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RESUMO

SEIXAS, Vitéria Nazaré Costa, D.Sc., Universidade Federal de Vigosa,
agosto de 2014. Perfil da producdao e caracterizagao de queijos
artesanais da llha de Marajé e sul do Para em duas estacdes do ano.
Orientador: Antdénio Fernandes de Carvalho. Coorientadores: Laura
Fernandes Melo Correia, italo Tuler Perrone e Nélio José de Andrade.

A producédo de queijo artesanal constitui uma importante atividade para
agregar valor a pequena producao de leite. O objetivo do presente estudo foi
tracar o perfil da produgdo e caracterizar, por meio de analises fisico-
quimicas e microbioldgicas, queijos artesanais de duas regides do Estado do
Para, llha de Marajo e sul do Para verificando se ha diferengas entre as
estagdes do ano, chuvosa e seca. O perfil da producdo de leite da
Microrregido do Arari apresentou produtores com baixo nivel de
escolaridade, fazendas com mais de 100 ha e, em sua maioria, com 30
animais em lactacdo. Com relagcdo as praticas de ordenha, estas se
mostraram deficientes, do ponto de vista higiénico. O manejo profilatico do
rebanho inclui a vacinacao contra a febre aftosa e brucelose, na maior parte
dos casos. Quanto aos processos de produgao dos queijos artesanais, estes
sao semelhantes entre as regides pesquisadas, apresentando algumas
particularidades com relacdo a matéria-prima utilizada. Além disso, na llha
de Marajé, os queijos passam por um cozimento da massa, 0 que néo
acontece na regidao Sul do Para. A comercializacdo também se diferencia
entre as regides pesquisadas no que se refere aos locais utilizados e a
frequéncia. O queijo do Marajo tipo creme apresentou variabilidade entre as
estagdes do ano quanto ao pH, a porcentagem de gordura no extrato seco e
teor de cloreto de sddio. Enquanto, no queijo do Marajo tipo manteiga, os
atributos de composigao centesimal que apresentaram diferencga significativa
foram a acidez, o pH e a porcentagem de gordura no extrato seco. Os
queijos do sul do Para nao tiveram diferenga estatistica entre as estagdes do
ano. Quanto as caracteristicas microbiolégicas, em ambas as estacdes do
ano, os queijos do Marajé tipo creme e manteiga ndo apresentaram altas



contagens de coliformes totais e E. coli, indicando que a etapa de cozimento
da massa pode ser considerada um ponto importante no controle
microbioldgico. Entretanto, os resultados das amostras de queijo do Marajo
tipo manteiga indicaram contagem de S. aureus bastante elevada, com
todas das amostras fora da legislagdo, demonstrando a contaminagao pos-
processamento. Para os queijos da regido sul do Para, a estagdo seca
apresentou maior contagem de coliformes, E. coli e S. aureus, acima do
permitido pela legislagcdo, enfatizando a necessidade da implementagao
imediata de aplicagdo de ferramentas de qualidade para garantir a
inocuidade dos produtos e atingir consonédncia com as contagens
microbioldgicas da legislagao vigente. Em todos os queijos analisados nao
foi detectada a presenga dos patdgenos L. monocytogenes e Salmonella sp.
Estes resultados mostram a necessidade da aplicacdo de ferramentas de

qualidade nas unidades produtores de queijo nas regides estudadas.
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ABSTRACT

SEIXAS, Vitéria Nazaré Costa, D.Sc., Universidade Federal de Vigosa,
August, 2014. Profile of the production and characterization of artisanal
cheeses from Marajé Island and southern Para State, Brazil, in two
seasons. Adviser: Antébnio Fernandes de Carvalho. Co-advisers: Laura
Fernandes Melo Correia, italo Tuler Perrone and Nélio José de Andrade.

Artisanal cheese production is an important activity to add value to small milk
production. This study aimed to outline the production profile and
characterize artisanal cheeses production in two regions of Para State -
Marajé Island and southern Para - through physical, chemical, and
microbiological analyzes, checking for differences between the rainy and dry
seasons. Milk production profile of the Microregion of Arari (Para) showed
producers with low education levels, farms over 100 ha and mostly of them
with 30 lactating animals. The milking practices proved to be hygienically
impaired. The herd prophylactic management includes vaccination against
foot and mouth disease (FMD) and brucellosis, in most cases. The
production processes of artisanal cheeses are similar in all surveyed regions
with some peculiarities relating to the used raw material. Furthermore, in
Marajo Island, cheeses undergo cooking the dough, which does not occur in
southern Para. The marketing also differs between the surveyed regions with
respect to the used locations and frequencies. From Maraj6é Island, the
cream cheese type showed variability between the seasons for pH, fat
percentage in dry matter, and sodium chloride content; in the cheese butter
type, the attributes of proximate composition that showed significant
differences were acidity, pH, and fat percentage in dry matter. The cheeses
in southern Para had no statistical difference between the two seasons. In
both seasons, the cream cheese type and the butter cheese type did not
show high counts of total coliforms and E. coli, indicating that the stage of
cooking the dough can be considered an important point for microbiological
control. However, cheese butter type samples from Marajé Island presented
counts of S. aureus quite high in all of the samples and were not in

accordance with the legislation, showing post-processing contamination. For
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cheeses in southern Para, the dry season presented higher counts - above
the permitted levels by law - of coliforms, E. coli, and S. aureus, emphasizing
the need for immediate application of quality tools to ensure the products
safety and achieve compliance with the microbiological counts of the current
legislation. In all analyzed cheeses, presence of L. monocytogenes and
Salmonella sp. pathogens was not detected. These results show the need for
application of quality tools in units of cheese producers in the studied

regions.
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1- INTRODUGAO GERAL

A atividade leiteira na regidao Norte é desenvolvida, em grande parte,
em pequenas propriedades familiares, que apresentam, em geral, baixo
nivel tecnolégico. Em raz&o dessa estrutura, a andlise desse sistema de
producao deve levar em consideragdo as especificidades da agricultura
familiar, pois o sistema de criagédo é extensivo, sendo a pastagem a principal
fonte alimenticia dos rebanhos. A manutencdo de rebanhos com dupla
aptidao por parte dos pequenos produtores de leite faz parte da estratégia
de diversificacdo da composi¢ao da renda, na qual a comercializagao regular
do leite € complementada com a venda de bezerros para produtores de gado
de corte, situacdo que Ilimita uma maior especializagcdo e,
consequentemente, tem reflexos sobre a produtividade (SENA et al., 2012).

A produgdo de queijo artesanal constitui uma importante atividade
para agregar valor a pequena produgao de leite. Para a produgdo em
sistemas de agricultura familiar, os queijos artesanais tém grande
importancia econdmica, social e cultural. No aspecto econdmico, constitui
principal fonte de renda para algumas familias ou complementa a renda em
outras que comercializam os queijos diretamente ao consumidor; no lado
social atua como instrumento capaz de conter o éxodo rural, mantendo o
produtor rural no campo e contribuindo para a geragdo de novos postos de
trabalho; ja a importancia cultural se da por representar referéncias
culinarias regionais (MENEZES, 2011).

A pecuaria leiteira, associada a fabricagao artesanal de queijos com
venda direta ao consumidor em feiras livres € comum em diversas regides
do pais (FERREIRA et al., 2011). Embora conhecidos e procurados pelos
consumidores, esses queijos artesanais continuam sendo produzidos de
maneira informal e ndo apresentam garantia de alimento seguro por serem,
em geral, produtos muito manipulados e, por este motivo, passiveis de
contaminagao, especialmente de origem microbiana. Estas condigdes
podem ser agravadas, quando os queijos sdo processados com leite cru,
sem o0 emprego de tecnologias adequadas das Boas Praticas de Fabricacéo,



ou sem a observancia do tempo minimo de maturagcédo (PINTO et al., 2009;
MARTINS et al., 2013; TEODORO et al., 2013).

O queijo artesanal sofre variagdo na sua composicao fisico-quimica
de acordo com alguns fatores ligados ao manejo, a genética e ao ‘status’
nutricional, fraudes e/ou adulteracdes de leite e ambientais que podem afetar
os constituintes basicos do leite, constatando, assim, a falta de padronizagao
dos produtos disponiveis para consumidor (FAGAN et al., 2010; MARTINS et
al., 2013). Fatores ambientais, como a sazonalidade afetam a composi¢ao
do leite e a producdo de produtos lacteos, como € o caso do queijo
(FERNANDES et al.,, 2013). Esse efeito da sazonalidade é atribuido,
principalmente, as flutuacbes entre as épocas do ano, seca e chuvosa
(SOUZA et al., 2010).

Na llha de Marajé e sul do Para sao produtoras de queijos artesanais;
porém, a quantificacdo da producido artesanal ndo consta em estatisticas
oficiais, sendo de conhecimento empirico a existéncia de unidades de
producao caseira e de fazendas produtoras nessas regioes.

O presente estudo do perfil da producéo e caracterizagdo de queijos
artesanais da llha de Marajé e sul do Para em duas estagbes do ano esta
organizado em sete capitulos: Capitulo |- Perfil dos produtores de leite de
bufala da microrregido da Arari, llha de Maraj6-PA; Capitulo II- Diagndstico
socioeconémico dos produtores de queijos do Marajo; Capitulo IlI-
Caracterizagado do queijo do Marajo tipo creme em duas estagbes do ano:
aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos; Capitulo 1V- Caracterizagao do
queijo do Marajé tipo manteiga produzidos em duas estagdes do ano;
Capitulo V- Perfil da producédo de queijo artesanal no Sul do Para; Capitulo
VI- Caracterizagdo da produgdo de queijos artesanais em duas regides no
Estado do Para; Capitulo VII- Caracterizagdo do queijo artesanal da regiao

sul do Para produzido em diferentes estacbes do ano.
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Capitulo |- PERFIL DOS PRODUTORES DE LEITE DE BUFALA DA
MICRORREGIAO DO ARARI, ILHA DE MARAJO-PA

Profile of buffalo’s milk producers of Microregion of Arari, Marajo
Island-PA

RESUMO

A llha de Maraj6 possui o maior rebanho bubalino do Brasil, sendo a
Microrregiao de Arari a principal produtora de leite e queijo de bufala.
Embora a llha de Marajé seja o maior polo de bubalinocultura do Brasil,
enfrenta dificuldades com relagdo ao aproveitamento da producéao lactea em
funcdo da distadncia dos principais centros consumidores. Por isso, a
compreensao de fatores limitantes ao desempenho da atividade leiteira
nessa regiao € necessaria para a realizacdo das adequagdes e corregoes
apropriadas. Com esta pesquisa objetivou-se tracar o perfil dos produtores
de leite de bufala na Microrregido do Arari, localizada na llha de Marajo-PA.
Para isso, um questionario abordando caracteristicas dos produtores e
propriedades, manejo e sanidade do rebanho, higiene do processo de
ordenha, produtividade do rebanho e infraestrutura utilizada na ordenha foi
aplicada a 28 produtores locais. Os resultados mostraram que os produtores
apresentam baixo nivel de escolaridade, possuem fazendas com mais de
100 ha e, em sua maioria, possuem 30 animais em lactacdo. Com relagao as
praticas de ordenha, estas se mostraram deficientes, do ponto de vista
higiénico. O manejo profilatico do rebanho inclui a vacinacao contra a febre
aftosa e brucelose na maior parte dos casos. Concluiu-se que a distancia
pode contribuir para a baixa infraestrutura e falta de energia elétrica em
algumas propriedades da llha de Marajo, mas a producgéo de leite dessem as
condicbes minimas de qualidade, pode ser considerada cultural, levantando
a necessidade de politicas publicas voltadas a capacitacdo e transferéncia

de tecnologia para os produtores a um custo acessivel.

Palavras-chave: Leite de bufala; ordenha; atividade leiteira; produtores de
leite;



ABSTRACT

Marajo Island has the biggest water buffalo herd in Brazil. Its inner
Microregion of Arari is the main water buffalo's milk and cheese producer.
Despite being the major point of water buffalo production in Brazil, the island
faces difficulties in the milk chain due the distance from consumers centers.
So, the understanding of factors that limit milk activiy in this region is required
to support adjustments and corrective measures. This research aimed to
trace the profile of water buffalo's milk producers in the Microregion of Arari,
situated in Marajo Island-PA. For that, a questionnaire concerning owners
and properties aspects, herd manegment, sanity, hygiene, productivity and
infrastructure was applied to 28 milk local producers. The results showed low
scholarity level amomg producers, who own farms greater than 100 ha,
nearly all having 30 lactating buffaloes. Reggarding to milking practices, it
was found to be defective in hygienic terms. The prophilactic management of
the herds includes, in most cases, vaccination against foot and mouth
disease and brucellosis. In conclusion, distance can conttribute for the poor
infrastructure and the lack of eletrici energy in some properties of Marajo
Island, but milk production presented the minimum conditions of quality, can
be considered cultural, raising the need for public policies aimed at capacity

building and transfer of technology to farmers at affordable cost.

Keywords: Buffalo milk; milking; milk activity; milk producers;

1-INTRODUGAO

O efetivo do rebanho bubalino é de 1.261.922 cabecas, sendo que
64% concentram-se na regiao Norte, com destaque para o Estado do Par3,
com 36% do rebanho nacional. Nesse Estado, o maior rebanho encontra-se
distribuido entre os municipios da llha de Maraj6-PA (IBGE, 2012), sendo
que a microrregiao de Arari concentra as maiores produgdes de leite de
bufala e queijo de leite de bufala.

A criacao de bufalos apresenta grande importancia para a Amazoénia,
em especial para as areas alagadigas, pois nenhuma outra espécie



doméstica encontra-se tdo bem adaptada. Além disso, a bubalinocultura
propicia geragao de receita a partir do consumo de pastagens de médio a
baixo valor nutricional (MARCONDES et al., 2007). Neste contexto, a
agregacao de valor aos produtos derivados de leite de bufala também é
importante para regido, na medida em que gera maior renda para os
produtores.

As propriedades nutricionais e produtivas do leite bubalino, aliadas a
rusticidade dos animais que lhes conferiu excelente adaptacdo a regiao
mencionada, estimularam grande numero de produtores a investirem nesse
tipo de cultura, superando em grande escala o rebanho de bovinos na regido
dos campos marajoaras (BLASKOVSKY et al., 2010). Porém, a llha de
Marajo, embora seja 0 maior centro de bubalinocultura do Brasil, enfrenta
dificuldades para aproveitar o leite. Tal fato implica no aproveitamento do
leite para elaboragao de produtos com maior periodo de validade (SOUSA et
al., 2002; BARBOSA, 2005).

O levantamento de informacgdes sobre técnicas de processamento e
condi¢cdes nas quais sao fabricados esses produtos fornecera subsidios para
a deteccéo de pontos criticos do processamento e para tracgar diretrizes para
a capacitacao e treinamento de mao-de-obra a ser utilizada na fabricagao de
produtos de qualidade, tornando-os competitivos no mercado (NASSU et al.,
2003). Diante do exposto, este trabalho teve como obijetivo tragar o perfil dos

produtores de leite da microrregido do Arari, localizada na Illha de Marajé-PA.

2- MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no periodo de mar¢o a setembro de 2012,
sendo aplicados questionarios aos produtores de leite em trés municipios:
Soure, Salvaterra e Cachoreira do Arari, localizados na llha de Marajé,
mesorregiao Marajé e microrregido do Arari.

O instrumento de coleta de dados pré-elaborado com base em Aquino
(2011), incluiu perguntas de multipla escolha, havendo a possibilidade de
obtencado de mais de uma resposta em algumas questdes. Nestas questodes,
o produtor poderia escolher entre as op¢des uma alternativa aberta. Esse

procedimento permitiu obter um nimero maior de informacgdes, propiciando,
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desta forma, o conhecimento mais aprofundado da realidade da atividade de
producdo de leite. Entre os elementos constantes no diagndstico para
identificacdo do perfil do produtor de leite, constavam informagdes sobre
propriedade rural, rebanho leiteiro e conhecimento técnico para a obtengao
de leite com qualidade. Neste contexto, foram analisados aspectos como
tipo de manejo, instalacées de ordenha, edificagcbes nas quais a mesma é
realizada, utilizacdo de Boas Praticas Agropecuarias e aspectos
correlacionados, origem da agua para os animais e para o processo de
ordenha.

2.1- Caracteristicas da amostra pesquisada

Foram aplicados 28 questionarios a produtores de leite dos
municipios da microrregidao do Arari, sendo assim distribuidos: Salvaterra
(11), Soure (7) e Cachoeira do Arari (10). A pesquisa considerou como
produtor de leite aquele que de alguma forma comercializa o leite, excluindo
os que o utilizam apenas para consumo proprio. Para a selegao dos
produtores, foi considerada, além da disponibilidade dos produtores de leite
para responderem ao questionario, proximidade a area urbana do municipio,
em funcao da dificuldade de transporte na llha de Marajo.

A partir das informacdes disponiveis nao foi possivel identificar qual o
percentual representado pelos entrevistados em termos do total de
produtores da regido, pois ndo se tem um quantitativo dos produtores de
leite nos municipios analisados. Isto se deve ao fato de que a maioria destes
produtores nao € profissional, e, portanto, ndo participam de uma estatistica
oficial. Além disso, os produtores sao classificados como safristas, ou seja,
nao tém na producdo de leite sua principal atividade econbémica, tendo um
rebanho de gado que serve as aptidées de leite e corte (Santana & Amin
2002).

2.2- Analise dos dados

A andlise dos dados foi realizada com o auxilio de planilhas
eletrénicas, sendo utilizado o Microsoft Office Excel® 2007. Os dados
provenientes dos questionarios foram tabulados e transformados em valores
percentuais; a partir destes foram construidos tabelas e graficos com o
objetivo de facilitar a interpretacao dos resultados obtidos.



3- RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Caracterizagao dos produtores de leite

Quanto a escolaridade, a maior parte dos produtores de leite (39,3%)
da regido pesquisada apresentava o primeiro grau incompleto, enquanto
3,3% dos entrevistados eram analfabetos (Tabela 1), evidenciando baixo
nivel de escolaridade. Com relagédo a este aspecto, Ney & Hoffmann (2009)
demonstram que ainda € necessario realizar investimentos em educagao na
sociedade rural, pois segundo os autores, o grau de escolaridade ou
escassez de capital humano sao fatores que comprometem o
desenvolvimento equitativo do meio rural, e podem Ilevar os
empreendimentos agricolas a ndo alcangarem patamares de produtividade e
renda necessarios a sua expansdo. Portanto, pode-se inferir que a baixa
escolaridade observada na llha de Marajo contribui para ndo consolidagao e
baixa competitividade do setor, pois dificulta a geréncia do negdcio, bem
como a adocgao de praticas adequadas a producdo com qualidade, pois os
produtores néo tém a percepg¢ao da importancia de tais fatos para o sucesso

da atividade.

Tabela 1- Grau de escolaridade dos produtores de leite em trés municipios

da microrregiao do Arari, llha de Marajo-PA.

Nivel de escolaridade Produtores %
1° grau incompleto 11 39,3
2° grau incompleto 5 18
2° grau completo 5 18
1° grau completo 3 10,7
Superior completo 3 10,7
Analfabeto 1 3,3
TOTAL 28 100

No que diz respeito ao tempo de permanéncia no mercado, observou-
se que os produtores com mais de cinco anos na pecuaria leiteira
representavam 61 % da populagao pesquisada (Figura 1). Rodrigues et al.
(2008), em uma pesquisa envolvendo a bubalinocultura familiar na Regido

Sudoeste Paulista, encontraram resultados similares com relagédo ao tempo



de atividade, sendo que a maior parte dos produtores apresentou mais de

cinco anos de permanéncia na atividade leiteira.

4%

‘ m<lano

®>1e 2<anos
n>2e5S5<anos

m>5Anos

Figura 1- Tempo de permanéncia na atividade leiteira na microrregiao do

Arari.

3.2- Caracteristicas da propriedade

Grande parte dos produtores pesquisados (57%) possuiam
propriedades maiores que 100 ha, o que caracteriza uma prevaléncia na
regiao de grandes extensbes de terra e animais criados de maneira
extensiva. De acordo com Brasil (2006), a estrutura fundiaria no Arquipélago
Marajoara caracteriza-se por ser fortemente concentrada, com a presenga
de grandes latifundios, o que justifica os resultados encontrados.
Aproximadamente 71 % das propriedades eram distantes até 20 km da area
urbana do municipio; aqueles produtores distantes entre 21 e 50 km
representavam 25 % do total.

Os dados relacionados ao tipo de raca mostraram que a maior parte
dos produtores (85,7%) criava bubalinos mesticos das ragas Murrah e
Mediterraneo; 10,7% dos pecuaristas criavam bovinos e bubalinos e
somente um produtor criava apenas bovino. No estudo realizado por
Rodrigues et al. (2008), observou-se que 96% dos produtores criavam

animais da raga Murrah.
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3.3- Producao leiteira

Quanto ao numero de animais em lactagao, ficou demonstrado que
42,8% dos produtores tinham mais de 30 animais em lactacédo, sendo que
32,2% possuiam até 10 animais e 25% de 11 a 20 animais em lactagao.
Verifica-se, apesar de grandes extensbes de terra, a predominéncia de
pequenos produtores na regido pesquisada, os quais possuiam baixo
numero de animais e de vacas em lactagdo. Para a metade dos produtores,
o volume de leite diario produzido na estagdo chuvosa (fevereiro a abril) é
inferior a 50 litros/dia; ja na estagc&o seca (setembro a novembro), 64,3% dos

produtores produziam até 50L/dia (Tabela 2).

Tabela 2- Producio diaria de leite nas duas estagdes do ano, chuvosa e

seca, em trés municipios da microrregiao do Arari-PA.

Quantidade de Estacao chuvosa Estacdo seca
leite/dia N° produtores % N° produtores %
Até 50 14 50 18 64,3
51 a 100 5 17,8 3 10,7
101 a 200 1 3,7 6 21,4
Acima de 200 8 28,5 1 3,6
TOTAL 28 100 28 100

Ao comparar a producgao leiteira nas duas estacdes, 26 produtores
apontaram volume de leite maior na estagao chuvosa, quando comparado a
estagdo seca. Entretanto, o volume de leite declarado pelos produtores na
estagdo chuvosa nao condiz com a realidade, pois apesar deste periodo
possuir maior disponibilidade de pastagem, este coincide com o final da
lactagao, o que implica em reducéo do volume.

Em relacdo a ordenha, todos os produtores (100%) utilizavam
ordenha manual, realizada uma vez ao dia, nas primeiras horas da manha e
89,2% dos produtores ordenhavam os animais com bezerro ao pé.

Segundo Bergamachi (2011), os investimentos em sistemas de
ordenha mecanica sO apresentam viabilidade em criacbes nas quais o
numero de vacas a serem ordenhadas diariamente € elevado e o processo
manual necessitaria de grande numero de pessoal. Geralmente, o processo

mecanizado é utilizado para producao de leite acima de 250 L/dia.
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Thomas et al. (2004) relataram que os estudos sobre ordenha
mecanica em bufalas sdo poucos e descontinuos. Os autores mencionam
pesquisas em diferentes partes do mundo as quais apontam uma relativa
dificuldade com relagdo a ordenha das bufalas, considerando que os animais
sdo tidos como de “tirada dura”. Além disso, os estudos relatam problemas

relacionados a ejecgao do leite.

3.4- Higiene da ordenha

A pratica mais adotada se refere a lavar os tetos da vaca (pratica
adotada por 21 dos produtores), seguida pelas praticas de lavar as maos
antes de ordenhar (12) e secar os tetos (11) (Tabela 3). Entretanto, sabe-se
que somente essas medidas ndo garantem a higienizacdo adequada e a
segurancga do produto. A pratica da lavagem e desinfec¢ao correta das maos
€ uma técnica facil e eficaz de ser executada e acessivel a qualquer
produtor, sendo um dos requisitos para reduzir a populacdo bacteriana e
melhorar a qualidade bacteriologica do leite.
Tabela 3- Praticas de higiene adotadas pelos produtores de leite na

microrregido do Arari.

Pratica de Higiene Frequéncia das respostas
Lavar os tetos da vaca 21
Lavar as maos antes da ordenha 12
Secar os tetos da vaca 11
Desprezar os trés primeiros jatos 4
Pré-dipping 3
Usar touca ou boné durante a ordenha 2
Pos-dipping 2
Usar caneca de fundo telado 2
Nenhuma pratica 2

A pratica da atividade leiteira exercida na microrregido do Arari esta
longe da preconizada pela Instrugdo Normativa n® 62 (BRASIL, 2011) para
leite de vaca, ja que ha auséncia de uma legislacao especifica para leite de
bufala, nas quais as tetas do animal a ser ordenhado devem sofrer prévia
lavagem com agua corrente, seguindo-se de secagem com toalhas
descartaveis e inicio imediato da ordenha, com descarte dos jatos iniciais de
leite em caneca de fundo escuro ou em outro recipiente especifico para essa

finalidade.
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ApoGs a ordenha, 75% dos entrevistados afirmaram que soltam os
animais no pasto para a alimentacdo, enquanto 25% dos produtores nao
oferecem nenhum tipo de alimentagdo, portanto em desacordo com a
legislacao vigente. Segundo a legislagao (BRASIL, 2011), os animais devem
ser mantidos em pé, pelo tempo suficiente para que o esfincter do teto volte
a se fechar. Para isso, recomenda-se oferecer alimentacdo no cocho apéds a
ordenha para evitar que haja contaminacdo microbiana em fungdo do
esfincter ainda permanecer aberto.

A maioria dos produtores de leite respondeu que filtram o leite apos
ordenha (60,7%), sendo o processo realizado em tecido de algodao (53%)
(Figura 2).

Filtragem do leite -
g Tecido de Sim

Algodéo

Tela
Plastica

Sintético

Figura 2- Filtragem do leite na microrregido do Arari-PA.

Para o acondicionamento do leite, 50% dos produtores utilizam,
normalmente, galdo de plastico, provavelmente para reaproveitar
embalagens ja utilizadas para outros fins, enquanto 32% utilizam latdo de
aluminio (Figura 4). De acordo com a legislacao vigente (BRASIL, 2011), o
leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de acgo inoxidavel,
nailon, aluminio ou plastico atdoxico e refrigerado, em até 3h (trés horas).
Logo, os produtores de leite da microrregidao do Arari estdo em desacordo

com o preconizado pela legislag&o.
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Figura 4- Acondicionamento do leite, apos a ordenha.

O leite da microrregidao do Arari, ndo passa por refrigeracdo antes do
processamento, o que pode ser explicado, em parte, pelo fato de que
algumas propriedades ndo possuem energia elétrica (BARBOSA, 2005).
Arcuri et al. (2006) alertaram que a falta de equipamentos de refrigeragao
adequados dificulta a manutencdo da qualidade microbiolégica do leite e
pode comprometer toda a producdo diaria. Consequentemente, esses
produtores teriam maior dificuldade para atingir as metas estabelecidas pela
Instrucdo Normativa 62 (BRASIL, 2011). Com relagdo ao acondicionamento
do leite apdés ordenha, a legislagdo preconiza tanques de refrigeragao
individuais localizados nas propriedades rurais e/ou tanques comunitarios
para manter o produto na temperatura adequada (até 4°C para tanque de
refrigeragcdo por expansao direta ou até a 7°C para tanque de refrigeragao
por imersao) (BRASIL, 2011).

3.5- Infraestrutura da ordenha

A maioria dos entrevistados (57%) relatou proceder a ordenha em
curral. Entre estes entrevistados, o curral apresentava area coberta em 64%
dos casos e 87% das instalagées possuiam piso ndo concretado (Figura 4).

Outro aspecto avaliado diz respeito a agua utilizada pelos animais e
durante o processo de ordenha. Em ambos os casos, verificou-se que a
agua nao passava por tratamento prévio. Alguns produtores relataram
inclusive, captar a agua da chuva, sem tratamento prévio, para dar aos
animais, aumentando o risco de transmissao de doencas veiculadas pela

mesma.
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Figura 5- Instalacbes da ordenha da atividade leiteira na microrregido do
Arari-PA.

3.6- Sanidade do rebanho

Quanto a sanidade, todos os pecuaristas (100%) afirmaram nao haver
casos de mastite/mamite na propriedade; consequentemente, estes
alegaram nao haver necessidade de tratamento de animais em lactagdo com
antibioticos. A auséncia de mastite pode ser explicada por caracteristicas
especificas das bufalas, nas quais a glandula mamaria € mais resistente a
instalagao de processos infecciosos quando comparada a glandula da vaca,
devido a estrutura anatémica dos tetos das bufalas (ARAUJO & GHELLER,
2005). Segundo os autores, o teto das bufalas possui um esfincter muito
organizado e vascularizado, vedagcdo de queratina mais intensa e epitélio
estratificado escamoso mais grosso e compacto no ducto papilar. Além
disso, o leite de bufalas apresenta maior atividade antibacteriana, por conter
maior teor de lactoferrina, substancia que torna o ferro ibnico indisponivel
para o crescimento bacteriano (AMARAL & ESCRIVAO, 2005). Kapronezai
et al. (2005) também observaram baixa frequéncia de mastite clinica e
subclinica nos rebanhos bubalinos no Estado de Sao Paulo.

Quanto ao calendario profilatico, todos os produtores (100%)
relataram fazer a vacinacao contra a febre aftosa e 89,2% dos entrevistados
vacinavam contra a brucelose. Foram apontados ainda, vacinagao
antirrabica, controle de endo e exoparasitas e vermifugagcéo das vacas em
lactagao (Tabela 4). Segundo a Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado
do Para (ADEPARA) sdo realizadas campanhas de vacinacdo na llha de

Marajé, sendo distribuidas doses de vacina subsidiadas pelo governo do
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Estado do Para, em periodos de baixa pluviosidade. A vacinagado contra
febre aftosa é realizada de forma sistematica e obrigatéria, de acordo com o

que é preconizado pela defesa sanitaria.

Tabela 4- Manejo sanitario do rebanho dos produtores de leite na

microrregiao do Arari.

Medidas sanitarias Frequéncia da resposta
Vacina - febre aftosa 28
Vacina - brucelose 25
Vacina - raiva 5
Controle de endo e exo parasitas 7
Vermifugagao das vacas em lactacao 5

Segundo a Instrucdo Normativa N° 6 (BRASIL, 2004), é obrigatdria a
vacinagao contra a brucelose de fémeas, entre trés e oito meses de idade,
medida que visa baixar a prevaléncia e a incidéncia desta enfermidade.
Pelos resultados apresentados, observa-se que ainda ha produtores
resistentes a essa medida profilatica.

Embora cinco produtores tenham relatado realizar a vacinagao
antirrabica, de acordo com o que é estabelecido pela legislagdo sanitaria
vigente (BRASIL, 2002), esta vacinagao é do tipo compulséria, de carater
temporario, sendo recomendada quando da ocorréncia de focos da doenca e
adotada, preferencialmente, em bovideos e equideos com idade igual ou
superior a 3 meses. Conforme informacdes fornecidas pela ADEPARA,
geréncia do Marajé, a microrregido do Arari ndo € area endémica de raiva,
portanto, sem necessidade da vacinacéo.
4-CONCLUSAO

A atividade leiteira na microrregido do Arari esta longe da preconizada
pela Instrucado Normativa n° 62 para leite de vaca. Em parte, isso pode ser
explicado pela baixa escolaridade do produtor, que nao percebe a
importancia da adocado de praticas de qualidade para a fabricacdo de um
produto seguro. Acrescenta-se a isso, o fato de o produtor nao ser
profissional e, por isso, ndo entende a producao de leite como um negdcio,

que deve ser gerido com tal. A questdo geografica também pode contribuir
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para o quadro encontrado, haja vista que a inexisténcia de energia elétrica
nessa regiao e a propria distancia do centro do municipio colaboram para a
perda de qualidade do leite produzido, que necessita de refrigeracéo para
retardar o crescimento microbioldgico.

Diante deste cenario, sdo apontadas a¢des para melhoria do quadro
observado e ganho de competitividade dos produtores da regido. As agdes
devem priorizar tanto a area de extenséao rural, através da capacitagao dos
produtores com relacdo as boas praticas agropecuarias e a gestdao da
atividade, quanto a area econbmica, propiciando aos pequenos produtores
maior acesso ao crédito, para que possam investir na atividade leiteira da

microrregiao do Arari.
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Capitulo Il- DIAGNOSTICO SOCIOECONOMICO DOS PRODUTORES DE
QUEIJOS DO MARAJO.

Socioeconomic diagnosis of cheese producers of Marajo, state of Para,
Brazil.

RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi realizar um diagnostico das condigdes
socioecondmicas dos produtores de queijos de trés municipios da llha de
Marajo-PA. Os aspectos analisados para os queijos tipo creme e manteiga
incluiram o processo de fabricacdo, condigbes higiénico-sanitarias de
obtencao dos queijos artesanais e comercializagdo dos mesmos. Durante a
pesquisa, realizada no periodo de marco a setembro de 2012, foram
aplicados questionarios a dez produtores de queijos do Marajo. A fabricagao
de queijos caracterizou-se como artesanal, com utilizagdo de méao-de-obra
familiar, em sua maioria, com experiéncia de mais de 10 anos na producéo,
utilizacdo de tecnologias rudimentares, com infraestrutura inadequada e
condigdes higiénico-sanitarias deficientes para o processamento do produto.
A comercializagdo se dava, principalmente, via venda direta, no navio que
segue para capital do Estado, Belém. Os produtores entrevistados
mostraram-se receptivos a informacgdes que levem a melhoria da qualidade
do seu produto, mas carecem de orientagdo. Neste contexto, o repasse de
informagdes é fundamental para manutengdo da produgédo desses queijos e
preservacdo da cultura local, contribuindo para o desenvolvimento
econdmico e social das regides produtoras.

Palavras-chave: Leite de bufala; queijarias; queijos artesanais.

ABSTRAC

The aim of this research was to diagnose the socioeconomic conditions of
cheese producers from three municipalities of Marajé Island, Para State,
Brazil. Manufacture process, hygienic-sanitary conditions in handmade
cheese production and its commercialization were some features analysed
for both cream-type and butter-type cheeses. During the survey, conducted
from March to September 2012 questionnaires were applied to ten Marajé's
cheese producers. The cheese fabrication was characterized as a handmade
process, employing family labor, most over ten years of experience. The
production has small scale, uses rudimentary technologies, lacks proper
infrastructure for processing of the product and has unsatisfactory hygienic-
sanitary conditions. Commercialization is mainly by direct sale on the ship
that travels to Belém city, capital of Para State. Interviewed producers
showed good reception to knowledge that can improve quality of the product,
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but they need a better guidance. In this context, the transfer of information is
essential to sustain the production of these cheeses and preserve local
culture, contributing for the economic and social development of producers
regions.

Keywords: Buffalo milk; dairies; artisan cheeses.

1- INTRODUGAO

A bubalinocultura brasileira apresentou um crescimento nos ultimos
anos, atingindo 1.261.922 cabegas em 2012, das quais 64% encontram-se
na regido Norte. Neste cenario, o Estado do Para destaca-se com 36% do
rebanho nacional. Nesse Estado, o rebanho encontra-se distribuido entre os
municipios da llha de Maraj6-PA (IBGE, 2012), sendo a microrregiao de
Arari maior produtora de leite e queijo com leite de bufala. A criagdo de
bufalos apresenta grande importancia para a Amazénia, em especial para as
areas alagadicgas, pois nenhuma outra espécie domeéstica encontra-se tao
bem adaptada. Além disso, a bubalinocultura propicia geragao de receita a
partir do consumo de pastagens de meédio a baixo valor nutricional
(MARCONDES et al.,, 2007). Neste contexto, a agregagdo de valor aos
produtos derivados do leite de bufala também €& importante para o
desenvolvimento regional, uma vez que propicia maior renda para o0s
produtores.

Na regido Norte, a industrializacdo do leite de bufala tem
representatividade econdmica e social e, mais especificamente, no Estado
do Para, o interesse na utilizagado desse leite na produgdo de queijos, vem
aumentando consideravelmente (BITTENCOURT et al., 2013). Neste
contexto, os municipios de Soure e Cachoeira do Arari foram considerados
0s 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 Marajé, com capacidade
para produgao de 20 a 50 kg de queijo/dia (BLASKOVSKY et al., 2010).

Entende-se por queijo do Maraj6 o produto elaborado artesanalmente
na area geografica do arquipélago do Marajo, conforme a tradigcao historica e
cultural da regido onde for produzido, obtido pela fusdo da massa coalhada,
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dessorada de leite de bufala e/ou leite de bufala misturado com leite bovino
na propor¢ado maxima de 40%, lavada com agua ou leite de bufala ou
bovino, obtido por coagulagao espontanea e adicionado de creme de leite ou
manteiga. De acordo com o processo de fabricacdo adotado, o queijo é
classificado como queijo tipo manteiga - processo de cozimento da massa,
denominado de "fritura", no qual adiciona-se a manteiga propriamente dita
(PARA, 2013).

Devido a importancia socioeconémica da producao de queijos para a
Regido da llha de Marajo, é fundamental o levantamento de informacdes
sobre técnicas de processamento e condicdes nas quais sao fabricados
esses produtos. Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa foi realizar um
diagndstico das condigdes socioecondmicas dos produtores de queijo da llha
de Marajo, que fabricam queijo tipo creme e tipo manteiga, incluindo
aspectos do processo de fabricagdo, condigdes higiénico-sanitarias de

obtencao dos queijos artesanais e comercializagao dos mesmos.

2- MATERIAL E METODOS

Com base no tipo de abordagem, uma pesquisa pode ser definida em
funcdo de seu carater qualitativo ou quantitativo. Em fungdo dos objetivos
propostos neste trabalho, definiu-se pela utilizacdo da abordagem
qualitativa, pois esta possibilita uma compreensao melhor e mais ampla do
problema a ser estudado (CAMPOMAR, 1991; MALHOTRA, 2001).

O instrumento de coleta de dados pré-elaborado com base em Aquino
(2011) foram utilizados questionarios estruturados, com perguntas de
multipla escolha, havendo a possibilidade em algumas questdes de escolher
mais de uma resposta. Com isto, foi possivel obter um amplo conjunto de
informacgdes, que possibilitaram o conhecimento aprofundado da realidade
da atividade queijeira na regido. Mais especificamente, foram analisados
temas como o envolvimento da familia rural na produgcado do queijo, a renda
obtida com o produto, o destino do mesmo, as formas e os locais de
comercializacdo, a existéncia e/ou necessidade dos cursos de qualificacao,
instalagdes do local de fabricagdo, a utilizacdo de Boas Praticas de
Fabricacao, o tipo de utensilios e equipamentos utilizados na fabricagdo dos
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queijos, o tipo de embalagem utilizada, a temperatura de armazenamento,
entre outros aspectos.

A coleta de dados foi realizada no periodo de margo a setembro de
2012, sendo os questionarios aplicados aos produtores de queijo e
comerciantes que comercializam seus produtos em trés municipios: Soure,
Salvaterra e Cachoreira do Arari, localizados na Ilha de Marajé, mesorregido
Marajé e microrregiao do Arari. As regides pesquisadas sao tradicionalmente
produtoras de queijos do Marajo, tipo creme (Soure e Salvaterra) e manteiga

(Cachoreira do Arari).

2.1- Coleta de dados

Os questionarios foram aplicados a dez produtores de queijo e
comerciantes (35,77% do universo pesquisado), sendo estes os préprios
queijeiros que comercializam seus produtos nos trés municipios (Tabela 1).
Segundo informagdes da Secretaria Executiva de Agricultura do Estado do
Para, ha no municipio de Soure oito produtores de queijo do Marajo, trés em

Salvaterra e 17 em Cachoeira do Arari.

Tabela 1- Distribuicdo dos produtores de queijo do Marajo entre os
municipios da microrregido do Arari, em 2012.

Municipio Produtores Total de Tipo de queijo do

entrevistados produtores Marajo
existentes

Soure 4 8 Creme

Salvaterra 1 3 Creme

Cachoeira do 5 17 Manteiga

Arari

TOTAL 10 28 -

Os queijeiros dos municipios de Soure e Salvaterra tém a producao
localizada no centro do municipio, enquanto em Cachoeira do Arari, a
producdo € realizada em todo o municipio. Entretanto, neste ultimo, o
diagndstico foi realizado em duas comunidades: Jabuti e Retiro Grande
devido a dificuldade de acesso ao centro do municipio.
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Os dados provenientes dos questionarios foram tabulados e
transformados em valores percentuais. A partir destes foram construidos
tabelas e graficos com o auxilio do Programa Microsoft Office Excel® 2007,

para auxiliar na interpretacao dos resultados obtidos.

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Informagoes gerais do produtor de queijo

A produgdo de queijos tipo creme dos municipios de Soure e
Salvaterra localizou-se no centro do municipio ou até 10 km de distancia do
mesmo (60% dos entrevistados), enquanto a produgcdo dos queijeiros
pesquisados em Cachoeira do Arari (queijo tipo manteiga) distanciava 35 km
do centro do municipio (100%). Como mencionado, neste municipio, foi
analisada a produgdo de queijo nas localidades de Jabuti e Retiro Grande,
em fungao de ser mais proximo da via de acesso a entrada do municipio.

Aquino (2011), que avaliou os produtores de queijo artesanal na
Microrregido de Guanambi - Sudoeste Baiano, encontrou realidade
semelhante aos produtores de queijo dos municipios de Soure e Salvaterra,
na qual a maioria apresentava distancia de até 10 km das propriedades
produtoras. Os dados sao corroborados por Lempk et al. (2013) no
diagndstico socioecondémico realizado com os produtores de queijo Minas
Artesanal da microrregidao de Montes Claros —MG, no qual observaram que
88% das queijarias estavam localizadas a menos de 20 km do municipio.

Com relacdo a mao-de-obra empregada na producao do queijo tipo
creme, 80% eram funcionarios contratados. Na produgdo de queijo tipo
manteiga, a mao-de-obra era familiar em 100 % dos produtores analisados,
sendo formada pelos proprios produtores, esposa, filhos e alguns
contratados na época de maior pico de produgdo. O emprego de mao-de-
obra familiar na producao de queijos também foi constatado em Araxa e na
regido do Serro, sendo verificado em mais de 90% das propriedades. Na
regidao do Serro, a produgdo do queijo era realizada pelo préprio queijeiro
(MAGALHAES et al, 2009).
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3.2- Fonte de renda e tempo de exercicio da atividade

Para 80% dos produtores, a fabricagdo de queijos n&o era a principal
fonte de renda, incluindo outras atividades agropecuarias e comércio. A
realidade encontrada configura uma estratégia de sobrevivéncia para
permanéncia desses produtores no campo, pois propicia a melhoria da
renda familiar. Dentre os entrevistados, 20% dependiam, exclusivamente, da
venda do queijo do Marajo para a sobrevivéncia, considerando-se o0s

produtores de ambos os tipos de queijo (Tabela 2).

Tabela 2- Participacdo do queijo do Marajé na renda dos queijeiros, em
2012.

Faixa de participagcdo na Queijo tipo creme Queijo tipo manteiga
renda (%) (%)
(%)
<50 40 -
50 a<100 40 80
100 20 20

Vinha et al. (2010), ao estudarem a produgao de queijos minas frescal
artesanal em agroindustrias familiares de Vigosa-MG, observaram que a
renda do produtor familiar era, em geral, oriunda de atividades agricolas,
atividades néo agricolas e da aposentadoria rural, corroborando os
resultados desta pesquisa.

A grande maioria dos entrevistados, isto €, 80% dos fabricantes do
queijo tipo creme e 100% do tipo manteiga possuiam mais de 10 anos de
experiéncia na producdo, sendo a arte de produzir esses queijos aprendida
com algum membro da familia. Pesquisas realizadas com outros queijos
artesanais (PINTO, 2009; AQUINO, 2011; LEMPK et al., 2013) mostraram
resultados semelhantes a este estudo. De acordo com os autores, essa
longa experiéncia faz que com que os produtores tenham métodos de
fabricagdo ja consolidados, o que pode gerar alguma resisténcia a
mudancgas nas praticas de processamento.

Além do alcance social que a producdo de queijo possui para as
regides produtoras, nas quais a maioria das familias rurais envolve-se na
fabricacao artesanal, Silva et al. (2011) afirmam que este produto-simbolo

possui importancia histérica, cultural e econémica.
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3.3- Capacitacao e filiagao a entidades representativas

A maior parte dos produtores do queijo tipo creme (60%) informou ter
participado de algum curso de capacitagaéo. Entre os produtores do queijo
tipo manteiga, observou-se realidade diferente, ou seja, 60% afirmaram n&o
ter participado de nenhum curso. Entretanto, todos os entrevistados
ressaltaram o interesse em participar de algum tipo de capacitacéo para a
producao de queijos, sendo “higiene e qualidade de leite” o assunto mais
apontado. Os produtores mencionaram que devido a escassez de tempo, ha
necessidade de que os cursos sejam ministrados no local de produgao.

Quanto a participagdo em alguma entidade representativa, 60% dos
queijeiros tipo creme participavam de alguma entidade, dentre estes, 80%
eram filiados ao Sindicado dos Trabalhadores Rurais. Apenas um produtor
era filiado a Associagdo Brasileira de Criadores de Bufalos (ABCB). Este
resultado difere daqueles encontrados para os produtores de queijo tipo
manteiga, pois estes apresentavam baixo grau de organizagao social, com
60% dos entrevistados sem filiagdo a nenhuma entidade.

De acordo com Magalhées et al. (2009), os programas de apoio aos
produtores rurais em andamento, que promovem o fortalecimento das
associagbes, das cooperativas e das parcerias com universidades,
instituicoes federais e estaduais de ensino e pesquisa e organizacdes nao
governamentais, sdo fundamentais tanto para a manutengdo da produgéo
desses queijos, quanto para o desenvolvimento social das regides

produtoras.

PRODUCAO DE QUEIJO
3.4- Procedéncia da matéria-prima

O leite utilizado para elaboragdo do queijo do Marajo tipo creme era,
predominantemente, leite de bufala e em parte leite de vaca (em torno de
20%), enquanto no tipo manteiga era, exclusivamente, leite de bufala. Além
disso, o leite utilizado ndo passava por refrigeracédo e pasteurizagao antes do
processamento. A matéria-prima era transportada em galdo de plastico e

entregue nas queijarias até uma hora apos sua obtengao.
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Observou-se que os produtores de queijo tipo creme eram também os
produtores de leite em 80% dos casos; para o queijo tipo manteiga, 40% dos
queijeiros produziam também leite. Desta forma, 20% dos produtores de
queijo tipo creme adquiriam leite de terceiros; entre os do tipo manteiga,
40% dos produtores adquiriam leite de terceiros e 20% utilizavam producéao

propria e terceiros (Figura 1)

40% 40%
20% I I 20%
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Figura 1- Procedéncia da matéria-prima para produgao do queijo do Marajo,
em 2012.

Nassu et al. (2003) encontraram resultados diferentes dos
encontrados nesta pesquisa, destacando-se o fornecimento do leite por
terceiros para a produgdo de queijo coalho no Rio Grande do Norte. Os
autores ressaltam que, geralmente, os produtores de queijo ndo sao
necessariamente produtores de leite e por isso, dependem diretamente do
fornecimento de leite pelos produtores das proximidades.

3.5- Filtragao do leite

A filtracdo do leite era realizada pela maioria dos entrevistados
fabricantes de queijo tipo creme com tecido de algodao (80%); apenas 20%
utilizavam tecido sintético. No tipo manteiga, a filtragdo era exclusivamente
realizada com tecido de algoddo. A Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL,
2011a) preconiza que o leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado
de aco inoxidavel, nailon, aluminio ou plastico atéxico, o que demonstra que
a maioria dos produtores estava em desacordo com a legislagdo. Pinto et al.
(2009) relataram que a filtracado do leite, na regiao do Serro, geralmente, era

feita em tecido de algodao ou nailon. Os autores constataram que 37% das
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propriedades avaliadas faziam uso de filtros de ago inoxidavel, ou plastico de
alta resisténcia, diferente da realidade apresentada pelas unidades

produtoras de queijo do Marajo.

3.6- Coagulagao do leite

Todos os produtores de queijo avaliados nesta pesquisa ndo usavam
coalho para a obtencdo da massa, sendo utilizada a fermentagcdo natural
pela microbiota autdctone do leite. O tempo necessario para a coagulagao
variou de 12 a 24 horas, dependendo da temperatura do ambiente. Na
estacdo chuvosa, gasta-se mais tempo, enquanto na seca, o periodo era de
12 horas. Essa coagulacdo era realizada por 90% dos produtores em
tambores plasticos; apenas um produtor utilizava tanque inox.

Segundo Marino et al. (2003), queijos fabricados a partir de leite cru
possuem uma diversificada e rica microbiota e sua qualidade depende, em
grande parte, da composi¢cdo dessa microbiota, sendo essa a caracteristica

mais importante.

3.7- Ponto e corte da coalhada

Na producédo do queijo do Marajo tipo creme, 60% dos produtores
utilizavam pa de plastico para a quebra e identificagcdo do ponto da coalhada;
a utilizacdo de pa de madeira e pa de metal/inox era adotada igualmente
entre o restante dos entrevistados. Diferentemente para o queijo tipo
manteiga, 60% dos produtores utilizavam pa de madeira; o restante utilizava
pa de plastico (Figura 2). Aquino (2011) observou resultados semelhantes
aos do queijo do Marajé tipo manteiga, com a maioria utilizando pa de

madeira.
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Figura 2- Quebra da coalhada do queijo do Marajd, tipo creme e
manteiga, em 2012.

3.8- Dessoragem e destino do soro

No processo de dessoragem do queijo tipo creme, 40% dos
produtores pesquisados utilizavam peneira de tala, seguido de sacos
utilizados para embalar milho (20%), panos de algodao (20%) e peneiras de
nailon (20%). No queijo tipo manteiga, 60% apontavam a utilizacdo de
peneira de tala e 40% empregavam panos de algoddo no processo de

dessoragem (Tabela 3).

Tabela 3- Material utilizado para dessoragem do queijo do Marajo, em 2012.

Material Tipo creme (%) Tipo manteiga (%)
Peneira de tala 40 60

Sacos embalam milho 20 -

Panos de algodao 20 40
Peneira de nailon 20 -

De acordo com a legislacdo em vigor (BRASIL, 1997a), deve ser
evitado o uso de madeira e outros materiais que nao permitem a limpeza e
desinfeccdo adequada, a menos que se tenha certeza de que seu emprego
nao sera uma fonte de contaminagao. Portanto, a maioria dos produtores de
queijo do Marajo estava em desacordo com o que preconiza a legislagao.

Todos os produtores entrevistados afirmaram que o soro de leite
produzido durante a fabricagdo do queijo era destinado a alimentagao
animal, ndo havendo relato de nenhum tipo de reaproveitamento. De acordo

com Bieger e Rinaldi (2009), estima-se que para cada quilograma de queijo
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produzido, a industria de laticinios gera nove quilogramas de soro com alta
concentracdo de matéria organica. Neste contexto, Giroto e Pawlowsky
(2001) destacaram que a identificagcao de alternativas para o aproveitamento
adequado do soro de leite € de fundamental importancia em fungao de sua
qualidade nutricional, do volume produzido e de seu poder poluente, caso
seja descartado nos cursos d’agua. Além disso, o reaproveitamento deste
coproduto podera se tornar uma fonte de renda extra para os produtores.
3.9- Adicao de ingredientes durante o processamento

No processo de produgdo dos queijos do Marajd, tipo creme e
manteiga, era adicionada apenas gordura animal. Para o tipo manteiga, era
acrescentada manteiga de garrafa para fritar a massa. Na fabricagao do tipo
creme, era realizado o desnate prévio do leite bubalino e bovino e,
posteriormente, o creme gerado era incorporado a massa.

3.10- Equipamentos e utensilios utilizados na fabricagao dos queijos

Todos os produtores de queijo entrevistados afirmavam que os
utensilios utilizados para a fabricacdo de queijo eram exclusivamente para
este fim. Quanto ao instrumento de mexedura, 80% dos queijeiros do tipo
creme relataram utilizar colher de madeira e 20% utilizavam colher inox. Na
produgdo do queijo tipo manteiga, era utilizada, exclusivamente, colher de
madeira. Logo, a maioria dos produtores estava em desacordo com o que é
exigido pela legislagdo (BRASIL, 1997a) quanto ao uso de madeira no
processamento de alimentos.

Quanto ao tipo de forma para fabricagdo dos queijos, todos os
entrevistados relataram utilizar forma plastica adaptada, isto &€, o queijo era
produzido na propria embalagem onde era vendido.

3.11- Quantidade produzida e tamanho da embalagem

A producgao diaria do queijo tipo creme variou de 21 a 50 kg/dia para
80% dos entrevistados. Na producdo do queijo tipo manteiga, 60%
produziam de 21 a 50 kg/dia e 40% produziam até 20 kg/dia. Com relagao
ao tamanho da embalagem, 60% dos entrevistados, tanto de queijo tipo
creme como manteiga, produziam queijos de 250 e 500 g; o restante
produzia queijos de 500 g (Tabela 4). O pico de produgédo o que implicou em
maior volume de leite ocorreu no periodo seco (agosto/setembro) que

coincidiu com o inicio da lactagdo das bufalas na llha de Marajo-PA.
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Tabela 4- Producao diaria do queijo do Marajé e tamanho da embalagem,
em 2012.

Producao diaria de queijo Tamanho da embalagem
Queijo do (%) (%)
Marajo Até 20 kg/dia 21a50 250a500¢g 500 g
kg/dia
Tipo creme 20 80 60 40
Tipo manteiga 40 60 60 40

3.12- Acondicionamento e embalagem dos queijos apés a fabricagao

Apos a fabricagdo, a massa do queijo era colocada em embalagem
plastica para dar formato aos queijos, ou em formas plasticas forradas com
papel manteiga, no caso de queijo tipo manteiga.

Para a comercializacdo do queijo tipo manteiga era utilizado papel
manteiga para embalar o produto. Entre os produtores do tipo creme, a
maioria (60%) utilizava embalagem plastica transparente vedada, mesma
embalagem utilizada para dar formato aos queijos; os demais (40%)
utilizavam embalagem a vacuo. O produto ja embalado era armazenado em
temperatura ambiente até ser exposto a venda. Normalmente, a
comercializagao ocorria um dia apos a fabricacdo dos produtos. Como o
queijo do Marajo é considerado um requeijao, a legislagdo (BRASIL, 1997b)
preconiza que a comercializagdo do requeijao ocorra a temperatura inferior a
10 °C. Sendo assim, o armazenamento dos queijos estava em desacordo

com a legislagao.

INSTALAGCOES DE PROCESSAMENTO

3.13- Local de processamento

Do total dos produtores do queijo tipo creme 60% utilizavam um local
de producgao separado da residéncia, 20% utilizavam um anexo da casa e os
outros 20% processavam na proépria cozinha da casa. Os produtores de
queijo tipo manteiga usavam um local para processamento separado da
residéncia. Apesar dos resultados demonstrarem que a maioria dos
produtores de ambos os tipos de queijos apresentavam locais proprios para
producao, estes ndo apresentavam condi¢cdes adequadas ao processamento
de alimentos, com focos de insalubridade no local da fabricagdo e nas
adjacéncias.
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3.14- Caracteristicas fisicas

A maioria (80%) das unidades produtoras de queijo tipo creme
analisadas era de alvenaria; o restante era construido em madeira. Para a
producéo do queijo tipo manteiga, 60% das instalagées eram de madeira; o
restante era de alvenaria.

Todas as unidades de processamento do queijo tipo creme possuiam
piso de cerémica. Para a produgdo do queijo tipo manteiga, 40% das
unidades possuiam piso de cimento, 40% de madeira e o restante possuia
outro tipo de piso. Quanto ao teto, todas as unidades de processamento do
queijo tipo creme eram de telha ceramica. A produgdo de queijo tipo
manteiga era realizada em unidades com telhas ceréamicas (80%),
prioritariamente, as demais unidades possuiam telha de amianto. A maior
parte das instalagdes, produtoras do queijo tipo creme (80%) possuia portas
e janelas em bom estado de conservagdo. Para o tipo manteiga, 60% das
instalagdes estavam em péssimo estado de conservagao. Quanto ao uso de
tela em janelas, os dados eram iguais (20%) para ambos os produtores de
queijo (Tabela 5). A iluminagao artificial era utilizada na maioria dos locais

(80%) de processamento avaliados.

Tabela 5 — Principais caracteristicas da infraestrutura do local de producgao
do queijo do Marajo, em 2012.

Tibo de Instalagdes
b Portas e janelas Tela em lluminag&o
queijo do = \o : o
Maraié (Estado de conservacédo) %  janelas (%)
J Bom Razoavel Péssimo (%) Natural  Atrtificial
Creme 80 20 - 20 - 100
Manteiga - 40 60 20 20 80

De acordo com a legislacdo (BRASIL,1997a), os tetos ou forros
deveréao ser construidos e/ou acabados de modo a impedir a acumulagao de
sujidade e reduzir a condensacéao e a formagao de mofo. Devem, ainda, ser
faceis de limpar. As janelas e outras aberturas deverao ser construidas de
forma a evitar o acumulo de sujidades; aquelas que se comunicam com 0
exterior deverdo estar providas de protecdo contra insetos. As protecdes
deverao ser de facil limpeza e boa conservacdo. Portanto, as queijarias

analisadas estavam em desacordo com a legislag&o.
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De um modo geral, as queijarias produtoras do queijo tipo creme se
mostraram melhores que aquelas do tipo manteiga, quanto ao aspecto geral

do local de producéo (Figura 3).

60% 60%

40%

20% 20%

=

Otimo Bom Regular Regular Péssimo

Tipo creme Tipo manteiga

Figura 3- Aspecto geral do local de processamento do queijo do Marajo, em
2012.

3.15- Condigoes higiénicas

O recolhimento do lixo ndo era realizado pela prefeitura nos
municipios préximos a area de producao. Desta forma, o lixo produzido era
destinado a queima e/ou enterrado na propriedade. As queijarias analisadas
encontravam-se préoximas a focos de contaminacio, sendo observada, em
todas as unidades, presenga de animais (bubalinos, suinos e aves). Com
isso, torna-se necessario que o lixo seja acondicionado em recipiente com
tampa e tenha local apropriado para descarte, de forma que n&o atraia
insetos, ratos, moscas ou outros animais que possam contaminar o local de
processamento e, consequentemente, o queijo, 0 que pode possibilitar a
veiculagdo de micro-organismos indesejaveis. Além disso, os sanitarios
estavam localizados em locais inapropriados.

Komatsu et al. (2010) observaram situagdo semelhante, ao avaliarem
a produgdo de queijos artesanais em Uberlandia. Estes observaram a
presenga de animais proximo ao local de produgdo dos queijos, como
cachorros, galinhas, passaros e também insetos, devido a falta de telas de
protecao nas portas e janelas.
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3.16- Agua para o processamento

Na regido pesquisada, ndo havia tratamento de agua, sendo
utilizados pogos artesianos ou agua proveniente de nascente de rio.
Portanto, a agua n&o passava por analises de qualidade para utilizagao no
processamento, o que pode contribuir para 0 aumento da contaminacao do
produto final.

Para atividades de producédo e de beneficiamento de alimentos, a
agua deve apresentar-se em condi¢cdes potaveis, inodora, incolor e insipida
(BRASIL, 1997a). As caracteristicas da agua potavel devem estar de acordo
com a Portaria n° 2.914 do Ministério da Saude, de 12 de dezembro de 2011
(BRASIL, 2011b).

COMERCIALIZAGAO

3.17- Destino do requeijao

Os dois tipos de queijos do Marajé eram comercializados no proprio
municipio de producdo e também em outros municipios. Os queijos tipo
creme produzidos nos municipios de Salvaterra e Soure eram vendidos em
Soure e no Porto Camara (Salvaterra). Ja o queijo tipo manteiga, produzido
em Cachoeira do Arari era vendido no municipio, no proprio local de
producao, e no Porto Camara, ndo sendo comercializado em Soure.

A partir do ano de 2013, a legislacao estabelece que os produtores de
queijo devem obedecer a uma série de exigéncias e recomendagdes que
permitirdo a venda local e em mercados consumidores de outros estados.
Os produtores devem passar por uma certificacdo, a qual descreve o
processo produtivo e estabelece as normas que devem ser seguidas com
base na Lei Estadual de Produtos Artesanais (Lei 7.565, de 25/10/2011) e a
Portaria Estadual n° 418 (PARA, 2013). Nas legislacdes citadas constam as
normas referentes a qualidade da agua utilizada, ao processo de ordenha de
animais, as condi¢des de higiene dos locais de produgao, ao transporte e ao
armazenamento.

3.18- Comercializagao

Os dados coletados mostram que o queijo tipo creme era vendido em

padaria/mercearia € a domicilio. Para o queijo tipo manteiga, a venda era
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realizada no navio do Porto Camara, em Salvaterra (Figura 4). Essa
realidade difere da observada por Aquino (2011), na qual os produtos eram
comercializados em feira livre. Lempk et al. (2013) relataram que 39% do
produtores entrevistados desconheciam onde seus queijos eram

comercializados.

33,50% 33,50% 36,36%

529 27,27% 27,27%
0
I 11% I 9,01%

Local de
producao
Navio

a domincilio
Local de
producao
Navio

a domincilio

Padaria/mercear
Padaria/mercear

Figura 4- Local de comercializagdo do queijo do Marajé, em 2012.

A venda dos queijos tipo creme e manteiga era realizada em 60% dos
casos, diretamente ao consumidor; o restante era vendido por
intermediarios. Quanto a frequéncia de comercializagado desses queijos, 60%
dos produtores vendiam o produto diariamente. A comercializacido era
realizada duas vezes por semana para 40% dos produtores de queijo tipo
creme e 20% para o tipo manteiga. O restante dos produtores de queijo tipo

manteiga vendia o produto semanalmente (Tabela 6).

Tabela 6- Frequéncia de comercializagado do queijo do Marajo, em 2012.

Frequéncia Tipo creme (%) Tipo manteiga (%)
Diariamente 60 60
Duas vezes na semana 40 20
Semanalmente - 20

4- CONCLUSAO

A producgao do queijo do Marajo constitui um componente econémico
fundamental para a sustentabilidade das familias, nas quais a renda familiar
depende principalmente dessa atividade. Mas, para isso, ha a necessidade
de adequacado da infraestrutura das agroindustrias e das condigdes de

processamento, pois algumas ainda utilizavam tecnologias rudimentares no
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periodo da pesquisa. Neste contexto, a modificacdo recente na legislagdo do
Estado do Para, que preconiza uma série de exigéncias e recomendacoes
que permitirdo a venda do produto localmente e em outros estados, € um
avancgo.

Além disso, para maior desenvolvimento do setor, € necessaria a
criagcao de politicas publicas que contemplem estratégias que visem a maior
organizagado da cadeia e garantam maior competitividade ao produto. Para
isso, a regularizacdo das queijarias que atuam na clandestinidade e a
capacitacdo dos produtores sao fatores primordiais, juntamente com a

facilitacdo de acesso ao crédito aos produtores.
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Capitulo II- CARACTERIZAGAO DO QUEIJO DO MARAJO TIPO CREME
EM DUAS ESTAGOES DO ANO: ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS E
MICROBIOLOGICOS

Characterization “Marajo” cheese cream type in two seasons:
Physicochemical and microbiological aspect
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CARACTERIZACAO DO QUEILJO DO MARAJO TIPO CREME
EM DUAS ESTACOES DO ANO: ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS
E MICROBIOLOGICOS

Characterization of Marajo cheese, cream type, in two seasons:
Physicochemical and microbiological aspects
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RESUMO

O queijo do Maraj6 & um produto artesanal derivado do leite de biifala produzido
na Ilha de Marajo (PA). Os objetivos desta pesquisa foram caracterizar por meio de
analises fisico-quimicas e microbioldgicas o queijo do Marajo tipo creme e o efeito
da estagdo do ano. O pH, a porcentagem de gordura no extrato seco (GES) e teor
de cloreto de sddio foram atributos de composigdo centesimal que apresentaram
diferenga significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste Tukey entre as duas
estagdes do ano. Nio foi verificada diferenga estatistica nos percentuais de acidez
tituldvel, umidade, gordura, cinzas, extrato seco total (EST), proteinas e atividade
de dgua. Quanto as caracteristicas microbiologicas, houve melhoria nos resultados
na estagdo seca com relagdo a coliformes e Staphylococcus aureus. Entretanto, o
resultado de Escherichia coli mostrou-se melhor no periodo chuvoso, com todas as
amostras atendendo o padréo da legislagdo. Na contagem de aerbios mesdéfilos ndo
houve diferenga entre os periodos do ano. Néo foi detectada a presenga dos patogenos
Listeria monocytogenes e Salmonella sp. no queijo do Marajo tipo creme nas duas
estagdes do ano. A variabilidade ocorrida no pH, % GES e NaCl, entre as estagdes do
ano, demonstra a necessidade de maior controle da produgio visando a padronizagio
¢ a manutengdo da identidade do produto. Quanto aos padrGes microbioldgicos, esses
estiveram em concordéncia com estabelecidos pela legislagdo vigente.

Palavras-chave: queijo artesanal; composig¢do centesimal; qualidade;
sazonalidade.
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ABSTRACT

The Marajo6 cheese is an artisanal product derived from buffalo milk produced
in Maraj6 Island-PA. The objectives of this research were to characterize through
physicochemical and microbiological the Maraj6 cheese, cream type, and the effect
of the season. The pH, the percentage of fat in dry matter and content of sodium
chloride were attributes that proximate composition showed significant difference
at 5% probability by Tukey test between the two seasons. Statistical difference
was not found in the percentage of titratable acidity, moisture, fat, ash, total solids
extract, proteins and water activity. As for microbiological characteristics, in
general, there was an improvement in the results in the dry season as to coliformes
and Staphylococcus aureus. However, the result of Escherichia coli has proved to
be better in the rainy season, with all samples meeting the standard of legislation.
On the count of aerobic mesophilic there was no difference between the periods
of the year. The pathogens Listeria monocytogenes and Salmonella sp. were not
detected in the Marajé cheese, cream type, within the four seasons of the year. The
variability occurred in pH, %NaCl, GES and, between seasons, demonstrates the
need for greater control of production aimed at standardizing and maintaining the
identity of the product. Regarding the microbiological, standards were established
in accordance with the current legislation.

Keywords: artisanal cheese; centesimal composition; quality; seasonality.

INTRODUCAO

O ultimo Censo Agropecuério apre-
sentou crescimento da bubalinocultura bra-
sileira. O efetivo do rebanho bubalino ¢ de
1.146.798 cabegas, sendo distribuido pelas
cinco regides do pais, da seguinte forma:
64,5% no Norte; 13% no Sul; 9,12% no
Sudeste; 9,08% no Nordeste ¢ 4,5% Centro-
Oeste. Do contingente bubalino da Regido
Norte, 50% encontram-se distribuidos entre os
municipios da Ilha de Marajé (PA). A micror-
regido de Arari concentra a maior produgdo
de leite e queijo fabricado com leite de bufala
(IBGE, 2006).

A criagdo de bufalos destaca-se por ser
uma atividade capaz de incluir pequenos
produtores no cendrio produtivo, ja que esses
animais apresentam capacidade de sobreviver
em locais indspitos aos bovinos e docilidade.
Seus derivados apresentam valor agregado e
maior rendimento industrial em relagdo ao leite
bovino (VIEIRA et al., 2011).

O produto artesanal tipico da regido
da Ilha de Marajd, oriundo da produgdo
familiar de derivados do leite de bifala, o
“queijo do Marajé” também ¢ denominado
de queijo Marajo, queijo do Marajé ou
requeijdo Marajoara. Esse queijo artesanal
pode ser produzido por dois processos
diferentes, diferenciando-o no tipo creme € 0
tipo manteiga, com grande aceitagdo regional
(BITTENCOURT, 2011)

O Queijo do Marajé tipo creme tem como
principal matéria-prima o leite de bufala, ndo
pasteurizado, que algumas vezes ¢ comple-
mentado com leite bovino (BENDELACK,
2004). Queijos fabricados a partir de leite cru
possuem uma diversificada e rica microbiota
autdctone e sua qualidade depende, em grande
parte, da composigdo dessa microbiota, que
influencia na qualidade sensorial do queijo
(MARINO et al., 2003).

Na fabricagdo do requeijdo do Marajé
tipo creme, o leite desnatado ¢ submetido a
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coagulagdo natural com formagdo da coalhada,
a qual é aquecida no soro e posterior dessoragem
até que se torne consistente. A massa do queijo
¢ submetida a lavagens com agua a diferentes
temperaturas e no final com leite desnatado a,
aproximadamente, 80°C, com o objetivo de au-
mentar seu rendimento (LOURENCO et al.,
2002; BITTENCOURT, 2011).

O queijo do Marajo possui massa
compacta, formato cilindrico ou retangular
apresenta textura macia, superficie externa com
coloragd@o amarelo-esverdeada e parte interna
com cor branca e aroma agradavel, sendo
levemente icido e salgado (LOURENCO,
1999). Seu consumo ¢ imediato em pedagos,
fatias ou utilizado em sanduiches, pastéis e
outras preparagdes. Apresenta-se embalado em
papel manteiga ou em embalagens plasticas,
de 250 g e 500 g, vendido em supermercados,
padarias, lanchonetes, restaurantes, feiras
livres e hotéis (BENDELACK, 2004).

A Ilha de Maraj6 possui o maior rebanho
bubalino do Brasil, contudo o governo e os
produtores ndo garantiram os investimentos
necessarios para o beneficiamento adequado
da produgdo leiteira. A falta de infraestrutura,
padronizagdo da produgfo, capacitagdo de
pessoas € técnicas de manuseio adequadas,
dificultam o desenvolvimento da atividade no
Maraj6 (BLASKOVSKY et al., 2010).

O objetivo do presente estudo foi ca-
racterizar por meio de analises fisico-quimicas
e microbiologicas o queijo marajoara tipo
creme e verificar se ha diferenga dessas carac-
teristicas entre as estagdes do ano, chuvosa
€ seca.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 22 amostras de quei-
jos do Marajo tipo creme obtido de sete
produtores de queijos, escolhidos de acor-
do com a disponibilidade dos produtos &
venda, provenientes dos municipios de
Soure e Salvaterra, na Ilha de Marajo (PA).
Os queijos foram elaborados com leite de

bufala e misturas com leite de vaca, fabricado
de maneira artesanal na propria regido. As
amostras foram coletadas nos pontos de
venda, sendo 11 amostras na estagdo chuvosa,
margo a abril de 2012 e 11 amostras na estagdo
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 a abril. Ja a estac¢dio seca ou
menos chuvosa corresponde ao periodo entre
junho a novembro, conhecida como verdo.
Essa estagdo 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 refrigeragdo até o momento das analises
fisico-quimicas e microbiologicas.

Analises fisico-quimicas

Foram avaliadas as caracteristicas fisico-
quimicas referentes & acidez tituldvel em
percentual de acido lactico (% m-v!'), pH
(método potenciométrico), umidade (secagem
em estufa), cinzas totais (incineragdo em mufla),
proteinas (método de Kjeldahl) e gordura
(método butirométrico de Gerber para queijo),
atividade de agua (medidor digital AquaLab
marca DecagonDevices®). A determinagdo 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. As metodologias descritas foram
realizadas conforme Brasil (2006). Todas as
analises foram feitas em duplicatas.

Anailises microbioldogicas
Enumeracgdo de indicadores higiénicos
Utilizou-se métodos rapidos Petrifilm®AC,

EC e Staph Express (3M Microbiology, St. Paul,
MN, USA) de acordo com as recomendagdes
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do fabricante para enumerar, respectivamente,
aerébios mesdfilos, coliformes, Escherichia
coli (WEHR; FRANK, 2004). A determinagdo
de Staphylococcus aureus coagulase positiva
foi realizada de acordo com a AOAC (2001).

Foram pesadas em sacos plasticos es-
terilizados 25 gramas de diferentes partes dos
queijos. Com isso, foram feitas dilui¢des na
proporgdo de 1:10 com 225 mL de solugdo
salina Peptonada 0,85% m-v''. As amostras
foram homogeneizadas em Stomacher por,
aproximadamente, 1 minuto e entdo rea-
lizaram diluigGes seriadas de até 10,

Na anilise de coliformes e E. coli
placas de Petrifilm*EC contendo aliquotas
de 1 mL das dilui¢ées 10, 102 e 10 foram
incubadas a 35°C por 24 ¢ 48 horas, res-
pectivamente. Para aerdbios meséfilos, placas
com dilui¢des, 10*, 10¢, 107 e 10 foram
incubadas a 35°C durante 48 horas. Para
a contagem de Staphylococcus aureus as
diluigoes plaqueadas foram de 10, 102, 10,
104, 10%, 10 e 107 e a incubagdo foi feita a
35°C por 24 horas.

Pesquisa de Listeria monocytogenes

A detecgdo de Listeria sp. foi realizada
utilizando metodologia preconizada pela
ISO 11290-1 (2004). Homogeneizou-se 25
gramas de cada amostra assepticamente em
225 mL de caldo para enriquecimento de
Listeria (LEB) com incubagio a 30°C durante
16 a 20 horas. Apos o periodo de incubagdo,
aliquotas de 0,1mL foram transferidas para
tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo
Fraser, incubados a 37°C durante 24 horas.
Decorrido o tempo de incubagdo, aliquotas
deste caldo foram semeados em dgar Oxford®
e Palcam®, incubados a 37°C durante 24 a
48 horas. Das placas com crescimento tipico
de Listeria sp, selecionou-se cinco coldnias
que foram semeadas em é4gar TSA-YE e
incubadas a 30°C durante 24 a 48 horas. Apés
esse procedimento, as culturas obtidas foram
submetidas as provas bioquimicas de catalase,

motilidade, B-hemdlise e teste de fermentag@o
da dextrose, xilose, ramnose e manitol.

Pesquisa de Salmonella sp.

A detecgdo de Salmonella foi realizada
de acordo com a metodologia ISO 6579
(2008). Foram homogeneizados 25 gramas de
cada amostra em 225 mL de salina peptonada
tamponada 1% (APT) e incubadas a 36°C por
16 a 20 horas (pré-enriquecimento). Pos-
teriormente, ImL e 0,1mL foram transferidos
do pré—enriquecimento para tubos contendo
10mL de caldo Tetrationato e caldo Rappaport,
respectivamente, e incubados a 41°C em
banho-maria durante 24 a 30 horas. Apds
o periodo de incubagdo, os caldos foram
semeados nos agares XLD ¢ MLCB com
incubagdo a 36°C por 18 a 24 horas. Col6nias
suspeitas foram semeadas em agar TSI e LIA
e incubadas a 36°C durante 18 a 24 horas. Os
tubos que apresentaram resultados positivos
tipicos destes dgares passaram para a etapas
das provas bioquimicas, com a realizagdo do
teste IMViC e produgdo de urease.

Andlise Estatistica

Empregou-se a andlise de varidncia
(ANOVA) para os resultados das anélises
fisico-quimicas e microbioldgica dos pro-
dutos 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 anélises microbioldgicas foram
analisadas de forma descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracterizagéo fisico-quimica

Os resultados das analises fisico-qui-
micas (Tabela 1 e 2) permitiram classificar o
queijo do Maraj6 tipo creme como de média
umidade (queijo de massa semidura). Houve
duas classificagdes de acordo com a estagdo
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do ano na chuvosa, foram classificados como
extra gordo (% GES minimo de 60 % m'm*) e
na estagio seca como gordo (% GES ente 45
€ 59,9 % m'm), conforme a Portaria n. 146
(BRASIL, 1996).

O queijo do Maraj6 tipo creme, também
chamado de requeijdo do Marajé, ndo atendeu
aos quesitos fisico-quimicos de GES (%) da
legislagdo Estadual, Portaria n° 418 (PARA,
2013) na estagdo chuvosa. Também, nos
dois periodos do ano analisados, o queijo do
Marajé tipo creme ndo se enquadrou no Regu-
lamento Técnico para Fixa¢do de Identidade
e Qualidade do Requeijao (BRASIL, 1997)
(Tabela 1). Provavelmente, o elevado teor de
gordura possa estar relacionado com a elabo-
ragdo do queijo, a partir de leite de bufala que
¢ mais rico em gordura.(variando em torno de
5,5 e 8,5%).

O teor de umidade (% m'm') apresen-
tou-se de acordo ao preconizado pela legis-
lagdo estadual (ADEPARA, 2013) e nacional
(BRASIL, 1997) em ambas as estagdes do ano,
chuvosa e seca.

O pH, % GES e teor de cloreto de sodio
(NaCl) foram as caracteristicas fisico-quimicas
que apresentaram diferenga significativa a 5%
pelo teste de Tukey entre as duas estagdes do
ano, chuvosa e seca. Por outro lado, ndo foi
verificada diferenga significativa nos percentuais
de acidez titulavel, umidade, gordura, cinzas,
EST, proteinas e atividade de agua nos dois
periodos (Tabela 2).

Os valores médios de extrato seco total
dos queijos estdo de acordo com trabalhos
da literatura (FIGUEIREDO et al., 2011;

BITTENCOURT, 2011; SOUSA et al., 2002;
LOURENCO, 1999).

O percentual médio de gordura nas duas
estagdes do ano ndo diferiu, estatisticamente.
Entretanto, observa-se o alto valor de
desvio padrdo, principalmente, na estagdo
chuvosa (Tabela 2) o que pode indicar maior
variabilidade do teor de gordura. Sugere-se
a falta de critérios na fabricagdo dos queijos
analisados, provavelmente, a variagdo seja
devido a mistura de creme de leite bubalino
e de leite bovino durante 0 processamento o
que leva a uma dilui¢do da gordura no queijo.
Esta observagdo sugere a necessidade de
uniformizagdo da técnica de produgdo.

Ao comparar com a literatura (Tabela 3),
o valor de gordura deste estudo encontrado na
estagdo seca foi semelhante de Figueiredo et al.
(2011) e na estagdo chuvosa com Sousa et al.
(2002). Diferentemente dos demais autores, 0s
teores encontrados nesta pesquisa foram maiores
de que os de Bittencourt (2011); Lourengo
(1999) e um dos achados por Sousa et al. (2002).

Quanto ao GES (%) houve diferenga
estatistica a 5% de probabilidade pelo teste
Tukey, ao contrério do teor de gordura que nio
apresentou efeito significativo. Ao comparar
os resultados da GES com a legislagdo (Brasil,
1996) houve duas classificagdes de acordo com
a estagdo do ano, sendo que na chuvosa, 81,82%
classificaram-se como extra gordo, enquanto
que na estagdo seca 72,73 % como gordo.

Segundo Aratjo et al. (2011); Matos
(2007); Amaral et al. (2005); Schroeder et
al. (2004), a porcentagem de gordura no
leite de bifala ¢ alta quando comparada com

Tabelal — Comparagdo dos requisitos de composi¢do centesimal de requeijdo

Presente Legislagdo
Requisito (%) Pesquisa Estadual
(PARA, 2013)
GES 66,55 ¢ 57,48  Max. 65,0
Umidade 43,06 ¢ 41,00 35,0a 50,0

Padrdo da Legislagdo (BRASIL, 1997)

Requeijdo Requeijdo

cremoso de manteiga Requeydo
45,0 a 54,9 Min.55,0 Min.25,0a59,9
Max. 60,0 Mix.65,0 Miax.58,0
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outras espécies, sendo variavel em fungdo da
raca, idade, das regides onde se encontram
0s animais, fatores climaticos, como estagdo
do ano, alimentagdo e periodo de lactagdo. A
estagdo chuvosa na Ilha de Marajé coincide
com a maior oferta de forragem, maior
conforto térmico pela temperatura mais amena,
fatores que alteram as respostas fisiologicas
dos animais e interferem no desempenho
produtivo. Entretanto, nesse periodo, os ani-
mais encontram-se no final do periodo de
lactagdo com um aumento na concentragdo
de gordura.

De acordo com Silva et al. (2010), a con-
centragdo de solidos totais € maior em animais
que estdo a mais de 210 dias em lactagdo,
periodo caracteristico da fase final da secregdo
do leite.

O percentual de GES apresentou-se acima
daqueles descritos na literatura: Figueiredo et al.
(2011); Bittencourt (2010); Lourengo (1999) e
Sousa et al. (2002) (Tabela 3).

As médias, nas duas estagdes do ano, dos
percentuais de acidez titulavel encontrados

nesse estudo estiveram abaixo do valor de-
terminado por Bittencourt (2011) (Tabela 3),
que encontrou diferenga significativa a 5%
entre os periodos do ano, sendo que o periodo
chuvoso apresentou maiores valores para a
acidez titulavel nos queijos.

Em contrapartida (Tabela 3) este atri-
buto foi superior ao determinado em outros
estudos (FIGUEIREDO et al., 2011; SOUSA
et al., 2002).

Segundo Queiroga et al. (2009) o padrdo
de acidez tituldvel em queijos artesanais pode
ser facilmente modificado dependendo da
contagem de bactérias lacteas presentes no
meio. Esses microrganismos podem fermentar
a lactose, resultando em 4cido lactico com
aumento da acidez titulavel.

Os valores de pH determinados nesta
pesquisa foram menores que os encontrados
por Bittencourt (2011) e Lourengo (1999) na
estagdo chuvosa e maior na seca (Tabela 3).

A umidade dos queijos foi classificada
como de média umidade de acordo com a
legislagdo (BRASIL, 1996). Essa umidade

Tabela 2 — Analise fisico-quimica dos queijos do Marajé tipo creme em duas estagdes do ano

Estagdo do Ano
Andilises (%) Chuvosa Seca

Média = DP* Min* Miax.* Média + DP* Min* Maix.*
Acidez titulavel

0,35 £0,13* 0,20 0,59 0,32 = 0,05* 0,26 0,40
(% acido lactico)
pH 4,89 +0,20° 4,50 5,09 5,58 = 0,24 5,17 5,91
Umidade 43,06 + 3,23° 36,70 47,24 41,00 = 2,63* 37,03 46,55
Gordura 38,05 £ 6,25° 27,75 49,50 33,98 + 3,50° 25,25 38,25
Proteina Total 18,65 +£1,78* 16,31 21,56 19,78 £ 1,11* 17,71 21,28
Cinzas 1,60+ 0,50* 1,31 3,03 1,68 £ 0,2° 1,29 1,99
EST 56,94+ 3,23° 52,76 63,30 59,0 +2.,63* 53,45 62,97
GES 66,55 + 7,81* 50,51 78,20 57,48 £422° 4724 63,23
Sal (NaCl) 0,45+ 0,23° 0,25 1,01 0,66 = 0,15* 0,29 0,86
Atividadede 9851 0006 0,070 0990 0,980+0,003 0,971 0,983
agua (aw)

* DP: Desvio Padrido; Min*: minimo; Max.*: Méaximo

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).
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esta de acordo com trabalhos realizados com
o queijo do Marajé tipo creme (FIGUEIREDO
etal., 2011; BITTENCOURT, 2011; SOUSA et
al., 2002; BENDELAK, 2004; LOURENCO,
1999) (Tabela 3).

De acordo com Ide; Benedet (2001), as
variagdes nos teores de umidade podem estar
ligadas a forma de produgdo, & quantidade e
tipo de salga, bem como a pressdo exercida
no momento da prensagem do queijo.

Valores de cinzas e EST ndo diferiram,
estatisticamente, com os dois periodos do
ano analisado e podem ser relacionados
a constiancia de concentragdo média dos
atributos teor de umidade, gordura e proteina.
Embora tenha sido observada diferenga na
concentragdo de sal nas duas estagdes, essa
ndo foi suficiente para alterar os valores de
cinzas e EST.

O percentual de cinzas apresentou-se
semelhante aos determinados nos trabalhos de
Sousa et al. (2006) e Lourengo (1999), contudo
valores mais elevados foram descritos por
Figueiredo et al. (2011) e Bittencourt (2011).

Os valores de proteina total ndo diferiram
com a estagdo do ano assim como o teor de
gordura, podendo estar associado a pratica da

mistura de leite de bifala com o de vaca. Os
teores de proteinas observados neste trabalho
foram semelhantes aos determinados por
Figueiredo et al. (2011), Bittencourt (2011) e
Lourenco (1999), em contrapartida diferiram
dos encontrados por Sousa et al. (2002).

De acordo com a Tabela 2 observa-se
que o pH e a concentragdo de cloreto de sédio
variam significativamente com a estag@o
do ano, sendo que os valores mais elevados
destes atributos ocorrem na estagdo seca. E
possivel estabelecer uma relagdo tecnolégica
entre o pH da massa e a concentragdo de
NaCl. Segundo Van Dender; Gallina (2006),
o processo fisico-quimico de fusdo de queijo
processado na presenga de agentes fundentes
¢ descrito como uma seqiiéncia de reagdes
que ocorrem simultaneamente: remogdo do
calcio do sistema proteico, solubilizagdo ou
peptizagdo e dispersdo da proteina, hidratagdo
ou intumescimento, estabilizagdo do pH e
formagdo de uma nova estrutura proteica
durante o resfriamento. As mesmas autoras
afirmam ainda que a modificagdo que ocorre na
estrutura do coagulo original durante o processo
de fusdo ¢ dada principalmente pela remogdo
dos ions de célcio das micelas de caseina sob

Tabela 3 - Resultados das médias das analises fisico-quimicas do queijo do Marajo tipo creme com resultados

de outros autores

Literatura
. Presente Figueiredo Bittencourt Bendelak Sousa Lourengo
Andlises (%) Locquisa  etal 2011) (2011)  (2004) et al.(2002) (1999)
Acidez titulavel
(% é4cido lactico) 0,35/ 0,35 0,18 0,62 - 0,16 a 0,20 -
pH 4,89/ 5,58 - 5,15 - - 526a5,41
Umidade 43,06/ 41,00 37,77 43,01 40,48 a 43,10 39,78 247,89 38,15a42,11
Gordura 38,05/ 33,98 34,44 31,57 - 28,05 a 38,14 29,60 230,16
Proteina Total 18,65/ 19,78 19,25 19,51 - 15,9 222,13 18,9a24,6
Cinzas 1,60/ 1,68 3,99 2,47 - 1,67 a 2,52 1,55a3,13
EST 56,94/ 59,00 62,23* 56,99* - 60,22a5211* 61,85a57,89*
GES 66,55/ 57,48 5527* 55,84 - 51,27 a64,46*% 50,02 a 53,45*
Sal (NaCl) 0,45/ 0,66 - - - 0,48 a 1,16 -
Atividade 0,982/ 0,980 - - - - -
de dgua (aw)
*Calculado *Calculado
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a influéncia da agfio complexante dos sais
fundentes utilizados no momento da fuséo.
Esses sequestram ions de célcio do caseinato,
induzem a entrada dos ions de sodio e tornam
o caseinato mais soltivel em dgua. A tecnologia
de produgdo do queijo do Marajo tipo creme
assemelha-se a tecnologia de fusdo de queijos
processados, com a diferenga de que o tunico
sal fundente empregado € o cloreto de sodio.
Objetivando uma boa fusio ha de se promover
a saida de célcio da estrutura proteica que
caracteriza a massa, fato este causado pelo
processo fermentativo e pela adigdo de cloreto
de sodio.

Na produgio do requeijdo, o processo de
fusdo depende da retirada do cdlcio associado
as proteinas, o que ocorre por meio da adigdo
de sais fundentes e pela diminuigdo do pH
(Van Dender; Gallina (2006). Desta forma,
para uma perfeita fusdo da massa € necessaria
uma diminuigdo do pH associada a agfo de
um sal fundente. No queijo do Marajé o sal
fundente empregado é o NaCl, com baixo
poder sequestrante. Pela analise da Tabela 2,
observa-se que na época do ano que hd maior
fermentagdo da massa (na estagdo chuvosa,
o pH médio é de 4,89) emprega-se menor
quantidade de cloreto de s6dio (0,45%m-m™).
Isso indica que quando ha menor pH (maior
fermentag@o) a necessidade de sal fundente
(NaCl) para o processo de fusdo é menor.

Na estagdo seca, quando o pH médio ¢
de 5,58 os queijos apresentam concentragio
média de cloreto de sédio de 0,66%m-m.
Pode-se inferir a partir destes dados que a
adig8o de cloreto de sddio no queijo do Marajd
tipo creme esta relacionada a capacidade
de fusdo da massa, sendo utilizada maior
quantidade deste sal quando ha a necessidade
de retirada mais intensa de célcio da massa dos
queijos, o que ocorre quando o pH dos queijos
¢ mais elevado. Comportamento analogo no
tocante a concentragdo de NaCl variar de
acordo com a época do ano também é descrito
por Sousa et al. (2002).

A atividade de 4gua ndo diferiu esta-
tisticamente a 5% de probabilidade pelo
teste Tukey nas estagdes do ano analisadas.
Aquino (2011), ao estudar requeijdo do Sertdo
fabricado na microrregido de Guanambi (BA)
encontrou valores para atividade de dgua entre
0,96 € 0,98. Lima et al. (2011) obteve variagio
de 0,97 a 0,98 em queijo de manteiga. Santos
et al. (2011a) verificaram atividade de agua
entre 0,961 a 0,977 em queijo mussarela
de bufala. Segundo Santos et al. (2011a), o
crescimento de bactérias que influecia na
deterioragdo de um alimento € inibido em
valores de aw inferiores a 0,90. A maioria das
leveduras ndo cresce a aw abaixo de 0,85 e os
fungos em aw abaixo de 0,70. Visto que os
valores de atividade de 4gua encontrados nos
queijos propiciam grande desenvolvimento
microbiano faz-se fundamental para o controle
do processo produtivo o cumprimento do
item 4.13.1 da Portaria niimero 418 da
Agéncia de Defesa Agropecudria do Estado
do Pard — ADEPARA (Para, 2013). Neste item
determina-se que a embalagem e/ou envase
do queijo deve ser realizada respeitando-
se 0 que se preconiza nas Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) para higiene de ambientes,
equipamentos e utensilios e higiene dos
funcionarios responsaveis pela manipulagio
do queijo.

Anilise Microbiolbgica
Enumeracgdo de indicadores higiénicos

Os resultados da andlise microbiologica
foram comparados com a legislagio RDC
n°® 12 da ANVISA (ANVISA, 2001), pois
as amostras foram coletadas no ponto de
comercializagdo. Como ha dois parimetros
para média umidade (36% e 46%), optou-se
pela mais rigorosa (36%) (Tabela 4).

De um modo geral, observam-se na
Tabela 4, pelos percentuais, que houve uma
melhoria nos resultados na estagdo seca,
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exceto uma discreta redugdo na contagem
de Escherichia coli. Provavelmente, essa
melhoria possa ser resultado do maior teor
de NaCl nessa estagdo do ano. A analise de
coliformes, embora ndo seja exigida pela
legislagdo (ANVISA, 2001), é 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 4, que no
periodo de chuva 45,45% das amostras
tiveram uma contagem inferior ao limite da
técnica e na seca, 72,72%.

A presenga de coliformes termotole-
rantes indica higiene deficiente. Esse grupo de
microrganismo € capaz de formar biofilmes e
podem contaminar os alimentos por contato
com o material fecal, de humano ou animal,

direta ou indireta no alimento. O valor de
E.coli preconizado na legislagio (ANVISA,
2001) é de 10°UFC-g'. Na estagdo chuvosa
100 % apresentaram baixa contagem, enquanto
que na seca foi de 90,9%. Os valores baixos
na contagem tanto de coliformes e E. coli en-
contrados nesta pesquisa podem ser devidos,
também, ao processamento. Isto porque na
ultima etapa a massa passa por um cozimento
de pelo menos 30 min., a 80 °C, temperatura
que destroi esses microrganismos. Apos essa
etapa, alguns produtores colocam diretamente
na embalagem plastica, a vacuo, ambos sem a
higienizagdo prévia das mesmas, ou em formas
plasticas forradas com papel manteiga. As
embalagens plasticas com o produto somente
sdo lacradas apds o resfriamento. Durante esse
periodo, permanecem abertas no ambiente de
produgéo, no caso do papel manteiga é vendido
sem a forma. Deste modo, a contaminagéo

Tabela 4 — Analise microbiologica do queijo creme em duas estages do ano, chuvosa e seca

Indicador (UFCeg-1) Chuvosa Seca Legislagdo
(ANVISA, 2001)
n % n %
Coliforme
«10! S5 45,45 8 72,72
10'a 10? 0 0 0 0 Nio ha padrdo
»102 6 54,55 3 27,27
Escherichia coli
10! 11 100 9 81,8
10'a 10? - - 1 9,1
»103 - - 1 9,1 10°
% de acordo 100 % 90,9 %
com a Legislagdo
Staphylococus aureus
« 10! 0 0 4 44,44
10'a 10° 2 18,2 0 0 10°
»10° 9 81,8 3 55,585
% de acordo 18,20 % 44.44 %

com a Legislacéo

*n: n° de amostra.
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desses queijos pode ser foi associada a etapa
de pos-processamento.

Estudos com queijos artesanais com
diferentes processamentos encontraram alta
contagem de coliformes e coliformes termo-
tolerantes. Santos et al. (2011b), encontraram
em todas as amostras de queijo coalho ar-
tesanal valor alto para contagem de colifor-
mes e E. coli, o que indicou ma qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos estudados
. Fernandes et al. (2011) estudaram queijos
Minas artesanais ¢ demonstraram que 100%
das amostras apresentaram contagem superior
a 5,0 x10° NMP-g" de coliformes e em 66,66
% coliformes termotolerantes superior ao pre-
conizado pela legislag@o. Assim como, Zaffari
et al. (2007) analisaram a qualidade de queijos
artesanais vendido em estabelecimentos de
beira de estrada no Rio Grande do Sul e en-
contraram que 84% dos queijos apresentaram
contagens de coliformes termotolerantes acima
da legislagéo.

Staphylococcus aureus é um micro-
organismo indicador que tem como habitat a
nasofaringe do ser humano ¢ pode facilmente
contaminar as midos do homem e em seguida
os alimentos. Segundo a legisla¢do brasileira
(ANVISA, 2001), o valor ¢ de 10° UFC-g ' para
queijos de média umidade (36%). Comparando
os resultados desta pesquisa 18,2 % das amostras
analisadas na estacdo chuvosa e¢ 44,44 % na
estagdo seca estdo de acordo com o parametro da
legislagdo. Resultados diferentes ao encontrado
por Figueiredo et al. (2011); Lourengo (1999)
e Sousa et al. (2002) que ndo encontraram em
nenhuma das amostras a presenga de S. aureus
em queijos do Marajé tipo creme. Entretanto,
Aquino (2011) obteve resultado semelhante a
esta pesquisa em que 46,77% estiveram dentro
no padrdo da legislagdo. Diferentemente,
Ferreira et al. (2011) avaliaram a qualidade
microbiolégica do queijo Minas artesanal
encontraram que 90% estavam com contagem
acima do padrdo estabelecido para S. aureus,

concluindo que a qualidade microbiolégica
apresentou insatisfatdria, o que representa um
risco & satde do consumidor.

Contagem de aerdbios mesdfilos

Quanto aos aerdbios mesofilos, observou-
se que ndo houve altera¢do dentre as estagdes do
ano a 5 % de probabilidade, o qual na estagdo
chuvosa foi 8,0 = 0,97 e na seca de 7,2 = 0,99.

Um dos produtores de queijo do Marajo
utilizou sorbato de potéassio, o que influenciou
na contagem desse microrganismo com valores
encontrados inferiores 10’ UFC-g. Segundo o
Regulamento Técnico para fixagdo de identidade
e qualidade do requeijdo (BRASIL, 1997), a
concentragdo maxima indicada no produto final
de 4cido sérbico ou seus sais € de 1000 mg/ kg.
Essa pratica tem sido estimulada pelo trabalho
de Guerra; Guerra (2003), que mostrou que 0 uso
de sorbato de potassio em queijo de manteiga,
na concentragdo de 0,5 % m-m', foi eficaz para
melhorar o controle do desenvolvimento fungos
filamentosos e leveduras, independentemente
das embalagens utilizadas.

Pesquisa de patogenos

Nio foi detectada a presenga de patd-
genos Listeria monocytogenes ¢ Salmonella
sp. no queijo do Maraj6 tipo creme nas duas
estagdes do ano. Esses resultados estdo de
acordo com a legislagdo RDC n° 12 (ANVISA,
2001) (Tabela 6).

O resultado desta pesquisa quanto &
auséncia de Salmonella esta de acordo com
os resultados obtidos por outros trabalhos
em queijo do Marajé (LOURENCO et al.,
2002; SOUSA et al., 2002, e FIGUEIREDO
etal., 2011). A auséncia desses patdgenos nas
amostras ¢ atribuida a baixa competitividade
desses microrganismos que nao se sobressaem
diante da microbiota diversificada existente
em queijos artesanais.

Entretanto, Aquino (2011) ao estudar
requeijdo do Sertdo, queijo artesanal fabricado
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na microrregido de Guanambi (BA) encontrou
resultado diferente a esta pesquisa em que
houve contaminagdo de L. monocytogenes ou
Salmonella sp.,com consequente risco a satde.

CONCLUSOES

A variabilidade ocorrida no pH, %
GES e NaCl, entre as estagdes do ano, de-
monstra a necessidade de maior controle da
produgdo, com o objetivo de padronizagdoe a
manutengdo da identidade do produto.

Os queijos do Maraj6 tipo creme ana-
lisados neste trabalho apresentaram con-
corddncia com os padrdes microbioldgicos
estabelecidos pela Legislagao vigente. A etapa
de cozimento da massa pode ser considerada
um ponto critico de controle microbioldgico.
Entretanto, ndo exclui o risco sanitario desse
produto pela contaminagio pds-processamento,
principalmente, quanto a falta de higienizagdo
prévia das embalagens utilizadas.

Na estag@o chuvosa o teor GES ficou
acima do preconizado pela legislagdo estadual
(Regulamento Técnico de Produgdo do Queijo
do Marajd), o que indica que este atributo
pode ser modificado na Regulamentagio
visando sua adequagdo a realidade dos
produtores de queijo da regido.
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Capitulo IV- CARACTERIZAGAO DO QUEIJO DO MARAJO TIPO
MANTEIGA PRODUZIDOS EM DUAS ESTAGOES DO ANO

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

RESUMO
A llha de Maraj6 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 analises fisico-
quimicas e microbioldgicas, o Queijo do Marajo tipo manteiga e verificar se
ha diferencas destas caracteristicas entre as estagbes do ano, chuvosa e
seca. A acidez, pH e a porcentagem de gordura no extrato seco foram
atributos de composigéao centesimal que apresentaram diferencga significativa
(p<0,05) pelo teste Tukey, entre as duas estagdes do ano. Os demais
componentes (umidade, gordura, proteina total, cinza, EST e sal) desse
queijo n&o variaram em fungcédo da época do ano. Quanto as caracteristicas
microbiolégicas, as contagens foram maiores na estagdo chuvosa, exceto
para as de Escherichia coli que mantiveram-se constantes e adequadas a
legislagcdo. As contagens de Staphylococcus aureus foram altas e fora dos
padrées da norma vigente. A contagem de aerdbios mesdfilos foi maior na
época das chuvas. Nao foi detectada a presenca dos patégenos Listeria
monocytogenes e Salmonella sp. Apesar dos queijos analisados se
enquadrarem nas legislagbes estadual e nacional no tocante a composi¢ao
quimica, os resultados indicam contagem S. aureus muito elevadas, o que
enfatiza a necessidade da implementacdo imediata de Boas Praticas de
Fabricagdo para a inocuidade dos produtos para atingir consonancia com as

contagens microbioldgicas da legislacéo vigente.

Palavras-chave: Leite de bufala; queijo artesanal; composigdo centesimal;

qualidade; sazonalidade.

ABSTRACT
Marajé Island has the biggest water buffalo herd in Brazil. Its inner

Microregion of Arari is the main water buffalo's milk and cheese producer.
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This study aimed to characterize physicochemical and microbiological
composition of Marajd’s butter-type cheese and to verify differences in its
characteristics between rainy and dry seasons of the year. Acidity, pH and
percentage of fat in dry matter (% FDM) were attributes that showed
significant difference (p<0,05) by Tukey test between the two seasons. The
remaining Marajé’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 skew the state and 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 be in agreement with actual legislation.

Keywords: buffalo milk; handmade cheese; centesimal composition; quality;

seasonality.

1- INTRODUGCAO

O Houve um crescimento da bubalinocultura brasileira, o efetivo do
rebanho bubalino é de 1.261.922 cabegas, sendo 64% na regidao Norte;
destacando-se o Estado do Para com 36% do rebanho nacional. Nesse
Estado, o maior rebanho encontra-se distribuidos entre os municipios da llha
de Marajo-PA (IBGE, 2012) e a microrregido de Arari concentra a maior
producao 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
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seu aproveitamento é superior, chegando comparativamente a sobrepujar o
rendimento do leite bovino em mais de 40% (ANDRADE et al., 2011).

Na regidao Norte, a industrializacdo do leite de bufala tem
representatividade econdmica e social. No Estado do Para, o interesse na
utilizacdo desse leite na produgcdo de queijos, vem aumentando
consideravelmente (BITTENCOURT et al., 2013). Os municipios de Soure e
Cachoeira do Arari sao, atualmente, os maiores centros produtores de queijo
de leite de bufala do Pard, 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 20 kg a 50 kg de queijo/dia
(BLASKOVSKY et al., 2010).

Entende-se por queijo do Marajo o produto elaborado artesanalmente
na area geografica do arquipélago do Marajé, conforme a tradigao 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¢ao maxima de 40%, lavada com agua ou leite de bufala ou
bovino, obtido por coagulagédo espontanea e adicionado de creme de leite ou
manteiga. A classificacdo € de acordo com o processo de fabricagcdo
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 llha de Maraj6é possui 0 maior rebanho bubalino do Brasil, contudo,
0 governo e os produtores ndo garantiram os investimentos necessarios
para o beneficiamento adequado da producdo leiteira. A falta de infra-
estrutura, padronizagdo da producgao, capacitagao de pessoas e técnicas de
manuseio adequadas, dificultam o desenvolvimento da atividade no Marajo
(BLASKOVSKY et al., 2010). Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi
caracterizar a composicao quimica e microbioldgica do Queijo do Marajé tipo
manteiga e verificar se ha diferengas destas caracteristicas entre as

estacdes do ano, chuvosa e seca.

2- MATERIAL E METODOS
Foram coletadas 21 amostras de queijos do Marajé tipo manteiga

obtidas de seis produtores de queijos, escolhidos de acordo com a
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disponibilidade dos produtos a venda, provenientes dos municipio de
Cachoeira do Arari na llha de Marajo — PA. As coletas foram realizadas 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 prépria regido. As amostras foram coletadas
nos pontos de venda, sendo 10 amostras na estacdo chuvosa, marcgo a abril
de 2013 e 11 amostras na estacao seca, setembro a outubro de 2012.

Denomina-se de estacdo chuvosa, ou mais chuvosa, 0s meses
compreendidos de dezembro a maio, regionalmente chamado de inverno,
com maiores indices pluviométricos entre fevereiro e abril. J& a estagéo
seca, ou menos chuvosa, que corresponde ao periodo entre junho e
novembro e €& 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 refrigeracdo até o momento das analises

fisico-quimicas e microbiologicas.

2.1- Analise Fisico-Quimica

Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas referentes a acidez
titulavel em percentual de acido latico (% m-wv'), pH (método
potenciométrico), umidade (secagem em estufa), cinzas totais (incineragao
em mufla), proteinas (método de Kjeldahl), gordura (método butirométrico de
Gerber para queijo)e atividade de agua (medidor digital AquaLab marca
Decagon Devices®). A determinagao do teor de gordura no extrato seco foi
realizada de modo indireto, por meio da razéo entre o teor de gordura e o
teor de extrato seco total do queijo conforme metodologias descritas na
Instru¢do Normativa n° 68, de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006).

Todas as analises foram feitas em duplicatas.

2.2- Analise Microbiolégica (Enumeracgao de indicadores higiénicos e
deteccao de patogenos)

Utilizou-se métodos rapidos Petrifilm® AC, EC e Staph Express (3M
Microbiology, St. Paul, MN, USA) seguindo as recomendagdes do fabricante

para enumerar, respectivamente, aerdbios mesodfilos, coliformes e
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Escherichia coli, estes de acordo com Wehr & Frank (2004). Enquanto o
Staphylococcus aureus coagulase positiva de acordo com a AOAC (2001). A
detecgcdo de Listeria monocytogenes foi realizada utilizando metodologia
preconizada pela ISO 11290-1 com modificacbes. Para a pesquisa de

Salmonella sp.foi realizada de acordo com a metodologia ISO 6579.

2.3- Analise estatistica

Empregou-se a analise de variancia (ANOVA) para os resultados das
analises fisico-quimicas e microbiolégica dos produtos com as médias
comparadas entre as estagbes do ano, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade, através do software Statistica, versdo 7.0. As analises

microbiolégicas foram analisadas de forma descritiva.

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Caracterizagcao da composi¢ao quimica do Queijo do Marajé tipo
manteiga

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

Tabela 1- Gordura no Extrato Seco (GES) e Umidade do queijo do Marajé
tipo manteiga em comparagao aos parametros da legislagdo estadual e
nacional.

Requeijao de

Presente Pesquisa Legislagao Estadual :
manteiga

Requisito (%)

(Chuvosa e Seca) (PARA, 2013) (BRASIL, 1997)
GES 45,08 e 57,48 Max. 65% Min.25,0 a 59,9
Umidade 50,52 e 49,74 Min. 35% e max. Max.58,0
50%
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A acidez, pH e % GES foram as caracteristicas fisico-quimicas que
apresentaram diferencga significativa (p<0,05) pelo teste de Tukey entre as
duas estagdes do ano, chuvosa e seca. Por outro lado, nao foi verificada
diferenca significativa (p> 0,05) nos percentuais de umidade, gordura,
cinzas, EST, proteinas e teor de cloreto de sédio (NaCl) nos dois periodos
(Tabela 2). Observou-se que os atributos tecnoldgicos, ou seja, % NaCl
(dosagem), EST e Umidade nao variaram indicando uma padronizagdo na
produgao desses queijos na regiao.

Observou-se que na estagdo chuvosa o queijo produzido apresentou
maior teor de acidez e menor pH. Segundo Queiroga et al. (2009) o padréo
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 acido latico e
aumentando a acidez titulavel. A maior acidez verificada nesta época pode
ser parcialmente explicada pela contaminagao inicial, visto que outros
fatores sdo constantes nas duas estagbes como, por exemplo, a inadequada
conservagao e/ou higiene inapropriada no manuseio da matéria-prima e dos
utensilios durante o processo de fabricacdo que também podem ter
contribuido para a elevagao da acidez.

Tabela 2- Composi¢cado centesimal do Queijo do Marajo tipo manteiga em
duas estagdes do ano (chuvosa e seca).

Estacdo do Ano

Analises (%) Chuvosa Seca

Média * DP* Min.*  Max.* Média*DP* Min.* Max.*
Acidez 0,42 + 0,04 ° 0,36 0,49 0,26 + 0,05° 0,21 0,37
(% acido latico)
pH 5,27+ 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 2517+0,46° 2427 2581 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 49,57+ 1,58° 4762 53,41 50,26+3,10° 47,89 57,27
Total (EST)
Gordura no 45,08 +3,43° 41,01 51,07 40,77+4,12° 30,02 45,09
Extrato Seco
(GES)
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.
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O percentual de gordura no extrato seco (% GES) foi maior na
estagdo chuvosa. A variabilidade ocorrida no % GES foi esperada, pois o
leite de bufala € uma matéria-prima sujeita a variagdes na composigcao
centesimal de acordo com as estagdes do ano, o leite ndo é da mesma
origem para cada produtor e o processo de produc¢do ndo é padronizado
entre eles. Esse atributo € um dos componentes do leite que mais sofre
variagdes, estas podem estar relacionadas aos teores de gordura nesse
leite), cuja composi¢ao varia em fungado da regido, estagdo do ano, nutricao
e do efeito do animal (raga, idade, estadio de lactacédo) (RANGEL et al.,
2011) e ainda a falta de padrao utilizado na fabricacdo de queijo artesanal, o
que corrobora com 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 estagao chuvosa na llha de Marajé coincide com a maior oferta de
forragem, maior conforto térmico pela temperatura mais amena. Esses
fatores alteram as respostas fisiolégicas dos animais e interferem no
desempenho produtivo. De acordo com Silva et al. (2010), a concentragao
de solidos totais € maior em animais que estdo a mais de 210 dias em
lactacdo, periodo caracteristico da fase final da secrecdo do leite. Assim
sendo, no periodo chuvoso, em que 0s animais encontram-se no final do
periodo de lactagédo, pode ocorrer aumento na concentragdo de gordura do
leite.

Os demais componentes (umidade, gordura, proteina total, cinza, EST
e sal) do Queijo do Marajo tipo manteiga néo variaram em fungao da época
do ano. Andrade et al. (2011) e Araujo et al. (2011) pesquisaram o efeito da
estagao 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 nao significativo da
estacdo do ano sobre a maioria das variaveis analisadas relativas a
composi¢ao do leite de bufala, exceto no atributo extrato seco total. Os
mesmos autores atribuiram a adaptacdo dos animais as condicdes

edafoclimaticas da unidade produtiva onde sao mantidas.
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Araujo et al. (2012) avaliaram a influéncia da estagdo do ano e
paricdo sobre a produ¢do, composigao e rendimento de queijo mussarela de
bufala no Estado do Rio Grande do Norte. Constataram que nao houve
efeito significativo das caracteristicas do leite de bufala, consequentemente,
na composicdo desse queijo, o que atribuiram aos animais adaptacédo a
edafoclimatica das condigdes da fazenda. A nao variabilidade na
composi¢cdo do Queijo do Marajo tipo manteiga em funcédo da estagéo do
ano pode ser explicada, pela auséncia da sazonalidade no comportamento
reprodutivo, uma vez que o rebanho da llha de Maraj6-PA encontra-se
préximo a linha do Equador, onde o numero de horas de luz € praticamente
igual durante todo o ano.

Diferentemente, em d&reas mais afastadas dessa linha, existe o
comportamento reprodutivo sazonal e isso explica algumas alteracbes da
composic¢ao do leite em funcdo da fase de lactacdo. No Brasil, os animais
criados nas regides sudeste e sul tendem a apresentar paricdes entre os
meses de fevereiro a abril, enquanto na Amazoénia, proximo ao Equador, o
fator que mais influencia a distribuicdo de partos € a disponibilidade de

forragens, principalmente nos sistemas de integracéo varzea e terra-firme.

3.2- Caracterizacao da qualidade higiénico-sanitaria do Queijo do
Marajo tipo manteiga

Os resultados da analise microbiologica foram comparados com a
legislacdo RDC n°® 12 da ANVISA (BRASIL, 2001) pois as amostras foram
coletadas no ponto de comercializagao. A analise de coliformes, embora néo
seja exigida pela legislagdo (BRASIL, 2001), é interessante, pois esses
microrganismos indicadores s&o 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 esta relacionado com o fato de que na

estacdo chuvosa as chances de contaminagdo sdo maiores devido as
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sujidades do ambiente de solo alagado, e, também, pelo fato de que o
desenvolvimento de microrganismos € favorecido pelo clima umido.

Para E.coli e S.aureus nao houve alteragdo com a estagcéo do ano,
sendo E.coli 100% dentro do padrao da norma e S.aureus 100% fora do

preconizado pela legislacao (Tabela 3).

Tabela 3- Analise de microrganismos indicadores de higiene no queijo do
Marajé tipo manteiga em duas estagdes do ano, chuvosa e seca.

Chuvosa Seca Legislagao

Indicador (UFC-g™") _ (BRASIL,
n % n /0 2001)

Coliforme

<10’ 5 50 10 91
10" a 10? - - -

»102 5 50 1 9
E. coli

<10' 10 100 11 100
10"a 10° - - - -
»10° - - - -
% de acordo com a 100 100
Legislacao

S. aureus

<10' - - - -
10"a 10° - - - -
»10° 10 11 100
% de acordo com a 0 0
Legislacao

Nao ha padrao

103

103

A Portaria N° 146 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1996)
preconiza no Regulamento Técnico Geral para a fixagdo dos Requisitos
Microbiolégicos de Queijos que os Queijos Fundidos devem ter qualidade
marginal recomendada de, no maximo, 10> UFC-g"'de coliformes totais.
Observando-se essa legislacdo, para mensurar a partir dos resultados
obtidos, pode-se observar que algumas amostras do Queijo do Marajo tipo
manteiga ndo estavam em concordancia 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
ultima etapa a massa passa por um cozimento de pelo menos 30 min., a £

85 °C, temperatura que inativa esses microrganismos. Apos essa etapa, os
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produtores colocam o produto diretamente em formas plasticas forradas com
papel manteiga, sem a higienizagao prévia.

Segundo a legislacdo estadual (PARA, 2013), a embalagem e/ou
envase do queijo deve ser realizada respeitando-se 0 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 condi¢gdes higiénico-sanitarias, em local destinada para este fim; o
material devera ser apropriado para o produto e seguir as condigdes
previstas de armazenamento.

S. 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. Deste modo, a contaminagdo desses
queijos pode ser associada a etapa de pos-processamento, pois estes
microrganismos nao 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 Marajé tipo creme por
Figueiredo et al. (2011) n&o encontraram em nenhuma das amostras a
presenca de S.aureus, em desacordo com a presente pesquisa.

A contagem de aerdbios mésofilos (log UFC-g™') demonstrou haver
diferenca 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 estagcdo chuvosa poderia ter contribuido com esse resultado.
Nao foi detectada a presenca de patégenos L. monocytogenes e Salmonella
sp. no Queijo do Maraj6 tipo manteiga nas duas estagdes do ano, em acordo
com a legislagédo RDC n°® 12 da ANVISA (BRASIL, 2001).

4-CONCLUSAO
A variabilidade ocorrida no % GES foi esperada, pois o leite de bufala
€ uma matéria-prima sujeita a variagcbes na composicdo centesimal de

acordo com as estagdes do ano, o leite ndo € da mesma origem para cada
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produtor e o processo de producdo 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 produgcdo de um possivel fermento, o
qual permitiria um melhor controle da fermentacdo do Queijo do Marajo.
Assim, a diferenga desses atributos entre as estagdes ndo seriam muito
discrepantes, contribuindo para a padronizagcdo do produto e para o
estabelecimento de um futuro Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade.

Os Queijos do Marajo tipo manteiga n&o 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 microbiologico.

Apesar de os queijos analisados se enquadrarem nas legislagdes
estadual e nacional no tocante a composigao quimica, os resultados indicam
contagem S. aureus bastante elevada com quase a totalidade das amostras
fora da legislacao, o que enfatiza a necessidade da implementagao imediata
de Boas Praticas de Fabricagdo para garantir a inocuidade dos produtos e

atingir consonancia com as contagens microbioloégicas da legislagéo vigente.
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Capitulo V- PERFIL DA PRODUGAO DE QUEIJO ARTESANAL NO SUL
DO PARA

Profile of artisanal cheese production in the South of Para

RESUMO

Na regido sul do Para a produgao de leite transformou-se numa importante
atividade econbmica, constituindo-se hoje no segmento comercial mais
expressivo para agricultura familiar que, neste contexto, esta inserida na
producdo de queijo artesanal. O objetivo desta pesquisa foi tragar o perfil
desta producdo no Sul do Para, Brasil. Os aspectos analisados para os
queijos artesanais incluiram o processo de fabricagao e condi¢des higiénico-
sanitarias de obtencdo e comercializacdo dos mesmos. Para isso, foram
aplicados questionarios a nove produtores de queijos nos municipios de
Redencéo e Conceicédo do Araguaia. A fabricagdo de queijos caracterizou-se
como artesanal devido a utilizagdo de méao de obra familiar e a experiéncia
de mais de 10 anos na atividade. A fabricagcdo € em pequena escala, utiliza
tecnologias rudimentares, ndo apresenta infraestrutura adequada para o
processamento do produto e as condi¢des higiénico-sanitarias sé&o
deficientes; a comercializagdao ocorre, principalmente, via venda direta, em
feira livre. Esta atividade constitui um componente econémico fundamental
para a sustentabilidade das familias. Portanto, para maior desenvolvimento
do setor, é necessaria a criacdo de politicas publicas que contemplem

estratégias para incentivo a organizacédo da cadeia.
Palavras-Chave: Leite; queijarias; sustentabilidade; queijo artesanal.
ABSTRACT

In the southern region of Para, milk production became an important
economic activity, constituting today in the business segment more
expressive for family agriculture, in this context, is inserted into the
production of artisanal cheese. This research aimed to trace the profile

production of handmade cheese in the southern Para, Brazil. Analysed
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features included manufacturing process, hygienic-sanitary conditions at
prepare and commercialization. For that, questionnaires were applied to nine
cheese producers in the municipalities of Redencdo and Conceigdo do
Araguaia. Cheese manufacture was characterized as a handmade process,
with labor family and more than 10 years of expertise. Production scale is
small, with rudimentary technologies, lacking adequate infrastructure for
processing the product and hygienic-sanitary conditions are scanty.
Commercialization occurs mainly by direct sale at market-places. This activity
comprises an essenctial economic component for the sustainability of local
families. Therefore, to achieve a greater development of this sector, theres is
need to create public policies that embrace strategies for stimulate the

organization of its productive chain.

keywords: Milk; dairies; sustainability; handmade cheese.

1. INTRODUGAO

A pecuaria leiteira tem grande importancia como atividade econdémica
e social no Brasil. No ranking mundial, o Pais é o quinto produtor de leite
fluido — leite bovino e bubalino (IFCN, 2012). De acordo com o ultimo censo
agropecuario, o Estado do Para é o segundo maior produtor de leite da
regidao Norte do pais, com destaque para a mesorregido sudeste paraense,
que se destaca por produzir 80% da producao de leite do estado (IBGE,
2006). Nessa regiao, a produgao de leite transformou-se numa importante
atividade econdmica, constituindo hoje o segmento comercial mais
expressivo para a agricultura familiar. Essa atividade tem aumentado nos
ultimos anos em conformidade com o fortalecimento e expansao deste tipo
de agricultura nessa area (ALVES et al., 2006).

A produgao de queijo artesanal constitui uma importante atividade
para agregar valor a pequena produgéo de leite. Ou seja, para a produgao
em sistemas de agricultura familiar, os queijos artesanais tém significativa
importancia econdmica, social e cultural. No aspecto econdmico, constitui
principal fonte de renda para algumas familias ou complementa a renda em

outras que comercializam os queijos diretamente ao consumidor; no lado
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social atua como instrumento capaz de conter o éxodo rural, mantendo o
produtor rural no campo e contribuindo para a geragado de novos postos de
trabalho; ja a importancia cultural se da por representar referéncias
culinarias regionais (MENEZES, 2011).

O queijo artesanal, por ser mais barato, lhe é imputado uma imagem
de ser queijo de pior qualidade, ainda que, em muitos casos, a falta de
politicas especificas visando sua valorizagdo nao possibilite investimentos
na aproximagao dos elos da cadeia de producdo, e comprometa, de fato,
padrées de conformidade minimos (CHALITA, 2012).

A quantificacdo da producado artesanal ndo consta em estatisticas
oficiais. No entanto, € de conhecimento empirico a existéncia de unidades
de producgao caseira e de fazendas produtoras nos municipios de Conceigéao
do Araguaia e Redencéo, localizados no Sul do Para. Neste sentido, torna-
se imprescindivel a realizacdo de levantamentos e analises das informacgdes
relativas as técnicas de processamento e sobre as condigdes higiénico-
sanitarias de fabricacdo e comercializagao do produto. Diante do exposto, o
objetivo desta pesquisa foi tracar o perfil da produgédo do queijo artesanal no
Sul do Para.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no periodo de setembro de 2012 a janeiro de
2013, sendo os questionarios aplicados a nove produtores de queijo e aos
comerciantes. Estes ultimos s&o os proprios queijeiros que vendem seus
produtos nos municipios de fabricagdo, ou seja, Redencao e Conceig¢ao do
Araguaia, Sul do Para, mesorregidao do sudeste paraense. As regides
pesquisadas sao tradicionalmente produtoras de queijo artesanal.

O questionario, constituido por questdes de multipla escolha,
possibilitava, em algumas perguntas, a escolha de mais de uma resposta.
Com isto, foi possivel obter um amplo conjunto de informagdes que
permitiram o conhecimento aprofundado da realidade da atividade queijeira
na regiao.

O questionario visou analisar o envolvimento da familia rural na
produgdo do queijo, o destino do produto, as caracteristicas de

comercializacdo, a existéncia e/ou necessidade de cursos de qualificagao,
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as instalagdes do local de fabricagcdo, a utilizacdo de Boas Praticas de
Fabricacao, os tipos de utensilios e equipamentos utilizados na fabricacao
dos queijos, o tipo de embalagem utilizada, a temperatura de
armazenamento, entre outros aspectos.

Os resultados obtidos foram tabulados e transformados em valores
percentuais. A partir destes, foram construidos tabelas e graficos com o
auxilio do Programa Microsoft Office Excel® 2007 para auxiliar na

interpretacéo dos resultados obtidos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Produtor de queijo

Todos os produtores de queijo apresentaram um baixo nivel de
escolaridade, ou seja, 1° grau incompleto (Ensino Fundamental). No que diz
respeito ao tempo de permanéncia na atividade, observou-se que o0s
produtores apresentavam mais de cinco anos na pecuaria leiteira. Parré et
al. (2011), em um estudo semelhante, observaram o perfil socioeconédmico
dos produtores de leite da regidao Sudoeste do Parana e concluiram que a
maioria dos produtores possuia 1° grau incompleto e mais de cinco anos na
pecuaria leiteira, realidade semelhante a daqueles da regido pesquisada.

Ney & Hoffmann (2009) demonstram que ainda € necessario realizar
investimentos em educacao na sociedade rural, pois, segundo os autores, o
grau de escolaridade ou escassez de capital humano sao fatores que
comprometem o desenvolvimento equitativo do meio rural e podem levar os
empreendimentos agricolas a ndo alcangarem patamares de produtividade e
renda necessarios a sua expansao. Portanto, pode-se inferir que o baixo
nivel escolar observado na regidao sul do Para contribui para a nao
consolidagéo e a baixa competitividade do setor, pois dificulta a geréncia do
negocio, assim como a adogado de praticas adequadas a produgdo com
qualidade, visto que os produtores ndo tém a percepcédo da importancia de
tais fatos para o sucesso da atividade.

A maioria dos entrevistados, isto €, 78% dos fabricantes de queijo,
possuiam mais de 10 anos de experiéncia na produc¢ao de queijo, tendo a

arte de produzir esses produtos sido aprendida com algum membro da
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familia. Silva (2013) encontrou resultados semelhantes aos deste estudo,
onde os queijeiros tém mais de 10 anos de experiéncia. De acordo com os
autores, essa longa experiéncia faz que com que os produtores tenham
métodos de fabricagao ja consolidados.

A mao de obra empregada na produgéo do queijo era do tipo familiar
em 100 % dos produtores entrevistados, sendo ela formada pelos proprios
fabricantes, esposas e filhos. O emprego de mao de obra familiar na
producao de queijos também foi constatado em estudos realizados em Araxa
e na Regido do Serro, sendo verificado em mais de 90% das propriedades

avaliadas por Magalhaes et al. (2009).

3.2- Procedéncia da matéria-prima

O rebanho era proveniente de animais bovinos mesticos, dos quais o
leite era utilizado para fabricacdo dos queijos artesanais do Sul do Par3,
sendo que ele ndo passa por refrigeracdo e pasteurizagdo antes do
processamento. A matéria-prima de procedéncia propria era transportada

em latdo de plastico em 90% dos casos.

3.3- Ordenha

Em relacdo a ordenha, todos os produtores (100%) utilizavam
ordenha manual realizada uma vez ao dia, nas primeiras horas da manha e
com bezerro ao pé. Neves et al. (2011) observaram que 96,4% dos
produtores de Petrolina/PE ordenhavam manualmente os animais,
ratificando os resultados encontrados nesta pesquisa.

Quanto ao local de ordenha, o curral apresentava area descoberta em
90% casos. Além disso, 90% das instalagdes possuiam piso ndo concretado.
Com isso, percebeu-se que as condicbes fisicas das instalacbes voltadas
diretamente para a ordenha na regido pesquisada séo deficientes, o que
dificulta a correta higienizagdo das mesmas, favorecendo a proliferagéo
microbiana no ambiente e 0 aumento no risco de contaminacao do leite.

As praticas de higiene mais adotadas pelos queijeiros se refere a
lavagem das maos antes de ordenhar (9 produtores), uso de touca ou boné
durante a ordenha (7), seguido pela lavagem dos tetos da vaca, pratica
adotada por seis dos produtores (Tabela 1). Entretanto, sabe-se que
somente essas medidas ndao garantem a higienizacdo adequada e a
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seguranga do produto. A pratica da lavagem e desinfecc¢ao correta das maos
€ uma técnica facil e eficaz de ser executada e acessivel a qualquer
produtor, sendo um dos requisitos para reduzir a populagao bacteriana e

melhorar a qualidade bacterioldgica do leite.

Tabela 1- Praticas de higiene adotadas pelos produtores de leite na regiao
Sul do Para.

Pratica de Higiene Frequéncia das respostas

Lavar as maos antes da ordenha

Usar touca ou boné durante a ordenha
Lavar os tetos da vaca

Secar os tetos da vaca

Pré-dipping (limpeza dos tetos antes da
ordenha com o uso de solugao
desinfetante)

Desprezar os 3 primeiros jatos

Usar caneca de fundo preto

Pd6s-dipping (apos ordenha) 1

o1 o N ©

No estudo realizado por Almeida et al. (2012), na produg¢ao de queijo
artesanal da regidao de Montes Claros-MG, foi constatado que nenhum
produtor realizou o manejo higiénico de ordenha corretamente. Entre eles,
28,6% dos produtores realizam a lavagem dos tetos, com agua abundante
ou pano molhado, antes da ordenha. A secagem dos tetos era realizada
apenas por 14,3% dos produtores e, entre eles, nenhum realizava pré-
dipping.

A pratica da atividade leiteira exercida na produgcdo do queijo
artesanal do sul do Para esta longe da preconizada pela Instrugcdo Normativa
n® 62 (BRASIL, 2011a), nas quais as tetas do animal a ser ordenhado devem
sofrer prévia lavagem com agua corrente, seguindo-se de secagem com
toalhas descartaveis e inicio imediato da ordenha, com descarte dos jatos
iniciais de leite em caneca de fundo escuro ou em outro recipiente especifico
para essa finalidade. Em casos especiais, como os de alta prevaléncia de
mamite causada por microrganismos do ambiente, pode-se adotar o sistema
de desinfeccdo das tetas antes da ordenha e de produtos desinfetantes
apropriados. Neste caso, adotam-se rigorosos cuidados, entre os quais se
tem a secagem criteriosa das tetas antes de tirar o leite para evitar a

transferéncia de residuos desses produtos para o leite.
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3.4- Filtragao do leite

A filtracdo do leite, realizada por 89% dos produtores, era feita pela
maioria dos entrevistados em tecido de algodao (75%); apenas 25% utilizam
tecido sintético. Pesquisas realizadas na produgdo de outros queijos
artesanais (LEMPK et al., 2013; PINTO et al., 2009) encontraram resultados
semelhantes ao desta pesquisa.

A Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2011a) preconiza que o leite
obtido deve ser coado em recipiente apropriado de ago inoxidavel, nailon,
aluminio ou plastico atéxico, o que demonstra que a maioria dos produtores

estava em desacordo com a legislagéo.

3.5- Coagulagao do leite, ponto e corte da coalhada.

Os produtores de queijo avaliados nesta pesquisa fazem uso do
coalho industrial liquido para a obtencdo da massa. Para a quebra e
identificacdo do ponto da coalhada, a utilizacdo de pa de madeira € adotada
por 55,5% dos entrevistados, seguido de pa de metal/inox. A maioria dos
entrevistados (90%) utilizava tambores plasticos para a coagulagdo. Este
resultado contrasta com aqueles encontrados na microrregidao de Montes
Claros por Lempk et al. (2013), ao analisarem a producédo de queijo Minas
artesanal, no qual 44% dos produtores utilizavam tambores plasticos,

seguido do uso de latdes por 28% deles.

3.6- Equipamentos e utensilios utilizados na fabricagao dos queijos

A maioria dos produtores (90%) de queijo entrevistados afirmou que
os utensilios utilizados para a fabricagdo de queijo eram exclusivamente
para este fim. Quanto ao instrumento de mexedura, 55,5% dos queijeiros
relataram utilizar colher de madeira, e 44,5% utilizavam colher inox.
Conforme a legislacao brasileira de Boas Praticas de Fabricagdo (BRASIL,
1997), deve-se evitar o uso de madeira e outros materiais que ndo permitem
a limpeza e desinfecgdo adequadas, a menos que se tenha certeza de que
seu emprego nao sera uma fonte de contaminacido. Logo, a maioria dos
produtores estava em desacordo com o que € exigido pela legislagao.

Quanto ao tipo de forma para fabricagdo dos queijos, 44,44% dos
entrevistados relataram utilizar forma plastica propria; 33,3% utilizavam

materiais feitos de inox/aluminio, seguido por forma de PVC em 22,3% dos
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casos. Assim, os utensilios utilizados estavam de acordo com a norma

(BRASIL, 1997), pois permitem facil manuseio e limpeza.

3.7- Acondicionamento apés a fabricagdao e embalagem para venda

Apos a fabricagdo, a massa do queijo era desenformada em uma
bancada de madeira (90%) e armazenada em prateleira de madeira em
55,5% dos casos; o restante era armazenado em geladeira e mesa, numa
proporcao igual. De acordo com Brasil (1997), deve-se evitar o uso de
madeira e outros materiais que nao possibilitem limpar e desinfetar
adequadamente.

Todos os produtores embalavam seus queijos em sacos comuns para
a comercializagao, semelhante ao que ocorre com o queijo Minas artesanal,
em Montes Claros (LEMPK et al., 2013).

3.8- Instalagdes de processamento

O local de processamento utilizado pelos produtores foi, em maior
parte, junto da casa (55,5%); o restante utiliza tanto um local separado da
casa, como também a propria cozinha para o processamento (22,25% para
ambos). Os dados obtidos diferem daqueles apresentados por Lempk et al.
(2013) e Komatsu et al. (2010), que apontam a propria cozinha da casa
como local principal para produgao.

Quanto as caracteristicas fisicas, a maioria das unidades produtoras
de queijo era de alvenaria (80%); o restante era construido em madeira. O
piso era de cimento na maior parte dos casos (90%); os demais eram de
chédo. O teto era de telha de ceradmica para 80% dos produtores; o restante
era telha de amianto. Portas e janelas apresentavam bom estado de
conservagao para a maioria dos produtores (90%) e sem o uso de tela em
80% dos casos. Ja a iluminacdo era do tipo artificial em 55,5% dos
entrevistados. Ficou demonstrada a falta de infraestrutura das instalacdes
nos locais onde eram fabricados os queijos, 0 que denuncia a nao aplicagao
das Boas Praticas de Fabricacdo, do mesmo modo como foi observado por
Komatsu et al. (2010) no que se refere a queijos artesanais comercializados
em Uberlandia-MG. De acordo com a legislagao (BRASIL, 1997), os tetos ou
forros deverdo ser construidos e/ou acabados de modo a impedir a

acumulacao de sujeira e reduzir a condensagao e a formacdo de mofo.
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Devem, ainda, ser faceis de limpar. As janelas e outras aberturas deverao
ser construidas de forma a evitar o acumulo de sujidades; aquelas que se
comunicam com O exterior deverao estar providas de protegdo contra
insetos. As prote¢cdes deverdao ser de facil limpeza e boa conservagao.
Portanto, as queijarias analisadas estavam em desacordo com o que é

previsto pela lei.

3.9- Condigoes higiénicas

O recolhimento do lixo ndo era realizado pela prefeitura nos
municipios proximos a area de producdo. O lixo produzido era destinado a
queima e/ou enterrado na propriedade.

As queijarias analisadas encontravam-se proximas a focos de
contaminagao, sendo observada, em todas as unidades, a presenca de
animais (bovinos, suinos e aves). Além disso, os sanitarios estavam
localizados em locais inapropriados. Komatsu et al. (2010) observaram
situacdo semelhante, ao avaliarem a producdo de queijos artesanais em
Uberlandia. Estes observaram a presenca de animais proximo ao local de
producdo dos queijos, como cachorros, galinhas, passaros e também

insetos, devido a falta de telas de prote¢do nas portas e janelas.

3.10- Agua para o processamento

Na regido pesquisada nao havia tratamento de agua, sendo utilizados
pocos artesianos ou agua proveniente de nascente de rio. Portanto, a agua
nao passava por analises de qualidade para utilizacdo no processamento.
Estes resultados corroboram ao encontrado por Almeida et al. (2012), cujos
estudo constatou que 57,1% dos produtores de queijo artesanal utilizavam
agua de pogos artesianos.

Para atividades de produgcdo e de beneficiamento de alimentos, a
agua deve apresentar-se em condigdes potaveis, inodora, incolor e insipida
(BRASIL, 1997); as caracteristicas da agua potavel devem estar de acordo
com a Portaria n° 2.914 do Ministério da Saude, de 12 de dezembro de 2011
(BRASIL, 2011b). Desta forma, as queijarias analisadas ndo estavam de
acordo com a legislagao, pois os parametros de qualidade da agua ndo eram

avaliados.
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3.11- Comercializagao

Os queijos artesanais eram vendidos no proprio municipio de origem
e comercializados em feira livre, semanalmente, como dito anteriormente.
Os produtos eram vendidos por unidade e diretamente ao consumidor. Essa
realidade é semelhante a que foi observada por Lempk et al. (2013) e

Rezende et al. (2010), onde os produtos eram comercializados em feira livre.

4. CONCLUSAO

O perfil de produtores de queijo artesanal do sul do Para demonstrou
a baixa escolaridade do publico pesquisado, o que pode ter contribuido para
a nao adogao de praticas higiénicas na ordenha. Além disso, ha
predomindncia de mao de obra familiar, e que, em sua maioria, tém
experiéncia de mais de 10 anos na atividade. Essa longa experiéncia faz que
com que os produtores tenham métodos de fabricagdo ja consolidados,
apesar de ainda produzirem em pequena escala, utilizam tecnologias
rudimentares, em alguns casos, possuem infraestrutura inadequada para o
processamento e as condigdes higiénico-sanitarias sao deficientes.

A produgdo do queijo artesanal no sul do Para constitui um
componente econdmico fundamental para a sustentabilidade das familias.
Portanto, para maior desenvolvimento do setor, € necessaria a criacao de
politicas publicas que contemplem estratégias para incentivo a organizagéo
da cadeia. A regularizacado das queijarias que atuam na clandestinidade e a
adequacgao as condigcbes de processamento, por meio da capacitacao dos
produtores, também sao fatores primordiais para maior competitividade na

venda do produto.
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Capitulo VI- CARACTERIZACAO DA PRODUGAO DE QUEIJOS
ARTESANAIS EM DUAS REGIOES DO ESTADO DO PARA

Characterization of the artisanal cheeses production in two regions of
the State of Para, Brazil

RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi comparar a produgédo de queijos artesanais da
llha de Marajo com a producdo do Sul do Par4, incluindo aspectos do
processo de fabricagdo, condi¢cdes higiénico-sanitarias de obtencdo dos
queijos artesanais e sua comercializacdo. Na llha de Marajo, foram
aplicados questionarios a dez produtores e comerciantes de queijos nos
municipios de Soure, Salvaterra e Cachoreira do Arari. No Sul do Para, nove
produtores de queijo e comerciantes do produto foram entrevistados nos
municipios de Redencdo e Conceicdo do Araguaia. Os processos de
produgdo dos queijos artesanais sao semelhantes entre as regides
pesquisadas, apresentando algumas particularidades com relagdo a matéria-
prima utilizada. Além disso, na llha de Marajd, os queijos passam por um
cozimento da massa, 0 que nao acontece na regido Sul do Para. A
comercializagao também se diferencia entre as regides pesquisadas no que
se refere aos locais utilizados e a frequéncia. Pelos dados coletados,
concluiu-se que, para maior desenvolvimento do setor, € necessaria a
criagcdo de politicas publicas que contemplem estratégias para incentivo a
organizacdo da cadeia. A regularizagdo das queijarias que atuam na
clandestinidade e sua adequacgao as condi¢cdes de processamento, por meio
da capacitacdo dos produtores, também sao fatores primordiais para maior

competitividade do queijo artesanal produzido nas regides pesquisadas.
Palavras—chave: Leite; leite de bufala; queijarias; queijo artesanal,
ABSTRACT

This study aimed to compare the artisanal cheeses production in Marajo

Island, Brazil, with the artisanal cheeses production of southern Para State,
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Brazil, including aspects of the manufacturing process and sanitary
conditions for obtaining artisanal cheeses and their marketing.
Questionnaires were applied to ten producers and marketers of cheeses in
the municipalities of Soure, Salvaterra, and Cachoreira Arari, in the Marajé
Island. Nine cheese producers and respective traders were interviewed in the
municipalities of Redengédo and Concei¢gdo do Araguaia, southern region of
Para. The production processes of artisanal cheeses are similar between the
surveyed regions, presenting some peculiarities regarding to the used raw
material. Moreover, in Marajo Island, the cheese mass undergoes a cooking,
which does not happen in Southern Para. The marketing also differs between
the surveyed regions regarding to the used locations and frequencies. Based
on the collected data, it was concluded that creation of public policies are
required addressing strategies for encouraging the chain organization for
further development of the sector. The regularization of cheese dairies that
operate clandestinely and their suitability to processing conditions with the
producers' professional training are also key factors for higher

competitiveness in producing artisanal cheese in the surveyed regions.

Keywords: Milk; buffalo milk; cheese dairies; artisanal cheese;

1- INTRODUGAO

A pecuaria leiteira tem grande importancia como atividade econémica
e social no Brasil. No ranking mundial, o Pais é o quinto produtor de leite
fluido — leites bovino e bubalino (IFCN, 2012). O ultimo censo Agropecuario
apontou a llha de Marajé com o maior rebanho bubalino do pais, estando
50% deste total distribuido entre os municipios dessa regido. O Estado do
Para é o segundo maior produtor de leite da regido Norte do pais, com
destaque para a mesorregido Sudeste paraense, que detém 80% da
producao do estado (IBGE, 2006).

A produgao de queijo artesanal constitui uma importante atividade
para agregacgao de valor a pequena produgao de leite. Para a produ¢cdo em
sistemas de agricultura familiar, os queijos artesanais tém significativa

importancia econdmica, social e cultural. No aspecto econdmico, constitui
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principal fonte de renda para algumas familias ou complementa a renda em
outras, que comercializam os queijos diretamente com o consumidor. No
lado social, atua como instrumento capaz de conter o éxodo rural, mantendo
o produtor rural no campo e contribuindo para a geragao de novos postos de
trabalho. Ja a importancia cultural se da por representar referéncias
culinarias regionais (MENEZES, 2011).

Os queijos artesanais sao tradicionalmente fabricados com leite cru e,
muitas vezes, sdo consumidos ainda frescos pela populagdo (TEODORO et
al., 2013). Por serem mais baratos, sdo considerados queijos de pior
qualidade. Em muitos casos, porém, a falta de politicas especificas visando
a sua valorizagdo compromete, de fato, os padrédes minimos de
conformidade (CHALITA, 2012).

Diante do exposto, o objetivo desta pesquisa foi comparar as
condigbes de producdo de queijos artesanais da llha de Marajo com as
condigdes do Sul do Para, incluindo aspectos do processo de fabricacao,
condi¢cdes higiénico-sanitarias de obtencdo dos queijos artesanais e sua

comercializagao.

2- MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no periodo de margo de 2012 a janeiro de
2013, sendo aplicados questionarios a dez produtores de queijo e
comerciantes do produto, em trés municipios da llha de Marajo: Soure,
Salvaterra e Cachoreira do Arari. Essas regides pesquisadas séao
tradicionalmente produtoras de queijos do Marajo, tipo creme (Soure e
Salvaterra) e manteiga (Cachoreira do Arari). Além disso, para a
comparagao com o Sul do Para, foram aplicados questionarios a nove
produtores de queijo e comerciantes do produto, nos municipios de
Redencédo e Conceicdo do Araguaia, situados na mesorregido Sudeste
Paraense.

Os questionarios aplicados nas duas regides eram constituidos por
questdes de multipla escolha. Em algumas perguntas, havia possibilidades
de escolha de mais de uma resposta, tendo sido possivel obter um amplo
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conjunto de informagdes que possibilitaram o conhecimento aprofundado da
realidade da atividade queijeira nas regides pesquisadas.

O questionario abordava aspectos relacionados a produg¢ao do queijo,
seu destino, as formas e aos locais de comercializagao, as instalagdes do
local de fabricagao, a utilizacdo de Boas Praticas de Fabricacao, ao tipo de
utensilios e equipamentos utilizados na fabricagdo dos queijos, ao tipo de
embalagem, utilizada, entre outros aspectos.

Os dados dos questionarios foram tabulados e transformados em
valores percentuais, com base nos quais foram construidos tabelas e
graficos com o auxilio do Programa Microsoft Office Excel® 2007, para

auxiliar na interpretacao dos resultados.

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Caracterizagao dos produtores

Quanto a formacgao escolar, em ambas as regides pesquisadas, todos
os produtores de queijos apresentaram um baixo nivel de escolaridade,
realidade semelhante encontrada por Neves et al. (2011). Com relagao a
este aspecto, Ney e Hoffmann (2009) mostraram que ainda é necessario
fazer investimentos em educagdo na sociedade rural, pois, segundo 0s
autores, o grau de escolaridade e/ou a escassez de capital humano séo
fatores que comprometem o desenvolvimento equitativo do meio rural e
podem levar os empreendimentos agricolas a ndo alcangar patamares de
produtividade e renda necessarios a sua expansao.

Em ambas as regides, os produtores de queijo tinham mais de dez
anos de experiéncia na producdo, tendo sido a arte de produzir esses
queijos aprendida com algum membro da familia. Essa longa experiéncia faz
que com que os produtores tenham métodos de fabricagao ja consolidados,
0 que pode gerar alguma resisténcia a mudangas nas praticas de
processamento.

Além do alcance social que a producao de queijo tem para as regides
produtoras, nas quais a maioria das familias rurais se envolve na fabricagao
artesanal, Silva et al. (2011) afirmam que este produto-simbolo tem

importancia historica, cultural e econdmica. Nas duas regides pesquisadas, a
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fabricagdo de queijos ndo era a principal fonte de renda, incluindo-se, neste
contexto, outras atividades agropecuarias e comércio; entretanto, a venda
desses queijos se mostrou importante para complementagdo da renda
familiar, configurando uma estratégia de sobrevivéncia para permanéncia
desses produtores no campo. Vinha et al. (2010), ao estudarem a produgéo
de queijos minas frescal artesanal em agroindustrias familiares de Vigosa-
MG, observaram que a renda do produtor familiar era, em geral, oriunda de
atividades agricolas, atividades nao agricolas e da aposentadoria rural,

corroborando os resultados desta pesquisa.

3.2- Local da produgao do queijo

O local de processamento utilizado pelos produtores da llha de
Marajé é separado da casa, na maior parte dos casos (80%); o restante
utiliza tanto um local junto da casa como a propria cozinha para o
processamento (10% para ambos os casos). Por outro lado, na regido Sul do
Para, a maior parte dos produtores processa o queijo em um local junto da
casa (55,5%) (Tabela 1).

Tabela 1. Locais de processamento dos queijos artesanais

Regibdes produtoras de queijos artesanais

Local liha de Marajo (%) sul do Para (%)
Cozinha da casa 10,00 22,25
Junto da casa 10,00 55,5
Separado da casa 80,00 22,25

Os dados obtidos para ambas as regides do Para diferem daqueles
apresentados por Lempk et al. (2013) e Komatsu et al. (2010), que
apontam a prépria cozinha da casa como local principal para a produgao.

Quanto as caracteristicas fisicas, a maioria das unidades produtoras
de queijo era de alvenaria, tanto na Ilha de Maraj6é (60%) como no sul do
Para (78%); o restante era construido em madeira. O piso era de ceramica
na maior parte dos casos analisados na llha de Maraj6 (70%). Ja no Sul do
Para, o piso era de cimento em 89% dos casos; os demais eram de chao. O
teto era de telha ceramica para 90% das unidades analisadas na llha de
Marajo e para 78% dos entrevistados no Sul do Par3; o restante era de telha

de amianto. As portas e janelas apresentavam razoavel estado de
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conservagao em 40% dos casos na llha de Marajo; 30% apresentavam bom
estado de conservacgao; e outros 30%, estado péssimo (Tabela 2). No Sul do
Para, 89% das queijarias apresentavam portas e janelas em bom estado de
conservagcao. Ambas as regides apresentaram portas e janelas sem o uso
de tela (70% dos casos da llha de Marajo e 78% do Sul do Para) (Tabela 2).
Ja a iluminacéo era do tipo artificial em 80% dos locais de producao da llha
de Maraj6 e em 55,5% do Sul do Para.

Tabela 2. Estado de conservagéao de portas e janelas dos locais de produgao

Regido produtora de queijo artesanal

Estado de conservagao

llha de Marajé (%) sul do Para (%)
Bom 30 89
Razoavel 40 11
Péssimo 30 -
Existéncia de tela nas janelas
Com tela 30 22
Sem tela 70 78

Pelos dados, observa-se falta de infraestrutura das instalagbes de
queijos, mostrando a nao aplicacdo das Boas Praticas de Fabricagao, assim
como observado por Komatsu et al. (2010) quando analisados o0s queijos
artesanais comercializados em Uberlandia-MG.

De acordo com a legislagdao (BRASIL, 1997), os tetos ou forros
deveréao ser construidos e/ou acabados de modo a impedir a acumulagao de
sujidade e reduzir a condensagéo e a formagao de mofo. Devem, ainda, ser
faceis de limpar. As janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de
forma a evitar o acumulo de sujidades; aquelas que se comunicam com o
exterior deverdo estar providas de protecdo contra insetos. As protecdes
deverao ser de facil limpeza e boa conservacado. Portanto, as queijarias

analisadas estavam em desacordo com a legislacéo.

3.3. Procedéncia da matéria-prima

O leite utilizado para fabricagdo dos queijos artesanais é&,
predominantemente, de bufala na Ilha de Maraj6é e de vaca no Sul do Para.
Em ambos os casos, o leite ndo passa por refrigeragdo e pasteurizagéo

antes do processamento. A matéria-prima, de procedéncia prépria, é
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transportada em galédo de plastico, em 100% dos casos na llha de Marajo, e
em latdo de plastico, em 90% dos casos no Sul do Para.

Observou-se que os produtores de queijo do Marajé sdo também os
produtores de leite em 60% dos casos; 30% adquirem leite de terceiros; e
10% utilizam leite proveniente da producgao propria e de terceiros. Por outro
lado, no Sul do Para, todos os entrevistados sdo produtores de leite e de
queijo.

3.4. Filtragao do leite

A filtragao do leite é feita por todos os entrevistados na Ilha de Marajé.
Destes entrevistados, 90% utilizam tecido de algoddo, e apenas 10%
utilizam tecido sintético na fabricagcdo do queijo do Marajé. No Sul do Par3,
89% dos produtores filtram o leite e 75% utilizam tecido de algodao para tal
fim (Tabela 3).

Tabela 3- Filtracdo do leite e material utilizado para a filtragao

Filtram o leite (%) Material para filtragao (%)
Regido queijeira Sim Nao Tecido de Tecido sintético
algodao
llha de Maraj6 100 - 90 10
Sul do Para 89 11 75 25

Lempk et al. (2013) observaram que 88,8% dos produtores de queijo
Minas Artesanal da microrregiao de Montes Claros-MG filtram o leite. Destes
produtores, 55,55% utilizam tecido de algoddo, resultado inferior ao
encontrado entre os produtores do Sul do Para. Pinto et al. (2009) relataram
que a filtragao do leite na regido do Serro, geralmente, era feita em tecido de
algodéo ou nailon. Os autores constataram que 37% das propriedades
avaliadas faziam uso de filtros de aco inoxidavel ou plastico de alta
resisténcia, diferentemente da realidade apresentada pelas unidades
produtoras avaliadas nesta pesquisa.

A Instrugdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2011a) preconiza que o leite
deve ser coado em recipiente apropriado de aco inoxidavel, nailon, aluminio
ou plastico atéxico, o que mostra que a maioria dos produtores analisados

nesta pesquisa estava em desacordo com a legislagéo.
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3.5- Coagulagao do leite

Todos os produtores de queijo avaliados na llha de Marajé utilizam a
fermentagao natural pela microbiota autéctone do leite, diferentemente da
regido Sul do Pard, onde os produtores de queijo avaliados (89%) utilizam
coalho industrial liquido para a obtengdo da massa. Segundo Marino et al.
(2003), queijos fabricados de leite cru tém uma diversificada e rica
microbiota, e sua qualidade depende, em grande parte, da composigao
dessa microbiota, sendo esta a caracteristica mais importante.

A maioria dos entrevistados, tanto da Illha de Marajé (90%) quanto do
sul do Para (89%), utilizam tambores de plastico para a coagulacdo. Este
resultado corrobora aqueles encontrados por Lempk et al. (2013) na
microrregiao de Montes Claros, que mostraram a utilizacdo de tambores de

plastico pelos produtores de queijo.

3.6- Ponto e corte da coalhada

Para a quebra e a identificagdo do ponto da coalhada, os
entrevistados da llha de Marajo utilizam pa de plastico em 50,0% dos casos,
seguida por pa de madeira (40,0%). No Sul do Para, 55,5% dos produtores

utilizam pa de madeira, seguida por pa de metal/inox (33,3%) (Figura 1).

55,5%
50,0%
40,0%
33,3%
10,0% I 1%—
pa de Pa de Pa de Pa de Pa de Pa de
plastico madeira  metal/inox | madeira  metal/inox  plastico

Ilha de Marajé Sul do Para

Figural- Ponto e quebra da coalhada em queijos artesanais da regido da
llha de Marajo6 e Sul do Para

Conforme a legislacdo brasileira de Boas Praticas de Fabricacao
(BRASIL, 1997), deve-se evitar o uso de madeira e de outros materiais que

nao permitem limpeza e desinfeccdo adequadas, a menos que se tenha
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certeza de que seu emprego nao sera uma fonte de contaminacéo. Logo, a
maioria dos produtores estava em desacordo com o que € exigido pela
legislagao.

Quando ao cozimento ou n&o da massa para a fabricagéo do queijo,
na regido da llha de Marajo se utilizava massa cozida, enquanto no Sul do

Para, a massa era crua.

3.7- Destino do soro

Em ambas as regides produtoras de queijos artesanais, o soro é
utilizado para alimentagdo animal. Neste contexto, Giroto e Pawlowsky
(2001) destacam que a identificagdo de alternativas para o aproveitamento
adequado do soro de leite € de fundamental importancia em fungao de sua
qualidade nutricional, do volume produzido e de seu poder poluente, caso
seja descartado nos cursos d’agua. Além disso, o reaproveitamento deste

coproduto poderia se tornar uma fonte de renda extra para os produtores.

3.8- Armazenamento e embalagem dos queijos apds a fabricagao

Quanto ao tipo de forma empregada para fabricagdo dos queijos, na
llha de Maraj6 todos os entrevistados relataram utilizar forma plastica
adaptada. No Sul do Par4, a forma plastica prépria para queijo era utilizada
em 55,5% dos casos; 33,3% dos produtores utilizavam forma inox/aluminio;
e 22,3%, forma de PVC (policloreto de vinil)

Na llha de Marajo, apés a fabricagdo, a massa do queijo é
desenformada e embalada com papel manteiga, em 50% dos casos; 30%
dos produtores mantém o queijo na embalagem plastica transparente; e 20%
utilizam embalagem a vacuo (Figura 2). No Sul do Para, a massa do queijo é
desenformada e armazenada em prateleira de madeira em 55,5% dos
casos, e o restante dos produtores armazena em geladeira e mesa. Ainda
nessa regiao, os produtores embalam seus queijos em sacos de
polipropileno, Figura 2, de modo semelhante ao que ocorre com o queijo
Minas artesanal em Montes Claros (LEMPK et al., 2013).
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100%
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Papel Embalagem Avacuo Saco
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transparente
Itha de Marajo Sul do Para

Figura 2. Tipos de embalagens utilizadas nos queijos artesanais de duas
regides do Estado do Para

3.9. Condigoes higiénicas

O recolhimento do lixo n&do era feito pela prefeitura nos municipios
proximos as areas de produgdo em ambas as regides pesquisadas. O lixo
produzido era destinado a queima e/ou enterrado na propriedade. Neste
contexto, é fundamental que o lixo seja acondicionado em recipiente com
tampa e tenha local apropriado para descarte, de forma que nao atraia
insetos, ratos, moscas ou outros animais que possam contaminar o local de
processamento e, consequentemente, o0 queijo, 0 que pode possibilitar a
veiculacdo de microrganismos indesejaveis. Além das péssimas condi¢coes
higiénicas, os sanitarios estavam localizados em locais inapropriados, ou
seja, perto da area de produgao.

As queijarias analisadas estavam préoximas de focos de
contaminagao, sendo observada, em todas as unidades, a presenca de
animais (bubalinos, bovinos, suinos e aves) nas proximidades. Komatsu et
al. (2010) observaram situagao semelhante ao avaliarem a producéo de
queijos artesanais em Uberlandia, tendo sido vistos no entorno do local de
produgao dos queijos, cachorros, galinhas, passaros e também insetos.

A legislagao estadual para Queijo do Marajé (PARA, 2013) estabelece
que as queijarias devem ter barreiras fisicas (cercas ou outra forma) que
impegam a circulagédo de animais (domésticos e ndo domésticos) em seu

entorno.
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3.10- Agua para o processamento

Nas regides pesquisadas, ndo ha tratamento de agua, sendo
utilizados pogos artesianos ou agua proveniente de nascente de rio, nao
passando a agua por analises de qualidade para utilizagdo no
processamento.

Para atividades de producdo e de beneficiamento de alimentos, a
agua deve apresentar condigdes potaveis, ser inodora, incolor e insipida
(BRASIL, 1997). As caracteristicas da agua potavel devem estar de acordo
com a Portaria n° 2.914 do Ministério da Saude, de 12 de dezembro de 2011
(BRASIL, 2011b). O estudo ndo permitiu verificar a qualidade da agua

utilizada para o processamento, pela inexisténcia de analises.

3.11- Comercializagado dos queijos artesanais

Os queijos artesanais da llha de Maraj6o sdo vendidos no proprio
municipio de origem e também em outros municipios, sendo comercializados
em diversos locais, tais como em domicilios (27%), no proprio local de
producédo e em navios, com 26% para ambos (Figura 3). Em 60% dos casos,
a comercializacao é feita diariamente (Tabela 4).

Na regido Sul do Para, os queijos produzidos sao vendidos no préprio
municipio de origem e comercializados em feiras livres, semanalmente. Essa
realidade é semelhante a que foi observada por Lempk et al.(2013), em que
os produtos eram comercializados em feiras livres. Em ambas as regides
pesquisadas, os queijos sado vendidos por unidade e diretamente ao
consumidor, ou seja, ndao ha intermediarios envolvidos no processo de

comercializagao.
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Figura 3. Locais de comercializagdo dos queijos artesanais de duas regides

produtoras: llha de Maraj6 e Sul do Para

Tabela 4- Frequéncia de comercializagdo dos queijos nas regides
pesquisadas

Frequéncia llha de Marajé (%) sul do Para (%)
Diariamente 60 -

Duas vezes na semana 30

Semanalmente 10 100

4. CONCLUSAO

Os processos de produgédo dos queijos artesanais sdao semelhantes
entre as regides pesquisadas, apresentando algumas particularidades com
relagdo a matéria-prima utilizada, ao cozimento ou ndo da massa do queijo e
ao uso de coalho para coagulacdo da massa. Além disso, a comercializagao
se diferencia entre as regides pesquisadas em relagdo aos locais e
frequéncia de venda.

A partir do ano de 2013, a legislacao estadual passou a exigir que os
produtores de queijo da llha de Marajé obedecam a uma série de normas e
recomendacdes que permitirdo a venda local e em mercados consumidores
de outros estados. A certificacdo, pela qual os produtores devem passair,

descreve o0 processo produtivo e estabelece as normas que devem ser
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seguidas pelos produtores com base na Lei Estadual de Produtos Artesanais
e na Portaria Estadual n°® 418. Esta certificacao nao ocorreu com a
producdo do queijo do Sul do Para, que permanece ainda na
clandestinidade, sem qualquer regulamentacao.

Portanto, para maior desenvolvimento do setor, é necessaria a
criagdo de politicas publicas que contemplem estratégias para incentivo a
organizagcdo da cadeia. A regularizagdo das queijarias que atuam na
clandestinidade e sua adequacgao as condi¢cdes de processamento, por meio
da capacitagao dos produtores, também sao fatores primordiais para maior

competitividade do queijo artesanal produzido nas regides pesquisadas.
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Capitulo VII- CARACTERIZAGAO DO QUEIJO ARTESANAL DA REGIAO
SUL DO PARA PRODUZIDO EM DIFERENTES ESTAGOES DO ANO.

Characterization of Artisanal cheese produced in different seasons in
southern state of Para, Brazil.

RESUMO

O objetivo do presente estudo foi caracterizar por meio de analises fisico-
quimicas e microbiolégicas o queijo artesanal produzido no sul do Para e
verificar se ha diferenca destas caracteristicas entre as estagdes chuvosa e
seca. Para isso, foram coletadas 20 amostras nos pontos de venda (feiras
livres) de queijos artesanais obtidas de nove produtores de queijos,
escolhidos de acordo com a disponibilidade dos produtos a venda,
provenientes dos municipios do sul do Para, Redencdo e Conceicdo do
Araguaia, tendo sido feitas analises fisico-quimicas e microbiolégicas. Os
resultados das anadlises fisico-quimicas permitiram classificar o queijo
artesanal do sul do Para como gordo (% GES ente 45 e 59,9 %) e de média
umidade (queijo de massa semidura), ndo tendo havido diferenca estatistica
entre as estagcbes chuvosa e seca. Quanto as caracteristicas
microbiolégicas, em ambas as estacbes do ano, a contagem de
microrganismos do grupo coliforme foi superior ao limite da técnica. Para
Escherichia coli e Staphylococcus aureus, a estagado seca apresentou maior
percentual, de acordo com a legislacédo, em relagcédo a estagdo chuvosa. Nao
foi detectada presencga dos patdgenos Listeria. monocytogenes e Salmonella
sp. no queijo artesanal do sul do Para nas duas estagdes do ano, em acordo
com a legislacao vigente. As condi¢cdes de producédo e comercializagao nas
feiras indicaram necessidade de um trabalho de acompanhamento e suporte
aos produtores e feirantes em relagdo a aplicacdo das boas praticas de
fabricacao

Palavras-chave: queijo artesanal; composigao centesimal; qualidade;
sazonalidade.

ABSTRACT

This study aimed to characterize artisanal cheese produced in southern State
of Para, Brazil, through physicochemical and microbiological analyzes and to
check if these characteristics are different between the wet and dry seasons.
For this purpose, twenty samples were collected at sale points (free markets)
of artisanal cheeses from nine producers, chosen according to the availability
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of these products for sale coming from the municipalities of southern Para,
Redencédo, and Conceigdo do Araguaia, and physicochemical and
microbiological analyzes were made. Results from physicochemical analyzes
allowed classifying artisanal cheese of southern Para as fat (% fat content in
dry matter (GES) from 45% to 59.9%) and average humidity (semi-hard
cheese) with no statistical difference between the wet and dry seasons.
Regarding microbiological characteristics, in both seasons the count of
coliform organisms was greater than the technique limit. For Escherichia coli
and Staphylococcus aureus, the dry season showed a higher percentage
according to the legislation in relation to the rainy season. Presence of any
Listeria. monocytogenes and Salmonella sp. pathogens was not detected on
the artisan cheese of the South of Para in the two seasons in accordance
with current legislation. The conditions for producing and selling the cheese
in the free markets indicated the need for monitoring and supporting the
producers and merchants in relation to the implementation of good
manufacturing practices.

Keywords: artisan cheese; chemical composition; quality; seasonality.

1- INTRODUGCAO

A pecuaria leiteira tem grande importancia como atividade econémica e
social no Brasil. No ranking mundial, o Pais € o quinto produtor de leite fluido
— leite bovino e bubalino (IFCN, 2012). De acordo com o ultimo censo
agropecuario, o Estado do Para € o segundo maior produtor de leite da
regidao Norte do pais, com destaque para a mesorregidao Sudeste paraense,
que produz 80% do leite do estado (IBGE, 2006). Nessa mesorregido, a
producdo de leite transformou-se numa importante atividade econdmica,
constituindo-se hoje no segmento comercial mais expressivo para a
agricultura familiar (ALVES et al., 2006).

O queijo artesanal, por ser produzido de leite cru, podera gerar
variagdo na sua composicgao fisico-quimica de acordo com alguns fatores
ligados ao manejo, a genética e ao ‘status’ nutricional, fraudes e/ou
adulteracoes de leite e condicbes ambientais, que podem afetar os
constituintes basicos do leite, constatando-se, assim, a falta de padronizagao
dos produtos disponiveis para o consumidor (FAGAN et al., 2010; MARTINS
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et al., 2013). Fatores ambientais, tais como a sazonalidade, afetam a
composic¢ao do leite de vaca e a producédo de produtos lacteos, caso do
queijo (FERNANDES; PEREIRA; PINHO, 2013). Esse efeito da
sazonalidade é atribuido, principalmente, as flutuagdes entre as épocas seca
e chuvosa (SOUZA et al., 2010).

A pecuaria leiteira, associada a fabricagdo artesanal de queijos com
venda direta ao consumidor em feiras livres, € comum em diversas regides
do pais (FERREIRA et al., 2011). Embora conhecidos e procurados pelos
consumidores, esses queijos artesanais nao apresentam garantia de
alimento seguro por serem, em geral, produtos muito manipulados e, por
este motivo, passiveis de contaminagdo, especialmente de origem
microbioldgica. Estas condigbes podem ser agravadas quando o queijo &
processado com leite cru, sem o emprego das Boas Praticas e tecnologia
adequada, ou sem ser observado o tempo minimo de maturagao (PINTO et
al., 2009; MARTINS et al., 2013; TEODORO et al., 2013).

A quantificacdo da producdo artesanal ndao consta em estatisticas
oficiais, no entanto, € de conhecimento empirico a existéncia de unidades de
producao caseira e de fazendas produtoras nos municipios de Concei¢ao do
Araguaia e Redencgao, localizados no Sul do Para. Diante do exposto, o
objetivo do presente estudo foi caracterizar, por meio de analises fisico-
quimicas e microbioldgicas, o queijo artesanal produzido no sul do Para e
verificar se ha diferenca destas caracteristicas entre as estacdes chuvosa e

Seca.

2- MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 20 amostras de queijos artesanais obtidas de nove
produtores de queijos, escolhidos de acordo com a disponibilidade dos
produtos a venda, provenientes dos municipios do Sul do Para, Redencao e
Conceicao do Araguaia. As amostras foram coletadas nos pontos de venda
(feiras livres), sendo 10 amostras na estagdo chuvosa, margo a abril de
2013, e 10 amostras na estacdo seca, setembro a outubro de 2012.

Denomina-se de estagdo chuvosa, ou mais chuvosa, 0os meses
compreendidos entre dezembro e maio, regionalmente chamado de inverno,

com maiores indices pluviométricos entre fevereiro e abril. J& a estagéo

96



seca, ou menos chuvosa, que corresponde ao periodo entre junho e
novembro, € conhecida como verdo, apresentando 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 refrigeracdo até o momento das analises

fisico-quimicas e microbioldgicas.

2.1- Andlise Fisico-Quimica

Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas referentes a acidez
titulavel em percentual de acido latco (% m-v'), pH (método
potenciométrico), umidade (secagem em estufa), cinzas totais (incineragao
em mufla), proteinas (método de Kjeldahl), gordura (método butirométrico de
Gerber para queijo) e atividade de agua (medidor digital AquaLab, marca
Decagon Devices®). A determinag&o do teor de gordura no extrato seco foi
feita de modo indireto, pela razao entre o teor de gordura e o teor de extrato
seco total do queijo, conforme metodologia descrita na Instrucdo Normativa
n°® 68, de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006). Todas as analises foram

feitas em duplicata.

2.2. Analise Microbioldégica (Enumeracao de indicadores higiénicos e

detecgao de patoégenos)

Foram utilizados os métodos rapidos Petrifim® AC, EC e Staph
Express (3M Microbiology, St. Paul, MN, USA), seguindo as recomendacdes
do fabricante para enumerar, respectivamente, aerdobios mesdfilos,
coliformes e Escherichia coli, de acordo com Wehr e Frank (2004). A
pesquisa para Staphylococcus aureus coagulase positiva foi feita de acordo
com a AOAC (2001). A deteccao de Listeria monocytogenes foi feita
utilizando metodologia preconizada pela ISO 11290-1, com modificagdes. A

pesquisa de Salmonella sp. foi feita de acordo com a metodologia ISO 6579.

2.2- Analise estatistica
Empregou-se a analise de variancia (ANOVA) para os resultados das
analises fisico-quimicas e microbiolégica dos produtos, com as médias

comparadas entre as estacbes do ano pelo teste de Tukey a 5% de
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probabilidade, através do software Statistica, versao 7.0. Os dados das

analises microbioldgicas foram expressos de forma descritiva.

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Caracterizagao da composigao quimica

Os resultados das analises fisico-quimicas, Tabelas 1 e 2, permitiram
classificar o queijo artesanal do sul do Para como gordo (% GES ente 45 e
59,9 %) e de média umidade (queijo de massa semidura), segundo a
Portaria 146 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1996).

Tabela 1- Classificagdo do queijo artesanal do sul do Para quanto a Gordura
no Extrato Seco (GES) e a Umidade

Requisito Presente Classificagado do queijo
(%) Pesquisa (BRASIL, 1996)
GES 48,95 e 52,59 Gordos (entre 45,0% e 59,9%)
Umidade 4426 e 42,81 Média Umidade (massa semidura) (entre 36,0%
e 45,9%)

Nao houve diferenca estatistica entre as estagdes chuvosa e seca. Foi
notada também falta de padronizacdo mais acentuada face aos elevados
desvios padrao, considerados altos, contribuindo para que a estagcéo do ano
nao influenciasse nos valores médios dos atributos fisico-quimicos avaliados
(Tabela 2).
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Tabela 2- Composicdo centesimal do Queijo do sul do Pard em duas
estagdes do ano (chuvosa e seca).

Estacdo do ano

Analises Chuvosa Seca

Média + DP* CV (%)* Média+ DP*  CV(%)"
Acidez 0,54+0,18°2 33,94 0,39+0,23° 58,61
(% acido latico)
pH 5,16+ 0,29° 5,55 5,02 +0,26° 5,28
Umidade 44,26 + 1,37 ° 3,11 42.81+457° 10,67
Gordura 27,28 +1,15% 4,22 30,10 +4,65° 15,46
Proteina Total 23,99+155° 6,46 21,43+6,20° 28,92
Cinzas 4,80+ 1,02° 21,18 494 +213° 43,06
Extrato Seco Total 55,74+ 1,37° 2,47 57,19+ 4 57° 7,99
(EST)
Gordura no Extrato Seco 48,95+ 2,02° 4,13 52,59 + 6,80° 12,93
(GES)
Sal (NaCl) 2,40+0,92° 38,42 2,19+ 1,672 76,08

*DP: Desvio Padrao; CV: Coeficiente de variagao*
Médias com letras diferentes na mesma linha diferem a 5% pelo teste de
Tukey.

Pesquisas com diversos queijos artesanais mostraram que a
composi¢cao do queijo sofreu variagdes em diferentes épocas do ano. Costa
Jr et al. (2009) trabalharam com queijo Minas artesanal da Serra da
Canastra e observaram variagao no teor de gordura, EST e GES. Silva et al.
(2011) estudaram queijo minas artesanal da Canastra e observaram
variagdo de teor de gordura, GES e Umidade. Silveira Jr. et al. (2012)
pesquisaram queijos Coloniais em que teores de umidade, acidez e EST
mudaram com em fungdo da estagcdo do ano. Costa Jr. et al. (2014)
analisaram queijo minas artesanal da Microrregido Campo das Vertentes e
observaram variagdo do teor de umidade e pH. Seixas et al. (2014)
pesquisaram queijo do Marajo, tipo Creme, e observaram que pH, GES e
teor de cloreto de sédio variaram em funcao da época do ano. Com isso,
observa-se falta de padronizagédo da producéo de queijos artesanais, o que
ficou demonstrado nesta pesquisa com o C.V, fator intrinseco a este método

de producéo.

3.2- Caracterizacao da qualidade higiénico-sanitaria

Os resultados da analise microbioldégica foram comparados com a
legislacdo RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001), pois as amostras foram
coletadas no ponto de comercializagéo. A analise de coliformes, embora nédo
seja exigida pela legislagdo (BRASIL, 2001), € interessante porque esses
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microrganismos indicadores s&o geralmente contaminantes ambientais que
se multiplicam durante o processamento ou armazenamento. A Tabela 3
mostra que, em ambas as estagbes do ano, as amostras tiveram uma
contagem superior ao limite da técnica, podendo esta alta contagem ser
indicativa de uma deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria do produto. As
condigbes de exposicdo dos queijos no momento da coleta podem ter
influenciado nos resultados encontrados, uma vez que o produto era
comercializado em feira livres, disponivel para venda em bancas de madeira
e exposto ao ambiente. Além disso, os feirantes comercializavam o queijo e
outros alimentos (frutas, legumes, hortalicas, entre outros) diretamente com
as maos, sem que fossem higienizadas.

A estacdo seca apresentou maior percentual de E .coli e S. aureus
em relagdo a estagcédo chuvosa, de acordo com a legislagdo (BRASIL, 2001)
(Tabela 3). Provavelmente, esse resultado esteja relacionado ao fato de na
estagdo chuvosa as chances de contaminagdo serem maiores devido as
sujidades do ambiente de solo alagado e também pelo fato de o
desenvolvimento de microrganismos ser favorecido pelo clima umido.

Quanto aos aerdbios mesofilos, ndo houve alteragcdo entre as
estagdes do ano a 5 % de probabilidade: na estagdo chuvosa foi de 8,2 +
0,64 e na seca, de 8,75 + 0,70.

Tabela 3- Analise de microrganismos indicadores de higiene no queijo
artesanal do sul do Para na estagao chuvosa e seca.

Chuvosa Seca Legislagao

Indicador (UFC-g™) (BRASIL, 2001)
n % n %

CoIh:orme

(1(1)10a 102 (2) 20 g) 1_0 Nao ha padrao

»10? 8 80 9 90

E. coli

<10 0 - 4 40 10°

10'a 10° 3 30 3 30

»10° 7 70 3 30

% de acordo com a 30 70

Legislagao

S. aureus

<10 0 - 0 - 10°

10"a 10° 0 - 4 40

»10° 10 100 6 60

% de acordo com a 0 40

Legislagao
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Nao foi detectada presenca dos patdégenos L. monocytogenes e
Salmonella sp. no queijo artesanal do sul do Para nas duas estagbes do
ano, em acordo com a legislagdo RDC n°® 12 da ANVISA (BRASIL, 2001).

Estudos feitos em queijos artesanais revelaram um quadro
desfavoravel de qualidade higiénica. Zegarra et al. (2009) fizeram pesquisa
de microrganismos em queijos de produgédo artesanal no municipio de
Seropédica-RJ e encontraram grande numero de amostras de queijos com
contagem de S.aureus acima do referido padrao legal, além do isolamento
de Salmonella sp em uma amostra. Rezende et al. (2010) analisaram 23
amostras de queijos Minas artesanal comercializados em feiras livres de
Uberlandia-MG: dessas amostras, 65,2% e 100% apresentaram resultados
acima dos permitidos pela legislagéo para o grupo de Coliforme e S. aureus,
respectivamente. Almeida et al. (2012) estudaram a caracterizagdo da
producao de queijo artesanal na regido de Montes Claros-MG e observaram
que 57,1% dos queijos estiveram acima do padrao para coliforme, 28,6%

para S. aureus, 17,9% para E. coli e auséncia de Salmonella sp.

4- CONCLUSAO

Os resultados mostraram que a composi¢cdo dos queijos nao variou
em virtude da época do ano, provavelmente em funcdo da falta de
padronizagdo desses queijos. Em relagdo a qualidade higiénico-sanitaria,
indicaram precariedade das condigbes higiénicas, com elevado numero de
amostras em desacordo com a legislagdo vigente, observadas
principalmente na estagao chuvosa.

As condicbes de producdo e comercializagdo nas feiras indicaram
necessidade de um trabalho de acompanhamento e suporte aos produtores
e feirantes em relacdo a aplicacao das boas praticas de fabricagdo. Além
disso, destaca-se a necessidade de uma fiscalizacdo mais rigorosa quanto a
producdo e exposi¢cao do produto a fim de garantir ao consumidor um

alimento seguro.
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2. CONCLUSAO GERAL

O perfil dos produtores de leite da microrregido do Arari mostrou uma
producao nao tecnificada e nado administrada como um negdcio pelos
empresarios rurais da regido. A atividade leiteira € realizada em grandes
latifundios com baixa produtividade e sem adocdo de boas praticas de
produgdo, indicando a necessidade de treinamentos em técnicas
gerenciamento das propriedades.

A produgao de queijos artesanais nas regides da llha de Maraj6 e sul
do Para constitui um componente econdmico fundamental para a
sustentabilidade das familias, nas quais a renda familiar se baseia,
principalmente, nessa atividade. Os processos de producao entre as regides
pesquisadas, embora semelhantes, apresentam particularidades com
relagdo a matéria-prima, ao cozimento ou ndo da massa do queijo e ao uso
de coalho para coagulagcdo da massa. A comercializagao diferencia- se entre
as regides pesquisadas no que se refere aos locais e frequéncia de venda.

A variabilidade da composi¢cao quimica dos queijos entre as estagdes
do ano foi observada nos queijos do Marajo tipo creme e tipo manteiga, o
que indica a necessidade de padronizagdo de procedimentos tais como a
implantagdo de boas praticas de fabricagdo nas diferentes unidades
produtoras. Entretanto, nos queijos do sul do Para ndo houve variagéo
estatistica entre as estagdes do ano, provavelmente, em funcdo do alto
coeficiente de variagcdo da composicdo centesimal que indica a falta de
padronizagao nesses queijos artesanais.

As estacdes do ano, seca e chuvosa, nao influenciaram a microbiota

contaminante dos queijos do Marajé tipo creme e manteiga que
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apresentaram baixas contagens de coliformes totais e E. coli, indicando que
a etapa de cozimento da massa pode ser considerada um ponto importante
no controle microbiologico. Entretanto, constataram-se altas contagens de S.
aureus em amostras de queijo do Marajo tipo manteiga associadas a
contaminagao pds-processamento, pois 0s queijos sdo muito manipulados.
Acrescenta-se o fato de a embalagem, muitas vezes, ndo servir de protegao
a recontaminacao durante o transporte e nos pontos de venda. Os queijos
da regiao sul do Para, na estagcédo chuvosa apresentaram maior contagem de
coliformes, E. coli e S. aureus, em desacordo com a legislagcdo o que
enfatiza a necessidade da implementacdo imediata de aplicacdo de
ferramentas de qualidade para garantir a inocuidade dos produtos e atender
os padrdes microbioldgicos da legislacao vigente.

A partir do ano de 2013, as legislagbes estaduais (Portaria Estadual
n° 418 e Lei Estadual de Produtos Artesanais) passaram a exigir que os
produtores de queijo da llha de Marajé obedecessem a uma série de normas
e recomendagdes que permitem a venda local e em mercados consumidores
de outros estados. Esta certificagdo regional ainda ndo ocorreu com a
producdo do queijo artesanal do sul do Para, que permanece na
clandestinidade.

Diante deste cenario, sugere-se a criagcdo de politicas publicas que
contemplem estratégias para incentivo a organizagao da cadeia produtiva do
leite no Estado do Para, formacdo de associagcdes de produtores e
cooperativas. Além disso devem ser realizados treinamentos para a
transferéncia do conhecimento gerado nesta tese a fim de melhorar a
qualidade dos queijos e, ao mesmo tempo, manter a tradicdo historica e

cultural em cada regiéo.
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