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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Caracterizacao do Queijo do Marajo tipo manteiga produzido em duas estacoes do ano

Characterization of Marajdé’s butter-type cheese made in two seasons seasons of the year

Vitéria Nazaré Costa Seixas'” Mayara Rocha Félix! Guilherme Mendes da Silva"
italo Tuler Perrone™ Antonio Fernandes de Carvalho™

RESUMO

A Ilha de Marajé possui o maior rebanho bubalino do
Brasil, sendo a Microrregido de Arari a principal produtora de leite
e queijo de bufala. O objetivo do presente estudo foi caracterizar,
por meio de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas, o
Queijo do Marajo tipo manteiga e verificar se ha diferencas de
suas caracteristicas entre as esta(:zies do ano, chuvosa e seca. A
acidez, pH e a porcentagem de gordura no extrato seco foram
atributos de composi¢do centesimal que apresentaram diferenga
significativa (P<0,05) pelo teste Tukey, entre as duas estagées do
ano. Os demais componentes (umidade, gordura, proteina total,
cinza, EST e sal) desse queijo ndao variaram em fungdo da época
do ano. Quanto as caracteristicas microbiologicas, as contagens
foram maiores na estagdo chuvosa, exceto para as de Escherichia
coli, que mantiveram-se constantes e adequadas a legislagdo.
As contagens de Staphylococcus aureus foram altas e fora dos
padroes da norma vigente. A contagem de aerobios mesdfilos foi
maior na época das chuvas. Ndo foi detectada a presenga dos
patégenos Listeria monocytogenes e Salmonella sp. Apesar dos
queijos analisados se enquadrarem nas legislagées estadual e
nacional, no tocante a composi¢do quimica, os resultados indicam
contagem S. aureus muito elevadas, o que enfatiza a necessidade
da implementagdo imediata de Boas Prdticas de Fabricagdo para
a inocuidade dos produtos, a fim de atingir consondncia com as
contagens microbiologicas da legislagdo vigente.

Palavras-chave: leite de bufala, queijo artesanal, composi¢do
centesimal, qualidade, sazonalidade.

ABSTRACT

Marajo Island has the biggest water buffalo herd in
Brazil, and the Microregion of Arari is the main water buffalo’s
milk and cheese producer. This study aimed to characterize
physicochemical and microbiological composition of Marajo’s
butter-type cheese and to verify differences in its characteristics

between rainy and dry seasons of the year. Acidity, pH andpercentage
of fat in dry matter (% FDM) were attributes that showed significant
difference (P<0.05) by Tukey test between the two seasons. The
remaining Marajo's butter-type cheese components (moisture, fat,
total protein, ash, salt and total dry matter) did not vary along
the year. Regarding to microbiological characteristics, in general,
the count was higher in the rainy season, except for Escherichia
Coli, wich remained constant. Values found for total coliforms
were medium to low. For E. coli values meet legal requirements
(less than 10'CFU g") and, therefore, were satisfactory. Counts
of Staphylococcus aureus were high, with 0% of samples within
the standards of the norm in the rainy season and 9.1% in the dry
season. The aerobic mesophilic count was different between the
periods of the year and was higher in the rainy season. Presence
of the pathogens Listeria monocytogenes and Salmonella sp. was
not detected. Despite the cheeses analyzed are in accordance with
national legislation regarding chemical composition, the results
indicate counts of S. aureus very high, emphasizing the need for
immediate implementation of Good Manufacturing Practices so
the safety of products will be in agreement with actual legislation.

Key words: buffalo milk, handmade cheese, centesimal
composition, quality, seasonality.

INTRODUCAO

Houve um crescimento da bubalinocultura
brasileira, o efetivo do rebanho bubalino é de
1.261.922 cabecas, sendo 64% na regido Norte;
destacando-se o Estado do Pard com 36% do
rebanho nacional. Nesse Estado, o maior rebanho
encontra-se distribuido entre os municipios da Ilha
de Marajo-PA (IBGE, 2012) e a microrregido de
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Arari concentra a maior producio de leite e queijo
com leite de bufala.

A bufala leiteira produz leite de
caracteristicas peculiares, apresentando alto valor
nutricional, com teores de solidos que superam
consideravelmente os do leite da fémea bovina.
Para industria de lacteos, seu aproveitamento ¢
superior, chegando comparativamente a sobrepujar
o rendimento do leite bovino em mais de 40%
(ANDRADE et al., 2011).

Na regido Norte, a industrializacdo do
leite de bufala tem representatividade econdmica e
social. No Estado do Pard, o interesse na utilizagao
desse leite, na producdo de queijos, vem aumentando
consideravelmente (BITTENCOURT et al., 2013).
Os municipios de Soure e Cachoeira do Arari sdo,
atualmente, os maiores centros produtores de queijo
de leite de bufala do Para, constituindo-se como um
investimento atrativo para a economia local. Estima-
se que existam cerca de 20 industrias, no Marajo, com
capacidade para produgdo de 20kg a 50kg de queijo
dia!' (BLASKOVSKY et al., 2010).

Entende-se por queijo do Marajé o
produto elaborado artesanalmente na area geografica
do arquipélago do Marajo, conforme a tradigdo
historica e cultural da regido onde for produzido,
obtido pela fusdo da massa coalhada, dessorada de
leite de bufala e/ou leite de bufala misturado com
leite bovino na propor¢do maxima de 40%, lavada
com agua ou leite de bufala ou bovino, obtido por
coagulacdo espontinea e adicionado de creme de
leite ou manteiga. A classificacdo ¢ de acordo com
o processo de fabricagdo adotado, em queijo tipo
manteiga - no processo de cozimento da massa,
denominado de “fritura” da massa, adiciona-se a
manteiga propriamente dita (PARA, 2013).

A Tlha de Maraj6 possui 0 maior rebanho
bubalino do Brasil, contudo, o governo e os produtores
ndo garantiram os investimentos necessarios para o
beneficiamento adequado da producao leiteira. A falta de
infraestrutura, padroniza¢do da producdo, capacitagdo
de pessoas e técnicas de manuseio adequadas,
dificultam o desenvolvimento da atividade no Marajé
(BLASKOVSKY et al., 2010). Dessa forma, o objetivo
do presente estudo foi caracterizar a composi¢ao quimica
e microbiologica do Queijo do Marajé tipo manteiga e
verificar se ha diferengas destas caracteristicas entre as
estacdes do ano, chuvosa e seca.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 21 amostras de queijos do
Marajo tipo manteiga, obtidas de seis produtores de

queijos, escolhidos de acordo com a disponibilidade
dos produtos a venda, provenientes dos municipio de
Cachoeira do Arari na Ilha de Maraj6 — PA. As coletas
foramrealizadas em duas comunidades: Jabuti e Retiro
Grande, devido a dificuldade de acesso ao centro do
municipio. Os queijos foram elaborados com leite de
bufala e feitos de maneira artesanal na propria regido.
As amostras foram coletadas nos pontos de venda,
sendo 10 amostras na estagdo chuvosa, margo a abril
de 2013, e 11 amostras na estacdo seca, setembro a
outubro de 2012.

Denomina-se de estagdo chuvosa, ou mais
chuvosa, os meses compreendidos de dezembro
a maio, regionalmente chamado de inverno, com
maiores indices pluviométricos entre fevereiro e
abril. J4 a estagdo seca, ou menos chuvosa, que
corresponde ao periodo entre junho e novembro e ¢é
conhecida como verdo, apresenta os menores indices
pluviométricos entre setembro e novembro.

As amostras coletadas foram mantidas em
suas embalagens originais de venda, armazenadas e
transportadas em recipientes isotérmicos com gelo
reciclavel e mantidas sob refrigera¢do até o momento
das analises fisico-quimicas e microbiologicas.

Analise fisico-quimica

Foram avaliadas as caracteristicas
fisico-quimicas referentes a acidez tituldvel em
percentual de acido latico (% m-v'), pH (método
potenciométrico), umidade (secagem em estufa),
cinzas totais (incineragdo em mufla), proteinas
(método de Kjeldahl), gordura (método butirométrico
de Gerber para queijo)e atividade de dgua (medidor
digital Aqualab marca Decagon Devices®). A
determinacdo do teor de gordura no extrato seco foi
realizada de modo indireto, por meio da razdo entre
o teor de gordura e o teor de extrato seco total do
queijo, conforme metodologias descritas na Instrugao
Normativa n® 68, de 12 de dezembro de 2006
(BRASIL, 2006). Todas as analises foram feitas em
duplicatas.

Analise microbioldgica (Enumeragdo de indicadores
higiénicos e detecgdo de patdogenos)

Utilizaram-se métodos rapidos Petrifilm®
AC, EC e Staph Express (3M Microbiology, St.
Paul, MN, USA), seguindo as recomendag¢des do
fabricante para enumerar, respectivamente, aerdbios
mesofilos, coliformes e Escherichia coli, estes de
acordo com WEHR & FRANK (2004). Enquanto
o Staphylococcus aureus coagulase positiva, de
acordo com a AOAC (2001). A deteccao de Listeria
monocytogenes foi realizada utilizando metodologia
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preconizada pela ISO 11290-1, com modificagoes.
Para a pesquisa de Salmonella sp., foi realizada de
acordo com a metodologia ISO 6579.

Analise estatistica

Empregou-se a andlise de varidncia
(ANOVA) para os resultados das andlises fisico-
quimicas e microbiolégica dos produtos com as
médias comparadas entre as estagdes do ano, pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade, através do software
Statistica, versdo 7.0. As analises microbiologicas
foram analisadas de forma descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo da composicdo quimica do Queijo do
Marajo tipo manteiga

Os resultados da composicdo quimica
(Tabela 1 e 2) permitiram classificar o Queijo do
Marajo tipo manteiga como de alta umidade (queijo
de massa branda ou “macios”) e gordo (% GES ente
45 ¢ 59,9%), conforme a Portaria n® 146 do Ministério
da Agricultura (BRASIL, 1996). O queijo do Marajé
tipo manteiga, atendeu aos quesitos fisico-quimicos
da Portaria n° 418 (PARA, 2013) e do Regulamento
Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade do
Requeijdo quanto a classificacdo de requeijao de
manteiga (BRASIL, 1997) (Tabela 1).

A acidez, pH e % GES foram as
caracteristicas fisico-quimicas que apresentaram
diferenca significativa (P<0,05) pelo teste de Tukey
entre as duas estagdes do ano, chuvosa e seca. Por
outro lado, ndo foi verificada diferenca significativa
(P>0,05) nos percentuais de umidade, gordura, cinzas,
EST, proteinas e teor de cloreto de sodio (NaCl) nos
dois periodos (Tabela 2). Observou-se que os atributos
tecnologicos, ou seja, % NaCl (dosagem), EST e
Umidade ndo variaram, indicando uma padronizagao
na producdo desses queijos na regido.

Observou-se que, na estacdo chuvosa, o
queijo produzido apresentou maior teor de acidez
e menor pH. Segundo QUEIROGA et al. (2009),
o padrao de acidez em queijos artesanais pode ser
facilmente modificado, dependendo da contagem
de bactérias laticas presentes no meio, pois esses

microrganismos podem fermentar a lactose,
resultando em 4cido latico e aumentando a acidez
titulavel. A maior acidez verificada nesta época
pode ser parcialmente explicada pela contaminagdo
inicial, visto que outros fatores sdo constantes nas
duas estacdes, como, por exemplo, a inadequada
conservacdo e/ou higiene inapropriada no manuseio
da matéria-prima e dos utensilios durante o processo
de fabricacdo, que também podem ter contribuido
para a elevagdo da acidez.

O percentual de gordura no extrato seco (%
GES) foi maior na estacdo chuvosa. A variabilidade
ocorrida no % GES foi esperada, pois o leite de
bufala ¢ uma matéria-prima sujeita a variagdes na
composicao centesimal de acordo com as estagdes do
ano, o leite ndo ¢ da mesma origem para cada produtor
e o processo de producdo ndo ¢ padronizado entre
eles. Esse atributo ¢ um dos componentes do leite que
mais sofre variacdes, estas podem estar relacionadas
aos teores de gordura nesse leite), cuja composicao
varia em fung¢do da regido, estacdo do ano, nutricdo e
do efeito do animal (raga, idade, estadio de lactagdo)
(RANGEL et al., 2011) e ainda a falta de padrio
utilizado na fabricacdo de queijo artesanal, o que
corrobora relatos de PINTO et al. (2009), SILVEIRA
JR. et al. (2012) e BITTENCOURT et al. (2013),
sobre a necessidade de aplicagdo de tecnologias e/ou
padrdes especificos nos estabelecimentos industriais
de menor porte que produzem o queijo artesanal.

A estagdo chuvosa na Ilha de Marajo
coincide com a maior oferta de forragem, maior
conforto térmico pela temperatura mais amena. Esses
fatores alteram as respostas fisiologicas dos animais e
interferem no desempenho produtivo. De acordo com
SILVA et al. (2010), a concentragdo de sélidos totais
¢ maior em animais que estdo a mais de 210 dias
em lactagdo, periodo caracteristico da fase final da
secre¢do do leite. Assim sendo, no periodo chuvoso,
em que os animais encontram-se no final do periodo
de lactagdo, pode ocorrer aumento na concentraciao
de gordura do leite.

Os demais componentes (umidade,
gordura, proteina total, cinza, EST e sal) do Queijo
do Maraj6 tipo manteiga nio variaram em funcdo da
época do ano. ANDRADE et al. (2011) e ARAUJO

Tabela 1 - Gordura no extrato seco (GES) e Umidade do queijo do Marajo tipo manteiga em compara¢do aos pardmetros da legislagdo

estadual e nacional.

Requisito (%) Presente pesquisa (chuvosa e seca) Legislagio Estadual (PARA, 2013)  Requeijdo de manteiga (BRASIL, 1997)
GES 45,08 ¢ 57,48 Max. 65% Min.25,0 a 59,9
Umidade 50,52 49,74 Min. 35% e max. 50% Max.58,0
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Tabela 2 - Composi¢ao centesimal do Queijo do Marajo tipo manteiga em duas estacdes do ano (chuvosa e seca).

Estagdo do Ano

Analises (%)
Chuvosa Seca

Média + DP* Min.* Max.* Média + DP* Min.* Max.*
Acidez (% acido latico) 0,42+0,04° 0,36 0,49 0,26 +0,05° 0,21 0,37
pH 527+0,29° 4,82 5,58 5,59+£0,29*° 5,18 5,93
Umidade 50,52+1,59° 46,58 52,38 49,74 £3,10° 42,73 52,11
Gordura 22,33+£1,50° 20,25 24,75 20,50 £2,54° 15,00 25,00
Proteina Total 25,17+£0,46* 24,27 25,81 24,54+1,52* 21,77 26,97
Cinzas 2,53+0,28° 1,98 2,85 2,36+0,20° 2,11 2,74
Extrato Seco Total (EST) 49,57+ 1,58° 47,62 53,41 50,26 £3,10° 47,39 57,27
Gordura no Extrato Seco (GES) 45,08 +3,43° 41,01 51,07 40,77 +4,12° 30,02 45,09
Sal (NaCl) 1,06 £0,62° 0,62 1,26 1,08 £0,27° 0,70 1,41

*DP: Desvio Padrao; Min*: minimo; Max.*: Maximo.

Médias com letras diferentes na mesma linha diferem a 5% pelo teste de Tukey.

et al. (2011) pesquisaram o efeito da estagdo do
ano na qualidade do leite de bufalas da raga Murah,
sendo que, no ultimo estudo, o leite era mantido
em tanque de refrigeracdo no municipio de Taipu-
RN. Os pesquisadores verificaram o efeito ndo
significativo da estacdo do ano sobre a maioria das
variaveis analisadas relativas & composicao do leite
de bufala, exceto no atributo extrato seco total. Os
mesmos autores atribuiram a adaptacdo dos animais
as condi¢des edafoclimaticas da unidade produtiva
onde eram mantidas.

ARAUJO et al. (2012) avaliaram a
influéncia da estagdo do ano e paricdo sobre a
producdo, composi¢do e rendimento de queijo
mussarela de bufalano Estado do Rio Grande do Norte.
Constataram que ndo houve efeito significativo das
caracteristicas do leite de bufala, consequentemente,
na composicdo desse queijo, o que atribuiram aos
animais a adaptacdo a edafoclimatica das condi¢des
da fazenda. A ndo variabilidade na composicdo
do Queijo do Marajoé tipo manteiga em funcdo da
estacdo do ano pode ser explicada pela auséncia da
sazonalidade no comportamento reprodutivo, uma
vez que o rebanho da Ilha de Marajo-PA encontra-
se proximo a linha do Equador, onde o nimero de
horas de luz é praticamente igual durante todo o
ano. Diferentemente, em areas mais afastadas dessa
linha, existe o comportamento reprodutivo sazonal
e isso explica algumas alteracdes da composicdo
do leite em funcdo da fase de lactagdo. No Brasil,
os animais criados nas regides sudeste e sul tendem
a apresentar paricdes entre os meses de fevereiro a
abril, enquanto, na Amazonia, proximo ao Equador,
o fator que mais influéncia a distribuicdo de partos

¢ a disponibilidade de forragens, principalmente nos
sistemas de integracdo varzea e terra-firme.

Caracterizacdo da qualidade higiénico-sanitaria do
Queijo do Maraj6 tipo manteiga

Os resultados da analise microbioldgica
foram comparados com a legislagdio RDC n°® 12
da ANVISA (BRASIL, 2001), pois as amostras
foram coletadas no ponto de comercializagdo. A
analise de coliformes, embora nio seja exigida pela
legislagdo (BRASIL, 2001), ¢ interessante, pois
esses microrganismos indicadores sdo geralmente
contaminantes ambientais que se multiplicam
durante o processamento ou armazenamento. Sua alta
contagem indica deficiéncia na qualidade higiénico-
sanitaria do produto. Observa-se (Tabela 3) que, no
periodo de chuva, 50% das amostras tiveram uma
contagem inferior ao limite da técnica e, na seca, esse
numero foi de 91%. Provavelmente, esse resultado
estd relacionado com o fato de que, na estacdo
chuvosa, as chances de contaminagdo sdo maiores,
devido as sujidades do ambiente de solo alagado
e, também, pelo fato de que o desenvolvimento de
microrganismos ¢ favorecido pelo clima tmido.
Para E.coli e S.aureus, ndo houve alteragdo com a
estacdo do ano, sendo E.coli 100% dentro do padrdo
da norma e S.aureus 100% fora do preconizado pela
legislagdo (Tabela 3).

APortarian® 146 doMinistériodaAgricultura
(BRASIL, 1996) preconiza no Regulamento Técnico
Geral para a fixacao dos Requisitos Microbiologicos de
Queijos que os Queijos Fundidos devem ter qualidade
marginal recomendada de, no maximo, 10*UFC-g!
de coliformes totais. Observando-se essa legislacdo,
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Tabela 3 - Analise de microrganismos indicadores de higiene no queijo do Maraj6 tipo manteiga em duas estagdes do ano, chuvosa e seca.

1 Chuvosa Seca Legislagio
Indicador (UFC-g™) N % N % (BRASIL. 200
Coliforme
1
‘ 110 5 > 30 10 o Nao ha padrao
10 a 10 - - -
»10° 5 50 1 9
E. coli
<10 10 100 11 100 10°
10'a 10° - - - -
»10° - - - -
% de acordo com a Legislagdo 100 100
S. aureus
<10 - - - - 10°
10'a 10° - - - -
»10° 10 11 100
% de acordo com a Legislagdo 0 0

para mensurar a partir dos resultados obtidos, pode-se
observar que algumas amostras do Queijo do Marajé
tipo manteiga ndo estavam em concorddncia com o
regulamento (Tabela 3).

Os valores baixos na contagem, tanto
de coliformes quanto de E. coli, podem estar
relacionados, também, ao processamento. Isto porque,
na Gltima etapa, a massa passa por um cozimento de
pelo menos 30min, a +85°C, temperatura que inativa
esses microrganismos. Apos essa etapa, os produtores
colocam o produto diretamente em formas plasticas
forradas com papel manteiga, sem a higienizagdo
prévia.

Segundo a legislagio estadual (PARA,
2013), a embalagem e/ou envase do queijo deve ser
realizada respeitando-se o que se preconiza nas Boas
Praticas de Fabricacdo para higiene de ambientes,
equipamentos e utensilios e higiene dos funcionarios
responsaveis pela manipulagdo do queijo. Todo
material utilizado para embalagem devera ser
armazenado em boas condig¢des higiénico-sanitarias,
em local destinado para este fim; o material devera
ser apropriado para o produto e seguir as condi¢des
previstas de armazenamento.

8. aureus ¢ um microrganismo indicador
que tem como habitat a nasofaringe do ser humano e
pode facilmente contaminar as maos do homem e em
seguida os alimentos. Desse modo, a contaminagio
desses queijos pode ser associada a etapa de pos-
processamento, pois estes microrganismos n@o
suportam o tratamento térmico aplicado. De acordo
com PINTO et al. (2009), os queijos artesanais, em

geral, sdo produtos muito manipulados e, por este
motivo, passiveis de contaminagao, especialmente de
origem microbioldgica. Estas condigdes podem ser
agravadas quando processados com leite cru, sem o
emprego das boas praticas e tecnologia adequadas.
Estudos realizados com Queijo do Marajo tipo creme,
por FIGUEIREDO et al. (2011), ndo encontraram em
nenhuma das amostras a presenga de S.aureus, em
desacordo com a presente pesquisa.

A contagem de aerdbios mésofilos (log
UFC-g') demonstrou haver diferenga significativa,
P<0,05, entre as estagdes do ano, indicando que a
época chuvosa foi maior que a seca. Provavelmente,
a maior contagem de coliforme na estacdo chuvosa
poderia ter contribuido para esse resultado. Nao foi
detectada a presenga de patogenos L. monocytogenes
e Salmonella sp. no Queijo do Marajo tipo manteiga
nas duas estagdes do ano, em acordo com a legislagéo
RDC n® 12 da ANVISA (BRASIL, 2001).

CONCLUSAO

A variabilidade ocorrida no % GES foi
esperada, pois o leite de bufala é uma matéria-prima
sujeita a variagdes na composi¢do centesimal de
acordo com as estagdes do ano, o leite ndo é da mesma
origem para cada produtor e o processo de produgdo
ndo ¢é padronizado entre eles. Variagdes significativas
do pH e da acidez do Queijo do Marajo tipo manteiga
foram observadas. Para um melhor controle desses
atributos, seria interessante isolar microrganismos do
queijo para produgdo de um possivel fermento, o qual
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permitiria um melhor controle da fermentacdo do
Queijo do Marajo. Assim, a diferenga desses atributos
entre as estacdes ndo seria muito discrepante,
contribuindo para a padronizac¢do do produto e para o
estabelecimento de um futuro Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade.

Os Queijos do Marajo tipo manteiga nao
apresentaram altas contagens de coliformes totais e
E. coli, indicando que a etapa de cozimento da massa
pode ser considerada um ponto critico de controle
microbioldgico.

Apesar de os queijos analisados se
enquadrarem nas legislacdes estadual e nacional
no tocante a composicdo quimica, os resultados
indicam contagem S. aureus bastante elevada, com
quase a totalidade das amostras fora da legislacdo.
Isso enfatiza a necessidade da implementacdo
imediata de Boas Praticas de Fabricacdo para
garantir a inocuidade dos produtos e atingir
consonancia com as contagens microbioldgicas da
legislacdo vigente.
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