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RESUMO

Os queijos serranos sdo produtos artesanais, feitos com leite ndo pasteurizado
proveniente de racas de corte e que recebem alimentacdo a base de pastagens naturais.
A preservacdo na atividade agropecuaria, bem como a manutencdo dos pecuaristas
familiares em suas propriedades, esta relacionada a producdo e venda do queijo
artesanal serrano (QAS), a qual tem se tornado importante devido a reducdo da receita
provinda da venda de animais. Porém, a legislacdo que rege a producdo e
comercializa¢do deste queijo é recente. Seguindo a necessidade de mais informacdes a
respeito de qualidade desse alimento, este estudo teve o objetivo de avaliar as
caracteristicas fisicas e quimicas do QAS e suas alteracdes ao longo do periodo de
maturacdo a fim de contribuir para a normatizacdo da sua producédo. Para tanto foram
realizadas analises fisicas e quimicas (Cor, pH, percentual de acido latico, percentual de
gordura e percentual de umidade) nos dias 30, 45 e 60 de maturacdo de amostras
obtidas a partir de produtores de queijo da regido dos Campos de Cima da Serra. Como
resultado, ao se avaliar o percentual de gordura, o percentual de &cido latico e a cor das
amostras analisadas ao longo do periodo de maturacdo observou-se que estes ndo
apresentaram diferencas significativas (p<0,05). Porém, houve diferenga nos valores de
pH e percentual de umidade ao longo do tempo.



ABSTRACT

The serrano cheeses are handmade products made from unpasteurized milk from beef
breeds and receiving power based on natural pastures. Preserving the agricultural
activity and the maintenance of family ranchers in their properties, is related to the
production and sale of artisan cheese serrano ( QAS ), which has become important due
to the reduction in revenues stemmed from the sale of animals. However, the laws
governing the production and sale of this cheese are recent. Following the need for more
information about the quality of that food, this study aimed to evaluate the physical and
chemical characteristics of QAS and its changes over the period of maturation in order
to contribute to the standardization of their production. For both physical and chemical
analyzes color, pH, percentage of lactic acid, fat percentage and percentage of
moisture) on days 30, 45 and 60 maturation of samples obtained from cheese producers
in the region of Campos de Cima da Serra. As a result, when evaluating the fat
percentag , the percentage of lactic acid and the color of the samples over the period of
maturation was observed that these were not significantly different (p< 0.05 ). However,
there were differences in pH and percentage of moisture over time.
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1 INTRODUGCAO

Queijos com identidade local s&o comuns em diversos paises, principalmente na
Europa. Os processos produtivos sdo especificos e com particularidades que estdo
ligadas a cultura local. Segundo Flores (2006), para a caracterizacdo de um produto
local é necessario que ele apresente: singularidade, que pressupde que os diferenciais do
produto sejam enraizados na cultura local; rastreabilidade, que possibilita “o contato do
consumidor com a ambiéncia social e cultural do produto na origem”; qualidade, que
deve estar associada a base cultural dos produtores e de sua organizacdo social. Além de
possuirem estas caracteristicas, os alimentos devem seguir um padrdo de qualidade a
fim de n&o prejudicarem a satde do consumidor.

Os queijos serranos sdo produtos artesanais, feitos com leite ndo pasteurizado
proveniente de racas de corte e que recebem alimentacdo a base de pastagens naturais.
Na pecuéria familiar, a produgdo de gado obedece a uma baixa escala, e 0 sustento das
familias depende primordialmente da combinagdo dessa atividade com outras para
assegurar a reproducdo econdmica e social da familia. Alguns desdobramentos da
atividade: o turismo, que aproveita a infraestrutura das propriedades e a producdo do
queijo artesanal serrano (QAS) (AMBROSINI, 2007). A preservacdo na atividade
agropecudria, bem como a manutencdo em suas propriedades, estd relacionada a
producdo e venda do QAS, a qual tem se tornado importante devido a reducdo da receita
provinda da venda de animais (AMBROSINI, 2009). A producdo ocorre na propria
propriedade, sendo o homem responsavel pelo manejo dos animais e ordenha e a
mulher, pela fabricacdo do queijo. Geralmente a queijaria se encontra anexa a casa
(SCHNEIDER, 2009). De acordo com Teixeira (2011), o processo de fabricacdo do
queijo se da em quatro etapas sendo a primeira a ordenha e a filtragem do leite; a
segunda a coagulacdo, corte da coalhada, dessoragem e salga; a terceira a enformagem e
prensagem; e a quarta a maturacdo do queijo. Essa ultima sofre influéncia direta do
clima e do tempo que perdura este processo.

O leite (e por consequéncia o queijo) possui diversos nutrientes e constitui um
excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande diversidade de micro-
organismos, inclusive os patogénicos. Isso € importante na veiculagdo das DTA
(Doengas Transmitidas por Alimentos), quando é consumido sem tratamento térmico
adequado (BOOR, 1997 in TAMANINI et al, 2007). Diversos micro-organismos

patogénicos podem ser veiculados pelo leite, destacando-se Mycobacterium



tuberculosis, Brucella spp., Listeria monocytogenes, Campylobacter spp., Salmonella
spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli (TAMANINI et al, 2007). Além dos
patogénicos, 0s micro-organismos deteriorantes podem causar alteracdes quimicas, tais
como a degradacdo de gorduras, de proteinas e de carboidratos, tornando-o impréprio
para o consumo e industrializacao.

O processo de pasteurizagédo do leite elimina os micro-organismos patogénicos,
porém mantém a maior parte dos nutrientes. Entretanto, na avaliacdo da qualidade, ndo
devem ser levadas em consideracdo somente as caracteristicas nutricionais e
microbiologicas, mas também as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Segundo
Zocche et al (2002) o sabor deve ser agradavel, deve ter alto valor nutritivo, auséncia de
agentes patogénicos e contaminantes, reduzida contagem de células somaticas e baixa
carga microbiana.

A qualidade do leite ¢ uma constante preocupacdo, sendo fundamental sua
integridade e inocuidade para garantir a saude do consumidor. O fato do leite para a
producdo do QAS néo ser pasteurizado faz com que 0S micro-organismos que estejam
presentes nao sejam reduzidos ou eliminados. Algumas das espécies de micro-
organismos sdo responsaveis pelo processo de fermentacdo da lactose e auxiliam no
processo produtivo dos queijos, mas também ha espécies que causam deterioracdo e sdo
agentes etiologicos de doencas. Por isso é necessario que a carga microbiana deste leite
seja reduzida no momento de sua obtencdo, na ordenha. Higiene, pré-dipping, pos-
dipping e salde do animal sdo pontos criticos neste processo. Além disso, a queda de
pH na maturacdo (que impede que algumas espécies de micro-organismos se
desenvolva) é essencial para a qualidade deste alimento. Segundo Perry (2003), a
maturacdo altera a composicdo quimica dos queijos, principalmente no que tange a seu
conteddo em acucares, proteinas e lipideos. O tempo de maturacao varia para cada tipo
e é neste processo que se desenvolvem as caracteristicas organolépticas e de textura
caracteristicos. Ja a reducdo no percentual de umidade (aumento do percentual de
matéria seca) reduz a atividade de agua e limita o crescimento de algumas espécies de
micro-organismos.

Apesar de existir legislacdo de identidade e qualidade do queijo artesanal
serrano, ndo se sabe 0 numero de queijarias que possuem Inspe¢do Sanitaria e as que
possuem, sdo regulamentadas pelos sistemas municipais 0 que o0s impede de
comercializar fora do municipio de origem. Ainda, estabelecimentos néo

regulamentados que produzam o produto estdo a margem da legislagdo, sendo



considerados clandestinos. Esta préatica é frequente e ndo se pode ignorar sua existéncia
indefinidamente (IDE e BENEDET, 2001).

Quando a producdo de queijos é feita com leite ndo pasteurizado (0 que é o
caso), deve-se assegurar um periodo de maturacédo igual ou superior a 60 dias, de acordo
com a Portaria n. 146/1996 (BRASIL, 1996)

A insercdo em mercados formais se torna dificil ja que a estrutura artesanal ndo
é de facil adaptacdo ao modo de producdo industrial (CRUZ, 2012). Os pardmetros que
determinam a definicdo de um padrdo de qualidade estdo previstas em legislacdo
especifica (RIO GRANDE DO SUL, 2010), entretanto a prépria portaria governamental
prevé diferentes formas de processo o que podera conferir diferencas no produto.
Seguindo a necessidade de mais informacOes a respeito da qualidade desse alimento,
este estudo teve o objetivo de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do queijo serrano
e suas alteracdes ao longo do periodo de maturacdo a fim de contribuir para a melhoria

da qualidade do produto.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O queijo artesanal serrano (QAS) é proveniente de leite de animais de racas de
corte, que recebem alimentacéo a partir de pasto nativo. O leite do qual é feito o queijo
ndo é pasteurizado. A producao é normalmente responsabilidade da mulher enquanto o
homem ordenha e maneja os animais (SCHNEIDER, 2009). Normalmente o processo
produtivo do queijo serrano se da em quatro etapas. A primeira etapa consiste na
ordenha e peneira do leite enquanto a segunda se da pela adicdo de coalho ao leite. A
terceira etapa é a colocacdo em formas e prensagem da massa obtida e a Gltima a
maturacdo. A maturacdo altera a composicdo quimica dos queijos, principalmente no
que tange a seu contetdo em agucares, proteinas e lipidios (PERRY, 2003). O tempo de
maturacao varia para cada tipo e é neste processo que se desenvolvem as caracteristicas
organolépticas e de textura caracteristicos.

Segundo Amaral (1985) de excelente alimento que é o leite pode se tornar
veiculo de transmissao de doencas que sdo comuns aos animais e ao homem, como é o
caso da tuberculose, aftosa, brucelose e outras. Dessa forma, torna-se da maior
importancia o controle do estado de saude dos animais em ordenha, bem como a
manutencdo das melhores condi¢cdes de higiene possiveis durante a ordenha,
beneficiamento e distribuicdo, para que um produto de qualidade chegue ao
consumidor.

Embora a producdo do queijo artesanal serrano seja uma atividade secundaria
(para a grande maioria das familias rurais da regido, a pecuaria € a principal atividade
econdmica), a renda obtida é importante, pois com ela sdo pagas as despesas da casa
(CRUZ e MENASCHE, 2011).

Sabendo da importancia de tal atividade para a sobrevivéncia do agricultor
familiar a avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas tem sido
objeto de estudo de diversos trabalhos realizados.

De acordo com Perry (2003), o queijo € um concentrado lacteo constituido de
proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais, calcio, fésforo e vitaminas, entre elas A e
B. E um dos alimentos mais nutritivos que se conhece: um queijo com 48% de gordura
contém cerca de 23-25% de proteina o que significa que, em termos de valor proteico,
210 g desse produto equivalem a 300 g de carne.

A classificacdo dos queijos se baseia em caracteristicas decorrentes do tipo de

leite utilizado, do tipo de coagulacdo, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do



tipo de casca, do tempo de cura, etc. A fabricacdo de queijos envolve alguns
procedimentos gerais e outros que sdo especificos de cada tipo. No caso do queijo
serrano a ndo pasteurizacdo do leite € um procedimento especifico deste tipo. Os demais
tipos de queijos sao fabricados a partir de leite pasteurizado (PERRY, 2003).

A partir da regulamentacdo (RIO GRANDE DO SUL, 2010), é considerado
queijo artesanal serrano aquele que foi obtido por coagulagdo enzimaética do leite cru,
maturado e que € classificado como de baixa umidade, semi-gordo, apresentando um
teor de gordura nos solidos totais variavel entre 25,0% e 44,0%. Além disto, deverdo ser
atendidos os requisitos especificos previstos no em legislacdo, no que se refere as
instalagdes e ao funcionamento das queijarias que se destinem a producdo do QAS.
Estas queijarias deverdo estar situadas em fazenda leiteira e destinadas a fabricagdo de
QAS, localizadas no Estado do Rio Grande do Sul, nos municipios de Bom Jesus,
Cambaréa do Sul, Campestre da Serra, Caxias do Sul, Ipé, Jaquirana, Monte Alegre dos
Campos, Sdo Francisco de Paula, S&o José dos Ausentes, Muitos CapGes e Vacaria,
atendendo aos procedimentos de elaboragdo do QAS, as exigéncias previstas no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do QAS.

Existem poucas investigacdes sobre os queijos produzidos nas serras galcha e
catarinense (cujas caracteristicas geogréficas se assemelham). lde e Benedet (2001)
estudaram os queijos da serra catarinense e produzidos em condi¢des semelhantes ao
QAS e observaram que 0s mesmos variam sua umidade de 35 a 60% sendo que a
composicdo pode variar de acordo com a estacdo do ano. Essa variacdo tem como
causas mais provaveis a variacdo de temperatura e umidade relativa do ar da regido e da
demanda do mercado pelo produto. Outro fator relevante é a diferenga de tecnologia
entre fazendas, com modificacbes na prensagem, tamanho dos grdos, tamanho dos

queijos, teor de sal, o que reflete diretamente no teor de umidade.



3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Coleta de amostras

As amostras foram coletadas de produtores dos municipios de Bom Jesus e S&o
José dos Ausentes no Estado do Rio Grande do Sul. Estes municipios possuem
afinidades, principalmente quanto ao clima, aspecto social, cultural e econdémico. Eles
estdo localizados na regido nordeste do Rio Grande do Sul a cerca de 270 quildmetros

da capital, Porto Alegre, conforme figura 01.

Figura 01: Mapa do Estado do Rio Grande do Sul. Em destaque os municipios
de Bom Jesus e Séo José dos Ausentes.
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Ao todo, foram coletadas 60 amostras em 10 produtores em duas diferentes
estacdes do ano (verdo e inverno). A primeira amostragem (30 queijos) foi iniciada em
novembro de 2012 e a segunda (30 queijos) em junho de 2013. As diferencas entre 0s
parametros relacionados a estacdo do ano ndo foram avaliadas pelo presente estudo. Os

queijos foram avaliados nos periodos de 30, 45 e 60 dias de maturacao.

3.2 Analises realizadas
Fisicas e quimicas: Cor, pH, acidez (%), gordura (%) e matéria seca (%) nos dias
30, 45 e 60 de maturacdo. Os resultados de composicdo ao longo do tempo foram



avaliados estatisticamente (Analise de Variancia e teste de Tukey para diferenca entre

médias, a um nivel de confianca de 5%).



4 RESULTADOS

Foram avaliados 0s percentuais de gordura, &cido latico e umidade; pH e cor dos
queijos nos dias 30, 45 e 60 de maturacdo. As médias dos valores obtidos para cada
periodo de maturacdo sdo demonstradas na tabela 01.

Ao se avaliar o percentual de gordura, o percentual de &cido latico e a cor das
amostras analisadas ao longo do periodo de maturacdo observou-se que estes nao
apresentaram diferencas significativas (p<0,05). Porém, como observado na tabela 01,

os valores percentuais de &cido latico aumentam ao longo do processo de maturacao.

Tabela 01: Médias dos valores percentuais de acido latico, gordura e matéria

seca e valor de pH ao longo do periodo de maturacao.

Dias de Maturagdo  Ac. Latico(%) pH Gordura (%)  Umidade (%)
30 0,354 5,72 20,70 52,722
45 0,37 5,67 22,98 70,08"
60 0,40 5,42 21,56 65,25

a, b: Letras mindsculas diferentes nas colunas indicam diferenca estatistica pelo teste Tukey (P<0,05);
Letras iguais ndo diferem entre si significativamente.

Em estudos anteriores os autores concluiram que a acidez do queijo influencia a
formacédo das aminas, 0 que estaria de acordo com a teoria de que sua sintese seria um
mecanismo de protecdo de bactérias contra ambientes acidos (PERRY, 2003). Portanto
0 aumento de acido latico e por consequéncia a reducdo do pH, desfavorece o
crescimento de algumas bactérias. Porém, de acordo com estudos de Ide e Benedet
(2001) a acidez titulavel das amostras de queijo nem sempre seguem as variacdes do
pH.

Os dados de pH obtidos classificam este alimento como pouco acido
(HOFFMANN, 2001) e esta condicdo permite que ocorra 0 crescimento da maioria das
bactérias.

Ao longo do periodo de maturagdo € esperado um aumento no percentual de
gordura j& que h& reducdo da quantidade de agua e por consequéncia o volume do
queijo diminui. Essa reducdo no volume faz com que os constituintes do queijo estejam
mais concentrados e, portanto sua quantidade relativa aumenta. Segundo Perry (2003), a

gordura do leite do qual é produzido o queijo esta intimamente ligada a sua coloracao e



seu aumento relativo faz com que o queijo adquira coloragcdes mais amareladas. Porém,
neste estudo, ndo foram observadas diferencas entre as cores dos queijos ao longo da
maturacao.

Durante o processo de maturacdo ocorrem eventos bioquimicos responsaveis
pelas alteracdes que determinam a textura e o desenvolvimento do flavour basico dos
queijos (GOMES, 2011). Esse processo também reduz a quantidade de agua (umidade)
em relacdo a do queijo fresco. Este comportamento ndo foi observado neste estudo,
sendo que, inclusive, houve aumento do teor de umidade no periodo de 30 -45 dias de
maturacdo (P<0,05). Nos 60 dias de maturacdo, foi possivel observar uma discreta
reducdo da umidade (quando comparado com o periodo de 45 dias de maturacao).
Também se observou uma queda no percentual de sélidos entre os dias 30 e 60 de
maturacdo. Ja entre os dias 45 e 60 houve um acréscimo, porém ndo foi significativo.

O pH exerce grande influéncia na maturacéo, no corpo e textura do queijo. Por
isso, seu controle durante o processo de fabricacdo e, em especial, nos primeiros dias de
maturacao reveste-se de grande importancia para assegurar a qualidade do produto (IDE
e BENEDET, 2001). Ao longo do periodo de maturacdo foram observadas reducfes de
pH entre os dias 30 e 45. A reducdo do pH também foi consideravel entre os dias 30 e
60. Entre os dias 45 e 60 ndo houve diferenca significativa. Em estudos realizados
anteriormente, a maioria das amostras de queijos produzidos de forma semelhante
apresentavam 45 a 50% de teor de sélidos. Porém, nestes estudos, ndo foi definido o
tempo decorrido da maturacdo de tais queijos.

A reducdo do pH se da pela acdo de bactérias acido laticas que degradam a
lactose a transformando em lactato. Posteriormente o lactato também é degradado em

acido latico. O aumento da concentracdo de acidos reduz o pH.



5 CONCLUSOES

Concluiu-se que o queijo artesanal serrano tem suas caracteristicas fisico-
quimicas modificadas ao longo do processo de maturacéo.

Houve um aumento nos percentuais de acido latico a medida que o periodo de
maturagao avangou.

J& os valores de pH apresentaram redugdes significativas durante o periodo, o
que € esperado.

O percentual de umidade n3o se apresentou conforme o esperado. A medida que
aumenta o tempo, estes valores também deveriam diminuir, porém neste estudo houve

aumento da umidade dos queijos ao longo do periodo de maturagé&o.
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