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RESUMO

No Brasil ¢ crescente a producdo de queijos artesanais fabricados a partir de leite nado
pasteurizado. Dentro deste contexto, o Estado de Minas Gerais tem destaque nessa atividade
com suas sete regides caracterizadas como tradicionalmente produtoras: Serro, Canastra, Araxa,
Cerrado, Campo das Vertentes, Serra do Salitre e Triangulo Mineiro. Os queijos artesanais
possuem processos produtivos que tradicionalmente tém sido passados de geragcdo em geragao.
A maturacgdo ¢ a fase final da producdo do queijo e o seu tempo varia para cada tipo e é neste
processo que se desenvolvem as caracteristicas sensoriais, inerentes a cada um deles. Para cada
queijo existe uma Legislacdo especifica. No caso do queijo Minas artesanal do Cerrado, o
Ministério da Agricultura exige um tempo minimo de 22 dias de maturagao para que a seguranca
do alimento esteja garantida, porém estudos ja realizados com queijos de outras regides de
Minas Gerais asseguram a qualidade do queijo em um tempo menor. O presente trabalho tem
por objetivo realizar um estudo bibliografico sobre o tempo de maturagdo do queijo Minas
artesanal do Cerrado baseado em estudos realizados em queijos de outras regides de Minas
Gerais.

Palavras-chave: Queijo Minas artesanal do cerrado. Tempo minimo de maturagdo. Seguranga
alimentar.
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ABSTRACT

In Brazil the production of artisanal cheeses made from non-pasteurized Milk is growing and,
within this context, the Minas Gerais state has highlighted this activity with seven regions
traditionally characterized as producers: Serro, Canastra, Araxa, Cerrado, Campo das
Vertentes, Serra do Salitre and Triangulo Mineiro. The artesian cheeses have productive
processes that, traditionally, have been passed from generation to generation and all the cheese
production phase is important so that the final product be of high quality. The maturation is the
cheese’s final production stage and its time varies depending on the type. It is in this process
that sensory characteristics are developed, characteristics of each one. There is a specific
legislation for each cheese and in the case of the artesian cheese the Ministry of Agriculture
requires a minimal time of 22 days of maturation so that food safety is guaranteed, although
research already made with cheeses from other regions of Minas Gerais ensure the quality of
cheese in a shorter time. The following paper has the purpose of perform a bibliography
research about the maturation time the artisanal Minas cheese from Cerrado based on
researches made with cheeses from other regions of Minas Gerais.

Key words: Artisanal Minas cheese from cerrado, minimal maturation time, food safety.
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1 INTRODUCAO

Desde os tempos pré-historicos o leite tem sido utilizado como alimento pelos humanos.
E inegavel o alto valor nutritivo desse alimento ja que todas as espécies de mamiferos produzem
leite para nutrir seu recém-nascido. Possui também uma alta complexidade com mais de
100.000 espécies moleculares diferentes e possui varias defini¢des de acordo com diferentes
pontos de vista (ABREU, 2000).

Em 1908 em Genebra, no Primeiro Congresso Internacional para a Repressao de Fraudes
definiu-se o leite como um alimento integral, que nao deve apresentar adulteracdes e alteracoes,
sem colostro, sendo procedente da ordenha higiénica, regular, completa e ininterrupta das
fémeas domésticas bem alimentadas (ORDONEZ, 2005).

O leite de maneira geral ¢ consumido de duas formas distintas: na sua forma liquida ou
leite “in natura” e como matéria prima industrial, sendo base para produgdo de outros produtos
lacteos (VALSECHI, 2001).

Ha muitos produtos derivados do leite no mundo, sdo eles: leites fermentados, manteiga,
sorvetes, creme de leite, queijo e outros.

Os queijos podem ser produzidos de forma artesanal ou industrial. A producao do queijo
artesanal ndo utiliza processos mecanizados de producdo nem a pasteurizagdo do leite. Sao
fabricados nas fazendas em quantidades que variam de 4 a 50 pegas didrias. O industrial ¢ feito
a partir de leite, geralmente, extraido de rebanhos controlados, que passa por processo de
resfriamento para sua conservacao e pasteurizagdo para eliminacao de bactérias patogénicas e
carga microbiana total. O queijo industrial ¢ feito em inddstrias que contam com altas
tecnologias e equipamentos modernos.

No Brasil, ¢ crescente a producao de queijos artesanais produzidos a partir de leite cru,
cujos processos de producao sao passados de geracdo em geragdao e mantidos tradicionalmente
pelos seus produtores. Dentre os derivados produzidos destacam-se o queijo Serrano, o Caipira,
o Minas artesanal e os queijos artesanais nordestinos (MENEZES, 2011).

Pela Lei n°® 14.185 de 31/01/2002 (BRASIL, 2002), é considerado queijo Minas
artesanal o queijo confeccionado conforme tradi¢ao histérica e cultural da regido do Estado
onde for produzida, a partir do leite integral de vaca fresco e cru, retirado e beneficiado na
propriedade de origem, que apresente consisténcia firme, cor € sabor proprios, massa uniforme,
1senta de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras mecanicas.

O Estado de Minas Gerais considera todas as regides mineiras produtoras de queijo

artesanal, desde que seja comprovada em seus municipios a fabricagcdo do produto conforme a



lei. As sete microrregides mais tradicionais produtoras de queijo Minas artesanal, conforme
estudos historicos sdo: Serro, Canastra, Araxd, Cerrado, Campo das Vertentes, Serra do Salitre
e Triangulo Mineiro (IMA, 2012).

Em 2007 houve o reconhecimento oficial da regido do Cerrado como produtora de
queijos artesanais. Apds a sua inclusdo muitos produtores puderam se adequar a legislacdao
pertinente e novos produtores puderam se inserir de forma a atender as leis, e assim obterem
suas instalacdes e producdes regularizadas (IMA, 2012).

Nos ultimos anos, o Brasil apresentou varias revolugdes quanto as mudangas na
legislagdao no que diz respeito a fabricagdo de queijos artesanais a partir de leite cru. Essas novas
leis visam principalmente valorizar o produtor e possibilitar a expansao do seu agronegocio,
priorizando sempre as boas praticas de fabricacao do queijo (MORENO, 2013).

A maturagdo ¢ a fase final da produgdo e um processo importante para a melhoria das
caracteristicas do queijo. Esse periodo pode variar de semanas a até mais de dois anos,
dependendo do tipo de queijo (COSTA JUNIOR et. al., 2014).

Pelo Decreto n® 45.800 de 06/12/2011 (BRASIL, 2011), exige-se um tempo minimo de
22 dias de maturagdo para que a seguranca alimentar do queijo Minas do Cerrado, Canastra,
Araxd e Campo das Vertentes esteja garantida. As demais regides, tradicionalmente
reconhecidas como produtoras de queijo Minas artesanal, deverdo apresentar ao Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA) pesquisas cientificas que garantam a eficacia da maturagao por
um periodo inferior a 60 dias, sem perda da qualidade e inocuidade dos produtos (BRASIL,
2011).

Com a maturagdo, o queijo perde atividade de dgua e as bactérias necessitam de agua
para sobreviver. Porém, Martins (2006) conseguiu comprovar com estudos técnico-cientificos,
que o queijo artesanal da regido do Serro pode ser consumido com 17 dias de maturagao.

Grandes melhorias foram conquistadas em trabalhos realizados junto aos produtores em
relagdo a qualidade e seguranca alimentar, porém ainda s3o poucos os estudos cientificos a
respeito do queijo artesanal do Cerrado.

Diante disso, o objetivo do trabalho ¢ fazer um levantamento bibliografico sobre as
pesquisas realizadas em queijos artesanais sobre o periodo de maturacdao e sua influéncia na

qualidade sensorial, fisico-quimica e microbioldgica dos queijos Minas artesanais.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Realizar um levantamento bibliografico sobre o queijo Minas artesanal e seu tempo de

maturacao.

2.2 Objetivos Especificos

Relacionar as pesquisas que comprovam qual o tempo ideal de maturagao do queijo
Minas artesanal;

Comparar o queijo Minas Artesanal do cerrado com os demais queijos, a fim de

comparar o tempo de maturacdo de cada um deles.



3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Leite

Em 1908, no primeiro Congresso Internacional para a Repressdo de Fraudes realizado
em Genebra, o leite foi definido como o produto integral, sem alteragao nem adulteracao e sem
colostro, procedente da ordenha higiénica, regular completa e continua de fémeas domesticas
sadias e bem-alimentadas (ORDONEZ, 2005). E um liquido branco, turvo, duas vezes mais
viscoso que a agua, de sabor ligeiramente doce e odor pouco ressaltado (VALSECHI, 2001).

O leite ¢ um produto da secre¢do da glandula mamaria, sofrendo variagdo na sua
composicao de acordo com a raga e a espécie dos mamiferos. Pode-se afirmar que ¢ inegavel o
alto valor nutritivo desse alimento visto que todas as espécies de mamiferos produzem leite para
nutrir seu recém-nascido (ORDONEZ, 2005; ABREU 2000).

A Tabela 1 apresenta informagdes sobre a composicao do leite para diferentes

mamiferos.

Tabela 1 - Composi¢do média do leite de diversas espécies e diferentes ragas de gado

bovino em porcentagem.

Espécie Gordura Proteina Lactose Cinzas E)S‘Zl::)to
Mulher 4,5 1,1 6,8 0,2 12,6
Vaca

. Parda 4,0 3,6 5,0 0,7 13,3

. Holstein 3,5 3,1 49 0,7 12,2

. Jersey 5,5 3.9 4.9 0,7 15,0
Ovelha 6,3 5,5 4,6 0,9 17,3
Cabra 4,1 4,2 4,6 0,8 13,7
Canguru 2.1 6.2 Tragos 1.2 9.5
Foca 53,2 11,2 2,6 0,7 67,7
Coelha 12,2 10,4 1,8 2,0 26,4

Fonte: ORDONEZ 2005.

Virias sdo as espécies exploradas na producdo leiteira como a ovelha, a cabra e a bufala,
mas nenhuma assume tanto destaque quanto a vaca. Animais de outras espécies também sao
utilizados como fonte de alimento lacteo, tais como o camelo, a ilhama, iaque e outros e sua

importancia ¢ meramente regional (VALSECHI, 2001).



A Tabela 2 apresenta o consumo de leite de vaca no mundo.

Tabela 2 - Consumo mundial de leite de vaca (mil toneladas)

Paises 2010 2011 2012 2013 2014
India 49.140 51.660 52.000 54.400 57.460
Unido Europeia 33.738 33.870 33.800 33.500 33.400
Estados Unidos 28.896 28.281 28.769 28.884 29.121
China 12.060 12.600 13.517 14.350 15.460
Brasil 11.278 11.429 11.712 12.000 12.415
Russia 11.775 11.650 11.040 10.615 10.640
Ucrania 5.342 5.442 5.588 5.667 5.692
México 5.167 4.100 4.168 4.171 4.209
Japao 4.150 4.058 4.045 3.950 3.950
Outros 9.857 10.017 9.929 10.001 10.113
Total 171.403 173.107 174.568 177.547 182.460

Fonte: MEZZADRI, 2014; Fonte Primaria USDA, 2014.

3.1.1 Componentes do leite

O leite em questdes nutricionais ¢ um alimento completo. Em sua composi¢ao apresenta

agua, gordura, proteinas, sais minerais e carboidratos, representados quantitativamente pela

Figura 1 abaixo:

Figura 1 - Distribuicao percentual da composi¢do do leite.

B oo

| Proteinas
Il Lipidios
[ H. Carbono

[ vitaminas e minerais

~ B8 %

g Leite 1

Aqua (87,5%) Gordura (3,5%)
Protefna (3,5%) — principal Caselna
Lactose (4,7%) — aglcar — carboidrato
Minerais (0,8%).

= 12.5% - Extrato Seco Total (EST).

Fonte: SILVA et. al,, 2012.



3.1.1.1 Agua

A 4agua ¢ o componente mais abundante no leite, cerca de 75-88% variando de raga e
espécie de cada mamifero. E na dgua que se encontram dissolvidos, suspensos ou emulsionados

os outros componentes solidos (GUIMARAES, 2008).

3.1.1.2 Gordura

A gordura ¢ o componente que mais varia no leite em funcao da espécie, raca, idade,
saude e alimentacdo do animal, tendo uma variacao de 3,2-22,3% de acordo com as condi¢des
apresentadas. E o componente que apresenta a maior fonte de energia do leite. A gordura do
leite forma uma emulsdo relativamente estavel, formada por globulos de pequenos didmetros,
bem distribuidos. Tem importantes funcdes e caracteristicas especificas, sendo importante para
obtencdo de sabor e odor do proprio leite e seus derivados. Assim, quanto mais gordura

apresenta o leite, mais sera pago por ele (GUIMARAES, 2008; FAGAN et. al., 2010).

3.1.1.3 Lactose

A lactose ¢ o agucar do leite, ou seja, é o responsavel pelo seu sabor adocicado. Sua
principal origem esta na glicose do sangue. A lactose pode ser um agente limitante da formacao
de leite, ja que as quantidades produzidas de leite na mama dependem das possibilidades de
sintese de lactose. A fermentagdo da lactose ¢ destaque na industria, pois ela ¢ um bom substrato
para as bactérias, que a transformam em 4cido lactico, esse fendmeno pode ser controlado e
dirigido e ¢ aproveitado para producao de diversos derivados do leite, como queijos e leites

fermentados, por exemplo (GUIMARAES, 2008; ORDONEZ, 2005).

3.1.1.4 Proteinas

As proteinas encontradas no leite sdo as caseinas e as proteinas do soro. As caseinas sao
encontradas em maior quantidade, cerca de 80% no total e estdo nas formas de al, a2, B, K e .
Na forma coloidal, a caseina origina particulas de diferentes tamanhos que recebe o nome de
micelas, e atribuem ao leite sua cor branca caracteristica. f-lactoglobulina, a-lactoalbumina,
soroalbumina e as imunoglobulinas s3o as proteinas do soro em maior abundancia no leite de

vaca (AZEVEDO, 2015).



3.1.1.5 Sais

Os sais encontrados em maior quantidade no leite sdo fosfatos, cloretos, citratos,
sulfatos, calcio, magnésio, carbonatos e bicarbonatos de sodio e potassio. Outros componentes
como o cobre, ferro, zinco, iodo sdo encontrados em menor quantidade. O conteudo de sais ¢
bastante constante cerca de 0,7-0,8% do leite em peso umido. Os sais do leite podem ser
encontrados em solucao ou em estado coloidal, sendo o calcio ¢ o fosfato mais abundantes na
fase coloidal. A Tabela 3 abaixo mostra a composi¢do média de sais do leite de vaca

(ORDONEZ, 2005).

Tabela 3 - Composi¢do média de sais do leite bovino.

Sais mg/100 mL
Sadio 50
Potassio 145
Calcio 120
Magnésio 13
Fosforo 95
Cloro 100
Sulfato 10
Carbonato 20
Citrato 175

Fonte: ORDONEZ, 2005.

3.1.1.5 Vitaminas

O leite constitui uma larga fonte de vitaminas, desde vitaminas hidrossoluveis que sao

associadas ao soro do leite até as lipossoluveis que sdo associadas ao componente graxo € se

perdem com a eliminagdo de gordura.

A Tabela 4 apresenta o contetido em vitaminas do leite bovino.

Tabela 4 - Vitaminas do leite bovino.

Vitamina mg/L
Vitamina A 0,4
Caroteno 0,2
Vitamina D 0,0006
Vitamina E 0,98
Tiamina 0,44
Riboflavina 1,75
Niacina 0,94



Acido pantoténico

3,46
Piridoxina 0,64
Biotina 0,031
Acido félico 0,05
Cianocobalamina 0,0043
Vitamina C 21,2

Fonte: ORDONEZ, 2005.

3.2 Leite no Brasil e no mundo: aspecto socioecondomico

De acordo com o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (MEZZADRI,

2014), o Brasil fica atras da Unifio Europeia, India, Estados Unidos e China, ocupando a quinta

posi¢ao do ranking mundial de producao de leite com 33,3 mil toneladas, de acordo com a

Tabela 5.

Tabela 5 - Produgdo mundial de leite (mil toneladas).

Paises 2010 2011 2012 2013 2014
Unido Europeia 139.492 142.920 143.750 143.850 144.750
india 117.000 123.000 129.000 134.500 141.125
Estados Unidos 87.474 88.978 90.824 91.444 93.123
China 30.528 31.980 33.960 35.950 38.550
Brasil 29.948 30.715 31.490 32.380 33.375

Fonte: MEZZADRI, 2014; Fonte Primaria USDA, 2014.

De acordo com a Figura 2, que apresenta a producdo brasileira de leite de 1990 a 2014,

fica visivel o crescente aumento na produgdo de leite no Brasil. Em 2014, a produgao leiteira

cresceu 2,7% em relacdao a 2013 com 35,17 bilhdes de litros produzidos (EMBRAPA, 2015).
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Figura 2 - Producdo brasileira de leite.
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No ambito mundial, a China ¢ o pais que apresenta um crescimento mais acelerado em
relagdo a producao de leite, onde a taxa anual cresceu 17,6% em 2010. A China também ¢
destaque no crescimento do numero de vacas ordenhadas (EMBRAPA, 2015).

Pela primeira vez, em 2014 a Regido Sul ocupou o primeiro lugar na producao de leite
no Brasil, com 34,7% da producdo nacional e a Regido Sudeste ocupou o segundo lugar

(34,6%). A Figura 3 mostra a producao de leite por regido no pais (EMBRAPA, 2015).

Figura 3 - Producao de leite por regiao.
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O estado de Minas Gerais ainda ¢ o maior produtor de leite do Brasil, respondendo por
27,5% da produgado total do pais. A producdo chega a 9,3 bilhdes de litros por ano. O estado do
Rio Grande do Sul e o estado do Parana seguem na segunda e terceira posi¢ao respectivamente,

como apresentado na Tabela 6 a seguir.

Tabela 6 - Producao de leite, taxa de crescimento e produgdo por vacas
em dez estados brasileiros.

11

Producio Taxa de Diferenca .
Estado (mil L/ ano) crescimento 2013/2014 P(li?/(‘l,:zg’/l:::)e
2014 2013/2014 (milhdes L/ano)

Minas Gerais 9.367.470 0,6% 58,3 1.635
Rio Grande do Sul  4.684.960 3,9% 176,4 3.183
Parana 4.532.614 4,3% 185,1 2.727
Goias 3.684.341 -2,4% -92.,5 1.390
Santa Catarina 2.983.250 2,2% 64,9 2.811
Sao Paulo 1.776.563 6,0% 100,6 1.564
Bahia 1.212.091 4,3% 49,5 612
Rondo6nia 940.621 2,2% 20,1 987
Mato Grosso 721.392 5.8% 39,7 1.263
Pernambuco 656.673 16,9% 94,8 1.423
Outros Estados 4.614.296 6,4% 222.1 964

Fonte: IBGE,2014.

Em termos municipais, Castro (PR) ocupa o primeiro lugar seguido por Piracanjuba
(GO) e Patos de Minas (MG) (EMBRAPA, 2015).
Todos esses dados indicam que a tecnologia leiteira estd evoluindo, com destaque no

melhoramento genético, nutricdo e manejo do animal.

3.3 Derivados do leite

O leite, pode ser consumido “in natura”, ¢ também base para produ¢do de diversos
derivados lacteos. Os leites consumidos “in natura” estdo disponiveis no mercado para o
consumo direto e podem ter vida util curta (de 3 a 6 dias sob refrigeragdo adequada) ou vida util
longa (que duram meses a temperatura ambiente). Os leites de vida Util curta sdo os
pasteurizados e o leite concentrado pasteurizado que sdo submetidos a tratamentos térmicos, a
pasteurizagao rapida (72°C a 75°C por 15 a 20 segundos) ou a pasteurizacao lenta (63°C por 30
minutos). Os de vida longa sdo aqueles que se conseguiu a estabilidade microbioldgica mediante
tratamentos térmicos especificos. Entre eles estdo o leite esterilizado, leites UHT e leite

evaporado (ORDONEZ, 2005).
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Os leites fermentados sdo preparados lacteos em que o leite sofre um processo
fermentativo e tem por objetivo a modificagdo das propriedades sensoriais. Esses leites
englobam uma larga gama de produtos e o iogurte ¢ o mais expandido e consumido
(ORDONEZ, 2005).

O creme de leite ¢ uma emulsdo de gordura em 4gua e sua gordura pode variar de 12 a
60% de acordo com a forma de desnate. Enquanto a manteiga ¢ o produto gorduroso obtido
exclusivamente de leite ou nata. O contetido de gordura na manteiga deve ser no maximo de
80% (ORDONEZ, 2005).

Outro derivado do leite ¢ o sorvete que pode ser definido como um preparado alimenticio
levado a um estado so6lido, semissolido ou pastoso por congelamento simultaneo ou posterior a
mistura das matérias-primas (ORDONEZ, 2005).

O queijo ¢ o derivado mais antigo do leite e um produto de destaque tanto nas
exportacdes como nas importacoes do pais como apresentado nas Tabelas 7 e 8,
respectivamente. A exportacao de queijo ocupa o terceiro lugar nas exportagdes de derivados
do leite. Na importacdo, o queijo ¢ destaque e cada vez mais outros paises querem seu produto
no mercado brasileiro.

Segundo a Associagao Brasileira das Industrias de Queijos (ABIQ), em 2014 o mercado
do queijo movimentou cerca de R$ 19 bilhoes de reais e vem chamando a atengdo de empresas
estrangeiras que aumentam o interesse em exportar seus queijos para o Brasil. O mercado de
queijos na Europa esta saturado, por isso, as atengdes dessas empresas se voltam aos mercados
que estao em desenvolvimento. Empresas brasileiras também acreditam no potencial desse
mercado, exemplo disso ¢ a Tirolez, que investira até em 2017 cerca de R$ 100 milhdes para
ampliar sua produgdo de acordo com a ABIQ, 2014.

O consumo de queijos no Brasil ainda ¢ baixo em comparagao com os Estados Unidos
e paises Europeus, mas o consumo desse alimento dobrou nos tltimos anos, sao cerca de 5,3 kg
de queijo consumidos por ano por brasileiro, enquanto os americanos consomem 15,3 kg

conforme a Figura 4 a seguir (MINTEL, 2013).

Tabela 7 - Exportacao de produtos lacteos

Mar/16 Vol (mil L Fev./16 - Pi‘(r)gcl‘le’;;a” Mar/16 -
3 (1) ° (1)
de leite) Mar/16 (%) Mar/16 Mar/15 (%)
Total 7.759 - 73% - -78%
Leite em po

(integral/desnatado) 112 -99% 1% -100%



Leite condensado 4.047 -38% 52% -46%
Queijos 1.625 -16% 21% -14%
Leite modificado 1.479 264% 19% 12%
Leite fluido 453 -48% 5,8% -13%

Fonte: CEPEA, 2016.

Tabela 8 - Importagdo de produtos lacteos

Mar/16 Vol.milL  Fev./16 - Piggcl‘g;?a" Mar/16 -
de leite)  Mar/16 (%) P Mar/15 (%)
Mar/16

Total 138.796 143% - 47%
Leite em po
(integral/desnatado) 107.749 223,4% 77,6% 32%
Queijos 29.973 38,5% 21,6% 153%
Manteiga 694 30% 0,5% 274%
Soro de Leite (mil kg) 1.864 44% - 2%

Fonte: CEPEA, 2016.

Figura 4 - Brasil: evolucao e proje¢ao do consumo per capita de queijos
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Fonte: MINTEL, 2013.
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Segundo a Mintel, no periodo de 2006 a 2013 o mercado de queijos no Brasil cresceu
em volume 9,4% e em faturamento um total de 7,7% ao ano. E sua projecdo ¢ que de 2014 a

2017 os volumes vendidos aumentem 11,4% ao ano, como mostra a Figura 5.

Figura S - Brasil: tamanho do mercado de queijos (volume, valor) e

projecdes até 2017.
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Fonte: MINTEL, 2013.

3.1 Consumo de derivados lacteos

O brasileiro consome em média (167 litros /habitante/ ano em 2010), valor abaixo do
indicado pelo Ministério da Saude, que ¢ de (200 litros/ habitante/ano) (SEBRAE, 2013). A
populagdo urbana consome mais leite que a rural, concentrando o consumo mais em leite de
vaca pasteurizado e queijos; ja a populacao rural consome em maior quantidade o leite de vaca

fresco, conforme mostra a Tabela 9 (EMBRAPA, 2011).

Tabela 9 - Aquisi¢do per capita de derivados lacteos por grupos e

subgrupos, em equivalente litros de leite.

Produto Urbana Rural
Creme de Leite 0,42 0,21
Leite Condensado 1,67 0,87
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Leite Fresco 5,56 30,44
Leite Pasteurizado 29,29 8,32
Queijo Minas 4,67 3,28
Queijo Mussarela 7,54 1,60
Outros Queijos 1,06 0,21
Requeijao 1,38 0,51
logurte 1,98 0,81
Manteiga 0,48 0,32
Outros 0,49 0,51

Fonte: CILeite/Embrapa Gado de Leite; Fonte Primaria: IBGE 2009.
3.4 Queijos

Acredita-se que a produgdo do queijo iniciou no ano 12.000 a.C. junto com a cria¢ao de
animais (FUENTES, 2009). Supostamente os queijos e os leites fermentados surgiram
acidentalmente ao se guardar o leite em recipientes feitos com estdmagos de ruminantes. Apos
algumas horas ocorria a coagulagdo desse leite, e se o soro fosse drenado, restava uma massa
que podia ser consumida. Assim, obtinha-se um alimento muito nutritivo com caracteristicas
sensoriais desejaveis, o queijo. Até o fim do século XVIII, somente as fazendas e os monastérios
tinham a receita da produgao do queijo, que tradicionalmente era passada de mae para filha, fato
este que levava alguns erros de interpretacdo que teve como resultados novos tipos de queijos.
Assim, os monges comegaram a registrar de forma escrita as receitas, que foram difundidas de
monastério em monastério. Somente no final do século XVIII comeg¢aram a estudar
cientificamente a producao do queijo (CHALITA, 2009).

Entdo, o queijo pode ser definido como uma coalhada obtida pela coagulacdo do leite de
alguns mamiferos pela adi¢do de coalho ou enzimas coagulantes e/ou 4cido latico; a coalhada ¢
dessorada por corte, aquecimento e/ou prensagem, forma em moldes e por fim submete-se a
maturagdo durante tempo, temperatura e umidade relativas definidas (ORDONEZ, 2005).

Indiscutivelmente, o queijo ocupa um lugar de destaque pelo seu valor nutritivo, entre
os alimentos chamados completos. Pela Tabela 10 observa-se a diferenca entre alguns

componentes comparando o queijo com o ovo ¢ a carne de vaca.
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Tabela 10 - Composicdo centesimal comparando leite, ovo e carne de vaca.

Componente (%) Queijo Carne Ovo
Agua 34,2 61,9 33,7
Gorduras 33,7 18,5 10,5
Proteinas 259 18,6 14,8
Carboidratos 2.4 0,0 0,0
Sais 3,8 1,0 1,0
Calorias por kg 855,02 494,41 2,72

Fonte: VALSECHI, 2001.

3.4.1 Processo geral da elaboragao do queijo

Existe um processo geral para a fabricagdo de queijos como mostra o fluxograma abaixo.
O leite que se usa normalmente ¢ o de vaca, mas em alguns paises da Africa e do Oriente Médio
se utiliza na maioria das vezes leite de cabra e ovelha. Na India e no Egito o leite de bufala é o

mais utilizado para a elaboragdo de diversas variedades de queijos (ORDONEZ, 2005).
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A pasteurizagdo do leite ¢ uma operagdo obrigatoria para todos os queijos no Brasil,
exceto para os queijos artesanais. Quando realizada, essa etapa acontece nas mesmas condi¢des
da pasteurizacdo utilizadas para o leite destinado ao consumo direto, ou seja, 72°C por 15
segundos ou 64°C durante 30 minutos (ORDONEZ, 2005).

A adigdo do cultivo iniciador ¢ uma etapa importante da fabricacdo dos queijos, ¢ nesse
momento que se cria condigdes para fabricar queijos moles ou duros. Para queijos moles ¢
necessario um acimulo de 4cido latico antes da formagao da coalhada, ja para os queijos duros
a coagulacao do leite passa-se rapidamente. O acimulo de acido latico depende do crescimento
do cultivo iniciador, por isso para queijos moles € necessario inocular o leite em determinado
tempo e temperatura que favoreca a multiplicagdo do cultivo iniciador antes de acrescentar o
coalho (ORDONEZ, 2005).

A adi¢do do coalho tem por objetivo formar a coalhada pela coagulagao das caseinas. A
coalhada pode formar-se por duas vias: lactea e enzimatica. A primeira ocorre por acidificagao,
gragas ao acido latico obtido pela agdo das bactérias lacticas sobre a lactose do leite, e a segunda
via ¢ obtida pela atividade do coalho ou de qualquer outra enzima que tenha fun¢do coagulante.
A coalhada lactica consiste na diminui¢do do pH por acimulo de 4cido lactico. Essa coalhada ¢
porosa, fragil, dificil de dessorar. A coalhada enzimatica € o contrario da lactica; ¢ impermeavel,
flexivel, compacta, facil de dessorar. A maioria dos queijos sdo fabricados com uma mistura
das duas coalhadas, que pode apresentar maior ou menor medida de uma das duas de acordo
com o produto final pretendido, ja que a coalhada lactica ¢ indicada para queijos moles e a
coalhada enzimatica para queijos duros (ORDONEZ, 2005).

O corte da coalhada ¢ basicamente dividir o coagulo em partes iguais para facilitar a
expulsdo do soro. O tamanho do corte depende do queijo que se quer produzir, para queijos

moles os blocos sao grande, ja para queijos duros os blocos serdo menores. Existem os tamanhos



de corte ladrilho, de noz, de grao de bico ou de arroz. A sua manipulacdo deve ser pausada para
que ndo ocorram desprendimentos da coalhada (ORDONEZ, 2005).

A cocc¢do da coalhada ¢ o tratamento térmico aplicado as por¢des de coalhada obtidas
pelo corte. A temperatura afeta a expulsdo do soro, quanto maior a temperatura mais intensa
serd a expulsio (ORDONEZ, 2005).

A agitacdo da coalhada ¢ o movimento continuo quando particulas de coalhada
encontram em suspensdo durante seu corte. Para queijos fabricados com a coalhada lactica a
agitacdo ¢ muito suave com curta duragdo. Ao contrario da coalhada enzimatica, que a agitagao
é uma operagcio totalmente necessaria (ORDONEZ, 2005).

No dessoramento as particulas de coalhada expulsam o soro e essa operacao se inicia no
corte. A intensidade do dessoramento depende do tipo de queijo (ORDONEZ, 2005).

A moldagem ¢ a técnica que introduz a coalhada em moldes especificos para cada
variedade de queijo. Os moldes possuem pequenos orificios para que a drenagem do soro
continue, em alguns queijos ocorre a prensagem mais ou menos intensa, que pode ser mecanica,
pneumatica ou manual para que a dessoragem seja ainda maior. Na moldagem a coalhada une-
se fortemente, formando uma massa bem firme (ORDONEZ, 2005).

A salga ¢ realizada em todas as variedades em algum momento da fabricagdo. Tem por
finalidade realgar o sabor, inibir o crescimento de bactérias indesejaveis, favorece o crescimento
das desejaveis além de potencializar mudangas fisico-quimicas da coalhada. A salga pode ser
realizada de trés formas: introduzir os queijos recém-fabricados em salmoras, nos quais flutuam,
adicionar sal seco na superficie dos queijos ou acrescentando sal seco aos graos de coalhada. A
quantidade de sal que o queijo ird absorver depende do seu tamanho, do tempo e da temperatura
de exposi¢io (ORDONEZ, 2005).

A maturagdo € a operagcdo que consiste em submeter os queijos a tempo, temperatura e
umidade definidos. Os valores desses parametros variam de acordo com o tipo de queijo. E ¢
nesse processo que modificam caracteristicas fisicas e quimicas do queijo e geram suas

caracteristicas sensoriais (ORDONEZ, 2005).

3.4.2 Classificacao dos queijos

Todos os queijos ajustam-se a algumas defini¢des, que seguem na Tabela 11:
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Tabela 11 - Classificagdo de queijos por gordura e umidade

Classificacdo — Gordura

Extra Gordo Minimo de 60% de gordura
Gordo Entre 45 — 59,9% de gordura
Semi-gordo Entre 25 — 44,9% de gordura
Magro Entre 10 — 24,9% de gordura
Desnatado Menor que 10% de gordura
Classificacio — Umidade
Massa Dura Miaximo 35,9% de umidade
Massa Semi-dura Entre 36 a 45,9% de umidade
Massa Branda Entre 46 a 54,9% de umidade
Massa Mole Superior a 55% de umidade

Fonte: BRASIL, 1996.

A composi¢do do queijo pode variar de acordo com a matéria prima empregada. A
maneira de fabricar o queijo também varia. A producdo do queijo artesanal ndo utiliza processos
mecanizados de produgdo nem a pasteurizagdo do leite caracteristicas que o difere do queijo

industrial.

3.4.3 Queijos artesanais no Brasil

A producdo de queijos artesanais no Brasil envolve a problematica higiénico-sanitaria
no processo de fabricacdo e a legalizacdo. A sua polémica esta na preservagcdao de um produto
como identidade, na sua colaboragao com a reprodugao social do produtor rural e a controvérsia
a respeito da informalidade desse alimento (MENEZES, 2011).

A forma de fabricar o queijo artesanal estd associada ao modo de vida dos produtores e
a cultura de cada regido. No Brasil existem algumas variedades de queijos artesanais, conforme
apresentado na Figura 6, que recebem o nome, normalmente, de acordo com a regido em que

sdo produzidos (MORENO, 2013).
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Figura 6 - Mapa do queijo artesanal no Brasil
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Fonte: Diario do Comércio, 2016.

3.4.4 Queijo Minas artesanal

O Estado de Minas Gerais se destaca na producao do queijo fabricado a partir do leite
cru, sendo o maior e o mais antigo produtor desse alimento no pais.

Em Minas Gerais as sete regides caracterizadas como tradicionalmente produtoras do
queijo artesanal sdo: Serro, Canastra, Araxd, Cerrado, Campo das Vertentes, Serra do Salitre e
Triangulo Mineiro, conforme ilustra a Figura 7. Totalizando aproximadamente 30 mil
produtores em 600 municipios mineiros nos quais produzem aproximadamente 29 mil toneladas
de queijo por ano e geram mais de 26 mil empregos diretos. O modo artesanal de fabricagao
desse queijo foi registrado como patriménio imaterial brasileiro pelo Instituto do Patriménio

Historico e Artistico Nacional (EPAMIG, 2013).

Figura 7- Mapa das regides produtoras do queijo Minas artesanal
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O queijo artesanal esta ligado a quase todas as receitas mineiras, o pao de queijo, a
pamonha, a broa de fuba, o “Romeu e Julieta” sdo exemplo disso. Por isso sdo reconhecidos por
sua importancia cultural, historica, social e econdmica.

A regido do Serro ¢ uma das mais importantes e tradicionais produtoras, € seu queijo foi
conhecido na década de 30 com a abertura da estrada que ligada a regido do Serro a Belo
Horizonte (LIMA, 2014).

Segundo a Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural do Estado de Minas Gerais
(EMATER) (2013) a regido do Serro produz aproximadamente 380 toneladas por més e o valor
do queijo varia de R$ 10,00 a R$ 15,00.

A regido da Serra da Canastra produz o queijo artesanal mais conhecido nacionalmente,
o Canastra Real. Na regido o queijo tem uma significativa importancia socioeconomica e
cultural. Sdo produzidas aproximadamente 482 toneladas/més de queijo na regiao (EMATER,
2014).

Na regido de Araxa a produ¢ao do queijo artesanal existe ha mais de dois séculos, e
acredita-se que sua técnica tenha sido trazida por colonizadores portugueses. Estima-se que 40%

da produgdo de leite da regido sdo destinadas a produ¢do do queijo.



Somente em 2014 o IMA reconheceu a regido de Serra do Salitre como produtora do
queijo artesanal, antes essa regido fazia parte dos 22 municipios da regido do Cerrado. O
reconhecimento dessa regido se justifica pelas propriedades climaticas e de solo muito
peculiares, além de altitude mais elevada (AGENCIA MINAS, 2015).

A regido do Campos das Vertentes foi reconhecida em 2009, embora tenha tradicao
secular na produgao de queijos artesanais. Fazem parte da regido 15 municipios totalizando uma
4rea de 6.254 km? e existem 228 produtores cadastrados pelo IMA na regido (MORENO, 2013).

A ultima regido a ser reconhecida oficialmente foi a regido do Triangulo Mineiro em

marco de 2014, e ela ¢ composta por 10 municipios (EMATER, 2015).

3.4.5 Queijo Minas artesanal do cerrado: aspectos historicos e culturais

O 1nicio da fabricacao e do consumo do queijo artesanal foi registrado juntamente com
o povoamento de Minas Gerais, no chamado Ciclo do Ouro. Existem registros, em 1798 na Vila
de Paracatu do Principe, de habitos alimentares, onde o queijo fabricado de forma artesanal, ja
era incluido. Em 1818 em “Viagem ao Interior do Brasil”, Johann Emanuel Pohl fez mencao
sobre o queijo fabricado com o leite cru ao passar pela regido do Cerrado (ALMEIDA et. al.,
2003).

Assim como os demais queijos artesanais, o da regido do Cerrado também segue uma
tradicdo de fabricacdo que ¢ passada de geracdo em geragdo. Geralmente ¢ fabricado em
pequenas propriedades por pequenos produtores, que veem no queijo um alimento para sua

familia e também como uma renda complementar.

3.4.6 Caracterizacdo dos municipios da regido do cerrado

A regido localiza-se a oeste do Estado de Minas Gerais, limitando-se ao norte com a
regido de Paracatu e ao sul com o Tridngulo Mineiro. A regido € privilegiada pela fertilidade do
solo, quantidade de 4agua, localidade e clima ameno (ALMEIDA et. al., 2003).

Os municipios que compoe a regido do Cerrado sdo: Patos de Minas, Lagoa Formosa,
Presidente Olegario, Lagamar, Sdo Gongalo do Abaeté, Varjao de Minas, Carmo do Paranaiba,
Arapud, Rio Paranaiba, Sao Gotardo, Tiros, Matutina, Patrocinio, Guimarania, Cruzeiro da
Fortaleza, Coromandel, Serra do Salitre, Abadia dos Dourados, Vazante ¢ Santa Rosa da

Serra(ALMEIDA et. al., 2003). A Figura 8 ilustra a regido.
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Figura 8 - Mapa dos municipios que compdes a regido do cerrado

MAPA DO QGUEIIO MINAS ARTESAMAL
CERRADO [Tcerrane |
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Fonte: ALMEIDA et. al.,2003.

A regido apesar de ser extensa, apresenta particularidades naturais, socioculturais, e
econdOmica encontradas somente em seus municipios. Os municipios historicamente pertenciam
a cidade de Paracatu e posteriormente cada uma foi se emancipando em épocas diferentes

(ALMEIDA et. al.,2003).

A Tabela 12 abaixo mostra caracteristicas gerais dos municipios.

Tabela 12 - Area e populacio dos municipios da regiio do cerrado

Municipio Area (km?) Populacio 2015
Abadia dos Dourados 881,064 7.015
Arapua 173,894 2.875
Carmo do Paranaiba 1.307,862 30.780
Coromandel 3.313,116 28.456
Cruzeiro da Fortaleza 188,133 4.140
Guimarania 366,833 7.831
Lagamar 1.474,562 7.799
Lagoa Formosa 840,920 18.037

Matutina 260,957 3.851
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Patos de Minas 3.189,771 148.762
Patrocinio 2.874,344 88.648
Presidente Olegario 3.505,797 19.469
Rio Paranaiba 1.352,353 12.398
Santa Rosa da Serra 284,334 3.368
Sao Gongalo do Abaeté 2.692,171 6.780
Sdo Gotardo 866,087 34.425
Serra do Salitre 1.295,272 11.325
Tiros 2.091,774 6.871
Varjao de Minas 651,556 6.762
Vazante 1.913,396 20.652

Fonte: IBGE, 2015.

A Tabela 12 mostra a expressiva area de abrangéncia da regido do Cerrado onde
aproximadamente 26% da populagdo dessa regido estdo no meio rural, € na maioria dos casos
os agricultores encontram no queijo artesanal sua maior fonte de renda. Atualmente sdo 53
produtores cadastrados no IMA e 2 no Servigo de Inspe¢do Municipal (SIM). Sao produzidos

em média 3.000 kg de queijo/dia na regido.

3.4.7 Queijo Minas artesanal do cerrado: fabricagdo e caracteristicas

O queijo Minas artesanal do cerrado, assim como os demais queijos artesanais, deve ser
fabricado sem a utilizacdo de técnicas industriais, como: utilizagdo do leite sem lactose,
utilizacao do leite pasteurizado, ultra filtracao do leite, prensagem mecanica, utilizagdo de leite
em po ou concentrado e quaisquer outras técnicas industriais (TEODORO et. al., 2013).

O fluxograma a seguir detalha a fabricacdo do queijo produzido a partir do leite cru da

regido do cerrado (TEODORO et. al., 2013).

Obtencao da matéria-prima por
meio de ordenha manual ou
mecanica

\

Filtragem em filtro ou tecido
sintético

\



Adicao do coalho diluido em
agua

V

Coagulacao

V

Corte da massa com pa ou
régua (em média 40-50 min
apos a adicdo do coalho)

J

Mexedura da massa em
pequenos intervalos

y

Drenagem do soro

J

Prensagem manual com auxilio
do tecido dessorador

y

Enformagem em formas com 15-
17 cm de didmetro interno,
revestidas com tecido dessorador

J

Salga a seco em uma das
superficies (apds 6-12 horas, faz-se
a viragem e salga—se o outro lado)

\

Maturacao (apos 24horas o queijo
¢é retirado da forma e colocado em
prateleiras de madeira em
temperatura ambiente)

J

Lavagem, secagem e viragem
diaria (durante 7 a 8 dias)

y

Remocio de aparas

25



O leite utilizado na fabricagdo do queijo Minas artesanal do Cerrado deve provir da
propriedade rural onde a queijaria estd localizada, exceto quando existe agrupamento de
produtores ou assentamento familiar, que ¢ permitido compartilhar a queijaria para
processamento do leite produzido em outras propriedades, mas nesse caso a queijaria deve
assumir a responsabilidade pela qualidade do leite processado e do queijo produzido
(TEODORO et. al., 2013).

A fabricacdo do queijo artesanal deve ter inicio em até 90 minutos apds o comeco da
ordenha (Figura 9), sem que o leite passe por qualquer tratamento térmico. O leite ¢ filtrado e
entdo se adiciona o pingo. O pingo ¢ o soro recolhido dos queijos ja salgados que descansaram
por 24 horas. Quando adicionado ao leite cru, esse ingrediente direciona a fermentacao
desejavel do queijo na fase inicial do processo de fabricagdo, ja que € rico em bactérias lacticas
especificas de cada regido, ou seja, o pingo ¢ um soro fermentado com certas quantidades de
sal, que confere caracteristicas desejaveis tipicas regionais e inibe fermentagdes indesejaveis
(TEODORO et. al., 2013; SOARES, 2014).

O coalho ¢ adicionado e a coagulacdo do leite tem inicio (Figura 10). O corte da massa
¢ feito apds 40 a 50 minutos apods a adi¢do do coalho com pdas ou réguas. A mexedura da
coalhada (Figura 11) € feita em pequenos intervalos e em seguida o soro ¢ drenado (Figura 12).
A enformagem (Figura 13) ¢ feita para dar a forma desejada do queijo, para o queijo artesanal
do Cerrado sdo utilizadas formas de 15 a 17 cm de diametro, além de dar forma ao queijo, a
forma tem papel dessorador. Em seguida o queijo ¢ prensado manualmente (Figura 14) com
auxilio de um tecido dessorador (TEODORO et. al., 2013).

A salga (Figura 15) do queijo artesanal do cerrado ¢ feita a seco, salgando uma superficie
por vez. A viragem ocorre ap6s 6 a 12 horas que uma superficie ja foi salgada. O tempo de salga
varia de produtor para produtor (TEODORO et. al., 2013).

Apo6s 24 horas de preparado o queijo ¢ retirado da forma e colocado em prateleiras
geralmente feitas de madeira em temperatura ambiente (Figura 16). Apds, o queijo segue para

o processo de maturacao, que sera discutido com mais detalhes no topico a seguir.
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Figura 9 - Ordenha manual Figura 10 - Coagulagao do leite

Figura 11 - Agitacdo da coalhada Figura 12 — Dessoragem

Figura 13 - Enformagem Figura 14 — Prensagem
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Figura 15 - Salga a seco Figura 16 — Maturagao

. .

Fonte Figuras 9 — 16: Google Imagens, 2016.

O queijo artesanal da Regido do Cerrado pronto para ser consumido tem as seguintes

caracteristicas, conforme mostra a Tabela 13 abaixo.

Tabela 13 - Caracteristicas do queijo Minas artesanal do cerrado

Atributo Queijo Minas Artesanal do Cerrado
Caracteristicas fisico-quimicas e Consisténcia semi-dura, com tendéncia a
Sensoriais macia, de natureza manteigosa
Textura Compacta
Cor Branco-amarelada
Crosta Fina, amarelada, sem tricas
Odor e sabor Ligeiramente acido, ndo picante, agradavel
Formato Cilindrico
Altura 4a6cm
Diametro 15al7cm
Peso 1,0a1,2kg

Fonte: TEODORO et. al., 2013.

3.4.8 Maturacdo do queijo Minas artesanal

A maturagdo ¢ a ultima fase da fabricagdo do queijo, ¢ o processo natural de
envelhecimento desse alimento, e é nessa etapa que acontecem as melhorias das suas
caracteristicas especificas, estabilizacdo até a consisténcia desejada e desidratagdo (COSTA
JUNIOR et. al., 2014).

Durante esse periodo, sob a agdo de enzimas lipoliticas e proteoliticas, uma série de

fatores de ordem bioldgica, quimica e bioquimicas acontece numa sucessdo complexa. A



maturacdo interfere na textura e consisténcia e ird promover desenvolvimento de sabor,
desenvolvimento do aroma, desenvolvimento do aspecto e formacao de textura, além de realgar
as caracteristicas presentes no queijo e aumentar a seguranca do alimento (COSTA JUNIOR et.
al.,2014).

Normalmente, a maturagdo ¢ feita em camaras com temperatura e umidade controladas,
e seu tempo varia de acordo com a legislagao especifica de cada queijo. Essa fase pode variar
de semanas a até mais de dois anos.

Com a maturagdo o queijo perde umidade e sem ela as bactérias ndo sobrevivem, por
1ss0 essa etapa nos queijos produzidos com leite cru ¢ tdo importante. Por isso a Resolugao n°
7, de 28 de novembro de 2000 (BRASIL, 2000), permite apenas a comercializagdao de queijos
artesanais com um tempo minimo de maturacao de 60 dias. Porém, segundo Teodoro et. al.
(2013), esse longo tempo imposto influencia nas caracteristicas sensoriais do queijo e
consequentemente na sua comercializagdo. Entretanto, a fabricacdo do queijo artesanal com
tempo inferior a 60 dias de maturagdo exige um controle de microrganismos indesejaveis, por
esse motivo, até pouco tempo o comercio do queijo fabricado a partir de leite cru era proibido
no Brasil por apresentar perigo a saude do consumidor. Apesar da proibi¢do ¢ comum a
comercializa¢do do queijo com tempo de maturacdo inferior ao exigido (TEODORO et. al.,
2013).

Por esse motivo, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) em
2011 criou a Instru¢do Normativa n° 57, de 15 de dezembro de 2011 (BRASIL, 2011),
permitindo perante estudos técnico-cientificos a redugdao do tempo de maturagdao para queijos
artesanais fabricados em queijarias localizadas em regides certificadas e reconhecidas. Além
disso, as queijarias devem implementar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) as Boas Praticas
de Producao (BPP) além de controlar a mastite e assegurar a potabilidade da agua.

O queijo Minas artesanal ¢ elaborado a partir de leite cru e nao ¢ submetido a nenhum
tratamento térmico. Por isso, quando produzido sem os devidos cuidados higiénicos sanitérios,
pode propagar diversos agentes patogénicos e trazer contratempo para quem 0S consome por
isso a legislagdo exige um tempo minimo de maturagdo para cada regido e parametros fisico-
quimicos e microbiologicos.

Segundo Oliveira et. al. (2013a), as caracteristicas fisico-quimicas dos queijos Minas

artesanais do Cerrado sdo as apresentadas na Tabela 14 abaixo.
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Tabela 14 - Caracteristicas fisico-quimicas de queijos Minas artesanais

produzidos na regido do cerrado apds a matura¢ao

Parametros Média + DP CV (%)
Umidade 46,50 + 0,88 1,89
EST 51,77 +£1,81 1,04
Lipideos 27,62 0,94 3,40
Proteinas 14,55+ 0,48 3,30
GES 51,62+0,73 1,41
Acidez Titulavel 0,40 £ 0,05 12,50
Cloreto de Sodio 2,62 +£0,24 9,16

CV = coeficiente de variagao = (desvio padrao/média) x 100; EST (extrato seco total);

GES (gordura no extrato seco).

Fonte: Oliveira et.al., 2013a.

Para o estudo em questdo foram coletadas 72 amostras de queijos produzidos por 4

diferentes produtores. Esses pardmetros variam de regido para regido, o queijo artesanal da

regido do Cerrado foi classificado como gordo e de alta umida ou massa branda (OLIVEIRA

et. al., 2013a).

Os parametros microbiologicos sdao exigidos pela Legislacdo Estadual, na Tabela 15

(MINAS GERALIS, 2008), e seu cumprimento ¢ necessario para que o queijo mantenha suas

caracteristicas, sua seguranc¢a alimentar e para nao perder espagco na economia.

Tabela 15 - Aspectos microbioldgicos da legislagdo estadual para os

queijos Minas artesanais.

Microrganismos Padrio microbioldgico aceitavel
Coliforme a 30°C n=5 c=2 m=1.000 M=5.000
Coliforme a 45°C n=5 c=2 m=100 M=500
Staphylococcus coagulase positivo n=5 c=2 m=100 M=1.00
Listeria sp n=5 c=0 m=0
Salmonella sp n=>5 c=0 m=0

Onde: n = é o nimero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas

individualmente; ¢ = é o nimero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites m e

M; m = ¢ o limite que separa o lote aceitavel do produto ou lote com qualidade intermediaria aceitavel; M = ¢ o

limite que separa o produto aceitdvel do inaceitavel.

Fonte: MINAS GERAIS, 2008.
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Dores (2007) estudou o efeito da maturacdo sobre as caracteristicas microbiologicas do
queijo Minas Artesanal da Canastra, os quais resultados mostraram que os queijos mantidos a
temperatura ambiente (25°C) atingiram mais rapidamente os padrdoes minimos exigidos pela
legislacao vigente, sendo que a espécie Staphylococcus aureus foi a que permaneceu por mais
tempo em contagens mais altas, fato que definiu o tempo minimo de 22 dias necessario para a
maturacao dos queijos. Por isso os queijos Minas artesanais das regides do Cerrado, Canastra,
Araxd e Campo das Vertentes tém periodo exigido de 22 dias. Para as demais regides
reconhecidas, o tempo ainda ¢ de 60 dias (IMA, 2014).

Porém, Martins (2006) estudou as consequéncias da maturagdo sobre as caracteristicas
microbiologicas do queijo do Serro armazenado em temperatura ambiente e sob refrigeracao,
por 64 dias e constatou que, em média, um periodo de 17 dias a temperatura ambiente (25°C)
foi suficiente para reduzir as contagens de mesofilos aerobios, coliformes totais, Escherichia
Coli e Staphylococcus aureuse encaixar os queijos nos critérios da Legislagdo Estadual n°
14.185 (MINAS GERAIS, 2002). Assim, a legislagdo vigente estabelece que os queijos
produzidos na regido do Serro sejam maturados por 17 dias, em condi¢do ambiente (18°C a
25°C e 80% a 85% de umidade relativa) nessas condi¢des o pH e a umidade diminuem e a
concentracdo de cloreto de sodio (NaCl) aumenta, o que contribui para a queda de
microrganismos patogénicos (FIGUEIREDO, 2014). O NaCl ¢ importante na diminuicdo da
atividade de agua e consequentemente aumento da vida 1til do produto, além de auxiliar na
dessoragem, favorecendo a liberagao da agua livre, controle de microrganismos patogenos e
deterioradores e ajuda na defini¢ao das caracteristicas sensorias do queijo (MCSWEENEY,
2004).

A Universidade Federal de Minas Gerais estudou no final de 2014, 84 queijos de 6
produtores cadastrados pelo IMA da regido de Araxa ao longo de 57 dias de maturagdo. A partir
das analises fisico-quimicas e microbiologicas, os pesquisadores constataram que o queijo
estava seguro para o consumo com 14 dias de maturacdo. Os pesquisadores pretendem validar
a pesquisa até julho de 2016 (SERTAOBRAS, 2015).

Oliveira et. al. (2013b), estudou a relagdo entre a contagem de Staphylococcus coagulase
positivo e tempo de 0, 7, 14, 21, 28, 45 e 60 dias de maturagdo em periodo seco e chuvoso em
queijos Minas artesanal do Campo das Vertentes. O estudo constatou que no periodo de chuvas
o tempo minimo de maturagdo foi de 7 dias, ja para o periodo de seca o tempo minimo foi de
28 dias para que a contagem de Staphylococcus coagulase positivo estivesse dentro dos

parametros estabelecidos pela legislagdo. As instrugdes sobre as Boas Praticas Agropecuarias e



as Boas Praticas de Fabricacdo foram repassadas aos produtores apds o periodo de seca e
anterior ao periodo de chuva, explicando os resultados obtidos.

Soares (2014) verificou as condi¢des higiénico-sanitarias além das caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas dos queijos artesanais produzidos na regido de Uberlandia -
microrregido Tridngulo Mineiro - e determinou que a contagem de Staphylococcus coagulase
positivo variou durante o periodo de maturacao e s6 no 26° dia atingiu o padrao microbiologico
exigido pela legislacao.

Para o queijo artesanal do Cerrado sdo ainda necessarios 22 dias. Porém, segundo Pereira
(2015) no vigésimo dia de processo o queijo perde cor, comeca a perder peso e endurece, nao
atendendo as exigéncias do consumidor e passando a ser indicado para outros usos culinarios.

Por isso a importancia de estudos sobre o periodo ideal da maturagdo do queijo Minas
artesanal do Cerrado, pois estudos com o queijo da regido do Serro e de Araxd mostram que
com um tempo menor € possivel garantir a seguranca alimentar de queijos artesanais, além da
possibilidade de comercializar um queijo que atenda melhor as exigéncias do consumidor e
permitir que os produtores ampliem seus ambitos de comércio, aumentando sua renda e

consequentemente o incentivando a melhorar cada vez mais a qualidade do seu produto.
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4 CONCLUSAO

A partir desta revisdo bibliografica, fica evidente a importancia de se investir nas
pesquisas para determinar com precisdo, o tempo ideal de maturagdo dos queijos artesanais
brasileiros, sem prejudicar o produtor e a0 mesmo tempo garantindo a seguranca alimentar do
produto.

Algumas pesquisas ja foram iniciadas, porém nenhuma especifica para o queijo Minas
artesanal do cerrado. Como o modo de produgdo varia de um para outro queijo, ndo se pode
utilizar os dados encontrados nos outros queijos, para o queijo do cerrado.

Como apresentado, o Brasil ¢ um dos maiores produtores de leite do mundo e apresenta
um grande mercado consumidor de queijos, comprovando assim, a necessidade de

melhoramento da qualidade deste produto no pais.
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