado

por meio dos teores de umidade, pH e acidez.
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3. REVISAO DE LITERATURA
3.1 LEITE DE CABRA

“O leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condic¢Ges
de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados” (BRASIL,
2000). Contendo em sua composicdo alto valor nutritivo e elementos necessarios para
alimentacdo humana, entre eles estdo proteinas, vitaminas, gorduras, aglcares e minerais.

De acordo com Gomes e Souza (2012) o leite de cabra ¢é de facil digestdo comparado
ao leite bovinos, devido aos gldbulos de gordura de menor didmetro e rico em acidos graxos
de cadeia curta como acido caproico, caprilico e caprico fazendo com que ocorra um melhor
aproveitamento do alimento pelo organismo. No Brasil, de acordo com o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 0s requisitos minimos de qualidade do leite de cabra
sdo: 2,8% de proteina; 4,3% de lactose; 8,2% de sélidos ndo gordurosos; 0,7% de cinzas
(BRASIL, 2000).

De acordo com Grimal (1983) o uso da caprinocultura para a produgdo de leite é
bastante antigo, aparecendo na mitologia grega, onde Zeus teria sido alimentado com leite da
cabra Amaltéia. Para Figueiredo (1990) e Medeiros et al (1994) a exploracdo dos caprinos
para leite tem crescido, porque além do leite ser considerado um produto de alto valor
nutritivo, os caprinos tém a capacidade de se adaptar a condi¢des criatdrias varidveis, podendo
proporcionar a familias de baixa renda familiar, e a populacdo em geral, uma melhoria do
nivel nutricional da dieta. Sendo assim indicados para criancas, pessoas com problemas
gastrointestinais e como suplemento para idosos.

Cordeiro e Cordeiro (2009) ressalta que no nordeste brasileiro ha um grande tamanho
de rebanho e potencial para exploracdo, porém, ainda apresenta pouco aproveitamento de seu
potencial de producdo de leite de cabra e derivados, havendo caréncia em mais programas e
incentivos para conseguir maior desenvolvimento do setor. Outro fato muito interessante e
importante em relacdo ao leite de cabra é que ele é Gnico que pode ser empregado em
multiplas utilizagdes, e por isto tdo difundido e consumido sob as mais diversas formas, sendo
para subsisténcia, como matéria prima dos melhores queijos do continente europeu, ou em uso
terapéutico e até em cosméticos - a explicagdo € que o leite de cabra tem micromoléculas de
gorduras e estas sdo facilmente absorvidas na pele, recompondo a camada oleosa e natural,

por este motivo também é que muitos fabricantes de cosméticos e cremes hidratantes utilizam
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o leite de cabra como matéria-prima em seus produtos.

Segundo Cordeiro e Cordeiro (2009) no Brasil o leite de cabra vem conquistando
crescente mercado, na forma de leite pasteurizado, pasteurizado congelado, na forma de leite
em pd e mais recentemente, desde 1998, em embalagens Tetrapak tipo longa vida UHT,
esterilizado e aromatizado.

Segundo Souza (2013) na composi¢cdo do leite de cabra estdo presentes a dgua e 0s
solidos totais, que causam o rendimento da producdo de produtos lacteos, entre estes sélidos
estdo a gordura e a proteina que tem grande importancia na qualidade nutricional e
tecnoldgica do leite. Para Haenlein (1992) apud Knights e Garcia (1997) a gordura apresenta
glébulos menores comparado ao leite de vaca, caracteristica esta que torna o leite de cabra um
alimento de maior digestibilidade comparado ao bovino. Por possuir acidos graxos de cadeia
curta, tais como o caprico e caprilico que sdo comumente usados em tratamentos de pessoas
com problemas de méa absorcdo, além de possuir habilidade unica de prover energia, de inibir
e limitar a deposicéo de colesterol nos tecidos e dissolver as placas de colesterol, faz com que
0 organismo tenha maior aproveitamento dos componentes do leite e possui menor proporg¢ao
de proteina do tipo caseina asl que € a grande responsavel por reacoes alérgicas.

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (1987) o leite de
cabra apresenta uma capacidade tampao (buffer) superior ao leite de vaca, sendo assim
recomendado para pessoas em tratamento de Ulceras gastricas. Onde os principais
componentes tamponantes do leite sdo as proteinas e os fosfatos.

Jardim (1984) e Medeiros et al. (1994) ressaltam que por ter uma excelente
composicdo nutricional o leite de cabra € indicado para criangas, idosos, doentes e
convalescentes, pois 0 mesmo ndo provoca cllicas estomacais, € indicado para criancas que
tenham alergia ao leite de vaca e pessoas que fazem tratamento quimioterapico, pois diminui a

queda de cabelos durante o tratamento.

3.2 QUEINJO COALHO CONDIMENTADO

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), entende-se
por queijo coalho, o queijo que se obtém por coagulacéo do leite por meio do coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas

selecionadas e comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacdo (BRASIL,
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2001).

De acordo com Andrade (2008) o queijo de coalho é um alimento tipico do Sertéo
nordestino, sendo encontrado dentre a culinaria da regido. A origem do queijo de coalho ainda
hoje é desconhecida, lendas contam que seu surgimento deu-se quando um mercador ao
cavalgar na regido agreste da Asia, parou para se alimentar e percebeu que o leite que havia
transportado em um cantil e/ou matuldo feito de estbmago de carneiro, havia se separado em
uma parte liquida e outra sélida, onde o sabor ndo era desagradavel, dando origem ao queijo.

Pimentel (2008) ressaltou que a explicacdo para o ocorrido é que o coalho presente no
estbmago do carneiro, coagulou as proteinas do leite tornando-as um produto solido e
saboroso, atualmente esse coalho antes artesanal, foi substituido pelo industrial.

Segundo Andrade (2008), o processo de fabricacdo do queijo de coalho é baseado na
coagulacdo do leite, na prensagem e na salga da massa. Para produzir um produto de
qualidade ndo é necessario um alto investimentos em equipamentos, tornando o queijo de
coalho uma boa opcao econdmica para 0s pequenos produtores. Por mais simples que seja o
processo, este vem sendo a cada dia aperfeigcoado nos cuidados com a qualidade do produto,
para satisfacdo do consumidor.

Com isto, para se obter um queijo coalho de qualidade, faz-se necessario que o leite
seja de boa qualidade, sua manipulagéo e transporte seja de forma higiénica, evitando que o
mesmo seja contaminado por micro-organismos patdégenos como mesofilos e psicotroficos
que levaram a degradacdo do leite tornando-o inadequado para producdo. O queijo de coalho
é um queijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida e apresentando um teor
de gordura nos solidos totais variavel entre 35,0% e 60,0%. Uma de suas caracteristicas € a
resisténcia ao calor, o que faz com que este possa ser assado e tostado. Consiste de “um queijo
de massa branca, pouco salgado e levemente &acido, casca quase uniforme com a massa
interna, dependendo do tempo de maturacdo” (EMBRAPA, 1999).

3.3 QUEIJO CONDIMENTADO DEFUMADO

De acordo com Etiel (2015) e Shakeel et al. (2003) a defumacéo de alimentos ¢ uma
antiga técnica de conservacao, utilizando a fumaca da queima da madeira, onde sdo agregados
sabor, aroma, cor, efeito antioxidante e protecdo bactericida ao alimento. Utilizada em
queijos, confere um sabor bastante apreciado. As propriedades sensoriais, séo de grande

importancia na aceitacdo do alimento pelos consumidores. Os métodos da defumacdo podem
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ser: a quente (75°C), a frio (30°C a 50°C) e a liquida.

Segundo Souza (2004) a defumacéo a quente, por ter uma temperatura elevada (75°C),
faz-se necessario o controle da temperatura e da umidade relativa. Este tipo de defumacéo é
recomendado para embutidos crus frescos, que secaram previamente alguns dias até alcancar
um tom levemente avermelhado. O sabor destes produtos é mais intenso e forte, e o brilho é
consequéncia de gordura. A defumacdo a quente completa o processo de cura, quanto a
fixacao de cor.

De acordo com Laguna et al. (2009) a defumacdo a frio € a mais indicada para queijos,
onde a gordura do queijo ajuda a reter compostos aromaticos da fumaca e impede que o
mesmo se deforme, além de conferir sabor e odor agradaveis e estender a durabilidade do
produto. Nestes processos de defumacdo € utilizado a queima da raspa de madeira para
producdo da fumaca. As madeiras podem ser de carvalho e elmo que sdo as mais indicadas,
podendo ser utilizadas outros tipos de madeira como eucalipto, massaranduba, maracatiara,
entre outras, evitando as resinosas e cancerigenas, pois causardo sabor desagradavel ao
alimento e pode resultar em doengas.

De acordo com Brasil (1999), a defumacéo liquida condensada vem sendo incorporada
a pouco tempo, esta € obtida atraves do agquecimento a uma temperatura controlada de
madeiras duras. A fumaca resultante deste aquecimento é borbulhado em agua tendo como
resultado um condensado que terd em sua composicdo o sabor e aroma da madeira utilizada
na queima. O produto é mergulhado nesta solucdo aquosa condensada que contém a fumaca
da madeira selecionadas. Este método vem ganhando preferéncia por a fumaca liquida ser
purificada e ndo conter em sua composicdo as substancias cancerigenas, possui vantagens em
relacdo a ndo necessitar de instalacdes especiais para seu uso, ndo € um processo poluente ja
gue ndo libera fumaca no meio ambiente. Podendo ser realizada de trés formas: 12 imersdo do
queijo apds sua maturacdo; 22 acrescentada a solucdo de salmoura e sé depois o queijo ira
maturar; 3% aspersdo ou atomizacdo de uma solucdo de fumaga liquida em uma camara ou
estufa onde estara presente o queijo. Etiel (2015) ressalta que as concentracfes de sabor,
aroma e cor serd resultante pelo tempo que a fumaca liquida ficara em contato com o alimento
e/ou pela concentracdo de fumaca utilizada com a salmoura.

Segundo Shakeel et al. (2003) os queijos defumados de forma correta, com controle de
temperatura e fumaca conseguem boa aceitagdo no mercado, conferindo em sua composicdo

caracteristicas sensoriais, antioxidante e protecao contra micro-organismos.
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3.3.1 CONDIMENTOS

Além da defumacéo, os condimentos também desenvolvem caracteristicas sensoriais e
de protecdo contra micro-organismos. Os condimentos sdo muito importantes na vida do
homem, utilizados durante a Grécia antiga até os dias atuais, como representacdo de crencas
culturais, para fins medicinais, aromatizantes e conservantes, provenientes de diferentes partes
de vegetais dessecados, grosseiramente subdivididos ou moidos (RIZZINI, 1995). Estas
especiarias além de apresentarem aroma caracteristico, sdo utilizados para realgar o sabor dos
alimentos ou torna-los mais agradavel.

De acordo com a legislagdo vigente no Brasil (CNNPA, 1978), os condimentos
vegetais devem ser constituidos de especiarias genuinas e puras, sas e limpas, que deverdo
seguir as suas caracteristicas botanicas normais e estar livres de substancias estranhas,
elementos vegetais estranhos a espécie da planta da origem, que ndo possuam as
caracteristicas de condimento vegetal. O condimento podera ser simples quando constituido
de uma s6 especiaria genuina e pura, destacando-se entre os condimentos em folha, o orégano,
a manjerona e a salsa.

O orégano (Origanum vulgare L.), pertence a familia Labiatae, foi trazido atraves dos
romanos do Mediterraneo para a Europa, este é considerado por eles como simbolo da paz. E
cultivado no Brasil, porém ndo é em larga escala. O orégano é muito confundido com a
manjerona que também pertence a familia de Labiatae, entretanto possui cheiro e sabor mais
acentuado. Esta planta tem em torno de 25 a 40cm de altura, suas folhas sdo opostas, ovais,
verde-escuras, pecioladas, inteiras ou serrilhadas, com um pouco mais de 35mm, sendo maior
do que a da manjerona, e com as pontas um pouco mais pontiagudas (PRELA-PANTANO et
al., 2009).

Segundo Rodrigues et al. (2005), como qualquer outro produto alimenticios, 0s
condimentos também estdo sujeitos a problemas durante o cultivo, colheita, estocagem, falhas
no processamento, transporte e armazenagem, podendo conter a presenca de materiais
estranhas como insetos, &caros, pélos de roedores, entre outras no produto final. A presenca de
materiais estranhas indica falhas nos procedimentos das Boas Préticas de Fabricacdo dos
Alimentos, podendo causar riscos a satude humana.

De acordo com Perla-Pantano et al. (2009) a utilizagdo do condimento (orégano) no
queijo de coalho de leite de cabra, tem por finalidade servir como antibactericida,

antioxidante, agregar sabor e inibir o cheiro caracteristico do leite utilizado, buscando que
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este, seja mais apreciado na regido do alto Sertdo Sergipano, alem de contar com um produto

de alto valor nutricional e como alimento funcional.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 FABRICACAO DOS QUEIJOS

Os queijos foram fabricados no Laboratério Multifuncional de Laticinios do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Sergipe Campus Nossa Senhora da Gléria. A
matéria prima foi adquirida em povoado do municipio de Nossa Senhora da Gléria — SE que
foi transportado sob refrigeracdo para o laboratério. Previamente a fabricacdo dos queijos,
amostras do leite de cabra foram submetidas as analises de pH e acidez que foram realizadas
em duplicatas conforme a IN 68 (BRASIL, 2006).

Utilizou-se 40 litros de leite, que foram fracionados em duas partes (A — Queijo
condimentado) e (B — Queijo condimentado e defumado) para elaboracdo dos queijos. Na
Figura 1 esta apresentado o fluxograma de producdo dos queijos descrito de acordo com a

metodologia proposta por Embrapa (2008) com adaptacdes.

Leite
Filtragem
Pasteurizacéo (62{'}1 65°C — 30 min.)
Resfriamentcl) (35a37°C)
Cloreto de célcio (40%) e coalho em p6
Coagulacéo do leite
Corte da coalhada
Mexédura
Aquecimento até 42°C
Dessoragem, salga da massa (2%) e adi¢do do orégano
Enformagem

l

Prensagem
!
Secagem
Defumagdo (1:9 - fumaga liquida comercial:agua — 1 min.)

i
Embalagem e Maturacéo (10 dias)

Figura 1. Fluxograma do queijo coalho condimentado, defumado e maturado (EMBRAPA, 2008).
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A defumacao foi realizada somente nos queijo A, utilizando fumaca liquida comercial
(Rica Nata), diluida em agua destilada na proporc¢do de 1:9 (fumaca liquida comercial:agua
destilada). Com a diluicdo pronta e homogenizada, os queijos foram mergulhados por
aproximadamente 1 minuto na mistura e em seguida foram armazenadas em estufa (25°C)
permanecendo na mesma até que os queijos ficassem com aparéncia de secos na superficie (3

horas). Em seguida ficaram sobre refrigeragédo por 10 dias para maturagéo.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As amostras dos queijos fabricados foram submetidas a contagem coliformes totais,
coliformes termotolerantes de acordo a IN n® 62 (BRASIL, 2003). A presenca de Salmonella
sp foi realizada de acordo com a metodologia descrita por Silva et al. (2010). As analises

foram realizadas em duplicatas.

4.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As amostras dos queijos fabricados foram submetidas as analises de pH, acidez e
umidade de acordo com a IN 68 (BRASIL, 2006), em triplicada.

Foram realizadas analises de pH utilizando-se pHmetro de bancada (pHmetro digital
microprocessado de bancada, marca: DellLab). Para isso, foi diluido 25g dos queijos em agua
destilada, transferiu-se 10 mL da amostra para um béquere de 50 mL, em seguida foi inserido
0 eletrodo do pHmetro na amostra para realizacéo da leitura.

A determinacdo do indice de acidez titulavel foi realizada pelo método titulométrico
de valor direto em graus Dornic (°D), onde foi diluido 25g dos queijos em agua destilada,
transferiu-se 10 mL da amostra e em seguida foi adicionado 3 gotas de fenolftaleina
(indicador) 1%. A titulacdo foi efetuada com a adi¢do da solucdo de hidréxido de sédio 0,1N
sob agitacdo, até a solucdo apresentassem uma coloracdo rdsea persistente por
aproximadamente 30 segundos.

O teor de umidade foi realizado pelo método infravermelho (Marte) onde procedeu-se

secagem até obtencdo de peso constante.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados médios das amostras do leite utilizados para fabricacdo dos queijos de
leite de cabra tipo coalho condimentado e condimentado e defumado estdo expressos na

Tabela 1.

Tabela 1: Andlises fisico-quimicas do leite de cabra.

Analises fisico-quimicas Leite Legislacdo*
pH 6,7 6,6 —6,8
Acidez (°D) 16,5 14 - 18

* Instrucdo Normativa n° 68 (BRASIL, 2006).

De acordo com Furtado (1981) os valores fisico-quimicos para leite de cabra séo
similares com o leite de vaca, preconizados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de
origem Animal (BRASIL, 2006).

Os resultados das analises microbioldgicas dos queijos de leite de cabra tipo coalho

condimentado e condimentado e defumado estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Analises microbioldgicas de gueijo de leite de cabra tipo coalho condimentado (A)

e condimentado e defumado (B).

Anélises microbioldgicas Queijo A Queijo B Legislacdo*
Salmonella sp. Ausente em 25g Ausente em 25¢g Ausente

Coliformes Totais (NMP/g) >21x10° >1,0x10° <1,0x10*
Coliformes Termoterantes (NMP/g) >2,1x10? >1,0x10° <5,0x103

*Portaria n°146 (BRASIL, 1996).

Em relacdo a pesquisa Salmonella sp., os resultados obtidos atenderam os requisitos
preconizados pela legislacdo (BRASIL, 1996).

Em todas as amostras analisadas, verificou-se a presenca de coliformes totais em
valores de > 2,1 x 102 NMP/g no queijo A e > 1,0 x 103 NMP/g no queijo B, apresentando os
mesmos valores para coliformes termotolerantes. Estes resultados néo atenderam os padroes

estabelecidos pela legislacao vigente (BRASIL, 1996), que preconiza para queijos de média a
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alta umidade os valores maximos permitidos de < 1,0 x 10* NMP/g para coliforms totais e <
5,0 x 108 NMP/g para coliforms termotolerantes.

Por caracteristicas de processamento inadequado, os queijos produzidos apresentam
em geral uma grande quantidade de micro-organismos responsaveis pela deteriorizacdo e/ou a
reducdo da vida util do produto, sdo indicadores de méas condi¢bes higiénicas sanitarias do
processamento além da manipulacdo inadequada da matéria prima, utensilio e equipamento
utilizados para produgdo (PEIXOTO et al., 2007). Beux (2016) afirma que os coliformes
metabolizam a lactose, produzindo, entre outras substancias, acido lactico e CO?, que fica
retido na massa dos queijos, causando o aparecimento de pequenos buracos chamados de
olhaduras, também afirma que quando o nimero de coliformes est4 presente em excesso, 0
gas provoca o estufamento precoce do queijo.

Segundo Hajdenwurcel (1998), dentre os coliformes totais, estdo presentes 0s
coliformes termotolerantes, pois apds incubados a 44 a 45°C por 24 a 48 horas, continuam
fermentando a lactose com producdo de acido e gas, um exemplo é a Escherichia coli,
principal indicador de contaminag&o fecal. Além da Escherichia coli, existe diversas espécies
de vida livre que sdo termotolerantes, mas ndo-exclusivamente de origem fecal, sendo assim,
além de poderem ser encontradas no trato intestinal podem ser encontradas no solo, na agua e
nos alimentos.

Segundo Souza et al. (2011) em seus estudos, ao realizarem a caracterizagao
microbiologica do queijo de leite de cabra tipo coalho condimentado com cumaru, obtiveram
resultados parecidos com o deste estudo, onde todas as amostras apresentaram presenca de
coliformes totais > 2,4 x 103 NMP.g-* e coliformes termotolerantes variando de 0,3 x 10! e >
2,0 x 103 NMP.g-L.

De acordo com Santos (2011), em sua pesquisa, 0s valores registrados nas analises
microbioldgicas de queijos apresentavam-se de acordo com as normas vigentes com relacdo
as analises para Coliformes a 35°C e 45°C (NMP/g), e Salmonela sp./25g para queijos de
média umidade a alta umidade (maior que 36% e menor que 54,9%) baseada na IN n° 30, que
dispde sobre o Regulamento Técnico Geral de Identidade de Queijo de Coalho e Queijo de
Manteiga, ndo representando riscos a saude do consumidor (BRASIL, 2001). Servindo de
incentivo para realizacdo de novas analises e melhorias no processamento do queijo de leite
de cabra tipo coalho condimentado e condimentado e defumado, estes retratados no presente

estudo.
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Os valores médios encontrados para as analises fisico-quimicas das amostras de
queijos de leite de cabra tipo coalho condimentado (A) e condimentado defumado (B) estdo

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3: Analises fisico-quimicas de queijos de leite de cabra tipo coalho condimentado (A)

e condimentado e defumado (B).

Analises fisico-quimicas Queijo A Queijo B Legislacdo™
pH 6,79 6,74 -
Acidez (°D) 5,67 5,33 -
Umidade (%) 50,67 46,36 364549

*Instrucao Normativa n° 30 (BRASIL, 2001).

Os valores médios encontrados para o teor de umidade encontram-se de acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos de Coalho (BRASIL, 2001). Este
regulamento estabelece, para queijo de coalho, teores de umidade variando de 36 a 54,9%,
que classifica estas amostras como queijo de medio a alto teor de umidade.

Em relacdo aos valores de pH e acidez dos queijos deste estudo, apresentaram
resultados semelhantes sendo o queijo A com pH de 6,79 e acidez 5,67°D e para 0 queijo B o
pH de 6,74 e acidez de 5,33°D.

Segundo Souza et al. (2011) em seu estudo, ao realizar a caracterizacao fisico-quimica
do queijo de leite de cabra tipo coalho condimentado com cumaru, o teor de umidade do
queijo foi de 46,49% e acidez de 0,09% em &cido lactico.

Cavalcante et al. (2007), ao avaliarem a qualidade do queijo coalho bovino com uso de
leite pasteurizado e cultura latica enddgena, onde visaram valorizar o uso das culturas lacteas
enddgenas para fabricacdo de queijo coalho regional que seguisse dentro dos padrbes de
seguranca alimentar, obtiveram valores de 42,57% para umidade e 0,74% para acidez.

Santos et al. (2011), ao avaliarem o efeito da adigéo de leite bovino na fabricacdo de
queijo coalho de leite de cabra nas caracteristicas fisico-quimicas a fim de corroborar com a
melhoria da qualidade e aceitacdo do produto, onde utilizaram diferentes proporc¢des de leite
bovino nos 5 queijos coalho produzidos, tiveram como resultados de teor de umidade
variando entre 49,07% a 62,33% e pH de 6,18 a 6,48. Roig et al. (2003), explica que o alto

teor de umidade dos queijos produzidos podem ser decorrentes da maior presenca de
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soroproteinas desnaturadas, que tem a capacidade de reter dgua nos queijos. “A elevada
presenca de soroproteinas desnaturadas nos queijos coalho de leite de cabra elaborados [...]
pode ser justificada pelo uso do calor no processo de pasteurizagao utilizado” (SANTOS et
al., 2011, p. 307). Em relacéo ao pH, ele diminuia com a adi¢édo do leite bovino, tendo valores

de pH menores que o presente trabalho.
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6 CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados no presente estudo, foi possivel realizar a
fabricacdo dos queijos. Entretanto, em relacdo as anélises microbioldgicas, apesar de ndo ter
detectado presenca de Salmonella sp., verificou-se contaminagdo por coliformes totais e
termotolerantes acima dos padrdes preconizados pela legislacdo vigente, tornando o produto
inadequado para consumo. A condimentacdo e defumacgdo € uma alternativa para mascarar o
cheiro e sabor caracteristico do leite de cabra, sendo este um dos motivos para pouca
utilizacdo do leite de cabra e seus derivados na mesa dos consumidores na regido do Alto
Sertdo Sergipano, comparado ao leite bovino e seus derivados. O desenvolvimento deste
produto com a utilizacdo da defumacdo liquida, apresentou-se viavel em condi¢cfes de custo
comparado as outras formas de defumacdo (a quente e a frio), ja que a fumaca liquida néo

precisa de equipamentos sofisticados, além de ndo liberar fumaca ao meio ambiente.
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