Modalidade do trabalho: Relatério técnico-cientifico
Evento: 2011 SIC - XIX Seminario de Iniciacdo Cientifica

CARACTERIZACAO DO LEITE E QUEIJO ARTESANAL PRODUZIDO NA REGIAO FRONTEIRA
NOROESTE DO ESTADO DO RS1

Jéssica Tamiozzo Schmidtz, Graciele Daiana Funck3, Raul Vicenzi4, Angela Maria Fiorentinis, Neila S.
Richards6, Gislaine Hermanns’.

1 Projeto de Pesquisa desenvolvido por docentes, funcionarios do Departamento de Ciéncias da Vida e bolsista
de iniciagdo cientifica PIBIC/UNIJUI com apoio da Secretaria de Ciéncia ¢ Tecnologia do Estado do RS.

2 j¢ssica Tamiozzo Schmidt bolsista PIBIC, aluna do curso de graduacao em Quimica Industrial de Alimentos
da Unijui.

3 Graciele Daiana Funck aluna do curso de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da UFPel e
funcionaria técnica colaboradora do Departamento de Ciéncias da Vida da Unijui.

4 professor Mestre colaborador do Departamento de Ciéncias da Vida da UNIJUI.

5 Professora Doutora colaboradora do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da UFPeL

6 Professora Doutora colaboradora do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSM

7 Professora Mestre do Departamento de Ciéncias da Vida da UNIJUT (orientadora) e aluna do curso de
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSM

Resumo

Na regido Fronteira Noroeste do Estado do RS ¢ produzido um queijo popularmente
denominado colonial. Por ser fabricado, na grande maioria dos casos, com leite cru, sem a
adicado de culturas iniciadoras e sob condigdes deficitarias de higiene, possui uma
diversificada microbiota. Este além de apresentar micro-organismos deteriorantes pode servir
também como veiculo de patogénicos. Bactérias acido-lacticas (BALs), inerentes a
matéria-prima leite, também se encontram presentes. O objetivo do trabalho foi caracterizar
microbiologica e fisico-quimicamente o leite € o queijo artesanal produzido nesta regido. As

analises foram realizadas segundo IN n¥ 62 de 2003, do Ministério da Agricultura e normas
do Instituto Adolfo Lutz (2004). Os resultados encontrados demonstraram aumento da
populagdo microbiana durante o processo de producdo e maturacdo do queijo, exceto na
contagem de E. coli e coliformes termotolerantes. O processo de maturagdo concentrou os
constituintes proteina, gordura e teor de sal, em NaCl, com conseqiiente diminuicdo da
umidade e Aw. Observou-se ainda, aumento na acidez e diminui¢do do pH ao longo dos 7
dias de maturacgao.
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Introducao

O Estado do Rio Grande do Sul (RS) ¢ atualmente o terceiro maior produtor de leite
do Brasil, com uma produgao anual superior a 2,3 bilhdes de litros, o que representa 10,6% da
producdo nacional. A produgdo de leite neste estado vem crescendo em escala e produtividade
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nos ultimos anos, principalmente nas bacias leiteiras ligadas as cooperativas, responsaveis

pela maioria da captacdo. As regides com maior producgdo sdo: Noroeste Colonial com 11,3%,

Produgdao com 11%, Fronteira Noroeste com 9,4% e Serra com 8,1%, do leite produzido no
Estado (IBGE, 2004).

O leite pode ser processado em grandes laticinios, bem como em pequenas
agroindustrias, sendo transformado em diversos tipos diferentes de produtos, o que agrega
valor & matéria-prima. Segundo dados da Emater Regional de Santa Rosa (2006), 1864
familias rurais se envolvem com a agroindustria familiar em atividades variadas da cadeia
produtiva de alimentos, tanto de origem animal, quanto de origem vegetal, somando 39
municipios da regido noroeste do estado, envolvendo cerca de 5500 trabalhadores diretos.

Dentre os produtos resultantes da agro-industrializa¢do do leite destaca-se a producao
de queijos, que além de agregar valor, também se destaca por seu maior tempo de
conservacao.

Na regido Fronteira Noroeste do estado do Rio Grande do Sul é produzido um queijo
artesanal, popularmente denominado queijo colonial. Por ser fabricado, na grande maioria dos
casos, com leite cru e sem a adi¢do de um inoculo inicial, possui uma diversificada populagao
microbiana indesejada, proveniente do proprio leite e também das condigdes
higiénico-sanitarias as quais ¢ submetido. Este aspecto caracteriza-se como um perigo aos
consumidores, ja que além de micro-organismos deteriorantes que comprometem a
durabilidade desses produtos, por promoverem a degradagdo de componentes como proteinas,
gordura e agucares, pode também servir como veiculo de micro-organismos patogénicos,
como Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella sp. e Listeria
monocytogenes.

Além dos micro-organismos indesejaveis, estdo presentes as bactérias acido-lacticas
(BALs), que compreendem 11 géneros de bactérias Gram positivas: Carnobacterium,
Enterococcus, Lactococcus, Lactobacillus, Lactosphaera, Leuconostoc, QOenococcus,
Pediococcus, Streptococcus, Vagococcus e Weissella (MOGENSEN et al., 2003). Essas
bactérias sdo inerentes da matéria-prima leite, ¢ desempenham um papel primordial no
processo de fermentagdo do mesmo, sendo sua utilizagdo um dos métodos mais antigos de
preservacao.

A composi¢ao microbiana de cada tipo de queijo varia de acordo com a regido
geografica onde este ¢ produzido, podendo se atribuir variagdes em razao do leite utilizado, do
clima e dos métodos empregados no processamento. O estudo das caracteristicas de um
queijo, proprio de uma regido, avaliando suas técnicas de processamento, sua composicao
microbiana nativa e seus parametros fisico-quimicos, permite estabelecer procedimentos
operacionais padronizados, que garantam a uniformizagdo e a qualidade higi€nico-sanitaria
deste produto regional.

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi verificar as condigdes
microbiologicas e fisico-quimicas do leite e queijo produzido artesanalmente na regiao
Fronteira Noroeste do Estado do RS.
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Metodologia

Esta pesquisa faz parte de um projeto financiado pela Secretaria de Ciéncia e
Tecnologia do Estado do RS, que estd sendo realizado junto a propriedades rurais, da regiao
Fronteira Noroeste do estado do RS. Foram inicialmente, selecionados dez pequenos
produtores de queijo artesanal, de sete municipios da regido. Estes foram indicados pela
EMATER, por se tratarem de queijos feitos com leite cru e sem adi¢do de indculo inicial. Os
experimentos estdo sendo realizados junto aos Laboratorios de Microbiologia e
Fisico-quimica da UNIJUI — Universidade Regional do Noroeste do Estado do RS, campus
Santa Rosa.

De cada propriedade foram coletadas: 01 amostra de leite in natura e dois queijos,
com 01 dia de fabricagdo. Um dos queijos foi analisado imediatamente, caracterizando o
Tempo 01 (T1). O outro queijo foi maturado, por sete dias, sob refrigeracdo, caracterizando o
Tempo 07 (T7). Foram investigados parametros microbiologicos e fisico-quimicos.

O leite e os queijos foram, inicialmente, submetidos a analise microbioldgica de
coliformes totais e termotolerantes, micro-organismos mesofilos viaveis, E. coli,
Staphylococus coagulase positiva, Salmonela sp., Listeria monocytogenes ¢ contagem de

bactérias acido-lacticas, segundo Instrugao Normativa n0 62, de 2003, do MAPA.

Em seguida, foram realizadas analises fisico-quimicas de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2004): Umidade, atividade de agua, pH, acidez, proteinas totais,
gorduras totais e teor de sal (NaCl).

Resultados e discussdo

Os resultados das analises microbiologicas, conforme Figura 01, demonstraram ter
havido aumento do nimero total de micro-organismos durante a producao do queijo. Isso fica
evidente observando-se o /log de micro-organismos mesofilos viaveis (CPP) do leite em
relacdo ao do queijo apos um dia de fabricagdo (Queijo T1). Este aumentou de 6,16]0g

UFC/mL para 7,31Og UFC/g. De acordo com a IN n0 51, de 2002, do MAPA, o maximo de

micro-organismos mesofilos viaveis no leite cru refrigerado deve ser de 5 x 105 UFC/mL (log
5,7), o que ja evidencia um leite em condigdes inadequadas de higiene. Também houve
aumento no numero de E. coli, Staphylococus coagulase positiva, coliformes totais e
termotolerantes, o que denota ter havido contaminagdo dos queijos durante a sua fabricacao,
possivelmente por falta de condigdes higi€nico-sanitérias satisfatorias. Os micro-organismos
Salmonella sp e Listeria monocytogenes, ndo foram detectados nas amostras de leite e queijo.
Aspecto este de grande relevancia, por se tratarem de micro-organismos altamente
patogénicos.

Também se observou aumento no nimero de bactérias acido-lacticas (CBL), durante o
tempo de armazenamento do queijo, o que demonstra inicio de um processo fermentativo.

Ainda pode-se observar a evolugcdo da microbiota das amostras de queijo durante o
processo de maturagdo dos mesmos, comparando-se o T1 e T7.
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Figura 01 — Micro-organismos presentes nas amostras de leite e queijo.

Apos sete dias de maturacdo houve aumento no nimero de bactérias acido-lacticas
(CBL), o que era esperado, por serem estas as responsaveis pelo processo fermentativo.
Concomitantemente, houve diminui¢do no numero de coliformes termotolerantes (CF) e E.
coli. Embora ainda ndo tenha sido testado experimentalmente neste trabalho, possivelmente
isto se deva ao carater antagdnico das bactérias acido-lacticas (BALs) frente a alguns
micro-organismos. Existem varias substancias antimicrobianas que podem ser produzidas por
bactérias Gram positivas, incluindo as BALs. Podem ser citadas: acidos organicos (como
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acido lactico), peroxido de hidrogénio, didéxido de carbono, diacetil, acetaldeido e substancias
antimicrobianas de natureza protéica, denominadas bacteriocinas (NAIDU et al., 1999).

A acdo antagonista de espécies de BAL contra micro-organismos indesejaveis em
alimentos tem sido descrita em vdrios trabalhos. Muitas BAL isoladas de leite e queijos
apresentaram poder de inibig¢do frente a patdogenos e deteriorantes, como Staphylococcus sp,
Listeria sp, Salmonella sp, Bacillus sp, Pseudomonas sp e bactérias do grupo coliforme
(CARIDI, 2003).

Diante do exposto, seria esperada, também uma diminuicdo no numero de
Staphylococus coagulase positiva, o que nao se evidenciou. Elotmani et al. (2002) testaram o
espectro de acdo antimicrobiana de algumas linhagens de BALs sobre micro-organismos
Gram positivos e ndo observaram a inibi¢ao de Staphylococcus.

Os leites, analisados neste estudo, possuem em torno de 3,26% de proteina bruta,
3,95% de gorduras totais e 11,69% de extrato seco total. Considerando a variagdo da

composicao do leite, a IN n0 51, de 2002, do MAPA determina valores minimos de seus
componentes, considerando-se leite normal, o produto que apresente no minimo 2,9 % de
proteina, 3% de gordura e 11,5% de extrato seco total.

Os queijos analisados apresentaram um aumento nos teores de proteina bruta, gorduras
totais e teor de sal no periodo de 7 dias de maturagao. Isto se deve a perda de umidade durante
o periodo, fazendo com que estes constituintes concentrassem. Houve também, um aumento
da acidez e diminui¢do do pH dos queijos pela atividade das BALs que durante o processo
fermentativo converteram os carboidratos do leite em acido. Macedo et al. (2004) obtiveram
resultados semelhantes em seus estudos. A redugcdo na Aw e umidade durante este periodo,
ndo foi suficiente para redugdo da elevada microbiota presente nos queijos.

Conclusdes

A presente pesquisa demonstra que o leite cru refrigerado produzido na regido
Fronteira Noroeste do Estado do RS, apresenta condi¢des inadequadas de higiene. Observa-se
também que os queijos artesanais, caracteristicos desta regido, sdo fabricados, na maioria dos
casos, sob condi¢des inadequadas de higiene. Ha indicios de que as bactérias acido-lacticas
inerentes no leite e queijos desta regido possuam carater antagonico frente a grande numero de
micro-organismos patogénicos. Os parametros fisico-quimicos do leite regional permitem o
classificar como um leite normal, segundo a Legislacdo vigente. Ha necessidade de realizacao
de treinamentos e conscientizagdo por parte dos produtores locais para necessidade de adogao
de Boas Praticas de Fabricagdo, na intengdo de se ter um produto de qualidade e seguro aos
consumidores.
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