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RESUMO

Devido a importancia do leite de bifalas na fabricacac do queiijo

marajoara, enfocamos inicialmente neste trabalho:

- Origem e classificacio zooldgica.

~ Ragas cficialmente reconhecidas de bifalos domdsticos.

- Caracteristicas zootécnicas.

- Aspectos do biifalo no mundo, enfatizandoc este animal na In-

dia, Paguistao, Itdlia e Brasil.

Quanto ao gueijo marajoara, além de se estudar as instalacoes e
processamentos em algumas fabricas, foram transportados via ae-
rea para Campinas, amostras do gueijio marajcara tipo "oreme® =
amostras do gqueijo marajoara tipo "manteiga” de seis djiferentes
regioes do Estado do Pari, sendo trés da Ilha de Marajd e trés

do interior.

Nestas amostras, com media de se%e dias depois de fabricadas, fo
ram realizadas an&lises quimicas e fisico-quimicas, tais como :
umidade, extrato seco total, gordura, gordura no extrato BRCO,
PH, proteina, proteina na base seca e cloreto de s6dic. Procy -

rou-se portante determinar a composicaoc deste produto.

Com finalidade de se verificar possiveis falsificagdes nos gueijos

através da adi¢@c de farinhas ou outros amildcecs, foram feitos

foerf
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testes de identificacac de amidc em todas as amostras.

Na tentativa de inibir o crescimento de fungos, foram feitos tes
tes com vinte e quatro gqueljos numa pequena fabrica localizada na
Ilha de Marajd. Adicionou-se conservadores quimicos em concen -
tragoes variadas diretamente 3 massa durante © processamento  en
©ito queijos e uma hora depois de prontos, cada um deles foli tra
tado externamente com um produto isolante como: parafina, Sleo
de linhaga, férmula desenvolvida pelo I.L.C.T., ou solugao inibi
dora do crescimento de fungos, ficando dois gqueiios sen nenhum
tratamento externo para verificar se apenas o produto conserva -
dor adicionado diretamente 3 massa, seria o suficiente para ini-

bir ¢ crescimento de fungos.

Outros quatro gueijos, apenas tiveram tratamento externs com 10
dos produtos ja citados e dois meses depois realizaram-ze mais
duas experiéncias com ocutros doze queiijos na mesma fabrica, sen-
do gue seis deles foram tratados externamente com o produto iso-
lante de nome Rhodofilm, produzide pela industria Baver do Bra-
sil e o restante foi embalado em sacos plisticos "Cryovac" con-

forme técnica descrita no item 6.2.

Finalmente, no LaboratdOrio Central de Salde Publica do Estado do
Para, tendo comc base duas pegquenas industrias, foram feitas ané
lises microbioldgicas do produtc acabade e acondicionado na emba
lagem "Cryovac" com e sem adicaoc de nitrato de sddioc e também no

produto acabado sem nenhuma protecio como & normalmente comercia

]
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lizado, para efeito de comparacac no momento gue & consumido de

acordo com ¢ esquema descrito no item 6.3,

iv



SUMMARY

Due to the importance of buffalo milk in the manufacture

marajoara cheess, in the present work we first covered:

- Original and zoological classification.

~ Officially recognized races of domesticated buffalos.

- Zootechnical characteristics.

- Aspects of buffalo's in the world with special referen

india, Pakistan, Italy and Brazil.

of
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Installations and processes related to the manufacture of mara-

joara cheese were studied Zn loco.Besides, samples commerc
produced representing six production areas of Pars state,

shipped by air to Campinas:; three of the production

ially
were

araasg

referred to Marajd Island and the other three referred +o inland

regions. The samples shipped included the two types of mara

cheese locally produced: "cream™ tvpe and "bhutter" tvpe.
y P typ g:

As far as composition was concerned, the samples shipped

tested for moisture, dry matter, fat, fat in the drv matter,

protein, protein in the dry matter and sodium chloride. To
for possible adulteration such as by intentional addition
flour or other amilaceus products, starch determinations

carried out in all samples.
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To inhibit mold growth, several concentrations of different
chemical preservatives were tested in twenty four cheeses in a
small plant located at Marajo Island. The preservatives Were
added directly to the cheese mass during the manufacture of

eight cheeses,

One hour after processing was completed the surface of each of

the eight cheeses was treated with an insulating cover incliuding
paraffin, linseed cil, and a preparation developed by the Dairy
Products Institute Candido Tostes. The surface of two other
cheeses was not treated to serve as control. Ancther =zet of
four cheeses were only treated on the surface with one of the
products mentioned. Six cheeses were treated with Bhodefilm
{Bayer) on the surface and six other cheeses were vacuum packed
in plastic cryovac bags according to the technigue described in

item 6.2.

Finally, at the Central Public Health Laboratory of the State

of Pard using as reference, two small Industrial Plants, were
run microbliolegical analvsis of the final product, that Was
conditioned in cryovac, with and without addition of Sodiam

Nitrate. Analysis were also done in final product without any
protection, as customarilly commercialized, to compare both,
at the moment they are consumed, and in accordance with

flowsheet at item 6.3.
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1. INTRODUCEO

Acredita-se que a origem do queijo tenha sido na Asia, sendo o
seu uso conhecide a mais de 4.000 anos. Quanto a sua descoberta
ou invengéog existem diversas hipOteses, quase todas relaciona—
das com o uso de recipientes ou sacos de Couro, possivelmentes de
bezerros, onde o leite era guardado e transportado. Dail, aciden
talmente ocorren a coagulacac enzimdtica do leite, devido Aaos
enzimos presentes nos tecidos gue constituem os sacos. Durante
o século X, a Italia foi o maior produtor de gueijos de toda a

Europa. Hoje os principais palses sao (ver guadro 1). A Franca

m

c pals que possui o mais elevado consumo "per Capita® de guel

jos (23).

O gueijo € uma forma de conservacao de dois componentes insoli-
veis do leite: a caseina e a matéria gorda. Se obtém pela coagu
lagao do leite, seguido de separagao da coalhada do lactossorso e
posterior dessorvagem. Este lactossoro & constituldo na maior par
te de agua e de componentes soliveis do leite, sendo que pegue-

na parte destes ficam retidos na coalhada {(01).

Como definigao em geral, gueijo & a denominacio dos produtos -
fermentados ou nao, obtidos pela coagulacido do creme, leite in-
tegral, padronizado ou desnatado, seguido de separacac da coa-
lhada e desscragem (retirada do soro), contendo um minimo de

23 gramas de extrato seco para cada 100 gramas do produto. Fi-
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cam excluildos desta definiclo alguns queijos frescais, os quais

podem conter elevado tecr de 3gua {23).

QUADRO 1. Produgac de Queijes na Furopa, Argentina e Brasil -
1869 - 1970 (23,

{1.000 toneladas)

Franga 752.000 Tugoslavia 99.000
Alemanha 471.500 Suica 84.000
Russia 470.000 Ruménia 70.000
Itédlia 390,700 Espanha £1.9300
Holanda 263.750 Suécia 59.600
Polénia 215.000 Austria 52.800
Argentina 183.000 Horuega 44,500
Bulgiria 130.000 Hunaria 40.000
Brasil 121.000 Finlandia 34,5900
Inglaterra 119,000 UERL 34,200
Dinamarca 108.500 ‘Irlanda 28,400
Grécia 107.400 Portugal 23.500
Tcheco-Eslovaguia 103.0006 Outros < 23.900
BRASIL - Consumc "per capita®™ anual t 1 kg.
Producac Mundial - 6.657.000 t,

Estados Unidos =~ 1.75G.000 &,
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0 queijo & um alimento universal, gue se produz enm guase todas as
regioes do mundc a partir do leite de diversas espécies de mamife
ros. Este se encontra entre os melhores alimentos do homem, nao
somente em razac do alto valor nubritive {proteinas, gordura, cal
cio, fdsforo, etc), como tambdm em razio das gualidades organolé-

ticas extremanente variadas que possuenm, ja gque a variedade & fon

te de prazer {(01).

O valor nutritivo do queijo, coloca-o entre o0s alimentos maisg

completos e recomendiveis para a dieta de um individuo {23},

Segundo informagoes dos fabricantes, a tecnolegia do gueidio mara-
joara, foi implantada hi muitos anos por estrangeiros sulcos que
residiram no norte do Brasil nos anos de 1878 {época da borracha),
principalmente no Estado do Para e capital. Dal por diante  esta
tecnologia foi sendo transmitida de pal para filho, o que aconte-

ce at® hoije.

A massa do queijo € obtida, deixando-se o leite fresco e desnata-
do, de um dia para outro a temperatura ambiente, onde por acidifi
cacac expontdnea, ocorre a coagulagio do mesmo. Em seguida adicic
na-se agua limpa em quantidade de + 10% do volume de leite o le-
va-se do fogo direto para o primeiro cozimento, atingindo = tempe
ratura de + 65°C., pal por diante, apds a dessoragem a massa & la-
vada conm leite fresco para diminuir a acidez da mesma e sofre
mais dois cozimentos posteriores, sendo que ¢ terceiro ou Gltimo

cozimento € também chamado de "Fritura® pelos fabricantes. (obs.
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item 4.2).

O gueiijo marajoara apresenta duas variedades que sao: fueijo tipo

"creme” e queiio Cipo "manteiga®.

O primeirc & quando a "Fritura® ou terceiro cozimento da massa &
feito adicionando-se o creme que fol separado do leite fresco da
manha, este apresenta um teor de umidade em torno de 50% & teor

médio de gordura de 22%. Seu sabor difere muito do outro.

0 queijo tipo "manteiga" & aquele em que o terceiro cozimento oy
"Fritura®™ da massa & feita adicionando-se 3 manteiga propriamente
dita ou Sleo da manteiga, extraidos do crene de dias anteriores .
Este gueijo apresenta umidade em torno de 35% e elevade teor de
gordura, média de 42%. Tem sabor bem caracteristico e gualidade -

considerada superior.

Embora a quantidade de qualics produzidos seja cada vez maior, de
vido o crescimento dos raebanhos bupalinos, média de 10% ac ano
(05) e o leite ser aproveitado guase gue exclusivamente para es-
te fim, ele ainda & fabricado de forma artesanal, apresentando -

uma serie de problemas com relagao & higiene e principalmente con

servacao,

A mailoria das pequenas indistrias, estdo localizadas na Ilha  de
Marajo. Os queijos com uma semana mais ou menos depois de fabrica

dos, sao transportades geralmente via fluvial para Soure que & a



principal cidade desta ilha e vendidos ao prece de Cr$ildf, 00 G
kg*. Dal a mailor parte do produto normaimente segue para Belém,
também por via fluvial, e o restante fica distribuide entre Cas-
tanhal, Braganga, Santa Maria, Marapanim e cutras cidades do in-

terior ac prego médio de Cr$300,00 o kg*.

Devido a alta umidade relativa do ar, geralmente acima de 80%
e temperatura média de 30°C na regiaoc, normalmente i3 no sexto
dia depois de fabricado, ocorre o aparecimento de fungos na su -
perficie dos queijos, iniciando-se assim o processo de deteriora
cao do produto. A falta de energia elétrica, nao permite a con -
servagac pelo frio nas camaras de maturacio e a falta de tecnolo

gia nac permite que sejam utilizados outros meios de CONServacao

Asgim sendo, multos fazendeiros deixam de ordenhar zeu gado para
com o leite fabricar gueifjos, ou outros sub-produtos, porgue e
transporte constante até Soure, com guantidades relativamente De

1

quenas, nac compensa ¢ gasto de combustlvel.

& o
Mais de 80% do queijo maraiocara e fabricade com leite de biGfa -
las, para o restante, usa-se misturar leite de Vagas com o gde
bifalas, dando menor rendimento e geraimente, queiijos de infa-

rior gualidade.

* mas de novembro de 1980.

L



2. OBJETIVQOS

Desenvolver e fornecer tecnologia pars o queiijo marajcara afim de
inibir o crescimento de fungos, aumentar a durabilidade, melho-
rar a aparéncia, evitar vperdas por rejeicac, obter maiocr acsita -
cao do produto por parte do mercade consumidor e fazer com que o
transporte deste produto das fazendas para o centro consumidor se
ja efetuado uma s& vez por més no minimo, obtendo assim maior eco
nomia de combustivel e consequentemente maiores lucros e incenti-
vos para gue muitos fazendeiros passem a fabricar o queijo mara-

icara.



3. REVISAQ BIRLIOGRAFICA

Nenhuma bibliografia foi encontrada a respeito do gueijo mara -
joara, mesmo na Faculdade de Ciencias Agrarias do Pard { rCap),
Empresa Brasileira de Pesquisas Agropecuaria (EMBRAPA), Universi
dade Federal do Parad (UFPa) e Bibliografia Analitica Bubalinos

(13). Apresentando uma produgac média de duzentos e setenta (270)
toneladas por ano, segundo levantamento feito pelo autor na re -
giac no periodo de Julho-Agosto de 1980, deve este ser incluldo

na bibliografia gueiijeira.

Segundc mapa da FAO (06}, a populac3o de bifalos no Brasil era
de cento e vinte mil (120.000) no ano de 1870/71, com taxa de
crescimento ac redor de 10% ao ano. Informacdes da Superintendén
cia do Desenvolvimento da Amazoniz {(SUDAM) , revelam que deste to—
tal, haviam setenta mil (70.000) registrados na Ilha de Maraio -

no mesme periodo.

Pelo exposte, podemos verificar que se todas as fémeas bubalinas
existentes na referida Ilha, naquele periodo, fossem ordenhadas-
uma sO vez ao dia, na fase de lactacdo, teriamos no minimo cen
mil (100.00C) litros de leite por dia, e gque transformados en
queijos, daria no minimo dez mil (10.000) kg por dia, fora  ou-

tros sub-produtos como manteiga por exemplo.
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3.1. ORIGEM DOS ROFALOS

C bifalo do rio & conhecido por ter sido domesticado na fndia
por velta do ano 2.500 A.C., e o bufalo do pantano na China hi
mil anos atras. Desde entio, os bifalos espalharam-se pelo mun
do. Sua migragao, entretanto nio foi rapida; para muitos, pare-
cem ter side introduzides recentemente. No Egite, a introdugao-
desse animal parece ter sido feita s& no ano 800 da nossa era.
Todavia, no Cambodia, onde esti o territdrio bubaline, o biifalo
parece nao ter sido introduzido antes do século XV. © biifalo
progride ainda em muitos lugares, onde & verdadeiramente exdti-

co {073,

Os idos de 1890 a 1903 assinalam a entrada dos primeiros biifa -
los no Brasil. Origindrio da misteriosa e lendaria India, quase
toda ela situada na faixa tropical, onde sao encontrados os cli
as quente e seco nos desertos, o semi-aride nas savanas e O
chuvoso nas areas Gmidas e sub~fmidas, zlém do clima sub-tropi-
cal e temperado na regiic norte do pals, acima do Trdpico de
Cancer, o biifalce se ajustou hem as condicoes de solo & de clima

do Brasil, onde 2/3 do territdrioc estd na Zona Tropical {14).

No Brasil, os bifalos s3o criades incipientemente nos Estades de
Sao Paulo, Minas Gerais e Mate Grosso e, em maior cgncentzagéo -
na grande Ilha de Maraid, no golfio formado pela foz do Rio Ama~-
Zonas. Entretanto, em nosso pals, notadamente em outras diferen-
tes zonas da imensa regido amazOnica, hoje objeto de especiais -

8
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cuidados e incentivos dos Orgacs governamentais e provados, a
espécie bubalina poderia ser expleorada com certas vantagens so-
bre os bovinos de origem indiana, eurcpéia ou mesticos. Os pro-
prics indianocs tém estranhado o fato do Brasil nfo ter demons -
trado, ainda, maior interesse pelo bufalo e varios técnicos pa-
tricios gue se dirigiram a esse pals, para tratar de bovinos, o
ram induzidos a se interessarem mais pelo animal que & o grande

produtor de leite da Asia (08).

A primeira importagaoc de biifalos para o Brasil, data de 1895 ,
procedente da Italia. Os animais agul existentes, pertencem a
raga Jaffarabadi e Murrah, sendo gque a maioria pertence ao gru-
po Mediterraneo, que & o resultado do cruzamento das duas pri-
meliras. A malor concentragac de bifalos no Brasil, & a Ilha de

Maraid no Estado do Para (37).

3.2. CLASSIFICACAO zZOOLDGICA DOS BUFALOS

O bufale doméstico & um animal que pertence ao género BHubalus |,
portante difere dos bovinos gue pertencem ac género Hos . O aca
salamento produtivo entre Bos Taurus e Bos Indiecus com o
Bubalus bubalis & impossivel. Essa impraticabilidade decorre
da diferenca de estrutura do sistema reprodutor celular existen
te entre os bovinos e bubalinos. Enguanto 0s bovideos do génsro
Bos possuem 60 cromosscmas, os do género Pubalus os tém em nime
ro bastante inferior: 48 ou 50 cromossomas, o que elimina a pos

sibilidade de fecundacgac entre ambos (28).
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vagens eram incluldos no género Bos, mas os zoGlogos demonstraram
a existéncia de diferencas de ordem anatdmicas e fitogenéticas su
ficientes para a criagas de um novo género. Este recebeu as deno-
minagoes Bubalus buffalus, de Bum e de Wagner e Bubalus arni, de
¥en e Shaw. O bufalo doméstico, na nomenclatura moderns & denomi-

nado Bubalus bubalis, distinguindo-se trés variedades oun sub~eg-

pécies gue sao:

a = Bubalus bubalis,var. bubalis {Linneu, 1758);
b - Bubalus bubalis,var. Fulvus (Blanford, 1891);

¢ = Bubalus bubalic,var. kerebau {(Sunewall, 1844)

ue & o “earabao” propriamente dito e chamado também de "rosilho®.
a .

3.3. RACAS DE BUFALOS NO RBRASIL

No Brasil nao se deveria ter penetrado no descaminho de procurar
estabelecer distingoes raciais de blifalos, ao inves de cuidar de
classifica-los pela producao leiteira. E assim teriaemos agora es
tabelecida uma Gnica denominacico para nossos bubalinos, que se-
riam multoc bem batizados, num sd grupo racial, por bufales pre -
tos mansos e leiteivos. Descobriu-se, porem, gue algumas espe -
cies de nossos bubalinos pretos apresentavam certos caracteres &
raga Murrah e outros da Jaffarabadi. Além disso, a importacac de

bifalos veio consolidar a distincio {11).

Conhecem—-ze, hoje, diversas racas bubalinas, aproximadamente de-
3 P

zoito, sendo gue tao somente quatro assumem importincia no Bra-
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sil: Murrah, Jaffarabadi, Mediterranea g Carabao {02},

Elas podem ser assim classificadas, pelas aptidoes dominantes (40).

Leiteiras .............. Murrah e Mediterranea:
Mistas srensesnss-sa, FAYra leite e carne -..Jdaffarabadi;

Para carne e trabalho ...Carabao.

PADRAO DA QUATRO RACAS DE BUFALGS

MURRAH: tem sua origem no sul do Fundjab, na antiga provincia da

Delhi, na India, onde & encontrada em vasta regiac  que
se estende do norte das Provincias Unidas até o Paquist3o. O re-
banho brasileirc estad se formando em consequéncia de recentes im
portagoes da India e pelo cruzamento absorvente de biifalas pretas
nacionais, de racga indefinida, padreadas por bufalocs Murrah, im-

portades, e pelos seus descendentes [(15).

A caracteristica que permite distingui-lo das demais racas inddi -
anas, € a forma da cabega e Chiffes,A cabega apresenta testa lar-
ga e levemente saliente; cara estreita, perfil retilineo e varn-
tas bem separadas; orelhas estreitas, pequenas e as vezes penden—
tes; chifres caracteristicamente curtos, finos, pegquancs, curvan—
do-se para trads e para cima, em forma de espiral, com secao circu
lar ou chata. O dorsoc & largo e conprido, inclinado e afinando-se

para a frente; costelas bem arqueadas, lonbos largos e retos. Ga-

rupa larga e ligeiramente inclinada nos machos e caida nas fémeas.
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As pontas do quadril sao salientes e bem afastadas nas fémeas: as
coxas e nadegas sao chatas e musculosas e o escudo o bojudo na

fémea, formande alojamento amplo paraz um tbere espacoso {155,

Os membros sao curtos e grossos, Com Cascosg senmpre pretos. Cauda
comprida, fina e flexiIvel. A pele & fina, macia, lisa 2 escassa-
mente revestida de pelos nos animais adultos. O fbere & muito ben
desenvolvido, com a veia do leite saliente, sinuosa, estenden =~
do-se bem para a frente e para trAs, entre as pernas. As tetas
sao compridas, bem espagadas, sendo as trazeiras geralmente mais
longas que as dianteiras. Pelagem preta, uniforme, a vassoura da
cauda deve ter um tufo central de pelos brancos, vassoura total
mente preta & considerada indesejivel, mas nac a desclassificada.
Sao motivos de desclassificacho as manchas de despigmentacao, ex

ceto guando a sua extensac & peguena (15).

A raga Murrah, na India, & tida como a melhor produtora de leite,
dando normalmente, por anc, de 1.500 a 2.500 kg de leite com 7%

de matéria graxa (40).

JAFFARABADI: A raga criada no Brasil, corresponde exatamente 3

raga indiana encontrada em sua forma mais pura, na
floresta de Gir, na peninsula de Kathiawar, no oegte da India. O
rebanho brasileiro descende de animais importados entre 1919 a
1921, por criadores brasileiros que trouxeram reprodutores Ze-
bus destinados ao Triangulo Mineiro. Recente importacac (1962},

veio reforgar o rebanho brasileiro, possibilitando refrescamen-



to de sangue {15}.

Os bufalos Jaffarabadi sdo animais grandes, macicos e consequen-
temente pesados, alcancando os pesos mais elevados entre as ra-
¢as bubalinas. A cabeca & mais caracteristica de todas as racas-
bubalinas indianas, devido a testa muito proeminente, ultraconve

¥a. Os chifres sac longos e grossos e se inclinam para tras e pa

ra cada lado do pescogo, virando~se para cima, nas pontas; fre-
guentemente formam ampla curva; outras veres, seguemn reiocs para
baixo, dificultando mesmo a alimentacac em cdchos. Cabeca e pes-
Cogo mais macicos do qgue no Murrah; © corpo mais comprido & nac
tao compacto, barbela bem desenvolvida, genao o oorpoe mals enrg-

gado {15).

O peito & profundo, a linha superior com depressio junto ac lom—
bo; garupa ampla e inclinada. O conijunto revela animal de apti -
dao mista, produtor de carne e leite. Membros fortes, bem muscu-~
loscs, patas largas e fortes. O Ubere deve ser bem conformado e
com bhom desenvolvimento, denotan@o capacidade leiteira. A pela -
gem & preta, uniforme e sem manchas. Nao devem apresentar man-
chas brancas, inclusive no ventre ou partes baizas. Os animais -
adultos, sao quase desprovidos de pelos. Manchas de pigmentacac
desclassificam, exveto guando pequenas. Nesse caso podem ser to-
leradas. Quantc a produtividade, com ragéo mista deve raevelar -
bom desenvolvimento e boa aptidao, com um minimo de 1.000 quilos

de leite, em 365 dias de lactacao (15).

14
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MEDITERRANEA: Esta denominag¢adc se aplica ao bifalo preto, tipo
mals comum e mais numeroso do Brasil, , também
conhecido por "Blfalo preto” ou "Bifalo italiano”. Descende de
animais importados em diversas épocas, desde o inlcio do século
trazidos da It&dlia para a Ilha de Maraid e para o Estado de Sac
Paulo, onde predominam. Assemelham-ze aos bubalinos encontrados
na Bulgaria, Hungria, Tugoslavia, Turquia e Egito, parecendo ser
um tipo intermediario entre Murrah e Jaffarabadi e mais proximo
do Surti, da India. A expressio "Mediterramea®" € a gue mais lhe

convém, dada a origem e a distribuicac geografica (15).

De porte medio, apresenta caracteristicas também de animal de
corte. Revela, entretanto, linhagens gue podem ser consideradas-
leiteiras, pelas suas caracteristicas e produtividade.A cabeca &
forte, de tamanho médio, medianamente convexa. 0s chifres ziao de
desenvolvimento medioc, maiocres do gue os da Murrah e menos lon-
gos que os do Jaffarabadi. Sao, porém, grossos e fortes, de se -
¢ao triangular, geralmente recurvados e voltados para o alto, em

nivel bem superior ao da cabeca (15}.

Uma caracteristica constante 2 a pelagem preta, bem definida,
Admitem-se peguenas manchas na cabeca e no corpo, inclusive a
cauda com vassoura clara.Manchas de despigmentacao desclassifi -
cam para o efeito de registro. Medianamente revestidos de pelos,
nos adultos; bezerros bastante peludes. O bhfalo desta raca de-
ve apresentar corpo com formagac tipica da espécie, sem defeitos

nas ancas, garupa e aprumos. Nas familias leiteiras, o corpo &
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mais alongado, mais leve e menos profundo. Quanto a produtivida-
de, como tipo de tendéncia leiteira, deve apresentar producao de

no minime 1.000 kg em 305 dias de lactacao (15).

CARABAC ou ROSILHO: E encontrado na Tlha de Maraid e algumas -

areas do Estado do Para, cuja conformacac e
caracteristicas se aproximam dos bubalinos do sudeste da Asia,eg
pecialmente Indochina, China, Filipinas e Malaia.Distingue - sge
perfeitamente das demais racas bubalinas brasileiras, originirias
da India ou da Italia, constituindo-se uma sub-espécie A parte.
A denominagao "Rosilho" define sua pelagem e "Carabao” o seu ti-

po geografico {15).

De porte médic a grande, roli¢o, com massas musculares bem desen
volvidas, membros fortes e finos, revela confarmagéo tipica de
animais de trabalho ou produtores de carne. A cabega & muito ti-
pica: plana, medianamente leve, com olhos pouco salientes e per-
fil retilinec. Os chifres saem lateralmente, dirigindc-se para
fora, para tras, para dentro e ligeiramente para o alto nas ex-
tremidades, descrevendo um amplo arco ou semi-circulc no animal
adulto. Tomam por vezes enorme desenvolvimento, alcancands ate
um a dois metros de envergadura; tem segéa triangular ou oval
mas sao relativamente finos. Linha superior relativamente plana

{15} .

De pelagem rosilha ou de cor castanha, com extremidades dos mem-

bros bem claras ou mesmo brancas, assim como pelo menos um  se-

16
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mi~circulo na base do pescogo, denominado "coleira” com pelos de
tonalidade mais clara. Produtividade: vivendo parte do rebanho enm
estado selvagem, tem sido pouco selecionado no Brasil. Possivel -
de amansamento, pode se tornar excelente animal de trabalho, om
vista da sua resisténcia e rusticidade e forga fisica, wroporcio-
nal ac seu tamanho e peso. Com massas musculares desenvalvidas '

presta~se aoc abate para a produgac de carne (15).

Sua carcaga pesa de 220 a 300 kg, com rendimento de 49 a 513%. G
peso do couro verde representa de 10 a 11% do peso vivo, que va-
ria de 500 a 600 kg. Na Amazdnia, a producac leiteira & modesta ,
variando de 300 a 800 kg de leite por lactacgao, com teor de gordu
ra entre 7,2 a 11%. O bufalo apresenta esta particularidade: como
transpira somente pelo focinho, sente bastante em temperaturas -
elevadas e porisso gosta de mergulhar em lagos, tangues e areas

pantenosas {40},

3.4. DISTRIBUICAO MUNDTIAL

Mapa da FAO, de 1274, mostra gue a populagac mundial de bubalinos

em 1970/71 era estimada em 125.412.000 cabecas, assim distribul -

das {(6):

17



CABECAS DE BOFALOS

Raga MURRAH Raca JAFFARABADI

Raca MEDITERRANEA Raga CARABAC ou

ROSILHO

As ragas bubalinas podem ser #dentificadas pela forma da

cabega, perfil, forma, diregao e tamanhe dos chifres (02).

18



POPULACAO MUNDIAL DE BOFALOS (em milhares)

EUROPA EXTREMO ORIENTE
Alb3nia 4 - B Brunei 18 - &
Bulgaria 74 - D Burna 1.600 -~ A
Grécia 18 - n China 29,600 - A
Hungria 1 -E Hong~Xong I - E
Italia 55 - A India 54.500 - A
Roménia 75 - D Indonesia 2.7006 - D
Iugoslavia 64 ~ R Camboja 81¢ ~ A
URSS 460 - D Laos 940 - A

741 Malasia *
Sabah 78 - D

AMERICAS Sarawak 8 - A
Brasil 120 - A Malaésia Ocid. 223 - D
Trinidad e Nepal 3.480 - A
Tobago 1= A Paquistao 12.100 - A

127 Filipinas 4.500 - A

ORIENTE PROXIMO Portugal (Timor) 124 - A
Efrica e Singapura 3 - D
Egito 2-100 - A Srilanka 720 - D

QCEANIA Taildndia 6.950 - A
Guam * - E

Vietnam do Norte 1.700 - @
Vietnam do Sul 565 - I
127,728

Observagao: D = diminuindc E = estavel

A = aumentando R = recuperando

B3
Hi

menos de 500 cabecgas

Estatisticas publicadas recentemente por Mahadevan, na Revista
Mundial de Zootecnia, da FAO, a populagao mundial de bifalos do

mésticos & estimada em 130 milhdes de cabegas {(39). A India &



.
o pais que possul o maior rebanho, com 60 milhSes. Neste mesmo
pais, a populacgio bovina e caprina @ de 170 e 55 milhfes res-
pectivamente, onde os bifalos, embora em menor nimerc, s3c os
responsavels por 55% do leite preduzido, donde se verifica ]

importincia que tem esse animal para aquele pais (27}.

A China, possui 30 milhoes e o Paguistao 10 milhdes de biafalos.
Nas Filipinas e Taildndia existem mais biifalos que bovinos, re-
presentando os primeiros o maior efetivo dos animais de tragao
e fonte de proteina animal (24). O rebanho bubalino no Brasil em

1874, era estimado em 200.000 cabecas (14).

3.5, OQUTRAS RACAS OFICIALMENTE RECONHECIDAS

O bufalo doméstico indiano como todos os outros, pertence a 23
pécie Bubalus bubalis, que por sua vez descende do tronco selva
gem Pubalus Arni, e, possivelmente, domesticads antes da era
crista. Da espécie, na India, s3o reconhecidas oficialmente pe-

lo "Indian Concil Agricultural Research", doze Tacas:

i. Badawari ou Etchwah

2. Jaffarabadi, Jafrabadi ou Bhavanagri
3. Kundhi ou $ind Murrah

4. Mehsana

5. Murrah ou Delhi

6. Nagpuri ou Ellichpur

7. Nili

)
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8. Parlakimidi cu Parlakimedi
8. Ravi ou Sandal Rar
10. Surti, Nadiad ou Talbada
11. Takai

12. Toda

Dessas racas, algumas tem caracteristicas bem definidas, o gue
possibilita, inclusive ao leigo, sentir as suas diferencas de
ordem morfoldgica, como no caso da comparacac entre as racas
Jaffarabadi, Nagpuri e Murrah. Entretanto, em cutros casos, as
diferencas existentes entre racas sio tao pequenas gue, até pa-
ra um técnico distingui-las, surgem dificuldades. Tal & , por
exemplo, procurar sentir falta de igualdade na caracterizacaoc -
entre Murrah e o Sind Murrah. As ragas Murrah e Jaffarabadi .
s&o consideradas as melhores ragas leiteiras indianas, as mais
econdmicas, as que melhor se ajustam aos diferentes tipos de ma
nejo all seguidos. Soltam o leite sem a presenca da cria. 530
consideradas produtoras em torno de 2.000 guilos por lactacao ,

em média, e periodos de descanso maximo de 150 dias (38).

3.6. CARACTERISTICAS DOS BOFALOS

Os bufalos domésticos sdc em geral dbceis, raramente dio coices
ou usam os chifres para atacar. Em virios palses os bifalos sio
manejados por criangas. E conum ver esses enormes animais serem
conduzidos a lamacais por meninos que os montam, dirvigindo - o=

até a agua, onde lavam orelhas, olhos e ventas, com maior cui-
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dado e completo destemor. Esta serenidade faz com que o biifalo se
ja considerado o animal ideal para o demorado trabalho dos arro-
zais. E tao facil guiar esse animal, gue a maneira usada para con-
trold~1o & uma rédea comum, ajustada a uma correia no nariz ou
até enlagada em torno dos chifres. Em certos paises, no estébulo -
sac as mulheres que se encarregam de seu cuidado e da ordenha.Tam~

bém, & comum se observar em granjas leiteiras, os blfalos atende -

rem por nomes (07},

Os biifalos sac adaptaveis as variadas condigbes climfticas, assim
temos criagao na Itd3lia, onde & temperatura node eventualmente che
gar a 0°C e na regizo quente e Umida de Rombay ~ Estado de Maras -~
thora - India. Registra-se que hi criagac no deserts de Kutch - fg
tado de Gujart - India, com apenas 180 mm anual de chuva e com tem

- o . . -
peratura maxima de 457C. No Brasil se observa a criacac desde

.

Territdrio Federal do Amapd até o Estade do Rio Grande do Sul,exis

tindo, criagac de blifalos em todas as regides fisiograficas (38).

Nao obstante, a tolerfncia a estas condicdes climiticas extremas ,
o “"habitat” preferido pelos biifalos & a pastagem na vizinha de
matas, represas, rios ou terrenos pantancsocs. A Agua & praticamen-
te indispensavel a estes animais, nac sb porgque bebem muitoc e com

muita frequéncia, como também, na agua se refrescam, eliminando o

excesso de calor corporal, bem como, se defendem dos insetos e

e

am

rasitas que os perseguem. Demoram-se multo tempc a banhar-se e

vl

revolver-se no lodo. Nadam admiravelmente e moven-se em terrenas

pantancsos com extraordinaria facilidade. Os bubalinocs em comparar
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cao com as vacas tem maior capacidade de aproveitar forragens de

baixo wvalor nutritive, transformando-os em leite e carpe (28,

E comum verem-se bifalos e bhois pastando juntos,na época da seca,
em pastos dos quais se pode dizer que apenas poderiam manter a vi
da. Os bifalos estdc em boas condicoes e o gado bovino acha~se -
emaciado. 5ao também excelentes "limpadores” de terrenos, podem

aproveitar a forragem que existe em abundincia nas zonas do rega=

dio, pantancsas e inundadas, melhor que o3 bovinos {28),

Estes animais sdc muito longévos, atenuando o problema da substi-
tuigac de fémeas no rebanho, permitindc, ac mesmo tempo, maior
gquantidade de crias géradag de animais superiores, consegudncia-
daquela caracteristica. Na Itdlia como na India, o periodo madio
produtivo de bifalas leiteiras estd em torno de quinze anos, en-
contrando-se facilmente fémeas com idades superiores a vinte anos,
em plena produgao. Para efeito de comparagio, o periodo médic da

vida produtiva de vacas Holstein na Itilia & inferior a dez anos.

o

kN

No Brasil aproximadamente 95% dag lactagoes controlaodas pela Ass

ciacao Brasileira de Criadores, nas racas Jersey e Holandesa, pa

I

tencem a animais com menos de dez anos e 50% delas sao VACAS

com cinco ancs em média, mostrando a gravidade do problema {38},

O bafalo do rio & notavel pela sua longa existéncia. Freguente =~
mente sac citados animais gque vivem até os quarenta ancs de idade,

sendo comum encontrar bifalos trabalhando até os vinte anosg {(08).

g
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Quando os passos dos bifalos se tornam mais lentos do gue o nor-
mal, o proprietario particularmente em paises budistas recusa-se
a mata~-lo e a obter assim algum valor vendendo a carne. £ permi-

tido ao biufalo viver pacificamente, até a morte [(07).

Os registros revelam que as bufalas dao sua primeira cria dos 3
aos 3,5 anos. Entretanto, a manifestacgac do primeirc cio node
ocorrer bastante cedo; no Egito, foi observado gue algumas fé~
meas ja o apresentavam aocs 15 meses, enquanto autores f£ilipinos-
demonstraram que a femea atinge a puberdade entre os 26 e 29 me~
seg de idade. O c¢io dura de 1 a 2 dias. O ciclo astral varia de
18 a 28 dias, com média de 21. Os machos nac devem ser utilizados
na reprodugac antes dos 2 anos. Um macho adulteo aocs 5 anos pode
servir de 40 a 50 fémeas em idade de procriac¢ac. Percentagens de
parigao acima de 80% sac freguentes em bubalinos, o que @ rare
em bovinos. Isto evidencia a grande superioridade do bifalo em
relagao aos bovinos nessa tac importante caracteristica zootécocni

ca {28},

Ainda gue © bufalo represente um grande papel como produtor de -
carne, eles nao sidao conservados e criados, apenas e exclusivamen
te, para esse fim. Em geral, somente sao levados a matanca quando
nao se prestam mais ao trabalho. Em pegueno numero, o excedente-
de animais machos nevos &, tambéem, aproveitado para o abate. A
carne do bufale distingue-se, consideravelmente da do boi. As
fibras musculares saoc mals grossas e os nucleos das celulas mais

numeroscs. Como enire as fibras nao se deposita gordura, a carne
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nac & jaspeada. A gordura 4o corpc & branca, ocasionada pela
ausencia de caroteno-f . Deste modo & possivel distinguir en

exames de laboratdrio, a carne de boi da do bufalo (i6).

Segundo Valentini (Zn Santajani), a carne de bufalo aproxima-se
da do boi, sendo, porém de coloracdo vermelha carregada e de
granulagao menos delicada que aquela, nao apresentando gordura-
entreverada muscular, e a carne de hezerrcos bubalinos & mais mo
le e mais flacida que a dos bezerros taurinos. Cockrill confiy
ma este fato dizendo que a vitela de bifalo € uma carne suculen
ta e macia, sendo necessarias demonstracOes para provar a possi
bilidade econdmica de criar bezerros para o abate com tres a
quatro meses de idade. A carne e o leite de bifale sic portante,
subprodutos de anos de trabalho. Embora tal carne tenha uma pron
ta venda, & geralmente de segunda classe, em virtude dos ani
mais que a fornecem nao terem sido convenientemente marceiados~
como produtores de carne. Em tais casos, a porcentagem de carne
limpa & baixa, estando entre 43 e 47%. Onde o animal adultso =
criado para o abate, como no Egito e Bulgaria, o peso da carca-

¢a pode chegar a 57% (12).

Brasil, cita que no matadouro de Maguari, em Belém, a média pa
ra os blfalos ali abatidos para consumo, com guatre anos de ida
de, & de 500 kg de peso vivo. Cita ainda o abate de 16 biifalos-
de trés a seis anos de idade, cujo peso madio foi de 592kg, com

média de 50,6% de rendimento (04}.

i
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O courc do bufalo corresponde a 10 ou 20% de seu peso, sendo mais
grosso gue o do bovino, apresentando texturs mais norosa. DA sola
fraca para sapatos, mas presta-se a curti§ém para preparo de cromo
de Otima qualidade (18). Além das funcbes econdmicas de produzir -

carne e leite, o bGfalo & utilizado em determinadas reqioes, como

Pyt
3

transporte (montaria ou tragao) e tracao em lavouras (03

Os garrotes bufalos, criados em regine extensive, podem pesar  Ccon
um anc de idade de 200 a 250 kg e aos dois anos, cerca de 400 kg ;
crescem até os cinco anos pesando entac 600 a 800 kg. Os bovinos -
com tratos melhores gastam, normalmente, trés a gquatro anocs para

alcangar 400 kg de peso (28},

Na Ilha de Marajd, os biifalos sio muito utilizados como animais de
sela e tragao de carros ou barcos nas areas alagadas. Fm Sio Paulo
ja se utilizam bQifalos na tracac de carros e arados. Convdm lembrar
que, com a crise do petrdlec que aflige o nmundo, =2 utilizacac &

bitfalo como animal de trabalho, ser2 ainda mais valorizada (28).

Segunde Bantiago, a produgac de leite de bifalos varia sequndo o
pais em gue sao criades. Na Holanda atinge de 5 a 6 kg diadrios por
animal; na Itdlia existem animais que produzem 13 a 14 kg, enquan-
to que a media em algumas provincias italianas & de 4 2 5 kg did -

rios {(12}.

A vaca bubalina "Limeira" , de propriedade da EMBRAPA-Relém, & a

recordista brasileira de produgac leiteira em bubalinocs , conm
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4.645% kg de leite com teor médio de gordura de 7,3% em 365 dias,

ainda na sua segunda lactacac {(29).

No Paguistao, embora © numero de cabegas de bubalinecs seja apro-
ximadamente de 3¢% do efetivo total de bovinos e bubalinos, cer-

ca de 63% do leite produzidc & proveniente de bufalas {(28).

As moléstias gue atacam os bifalos, sac praticamente as mesmas -
dos bois, a saber: peste bovina, septicemia hemorragica, carbin-
culo hemdtico e febre aftosa. Os blfalos sao geralmente menos sus
ceptiveis as doengas, principalmente 3 febre aftosa, mas quando
contraida, seu efeito pcde ser desastroso. A contaminacgao pode
invalidar ¢ animal para sempre e apds a paricao, a lactagac &
integralmente afetada {41},

Em condigoes semelhantes, os blifalos sao menos susceptiveis &

: > > ’ = g 4
peste bovina gue no passado praticamente dizimouw o gado egipcio.
Sao freguentemente contaminados com frypanosgomas, porém a doenga,
mesmo cronica ndo causa sintomas visiveis, eles também saoc  in-
festados com a maloria dos parasitas gue atacam o5 bols, mas a
~ PR 4 -

extensao 4o prejulzo causado 2 freguentemente menor.0s carrapa -
tos ¢ as mastites sao menos comuns em bifalos do gue em  bovinos,

porém, o Indice de tuberculose varia muito {41).

De certa forma, o bGfalo nac €& atacado pelo berne e pelo carrapa
to, ressente~se entretanto do atague de uma espécie de piolho -

que parece ter predilecaoc pelos bubalinos. Quando atacado poY
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esse piolho, o bufalc procura deitar-se em pogas de lamas a fim
de revestir-se de barro, em seguida, expoe-se ao sol para se-
car e depois que a camada de barro estiver completamente seca ,
procura cogar-se nas arvores ou mources de cerca com finalidade
de eliminar a cobertura de lama, na gual se encontram presos es

tes piclhos (18}.
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3.7. COMPOSICAO DO LEITE DE BUPALA VERIFICADD NA BRASIL & EXTE

RICR.

Pesquisadores da EMBRAPA-Pard, efetuaram determinacdes da compo-
sigao do leite de blGfalas da raca Mediterranea, em Belém, cujes

resultados aparecem no Quadro 02 {abaixoc).

QUADRO 02

COMPOMENTES (%}
Aqgua 83,63
Residuo Total 16,37
Residuo Desengordurado 8,47
Gordura 7.580
Lactose 3,60
Caselina 3,59
Residuo Mineral Fixo Q 0,81
Calcio 0,27
Fosforo 0,28

Os valores de densidade e acidez Dornic foram respectivamente

1,0342 e 16,26 (22).
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rara © leite de bufala criada na Sicilia, o valor médio do peso
especifico & de 1,0304. Durante um levantamento sobre o leite
em Caserta, foi encontrado valor médio de 1,0324 a 159C. Wo lei

te de blfala, o ponto de congelacac apresenta notAvel variacao-

individual, mas a estag%e do ano exerce pouca influencia. Segu

a]

do virios autores ela pode oscilar de ~0,53 a ~0,59°C. Zeqgundo

Savini de -0,57 a -0,60% (17).
pH B ACIDEZ TITULAVEL

O pH no leite de biifala apresenta oscilacao compreendidas entre
6,6 a 6,9, No fim da lactagég, entretanto, encontram-se valores
mais elevados: 7,0 - 7,06 (varios autores). No leite de bufala
criada na campania, foi notado gue ¢ pH oscila entre 6,63 =}
6,75, para 26 amostras de leite colhidas a distancia variavel de

83 a 313 dias do parto, o valor médio do pH foi 6,84 (17).

No leite de Caserta encontraram-se oscilantes de 6,73 {(agosto) a
6,85 (dezembro-ianeiro): a média de 6,78 concorda praticamente-
com a encontrada na India e no Irague. Nao parece haver correla-
¢Bo significativa entre pH e a ordem de lactacac entre o pH & O
tempo do parto, entre pl e guantidade de leite produzido. e
gque concerne aos constituintes de leite bubalino, fol encontrada
correlacao significativa, sobretudo entre pH e percentual de re-
siduo desengordurado e entre pH e percentual de lactose. Fol en-
contrada associacao significativa entre pH e acidez titulavel .

Evidencia-se gque a acidez do leite de biifala, expressa em acido-
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1itrico & de 0,186 + 0,0025%; a média de varias amostras de leite
individual & de 0,175 + 0,0036. No leite de conjunto de pGfala
indiasna de raga Murrah foi revelada acidez média percentual de
0,14%. No leite de bBRfala criada na Sicllia Oriental, encontiyour
~-se um teor percentual de acidez titulavel de 0,21, expresso semw

ore em % de acido latico (17).

VISCOSIDADE RELATIVA B TENSAQ SUPERFICIAL

5 literatura concernente ao valor da viscosidade relativa do lei
te de bufala & escassa € 0S5 POUCOS aandos obtidos evidenciam valo
res compreandidos entre 1,99 e 2,97 cp. Mais recentemente, va-
rios autores encontraram COmo ﬁédia de diversas amostras de lei-
te, o valor 2,3156 + 06,2522 (1,827 a 2,9853), enguanto no leite~
de mistura foi 2,32502 # 0,3220 (1,8836 - 2,8204}) centipolses. En
tre a viscosidade relativa e O residuo total existiria uma assow

ciacio positiva e significativa (17).

No leite de biifala, a tensao superficial absoluta flutua entre
5,370 e 5,508 mg/mm. EXpresso en dina/cm, seu valor estd compre
endido entre 44,00 e 53,17. Autor indianc encontrou s seguintes
valores, respectivamente, el duas amostras de lelite de bufala :
50,7 + 1,5 e 48,1 + 1,2 a 20%c: 49,5 + 1,7 e 46,2 + 1,3 a 277°C .
outro auktor reporta, mais recentemente, valores medios sempres -

1,10 e 45,52 + 1,04 a 20°C

Y

EXPrRSsS0sS enm dina/cm: 49,81

14

w0 e

48,83 + 1,04 e 44,58 1,21 a 277°C (leite de mistura: 49,9

i
t et

1,14 e 45,64 + 45,64 + 1,22 a 26%C e 48,74 + 1,18 e 44,60 % 1,21
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a 27°C (amostras individuais) e verificou tambem, gue & t£nsao su

perficial independe do periode de lactacao {17}.

CONDUTIVIDADE ESPECIFICA E POTENCIAL REDOX

A condutividade especifica elétrica do leite de blfala estd en-
-4 o, - .

tyre 32,680 e 50,26 x 10 ochm, a 20,.57C (metodo de Weatstone -

Koherusch). Um 50 trabalho relativo ao valor potencial redox de

leite de bifala indica oscila~o-s entre 0,470 e 0,600 volts (me -

dia 0,53%1 + 0,00693) (17;.

RESTDUN TOTAL E RESIDUC DESNATADO

No leite, o residuo total, muito mais gque o desnatado, esta su—
jeito a ampla variabilidade, na dependencia, sobretudo, de possi~
veis oscilacdes percentuais da quota lipidica. Ha, porém, a in-
fluéncia de outros inlmeros fatores. Os valores do reslduo total
do leite de biifala oscilam entre 14 e 22%, mas a maior freguencia
referse~se a valores compreendidos entre 16 e 18%; os do residuo
desnatado entre 6 e 13%, com maior fregueéncia entre 8,50 e 10%.No
leite de biifala criada na Sicilia foi encontrado o valor medic -
10,40% para o residuo desnatado & a oscilagé@ de 1%,15 a 18,380% -~
para o residuo tetal. No tocante ac valor do residuo total Fol
encontrada uma variacao bastante ampla (14,56 ~ 20,24: média -
16,88) no decorrer de toda a lactagao. Os valores mais baixos fo-
ram registrados dois meses apOs o parto, depois do que, o andamen

to torncu-se gradativamente elevado (17}.
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SUBSTANCIA AZOTADA

0 leite de biufala pode ser considerado bastante rico de substan-
cia azotada (média 4,2%). Em 100g de substancia azcotada, de 89
a 969 sac constituldas de proteina. Para proteina total, o valor
percentval médic indicado, sequndo o autor & 3,79; 3,78; 4,3 :
4,39 ou de 4,37 2 4,53 e de 3,44 a 4,00. O contendo de caseina -
varia comumente entre 3,4 & 4% e o de scraﬂproteina antre 0,6 =&
0,9%. A fracgao proteoses-peptona varia entre 0,15 a 0,20%. Das
substincias azotadas nac proteicas, 35 a 40% sao constituidas de
urdia e 18-20% de aminodcidos livres. Acham-se presentes, pols,
quantidades variaveis de amonlaco, Acido Urico e outras substan-
cias nao identificadas. No leite de bafala indiana encontraram -
-se: 3,93% de proteina total; 3,08 de caselna; 0,28% de lactoal-
bumina; 0,18% de lactoglobulina; 0,16% de protecses-peptona ;

0,21% de substancias azotadas nao proteicas {(42).

No leite de biifala criada na Italia encontraram-se: proteina to-
tal 4,41%, caseina 3,64%, SOIO”péﬁt&ina 0,77%, substancia azota-
da nao proteica 0,19%. A caseina apresenta a seguinte composigan
centesimal: carbono 52,88; enxofre 0,83 e fosforo ©,77. Referen-
te is fracdes isoladas da caseina do leite de bafalas fol revela
do gue a caseina alfa € constituida pelo menos de tres componen~
tes e que, também, a caseina beta nao & homogenea. No gue CONCer
ne 3 composicic percentual glicidica da caseina, no leite bubali

no de mistura, encontraram-se 0,244 de galactose; 0,231 de galacto
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samina; 0,189 de acido N-acetilneuriminico. O azoto representa

em média, 15,30% e o fdsforo 0,77% da caseina {42y,

No decurso da pesquisa conéuzida.mediante cletroforess, verifi -
cou-ge gue a caselina beta, em media, corresponde a 44,2% do total
da caseina, enquanto a caseina alfa (constitulda por sua vez de
trés fragoes) corresponde a 49,79% e a caselna gama apenas a 5,7%.
Recentemente mediante eletroforese de disco sobre gel de poliacri

lamida, foi evidenciada a precs:

a. Seis bandas de caselna beta:
b. Quatro bancas intermediirias entre as caselinas bheta e al
fa;
c. Trés bandas de caseina alfa.
Entre as proteinas do soro,os varios constituintes estariam pre -
sentes segundo 0s seguintes percentuais: soroalbumina 4,50; lacto

globulina beta 48,65; lactoalbumina alfa 237,33: imunoglobulina -

Y

4,51. Utilizando a cromatografia de papel observou-se que

1]

¢ao proteose-peptona contém o0s sequintes aminoicidos: arginina
dcido aspartico, acideo glutamico, histidina, leucina, lisina, me-

tionina, fenilalanina, prolina, serina, trecnina e tirosina {427,

LIPIDIOS

Entre os compostos do leite, os lipidios apresentam a maior varia
cao percentual. Os valores gque mais frequentemente se encontram o
leite de biGfala oscilam entre 5,5 a 8,5%. O leite matutino & mais

rico de gordura gque o vespertino. 0s percentuais mais elevados -

+
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sac encontrados no periodo invernal, osg mais baixos nos meses pri
maveris. Autores italiancs encontraram variagdes no percentual de
g@r&ura compreendidos entre 7,1 e 9,6% (media 8,3%}, tendo consta
tado gue a fragao lipidica constitui 40,7 a 51,8% do residuc to-

tal {(17}.

Varias amostras de leite de biifala casertena propiciaram valor
de 7,80%. Depois, controlando toda a lactacao das blUfalas, do pri
melro ao none parto, foi encontrado um valor flutuante de 6,72 a
7,71% (mé&dia de 7,19%), tendo-se observadc que z ordem de lacta -
¢ao nao influi no contelido percentual de gordura lictea. No decur
so de uma indagagac fol registrado o valor médio 7,22 com extremcs
de 4,60 a 11,80%. A percentagem de gordura mostrou-se influenciada
de modo altamente significativo com o estadgio da lactacac. No lei
te de bifala, os diidmetros dos gldbulos gordurosos oscila frequen
temente entre 3,5 a 7,5 micros. Os globulos adguirem dimensGes -
menores nos estagios avancados da lactacac e maiores durante a es

tacgao guente (17).

Na literatura,encontraram-se 05 seguintes valores dos principais-

constituintes de leite de bifalas criadas em virias partes do mun

do: Italia - Indice de Reichert Meisse 26 - 31; indice de
Polenske 1,5 - 4; indice de saponificacao 212 - 237; indice de
s u - . . b -

iodo 31 - 3%6; Salermo (Italia): peso especifice a 1007°C - 0,8754;

ponto de fusao 32 - 339; ponto de solidificagao 24 - 289C; {ndi-
ce refratométrico a 309C, 45 - 46; indice de saponificacac 222 -

225; Indice de Reichert - Meisse Wollnevy 31 -33:; Indice de
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Polenske 1,8 - 2,0; indice de Hehner B4 ~ 86; Turquia - peso espe
. . ~ A n O s o
cifico 0,9273; ponto de fusio 47,460 °C; ponto de sclidificacao -
o] : . S : , . "
41,37C; indice de iodo 37,78: indice de Reichert - Meisse 21,5

indice Polenske (,6; Iindice de Hehner 87: Sicilia Oriental {(Iti -

lia}: acidez % ({em acido cleico) 0,21; grau refratomdirico (Zeigs)

47,3; nimerc de adcidos voliteis soliiveis 2,5%; Egito - Indice de
saponificagao 214 ~ 241; indice de iodo 24 45,5; indice de
Reichert Meisse 25,5 = 44,1; indice de Kirner 15,37 - 36,4. De

acordo com 0s trabalhos comentados pode—se concluir gue a gordura
do leite de bGfala nac apresenta perfil acidico substancialmente-
diverso daquele do leite de vaca e de ovelha. Segundo cutros auto
res, a gordura do leite de bUfala conteria somente tragos de aci-
dos graxos volateis e apresentaria elevado contelido de &cido lino

lenico (17).

A composigao acidica da gordura do leite ressente-se de varios fa
- tores, como o regime alimentar e a ordem da lactagao. Também o es
tdgio da lactacao exerce marcada influéncia. Um autor encontrou -
que o leite de bi@fala contém, em média 36,9mg/100g de fosfolipi -
deos totais, com uma relacao lecitina: cefalina; esfingomelina de

40/48/12 {(17).

A lecitina apresenta 25,2%, a cefalina 42,8% e a esfingomielina -
22% do fosfolipideos. Amostras de leite de mistura provenientes -
de biifalas criadas na Italia, verificou-se gue o teor médic de
fosfolipideos & 44 (35,7 - 51,6) mg/l00 g de leite. Os fosfolipi

decs gue representam 0,46 - 0,65+ (média 0,55) da graxa total,sac
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constituidos de 11,6 mg/l00g de leite de esfingomielina, de 11,9
de fosfatidilcolina e de 12,8 de fosfatidilcolamina, além de do-
cos hem menores de fosfatidilserina de fosfatidilinositol e de
alguns constituintes nao identificaveis. Os autores tém sublinha-
do, também gue entre os acidos graxos saturados predominam © pal-
mitico, o estehrico, o beénico e o lignocérico; e entre os insatu
rados o oleico e o linoleico. Os saturados e ingaturados {consi-~
derados 85 os mais representativos) constituem, regpectivamente
£1,9 e 24,3% do total de Acidos o raxos na esfingomielina; 50 &

37,7% na lecitina e 30,1 e 56,3 na cefalina. Autores britanicos -a

haviam notado gque o acido mais vepresentado nos fosfolipidios do

leite de bifala & o oleico {17).

LACTOSE

0 percentual da lactose no leite de biifala oscila entre 3,30 =
5,90. A freguéncia mais elevada & encontrada entre os valeores 4,5
e 5%. A ordem de lactacao exerce pouca influencia no contetdo per

centual de lactose que & comumente mais elevado no leite da tarde.

A variacio mais notdria wrifica-se guande a lactagao se acha  em
infcio. No leite de conjunto o valor médic, percsntual de 44,99 &
0,371.A média de varias amcstras de leite individual foi 5,00  #

0,041, Ho leite de bkfala criada na gicilia, foi encontrado o va-
lor médio de 4,97%. Em andlises de amostras de leite de mistura ©
radas nas provincias de Salernc e Caserta, encontraram-se teoras-

madios de lactose de 4,0 - 5,1% (média 4,6%)(17).



PODER CALORICO

Em relagao ao notadvel conteldo de substancia seca e particularmen
te de lipidios, o poder caldrico do leite de blGfala & elevado. Va
rios autores assinalaram para leite de bGfala 110kcal/100g. Na
Italia ha relato de 114,4kecal/100g. Autores itallianos calcularam—

gque o leite de bifala, com residuo total de 17% fornece 1050kcal/

litre (17).
CINZAS , MACEDO B MICROELEMENTOS

O teor potencial de cinzas no leite de bufala varia geralmente en
tre limites restritos (0,75 - §,85%imas. havendo na literatura ci-
tagdes de oscilagao mais ampla, compreendida entre 0,55 e 1,35% .
0O leite de bifala Murrah criada na India revelou valores que osci
lavam entre 0,75 e 0,92%. Verificou-se também, que o percentual -
de cinzas apresenta, com o avanco da lactacao, valores decrescen—
tes na composicao mineral do leite de bUfala, o cilcio tambeém re-
presenta o macroelemento guantitativamente mais importante. Seu
contendo, gue pode alcancar ate 25% do total de cinzas, fica pra-
ricamente invarifivel no decorrer da lactagao, ao passo gue & in-

fluenciadeo pelo rvegime alimentar {17}.

Relata-se um conteiido médio de cilecio de 0,18g/100g de leite. FEm
amostras de leite de bufala criada no Egitc encontraram-se valo -
res médics {(mg/100g de leite); calcio total 153,6 +16,03 (1Z3,5 -

179,5); cAlcio soliivel 34,2 + 9,38 (22,7 - 57,7}, em amostras de



laite de mistura 156,7 + 19,90 (111,99 ~ 218,7) e 34,7 + 8,61{21,4 -
- 70,0} em amostras de leite individual. Os mesmos antores verifica

ram ainda, gue O chicio coloidal representa 0,1625%; O spluvel -

o

0,0398% e o insolivel 0,0113%. O valor madio da relagac Ca/H caseli-

3

o

nyt

nico foi 0,335; o da relagao Ca/P 1,58 e,finalmente  © da rela

6]
.

;

Ca/P x N fazeinico, 2,75. O caleio total parece, pois, auymentary COt

3

a aproximacgac do tarmino da lactagao. Autores {talianos encontraram
no leite de bufala indiana valores da relacao cilcio/fosforo oscl ~

iantes de 1,7 a 1.8 {(173.

o0 magnésioc representa, em média 2 -~ 3% das cinzas. Foranm encontra -
dns no leite global de pufala criada no Egito, em mg/100g de leite:
magné&sio total 35,5 + 9,40 (21,0 ~ 51,3); magnésio aplavel 17,7 %

6,33 (9,20 - 31,40, A madia dos dados referentes a amostyas indivi
duaig resultou en magneésio rotal 35,6 + 13,34 (17,3 - 62,1%; magne-
cio solivel 17,4 + 0,816 (6,50 - 39,6). O potdssio apresenta=se €9
mo 12 — 15% das cinzas. valores médios de 139 e 125mg/100g ce leite
foram encontrades no leite de pafala da Campania {(17}.

)

0 sbdio (6% aproximadamente das cinzas) oscila entre oS iimites deé

o

40 a 60mg/l00g de leite. Fie & correlato com o teor de cloreltos .
=endo mais abundante no leite matutino. Autores egipcios assinalam~
que o leite de whfala, de seu pals apresenta valores medios de
52,8 + 11,58ng e 52,7 + 18,13 mg/100g de leite. No leite de nafala~
criada em Campania, encontraran—se valores medios de 75 e 48mg/100g

{171).
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O f5sforo estd presente no leite de biifala em proporgac de 90 a
150mg/100g de leite. No leite de bufala egipclana encontraram-se

+ 15,95

(SR

img/100g de leitej: fhaforo total 112,4 + 15,25 e 117,
(leite de mistura e leite individual, respectivamente): fosforo -
Gster 10,3 + 6,22 e 11,3 & 5,45; fosforo coloidal inorganico 47,6
+ 12,63 e 47,7 % 9,83; fosforo caseinico 19,5 % 7.74 e 20,3 +
7,80. No leite de bifala criada em Campania, encontraram-se, para
fosfoto total, variagoes compreendidas entre 117.7 e 139,5 mg/100g
de leite (m&dia 129,3). O cloio varia entre 0,050 e £,080% e re -
presenta 6 a 9% das cinzas. rm amostras de leite global de bufala
criada no Egito, encontraram-se j4,9 + 5,90mg de cloro/100g de let
te. Com relacao aos microelementos, autores italiancs registraram
(mg/l1i0g de leite}: cobre 0,0219; zinco 0,23: ferro 0,1; silicio
0,0209; aluminic 0,0223; maﬂqanég 0,017;: chumbo 00,0159 e m@iibiéé

nic 0,00222 (17;}.

CITRATOS E GASES DISSOLVIDOS

No leite de bufala, o teor de citratos nscila entre 180 a 300
mg/100g. Em Campania foi encontrado um teor madio de 219 mg de
Zcido clitrico total e de 201 mg de acido citrico solivel/100g de
{ejite. Nenhum estudo sistematico fol conduzido sobre o contetdo -
de gas dissolvido no leite de bufala.Unicamente guanto ac teor de

anidrido carbdnico, foi averiguado gue o leite de bufala, logo

it

apds a ordenha, contém em média 91,52 + 10,58ml de anidrido carbo
. o) — - - - " -
nico por litro, a 07C e pressaoc de 760mm de mercurio. Tal conteu-

do nao & correlacionado, significativanenta, com a guantidade de

vy
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ijeite produzida e diminul pouco a pouco com O franscurso do tempo
de ordenha (53,57ml em 8 horas). Se o leite for agitado, come se
verifica comumente guando & transportado, a perda de anidrido car
ponico & muito mais acentuadsa, surgindo dessa sbservagéﬁ a oportu
nidade de transportar o leite, guando necessario, em recipientes-

hem cheios {171},

CONTEDDC VITAMINICO E ATIVIDADE ENZIMATICA

HA poucas informagdes quanto a0 conteldo de vitaminas no leite de
bafala. No referente & vitamina C, os dados sao o5 seguintes: 2,5
mg/100g e 3,52mg/100g de leite. Em (mg/kg) temos: vitamina A -
0,69; vitamina E 1,97; deido ascbrbico 25,4; tiamina 0,50; ribo -
flavina 1,07; acido nicotinico 1,71; acido pantotenico 1,50; piri
doxina 3,25; &cido p-amino benzbico 26,53 Zcido folico 5,51 bic
tina 0,12 e cianocabalamina 0,004. Nota-se que a riboflavina po-
de alcancar o valor de 2,5mg/kg de leite no pericdo em gue a bufz
1a se encontra no pasto e o acido pantotenico o valor de Sma/ka
na terceira semana de lactagao (17).

Também & poucc estudada a atlividade enzimatica do leite bubalino.
No gue se refere a foafatose alcalina, relatamse valores de 28
unidades/ml, para o leite integral e de 12 unidades/ml para s}
desnatado. A peroxidase 2 mais representada no leite de bafala que
no de vaca, sendo mais termosstavel. Tem-se notado, pcr fim, qgue
a pasteurizagac, oOu a conservacao am ambiente frio, provocam um

aumento da atividade xantinoxidasica {(17}).
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3.8, CARACTERISTICAS COMPRARATIVAS COM LEITE DE OUTROES ANIMAIE

0 leite de bufala contém aproximadamente, O dobro de gordura gue
o leite de wvaca, 1lsto &, enguanto o leite de vaca apresenta nor-
malmente o tecr de gordura em torno de 3,5%, o leite de bufala -
chedga a apresentar em madia 7,5%. O teor de gordura tem gido uati
1izado como Indice para avaliar O prego do leite, tal € a impor-
t3ncia do seu atributo. Naturalmente, estes niimeros nao sao fi-
xos, pois dentro de cada espéoie hd variagoes determinadas pelas
condicoOes alimentares, pela epoca do ano e principalmente, pela
fase de lactacio. A variagao individual 4, també@m, muito ampla .
0 Quadro 03, abaixo, mostra a superioridade da composigao do lei

+e de bufalas em percentagens, gquandoe comparado com O leite de

vaca {(28}.

OUADRC 03

gspécie Agua Gordura Actcar Proteina Caseina Albumina <Cinzas

pufala 82,05 7,98 0,79

[#3]
}‘...J
oo
e
-
o
o

H

i

Vaca 87,20 3,80 4,95 3,35 2,78 0,60 0,70

purante a realizacao da IV Exposicio da Feira de Gado Leiteliro e

Cavalos Marchadores realizada no rarque rernande Costa, na Agua

B&h
3%
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Branca em Sac Paulo, em junho de 1961, foram feitas

leite de guatro bufalas al

analises do

i expostas, sendo duas da raga Murrah

o duas da Jaffarabadi; oS regultados das analisges encontram — se

no Quadro 04 abaixo(l8).

OUADRD 04
Raga Cri M.G. auvidesz Nersidade Extrato seco (%)
% D 159C Total | Desengor-
E durado
padrao oficial
do leite de vaca 3,0 15a20 1,028/32 11,50 8,5
Murrah 15 anos i0e 11,2 24 1,631 21,45 10,25
Murrah 4 anos 19 11,0 19 1,032 21,51 13,51
Jaffarabadl 29 5,0 22 1,040 16,26 11,256
Jaffarabadi 29 7,0 22 1,040 18,646 11,66

No Quadro 05, para confronto, tambem

centual do leite de outras espécies domasticas,

lia (243.
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& indicada a composigao per~
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OURDRO 05

Componentes BGfala Vaca  Ovelha Cabra
Agua 82,50 88,00 82,00 86,00
rResiduo Total 17,50 12,00 18,00 17,30
Residuo Desengordurado 5,70 8,7¢ 11,060 9,50
Gordura i, BU 3,30 7,00 4,20
Lactose 4,90 4,70 4,50 4,60
Proteina 4,00 3,30 5,70 4,10
Cinzas 4,80 0,706 &, 80 0,80

0 leite de bifala & sempre multo branco e ~ontém vitamina A, que
& incolor, enquanto que ¢ leite de vaca contém apenas a pro-vita
mina, ou seja, caroteno, justamente o que confere a sua gordura-
a cbr amarela. Isto constitui base de um dos métodos propostos pa

ra jdentificar a adigac do jeite de vaca ac leite de bufalas {36}

Mungido racionalmente, O teite de biifala tem odor semeihante ano
de vaca. O cheiro de musgo dJue as Vezes desprende & devido comu -
mente a ordenha anti-higiéncica ou a sujeira da mama, particular-
mente na estagao guente, guando o animal para proteger—-se dos in~
setos, ou para refrescar-se, permanece imerso em lodacais durante

quase todo o dia. Com relagac ac leite de vaca, seu sabor € mais
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adocicado, mais gostoso @ delicado {177.

0 teor de gordura inicia-se conm valor de 5,98% né primeira sema-
na de lactagao, atinge © minimo de 5,83 na terceira semana & de-
pois aumenta gradativamente atd atingir o maximo de 7,38% no
fim do perilocdo de jactacho. O teor de gordura & menor nas  pri-
meiras porgoes do leite ordenhado ( exceto nas fases iniciais
da lactacdc) e depois aumenta progressivamente até alcangar O
valor maximo no final da ordenha. Nao fol verificada alteragao-
significativa no teor de proteinas com O progresso da lactacac.
Em menos de meio 1itro de leite residual obtido com o emprego de
oxitocina, o teor de gordura foi mais elevado e o de sroteina mais
baixc deo gue na primeira ou na Gltima porgac do leite normalmente
ordenhado. O leite das bufalas paridas 1o verao contém mais gor-
Aura, total de solides, s51lidos nao gorduroscs e proteina do que

o das paridas no inverno (26}.
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QUADRO 06: COMPARACAO DA COMPOSICRO DA GORDURA DO LEITE DE RUFA-
LA E DE VACA. ’

"Composicio em acidos graxos da gordura do leite”

reite de Bafalas  Leite de Vacas
Ecidos Graxos (%) (2
Mono nao saturados 29,70 34,30
Linoleico 1,50 3,05
Linolénico 0,53 0,60
Araguiddnico 0,19 0,16
Pentendico 0,11 0,12
Total de nao saturados 33,00 40,70
Saturados 63,30 57,30

A gordura do leite de biifala caracteriza-se por ponto de fuzao e
temperatura de endurecimento maiﬁlelevadﬂﬁs 0s indices de iodo
de Ruchert - Meisel e Polenske sao significativamente mais baixos.
para a confeccao de manteiga, O leite de biifala requer temperatu-
ra de amadurecimento e de desnate mais elevadas do gue & de leite
de vaca. Nos Quadros 07 e 08, sio dados os valores comparativos de
teor de vitaminas do leite de bUfala com o de vaca e as constantes

fisico-quimicas encontradas [26).
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QUADRO 07: TEOR DE VITAMINAS DO LEITE DE w{FplaA E DE VACA:

{em mg/kg}

Vitaminag

Leite de Bufala Leite de Vaca

Vitamina A
Carctencides

vitamina E {Tocoferocl)
Acido Aschrbico
Tiamina

Riboflavina

fecido Nicotinico
Acido Pantoténico
fcido p-aminobenzdico
Ecido Fdlico

Bistina

Vitamina Biz

4,69 0,48
- 0,30
1,97 1,84
25,40 19,50
4,50 0,40
1,76 1,49
1,71 0,90
1,59 3,00
26,75 -
5,51 -
3,13 0,40
0,004 0,006
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QUADRC 08: CONSTANTES FISICO-QUIMICAS DO LEITE.

pspecificacgac Leite de Bufala Leite de Vaca
Densidade a 20°C 1,0310 1,0287
Viscosidade 2,04 1,86
fndice de Refracao 1,3448 11,3338
fndice de Refracido Especi- 0,20614 0,20598
fico
Tensao Superficial(dinas/cm} 55,4 55,9
Acidez {3 de acido 1latico) 0,13 0,15

pH 6,70 6,60
valor Tampao (scb pH 5,1) 0,0417 0,035%
@epresség do ponto de 0,560 0,570
Congelagad
ramanho Médio dos Globulos 5,01 3,85

de Gordura {milimicrosi

Nimero de Globulos de Gor- 3,20 2,96
dura em milhoes/mm

Atividade da Fosfatose 28 82
{unid./100}

Fluorescencia sob luz amarelo esver- palida azulada
U.V. deado
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Ao tratar da bacteriologia do leite de bifala, foram cesinalados
gue hd incidéncia do Mycobacterium Tuberculosis em leite de mer-
cado em distritos do Egito. Verificou-se, que duas dentre guaren
ta e duas amostras do leite de bufala e duas dentre cinco amos -
tras de leite de vaca, apresentaram teste positive guando da ino

culagdao em cobaias (17).

0 colostro da vaca, segundo um estudiosc continha 0,246 - 0,305%
de cilcic e 0,170 - 0,182% de fasforo, contra 0,145 - 0,182 de
chlcio e 0,132 ~ 0,143% de fosforc no leite normal, uwm mes de-

pois. Os valores para colostro de bufalas foram semelbantes -
{reda & Salen, 1955;. £l Negoum (1957}, verificou que 0 colostro
de bifala apresenta tecres de total de solidos, lactose, nitrogé
nioc total, N-globulina e N-proteose peptona, mais elevados 4o
gque o colostro de vaca. Fote colostro apresenta gordura COm aprg
cidveis guantidades de caroteno, slemento naon encontrado na gor-

dura do colostro de bUfala {(17}.

3.9, UTILIZACAO DO LEITE A NTVEL MUNDIAL E NACIONAL

0 leite de bufala, em todo © mundo, tem sido aproveitado para con
sumo L1 natura . CU NO DRreparc de outros alimentos como ¢ Creme;
a manteiga e o gueijo. £ utilizado ainda no preparc de yogurth -
que & um tipo de coalhada ,no Khowa, que & o leite dessecado e

em outros produtos (36].

Yl

HWa India, onde ha setenta 1hoes de aninails leiteiros, 30%, o1
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seia, vinte e um milhoes, sio bifalas gue produzem 55% do  leite
consumido pela pogulagéag conforme Villares in Santiagd.h cidade
de Bombaim recebe cerca de noventa mil litros de leite de hiafa -~
las diariamente, gue além do Consumo 17 naiura, sao destinados a
producao de manteiga, 1eite condensado, gueiijos, caseina, leite

em pd e alimentos para criancas (12).

£ também usadc na fabricagac de "Ghee", uma forma de manteiga fer
vida e liguida,amplamente usada na cozinha indiana, tal como o}
Sleo de oliva que & utilizado nos paises mediterraneos. Alem  do

mais, devido a sua rigueza, O leite se presta a diluigéo (073.

0 leite de bufala tem gualidade incomum. file preenche determina -
dos requisitos alimentares especificos da populacao humana na
fndia e em outros paises. O sorvete feito com leite integral de
biafala & rico e excelente. Preparam-se doCes: mediante aguecimen-
to e condensacio do leite ate consisténcia de rapadura, adicionan

do-se vaArios aromatizantes, sendo cstes doces extremamente popula

res (G8}.

A "Mozzarella®, fabricada com leite de bufala & muito apreciada e
de grande consumo na {talia (36). £ um queijo tipico de massa =
filada, mole, gue deveria ser obtida exclusivamente com leite in-
tegral de bufala. Muites ainda confundem a "Flor de Leite™ ou
sMozzarella" impropriamente dita, de leite de vaca, dque e o guei~
jo correspondente, de massa fina e mole oriundo da referida espé-

cie. A guantidade media, anual de "mMozzarella® bubalina produzida
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na India, nao & suficiente para satiafazer a demanda, sempre cres
cente do consumidor, © dque induz o produtor a usar na fabricagéO“
guantidades mais ou menos notaveis de leite de vaca agregadas ao
de bufala. A transformacao do leite de bifala em "Mozzarella™ pro
porciona um rendimento médio de 25 — 26%. O saboy & sui generis ,
a consisténcia & lavenmente elastica nas primeiras oito a doze ho-
ras, depois da fabricagao e torna-se mais fuzlvel posteriormente.
A percentagen de umidade neste tipo de queijo oscila de 38 a 45%

{17} .

considerado scb o aspecto "rendimento®, o leite de pafala & supe-
rior ac de vaca: Luciano Bider, médico veterindrio, constatou na
Tiha de Maraijd, gue com cito litros de leite de blafala se faz um
guilograma de gueljo, gquandeo com o de vaca s%io necessirios em mé-
dia doze litros. POX outre lado, com guatorze litros de leite &
bhfala se obtém um guilograma de manteiga, guando com leite de va

ca s3o necessirios vinte 1itros {18}.

0 gado europeu, 7Zebuino e seus mestigos existentes na Amazonia .
nao tem produzide leite suficiente para suprir Aas necessidades re
gionais. POr exemplo, Soares (1964), ac estudar a situagac da ba~
cia leiteira de pelém mostrou gue O CORSUMO do leite bovino 1in
natura, nagquela cidade fol somente de 0,013 litros diarios por
habitante (30). O mesno estudo feito pelo PLAMAM em 1871 mostrou

um consumo difrio por pessoad de 0,027 litros {31}.

L
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4. IﬁgTﬁB&Q@ES E PROCESSAMENTO DO QUEIJO MARAJOARA

4.1. INSTBLAGOES

Observou-se gue estas sa0 geralmente rudimentares apresentando des
natadeira, centrifuga manual, naldes e tangues de aluminio, fogao a
gas ou lenha, Sacos de nylon para se efetuar as primeiras dessora =
gens, prensa mecanica {geralmente Sem manometro) para dessoragen £i
nal, maguina de moer Carne; forma de madelira para esfriamento e for

mato dos gqueijos.

As chmaras de maturagao sio dotadas de prateleiras de madeira, sem
nenhum sistema de refrigeracao ou controle da umidade. Algumas 5a0

teladas para evitar a penetfagée de insetos e roedores.

A Agua utilizada & de pocos COmMuns, Sem nenhum tratamento guimico .
Nao possuinéo sistema de esgoto, © soro e geralmente ingado ac re -
dor do local onde se fabricam 0§ queijos; permitindo assim o dg -
senvolvimento de microorganismos el geral, insetos, roedores &

principalmente bacteridfagos.

o sufixo "fago® significa agquele que come, portanto bacteribfago e
aquele gue CORe as hactérias. Na realidade bacteridfago & a desiyna
¢ao dos virus especilficos para desintegrarem ~&lulas bacterianas. A
caracteristica principal do bacteriofago & ser especifico para cada
egtirpe hacteriana, sendo que algumas estirpes 530 mais susceptivel
ao atague 4o bacteridofago. desintegrando—se rapidamente. BAS dug

maiores fontes de contaminacao por estes virus em uma fabrica de l:
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ticinios sao, através do soro e da poeira (233.

0 prédio & geralmente construldo em madeira, sendo bem pouco OS5
construidos em alvenaria. Nao existe nenhum controls de gualidade

ou de higiéne por parte do drgao fiscalizador.

0s queijos depois de esfriados, ¥ 24 horas apds a fabricacac, Sao
embrulhados em papel celofane e rransportados geralmente por via

luvial para Soure, guase sempre aos sabados, onde sho distribui-
dos para o mercado consumidor. O fabricado na regiao de Itinga -
sul do Parad , encontra seu mercado consumidor na cidade Imperatriz

{sul do Estado do Maranhao) .

4,2. PROCESSOS

O queijo Marajoara ou "requeijao® & fabricado usando~se leite des
natado. Este pode ser de wifalas,vacas ou mistura de ambos. O lei
te ordenhado pela manhf, & misturado ao leite de lavagem do dia
anterior e deixado em repouso, em tangues de aluminic, cerca de
vinte 2 quatro horas a temperatur% ambiente (+ 20°%¢Cy), ac fim do

gue se rera obtido uma coalhada pastante digtinta.

Nesta coalhada, adiciona-se cerca de 10% de agua limpa & tempera-
tura ambiente, leva-se ao fogo direto até atingir temperatura de

O : - .
+ 657C, sendo lenta e constantemente agitada, com uma pa de madeli

ra. Nota-se uma separagdc bem distinta do soro.
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atingindo © “pnonto” deseijado, a cealhada @ colocada dentro de um
saco de nylon, usados normalmente como embalagem para farinha de
trigo, onde retira-se a maior parte
do soro, depois leva-se a massa
ainda dentro do saco para uma prens
<= mecAnica de ferro geralmente, &
retira-se mais soro, usando-se O ma
ximo de pressao que o operador pov
de dar através da alavanca ou volan
+e em forma de parafuso. Esta pren-
sagem & de no maximo c©inco minutos-
e nao existe controle de pressac. En
seguida, a massa & retirada do 33C0,

colocada novamente no tangue, esfa-

relada manualmente, seqgquido da adi-

cio de + 10% do leite fresco or T~

Degscoragem da Massa

denhadsc pela manha, desnatadc e a4
B do Queijo
temperatura ambiente. A adicao des- .
* Maraioara
te leite tem por finalidade reduzir
4 acidez da massa para mais ou  me”

nos 130 Dornlc.

Tnicia-se oukbro cozimentio, moxendo com pa de madeira, lenta & gra
dualmente, até atingir a remperatura de £ Sﬁac; retira-se o S0Y0o >
ou o leite gue nao se incorporou 4 massa com uma cuia de madeira.

Zste & misturado ac leite fresco rdenhado pela manha e ja desna-

tado, com finalidade de auxiliar na acidificagéo para O proximo -



dia.

ouando a massa formar a “liga” &
retirada do fogo e espalhada so-
bre uma mesa de aluminio ou ma-

deira, onde & resfriada a tempe-

58

ratura ambiente ate * 45°%c. E no
vamente colocada dentro 4o mEsNO
saco e levada para a prensa meca
nica, para retirar mais SoOrc, av
plicando-se a pressao  maxima

atraves do operador, durante cin

co minutos no maximo.

Logo apds, a massa € molda, ge-

ralmente numa maguina manual de

Prensagem Ga Massa

.- moer carne, depcis adiciona-se O
do Queijo

. sal (NaCl). cerca de * 2% do pe-
Marajcara - -

2o total da massa inicla-se noe

mesmo tangue oultyo cozimento ou mais comunente chamado "fritura”,

mexendo lenta e gradualmente até que a masgsa atinja a temperatura
; O . . .

de + S0°C. Durante este cozimenito 0L sneritura”, adiciona-se lenta

mente o creme fresco retirado do leite da manha, para & fabrica -

gao do queijo marajoara tipo "mreme® em guantidade percentual de

+ 20% do peso total da massa.

rara a fabricacao do gueijo marajoara tipo “manteiga” ao inves do
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creme, adiciona—-se manteiga ou nesnBO Sleo de manteiga, obtida do
creme gue restou Nos dias anteriores, em gquantidade pexcentual de

30 - 35% do peso total da massa.

Estes se incorporanm 3 massa, nao havendo normalmente desprendimen
to do soro, caso hala, este devers ser retirado com a cula de ma-

deira normalmente utiiizada.

0 “ponto"” se verifica quando houver fusao total da massa conm O
creme ou manteiga adicionados. A mMassa estara filamentosa, bhastan

te elastica, cor amarela e aderindo-se is paredes do tangue.

Finalmente 2 estirada sobre mesas de aluminioc ou madeira para um
pre-resfriaments {+ 45°C) e em seguida, colocada em formas de ma-
deira , envolto em papel celofane, onde permanece na sala de matu
ragio a temperatura ambiente (& 20%C) e umidade relatviva do ar
acima de 80%, cerca de 24 horas para recfriamento total, estando~
prontos para © Consumo.

0s “gqueiijeiros” nAC usam termémetfo, valendo-se apenas da pratica.
Geralmente nac usam vniformes ac trabalhar na fabricacac dos guei-
jos. Os utensilios e equipamentos usados sio lavados com agua de
pogos comuns sem nenhum tratamento guimico. A ordenha = feita manu

almente e também neste aspecto, & grande a falta de higiene.

1A%
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ESQUEMA DO PROCESSAMENTO

Leite cru desnatado (puifalas, vacas Ou misturas)

!
|

|

v
ncidificagac expontanea

%

.

Coagulagao (F 70°D)

i
|

A .
adigac de Agua (£10% a temp. ambiente)
%
M el
10 cozimento (657C)

ensa mecanical

P

Retirada do soro (saco € pr

P —

Adicao de lelte fresco desnatado (+ 10%)

|

2¢ cozimento ijSOOC}

i

i

!

¥
natirada 4o S0Y0 0U O le
massa

ite nao incorporado a

ﬂm..,mm_

rResfriamento da massa (% 459¢)

H
|
!
i
\

petirada do soro (prensa mecanice)

ki
Moagem da Massa
3

¥

57



g
!

v

adicho de sal (% 2%)

—
/ WMM\\“*T
v
3 CGZLHQELG ou 39 Cozimenta ou
”“rltuza {(+90°C) “ﬁzltura (+ 90°C)
Rdigao de greme (+20 °c) adicao de Manteiga ou
Hleo de manteiga
{30~35%)
i
pra-resfriamento {45OC) prée-resfriamento {éSOC}
¥ l
Enformagen Enformagem

Resfriamento (Tem@.Ambiente)
Queijo Marajoara” tipo Manteid
!

Resfriamento (Temp.Ambiente)

gueijo Marajoara "tipo creme”

i
¢
i

v

¥
Consumo Consume
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5.  MATERIAL F METODOS

5.1. MATERIAL

para as analises quimicas e fisico~quimicas, além dos materiais .
reagentes e equipamentos comuns de laboratdrio, foram utilizados-—
trinta gueijos de seis diferentes lugares do Estado do rara, sen-
do vinte amostras de gueiijo Marajoara tipo "creme” e dez amostras
do tipo "manteiga”. Estas anilises foram realizadas no Laboratd -
rio de Tecnolcgia de Alimentos da UNICAMP, em madia sete dias a-

pbs a fabricagao.

Na Ilha de Maraijd, Estado do pard, foram utilizados: desnatadeira
centrifuga manual, fogio a gas para cozimento, formas de madeira,
sacos de nylon e prensa mecanica para dessoragem na fabricagac dos

gueijos.

Na tentativa de inibir o crescimente de fungos (mofos e leveduras)
em vinte e guatro queljos naguela regido usou-se também:

- Sorbato de potassio em pd:

~ solucdo de sorbato de potassio;

- dleo de linhaga;

- parafina;

- f&rmula desenvolvida pele I.L.C.T.;

- embalagens "cryovac®:;

~ produto da Bayer do Brasil de nome Rhodofilm.

Para as anilises microbioldgicas foram utilizados: estufas, gela-
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deiras, jarra de gas—pack, palanca analitica, vidraria, meios de
cultura e guarenta e ocito amostras de gueljos dos dois tipos., sen
do vinte e guatro da Tnétstria da Fazenda ITINGA e © restante da

Fazenda SAQ JOAQUIM de achrdo com o esgquema citado no ttem 6.3,

5,2. METODOS

ANALISE DOS QUEIJOS

Preparacac das amostras: remover a casca ou a camada superficial de
mofos do queijo,de maneira a obter uma amostra representativa, tal

como ele & habitualmente consumido. Macerar a amostra em um graal -

de vidro; misturar rapidamente a amostra macerada, efetuando ge
possivel, uma segunda maceracac e misturar novamente. Conservar a
amostra assim preparada no recipiente proprio, até o momento da
analise.

- Umidade - de acordo com Official Merhod da A.0.A.C. {25%.

- Extrato seco total {(F.5.7.) - nsandc a formulas

E.3.7. = 100 - umidade

- Cordura - para malior seguranca € dados comparativos, foram ubili

zados dois metodos:

1. Rose - Gottlieb - Norma internacional - A.0.A.C. - 2267 = 1945~

(G93.

&0
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a - eguipamentos e materiais auxiliares: balanga analitica com

c.—.

sensibilidade 0,1 miligramas. Estufa com temperatura Cons=
tante de 110°C, ou estufa a vacuo. Fumil de separagac de
150 - 250ml de capacidade. Pedra pomez. Tubos de extracao

apropriados com fechamento hermético.

reativos necessarios: solugao de amoniaco a 25% (densidade

0,91 a 159%¢), transparente e incolor. flcool etilico a 96%

(+1). Eter sulflrico (p.e.; 34 - 357C), livre de peroxidos.

fter de petrdoleo {(p.e.; 40 a 60°C) .

Obs.: Nenhum destes produtos devera deixar residuo ac eva-
porar—-se; parsa comprovacao devemos fazer um teste enm
branco, usando 10ml de agua em lugar de leite ou quei

30,

preparagac da amostra: agquece-la a 20%¢ (f2o) e misturar cul
dadosamente; caso nao haja uma separacac uniforme da gordura,
deveremos aguecer a amostra ientamente até ©s 40°C, enm segui
da misturar cuidadosamente e esiriar a 20°C {+2) antes de

efetuar a analise.

técnica: pesar aproximadamente 10 gramas da amostra direta -
mente no funil de separacao de 150 ml previamente tarado
Em seguida adicionar ml da s@lugéo de amoniaco, 10 ml de
Zlccol etilico, 25 ml de éter sulfirico & 25 ml de éter de
petréleo. Tampar © funil e agitar bem até gue haja uma misty

ra uniforme, abrindc o funil algumas vezes para permitir a
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saida dos gases, deixar em Tepouso ac menos duas horas ou
centrifugad-lo ac menos cinco minutos a S00 - 600 rpm  até
que a camada éter-dter dae petroleo seda transparente e eg-
teja separada da fase aquosa. Transferir integralmente esta
camada éter~éter de petrdlec (onde encontra~se gordura -
dissolvida) para um balao de destilacao, no qual existe ma
terial capaz de facilitar a ebulicao (pedra pomez/seco ) e
tarado, através de decantagao ou sifonando tomando o cuida

do de n&o arrastar a camada aquosa.

Repetir a extracaoc por mais duas vezes, utilizando em cada uma
destas 25ml de &ter sulfirico e 25 ml de eter de petrdleo, se-
guindo a técnica descrita e transferindo a camada eter-éter  de
petrbleo para o mesmo balao. Destilar os ateres contidos no ba-
lao, dessecar a matéria graxa durante uma hora em estufa a vacuo
a 70 - 75%°% (pressao inferior a 50mm de mercirio) ou em estufa
a pressac atmosférica a 107 ~ 105°¢. 0 balis deverad dessecar -se
na posi¢ao horizontal. Deixar esfriar a temperatura ambiente =]

pesar; levar novamente a estufa ateée que haia peso constante.

A diferenga de peso (peso do balao com gordura e peso do  baliho-
obtido inicialmente), nos dara o teor de gordura em 10 gramas da
amostra e multiplicando por 10, ter-se-3 3 percentagem de gordura

na amostra.

2. Método Gerber - Vap - Gulik {323,

Pesar no cepinho do butirdmetro Van-Gulik, 3 Gramas da amostra;
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adaptar ao aparelho, colocar 5ml de dgua destilada morna e, len-
tamente, a seguir 10 ml de Acido sulflrico com densidade de
1,825. Vedar e agitar vigorosamente, alternando com imersces  enm
banho-maria a 65 ~ 66°C cerca de 3 minutos cada, até dissolver -
completamente as proteinas. Juntar 1ml de Alcool amilice e agua-

destilada quente ({(se necessiric), até o nimerc 30 da escala.

Limpar o gargalo com pano ou papel absorvente, vedar, homogenizar

e centrifugar por 4 - 5 minutos a 1.200 - 1.400rpm. Deixar en
, - ol . . . .

banho-maria a 65 -~ 66 C por 2 - 3 minutos e fazer a leitura ime-

diatamente. O resultadec & direto.

- Gordura no extrato seco (G.E.S.) ~ foi determinada usando—se a

formula:

G.E.B8. = {100 % Gb) : E.S5.7. onde:

Gb = % de gordura encontrada pelo método CGerber — Van-Culik.

E.8.T. = Extrato seco totazl.

~ Proteinas total do gueijo: de acdrdo com o método de Kieldahl,
usando-se o fator de proteina 6,38, A.0.A.C. {(25).

- Proteinas na base seca: foi determinada ugsando~se a formula:

% proteina seca = % proteina x F.

onde: F = fator de umidade da amostra {253,

- pH: descricao do métode utilizado: pesar aproximadamente 10
gramas da amostra macerada em um beguer de 100ml. Adicio-

NAr aos pouces, cerca de 80ml de égua destilada morna. Ho
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mogenizayr, esfriar e determinar num potenciometrc calibra-
do o pH desta solucao, gue corresponderd ao pH do gueijo.
- Cloreto de s50dio: de acoOrde com Official Method da A.O.A.C. {(25).
- Teste de identificacac do amido (32}).

Procedimento: pesar 5 gramas da amostra em um beguer de 50 ml e
adicionar 10 mi de agua destilada. Aguecer 3 ebu-
ligcao em bico de Bunsen, homogenizar e resfriar -
em agua com gelo. Adicionar 2 gotas de uma solucac
de iodo saturada. Na presenca de amide aparecera-
uma coloragao azul que desaparecerid por aguecimen

to.

- Anilises microbioldgicas [21).
Procedimento: homogeneizamos 25 gramas da amostra em 225ml  de
solucac salina peptonada.
a. Contagem total: usar agar nutriente, semear em pour-plate e
. . 0
incubar a 37°C/48 h.
b. Coliformes totais: usar série de 15 tubos com caldo bili ver
de brilhante .duplc e simples e incubar a
G,
377°C/48h.
c. Bstafilococcus aureus: semear em superficie no agar Chapman
: . e oy iy
e incubar a 377C/24h.
d. Bolores e leveduras: semear em superficie em agar dexirose
. G s oas
batata e incubar a 22 °C/5 dias.
e. Anaerdbiocs: semear em pour-plate com agar 8.p.$ e incubar a

440C/24h@ em anaercbiose (jarra de gas-pack}.



6. RESULTADOS

6.1. ANALISES QUIMICAS ® FISICO~-QUIMICAS DO QUEIJO MARAJOARA.,

Foram utilizadas cinco amostras de seis diferentes regices do Es-
tado do Pard, sendo trés fazendas na Ilha de Maraid® e as demaisg =
no interior na Regiao Bragantina, De cada fazenda. foram tomadas -
trés amostras do queiso Marajoara tipo "creme” e duas amostras do
tipo "manteiga®, com excegdc da Fazenda Santa Izabel , na Regiao

Bragantina, que em virtude de nac fabricar gueijo tipo "manteiga®
foram utilizadas cinco amostras do gqueijo tipo "creme", As anali-
ses foram efetuadas em média secte dias depois do produto fabrica
do no laboratdorio de tecnologia de alimentos, da UNICAMP., Qs re-~

sultados sao apresentados nos Quadros 09, 10, 11, 12, 13 e 14.
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QUADRO 09: RESULTADOS

FAZENDA DIAMANTINA E ZEBULANDIA

Queijo"Creme"” Queijo"Manteiga®

ANALISES

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 1 Amostra 2

(%) {%) (%) (%) {%)

Umidade 51,858 50, 35 50,92 34,00 34,82
Extrato Beco _
Total (E.S.T.) 48,12 49,65 49,08 &6, 00 65,18
GCordura 22,00 23,08 22,50 42,00 41,00
Gordura no k-
trato Seco 45,72 45,32 45, B4 63,63 62,90
(G.E.S.}
PH 5,1 5,3 5,1 4,5 4,6
Proteina 24,00 24,73 24,00 22,00 22,10
Proteina na
Base Seca 12,45 12,45 12,22 7,48 7,69
C to d
ségig © de 1,20 1,35 1,82 1,90 1,95
Amido negativo negativo negativo negativo negativo
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QUADRO 10: FAZENDA SAD SEBASTIAD

Oueijo "Creme® Dueiijo "Manteiga®
ANALISES
Amostra 1 Amostra 2 Amecstra 3 Anostra 1 Amostra 2
{%} (%) (%) (%) (%)}
Umidade 51,38 49,78 50,33 35,72 35,55

Extrato Seco
Total {(E.8.T) 48,862 50,22 49,67 64,28 54,45

Sordura 21,00 22,00 21,00 39,00 25,50

GCordura no

Extrato Seco 43,19 43,84 42,27 60,67 59,73
{C.E.5.}

pH 5,3 5,1 5,3 4,6 4,7

Proteina 26,20 27,00 26,00 24,37 23,08

Proteina na

Bage Seca 13, 36 13,23 13,00 8,70 8,52
Cloreto de

Sédio 1,10 1,20 2,10 1,13 1,42
Amido negative negativo negativo negativo negativo
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QUADRG  11: FAZENDA BOM JARDTM

gueijo *Creme® Queijo "Manteiga®
ANALISES
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra L Amostra 2
(%) (%) (%) (%) (%)
Umidade 51,55 52,20 51,30 36,00 35,80
Extrato Seco
Total (E.S.T} 48,45 47,80 48,497 6d, 00 84,20
Gordura 23,00 21,50 21,50 41,00 42,00
Gordura no
Extrato Seco 47,47 44,97 43,90 64,06 65,42
(G.E.S.)
pH 5,1 5,3 5,3 4,5 4,4
Proteina 24,00 25,20 25, 80 21,70 21,30
Proteina na ) ) .
Base Seca 12,24 13,10 ) 13,15 7,81 7,62
Cloraeto de
5odio 1,20 0,83 1,50 1,10 1,00
Amido negativo negativo negativo negative negativo
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QUADRC  12:  ITINGA

OQueijo "Creme® Gueijo "Manteiga®
ANALISES
Amogtra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 1 Amostra 2
(%) {%) {3 {2) {%)

Umidade 50,80 50,37 51,18 34,00 36,70
Fxtrato Beco
Total (E.5.7; 49,20 49,63 48,82 66,00 63,30
Gordura 22,00 23,00 23,00 40,00 41,00
Gordura no Ex-
trato Seco 44,71 46,34 47,11 £0,80 64,77

{G.E.5.1}
pH 5,3 5,1 5,2 4,68 4,58
Proteina 25,31 25,02 23,80 24,00 22,00
Proteina na
Base Seca 12,65 12,50 5 12,13 8,16 7,92
Clorato de
godio 2,31 1,03 1,91 1,30 0,80

Amidc negativo negativeo negative negativo negativo

oy
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3:  TAZENDA SAQ JOAQUIM

§m.4

QUADRO

Gueijo "Creme® Queijo "Manteiga®
ANALISES
Amostra 1 Ameostra 2 Amostra 2 Amostra 1 Amostra 2
{%} (%} {%) {2} (%)
Umidade 49,80 51,00 531,00 34,60 35,70

Extrato Seco

Total S 50,20 49,00 49,00 65,40 64,30
{(E.S5.T.}
Gordura 22,00 22,00 22,00 39,00 41,00

Gordura no

Extrato Se 43,82 44,89 44,89 56,63 63,76
co (G.E.S8)

pH 5,2 5,3 5,3 4,6 4,5

Proteina 26,30 25,60 25,80 23,71 22,20

Proteina na

Base Seca 12,88 13,05 13,15 8,06 7,77
Cloreto de

sodio 1,33 1,20 1,00 2,20 1,20
Amido negativo negativo negative negative negativo
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QUADRO 14 FAZENDA SANTA TZAREL
GUREIJO YCREME®
ANALISES
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 2 Amostra 4 Amostra 5
(%} {%} (%) {%) (%)
Umidade 47,00 49, 80 48, 30 48,50 47,20
Extrato Seco
Total (ﬁ.S.T)SB'QO 50,20 51,70 51,50 52,80
Gordura 23,50 23,00 23,00 22,50 23,50
Gordura no
Extrato Seco 44,33 45,81 47,61 46,39 459,78
(G.E.8.)
pH 5,4 5,5 5.4 5,3 %, 4
Proteina 27,00 25,00 26,85 26,40 26,90
Proteina na
Bage Seca 11,28 12,45 12,86 12,80 12,69
Cloreto de
sodio 1,52 1,32 1,20 1,80 1,77
Amido positiveo positivo positivo positivo positivo
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6.2, TENTATIVAS PARA CONSERVACAO DO QUEIJO MARAJOARA

Os fungos (mofos e leveduras) na superficie do queijo Marajoara,
aparecem geralmente j& no sexto dia apds a fabricacao, em virtu-

de principalmente das condicoes regionais, tais como:

- Umidade relativa do ar, normalmente acima de B0%;

- Temperatura média de 30°C:

- Péssimas condic¢oes de higiene nas pequenas indistrias;

= Falta de controle do friec nas camaras de maturacao por nao

dispor de energia eletrica.

Devido as limitacoes da quantidade de leite, foram realizadas -
trés experiéncias em dias consecutivos com doze gueiios tipo -
"creme" numa pequena fabrica localizada na Ilha de Marajd. To-
das as dependencias da referida fabrica, utensilios e equipamen
tos foram previamente lavados com detergentes e posteriormente-

com agua, adicionada de hipoclorito de sédic a 1%.

Para a primeira experiencia, foram utilizados cinguenta litrog-
de coalhada, obtida por acidificacao expontanea do leite exclu-

sivamente de bhiifalas,

0 sorbato de potéssio em pd, utilizade come conservador, fol
adicionado diretamente na massa do gueijc durante o processamen
to na fase de salga, em quantidade correspondente a 1% do peso

total da massa obtida da coalhada apds a primeira dessoragem.
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0 Acido sdrbico ou seus sais de potassic ou calcio sac efetivos
contra fungos (fungistitico), Em fungos, leveduras e em bactérias
com reagao positiva de catalaze, o acido sorbico inativa as desi
drogenases, enzimas necessarias ao metabolismo de carbohidratos-

e acidos graxos (20}.

Foram obtidos seis queiios pesando cada um, em média 1 kg. Unma
hora apds a fabricacao, cada um deles foi numerado e tratado ex
ternamente de maneira diferente. Nesta primeira experiéncia, um
dos queiijos ficou sem nenhur tratamento externco para observar -
posteriormente se apenas © produto conservador adicionado na
massa durante o processamento, seria o suficiente para inibir o
crescimento de fungos. Aos demais, aplicou-se externamente ou -
solucao de scrbato de potassio a 5%, que age como inibidor  do
crescimento de fungos ou um dos produtos isolantes,tais como:
leo de linhaca, parafina e uma formula desenvolvida pelo Insti-
tuto de Laticinios"Candido Tostes™ (ILCT), que apresenta a se-

guinte composicao:

Componentes ’ Valores Percentuals
Parafina de boa flexibilidade 70
Cera 27
Sleo de linhaca com 99% de pureza 02
Breu Gl

Misturamos tudo, aguecemcs até o ponto de fusao e mergulhamcs -

os queijos por + 5 segundos {23,



@

SEQUENCIA DO TRATAMENTO EXTERNG DOS QUEISOS NA 12 EXPERIENCIA

Ne 1. Solucac de sorbato de potassic a 5%;
N9 2. Oleo de linhaca com99% de pureza;

N? 3. Parafina;

Ne 4. Formula desenvolvida pelo ILOT:

N¢ 5. Formula desenvolvida pelo ILCT:

N¢ 6. Ficou sem nenhum tratamento externo.

. ~ - . o
Flcaram em maturagao nas camaras a temperatura ambiente (+30°C)
¢ umidade relativa do ar superior a 80%, tendo como resultade o
crescimento de fungos em todos eles, aparecendo em dias alterna

des, como mostra o guadro abaixo:

COMPROVACAC DA PRESENCA DE FUNGOS

N? 1. 11 dias apds a experiencia
N¢ 2. 06 dias ap0Os a experigéncia
N® 3. 26 dias apOs a experiéncia
N® 4. 26 dias apds a experigéncia

N¢ 5. 26 dias apOs a experiéncia

Ne 6. 06 dias apds a experiéncia

Para a segunda experiencia, foram utilizados vinte litros de
coalhada de leite de bifalas, obtendo—-se dois gqueilios, pesando
+ 1 kg cada um. Foi adicionado o sorbato de potassio em po, co
mo conservador, diretamente na massa durante o processamento -

na fase de salga, em concentracao de 2% do peso total da massa
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obtida da coalhada apds a primeira dessoragem.

Uma hora depois de fabricados, os gueijcs foram numerados e ape-~

v

has um foi tratado externamente com O0leo de linhaca, ficando o]

o

outro sem nenhum tratamento externo, também com finalidade de
observar se apenas o conservador, seria o suficiente para impsdir

© crescimento de fungos.

SEQUENCIZ DO TRATAMENTCO EXTERNO DOS QUEIJOS WA 29 ©EXPERTENCTA

N® 7. Ficou sem nenhum tratamentoc externo:

N¢ 8. Dleoc de linhaca com 99% de pureza,

Os queijos ficaram em maturacac nas camaras nag mesmas condigoes
que os anteriores, tendo-se como resultado também o crescimento-
de fungos nos dois queijos, aparecendo aos sete dias no NO 7 e

acs dez dias no NHO 8.

Para a terceira experieéncia, foram utilizados guarenta litros de
coalhada de leite de bifalas, obtendo-se quatro queliljos, pesando
+ lkg cada um. Nao foi adicionado o sorbato de potissio em pd co
mo conservador na massa durante o processamento, para verificar-
se apenas a solucao de sorbato de potassio ou alguns dos isclan-
tes seriam o suficiente para inibir o crescimento de fungos nos

gquelios.

Uma hora apbs a fabricacao, os gueijos foram numerados e trata -

o}
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dog externamente com os produtos mencionados, obedecendo a se-

guinte ordem:
SEQUENCIA DO TRATAMENTO EXTERNO DOS QUEIJOS NA 3% EXPERIBNCIA

Ne 2. Selugao de sorbato a 5%;
He 10. Oleo de linhaca com 29% de pureza:
Ne 11. Parafina:;

Ne 12. POrmula desenvolvida pelo ILOT.

Permaneceram em maturacac nas camaras, nas mesmas condigoes ante-
riores; tendo-se comprovado também, o crescimentc de fungos, gue

apareceram em dias alternados conforme guadro abaixo:

COMPROVACAO DA PRESENCA DE FUHGOS

N¢ 9. 9 dias aphs a experisncia;
NQ 10. 5 dias apOs a experiéncia;
Ne 11. 22 dias apds a experiéncia;

N9 12. 22dias ap0s a experiéncia.
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ESQUEMA DAS EXPERIENCIAS REALIZADAS NA FAZENDA SAO JOAQUIM (ILHA DE MARAJ(O), PARA A CONSERVA

-

CAO DO QUEIJO MARAJOARA

Experieéncia

3a,

.

Experiencia

2a.

¥periencia

sy
L

la

Massa sem adigao

;

Massa com ad

icao

"

com ad

Massa

icdo

.

de sorbato de po

de 2% de sorbato

de 1% de sorbato

=i - Formula - bolor com 22 dias.
e
=8 e £ 4 X .
~ = Parafina - bolor com 272 dias.
o :
n
] “x" ,\M‘& o 6,] . v a " T . .
ot 5, ~ — Wleo de Linhaga ~ bolor com 5 di
i kY
n 5,
111 .
P
4 = X .
@ - Sclugas de Sorbatc - belor com
S dias
0
2.
v
o
o 3/ ® - flec de Linhaga - bolor com 16 d
S
ko
5 3~
S,
a @ T ™ - Sem nada - bolor com 7 dias.
& fai
o
o ¥ Y- Sem nada - bolor com B dias.
E // - . .
@ w §{ % =~ Formula - bolor com 76 dias.
G 2 —% I - PSrmula - bolor com 26 dias.
6] B
O oy, G2
‘o =2,
bt v %;““g&”jw Parafina - bolor com 26 dias.
R “ i 7w o~ - (lec de Linhaca - bolor com 6 di.
o N
I : —

~ Solugac de sorbato - bolor com
1l dias.
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Na mesma fabrica, dois meses depois foram realizadas mais duas ex
periéncias em dias consecutivos com cbjetivo, de inibir o cresci -

mento de fungos no queijo Marajoara.

Para a primeira experiéncia foram utilizados cinguenta litros de
coalhada obtida por acidificacao expontanea, do leite de bufala .,
obtendo~se seis gueiijos tipo "creme” pesando em média um guilogra-

ma cada um e nroduto isclante da Baver com nome de Rhodofilm.
A

Uma hora apbds a fabricacaoc, os gueijos foram tratados externamente

com o produto acima citado, obedecendo instrucoes do fabricante.

) ~ - . o

Ficaram em maturagac, nas camaras a temperatura amblente, ¥ 30°C
e umidade relativa do ar acima de 80% para observagao. O crescimen
to de fungos em todas as amostras foi evidente, aparecendo com

vinte dias depois de realizada a experiéncia.

Para a segunda experiéncia, foram utilizados cinguenta litros de
coalhada, também obtida por acidificagac exponta@nea do leite de bu
falas, obtendo~-se seis gueiios pesando em media um guilograma cada
um; seis sacos plasticos Tryovac®resistentes a altas tenmperaturas,

transparente branco e solucao de sorbato de potassio a 5%.

Crvovac, & o nome comercial dado ao Cﬁyﬁlim@ro, cloreto de polivi
nilideno, pved, (20). £ uma pelicula transparente, capaz de enco-
lher 30 a 40% do seu volume quando em contato com agua quente.

Foi desenvolvida pela Dowey and Alamy Chemical Company. Esta peli-
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cula & sem cdor, sabor & a prova de transmissao de umidade de ar.
Apresenta—-se nas cores amarelas, alaranijada, vermelha & transpa -

rente branco (23}.

Logo no final do processamento, apds o terceiro cozimento oOu "fri
tura®, espalhou-se a massa sobre uma mesa de aluminic e o mais ré
pido possivel, esta massa fol sendo colocada dentro dos sacos péég
ticos "eryovac) previamente 1avados com solucao de sorbatc de po -
riesio a 5%. A medida que se colocava a massa ainda guente dentro
dos sacos plAsticos, estes eram pesados para se obter gqueijos com
lkg, em seguida eram mergulhados em agua quente com temperatura -
de + 70°C durante quinze sequndos, deixando-se a boca do saco aber
ta e acima da superficie da agua para evitar a penetracao da mes-
ma e permitir a salda do ar de dentro da embalagem durante a <on
tragao. Ainda dentro da Agua quente, depois do tempoO determinado,
comprimia-se a boca do saco plastico com as maos, para expulsar -

ainda mais o ar de dentro da embalagem e fechava~se 08 Nasmos a-

marrandn com barbantes comuns.

A seguir, foram colocados em farma de madeira retangular para res

P

friamento e ficaram 2m matura

"

%o nas camaras a temperatura ambi -

W

e . . ( -
ente (+ 30°C) e umidade relativa do ar acima de B0% para observa-
cao. Durante guarenta dias, nac se verificou o crescimento de

fungos em nenhuma das amoOstras.
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6£.3. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram tomadas amostras dos dois tipos de gueijos fabricados por
duas peguenas indistrias, sendc uma localizada na Ilha de Marasjo

(Fazenda Sao Joaguim) e outra ao Sul do Para (Fazenda Itinga).

Nestas mesmas indstrias também foram fabricados outros queijos,
dentro do mesmo processo, alterados ou nac pela adicac do produ-
to nitrato de sddio diretamente ac leite na proporgao de 0,02 %

{(peso/volume) e em seguida embalados em "cryovac®conforme técnica
descorita anteriormente com intuitc de posteriormente analisar e
comparar os resultados obtidos com relacac ao desenvolvimento mi

crobioldgico de acordo com o esquema na pagina seguinte.

O nitrato de sddioc & uma substancia s0lida (pd) muito usado  na
conservacao de alimentos.Atua como inibidor da catalaze pela hi-
droxilamina formada durante a redugao do nitrato a nitrito e con
sequente aclmulo do peroxido de hidrogénio formado, a qual cer -
tos microorganismos (principalmente clostridium) siao muito sensi

veis {20}.

Devido as condigdes anaerchbias criada pelc usc da embalagem -
"eryovac? elevado pH dos gueijos principalmente tipeo "ereme” &
demais condicbes favoriveis 3 germinacao dos espbros da bactéria
elostridium botulinium, no produto acabadeo foram feitos testes -
de anaersbics em todas as amostras que se encontravam com a cita

da embalagem.
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wia DA FPAZENDA SAD JOAQUIM

19 Tmte - Queijo Tino Creme

19 Analise do produto sen smbalagen

Mafos ou bolores »1300.000 coleonias/25qg da amostra

Leveduras » 300.000 colonias /25g da amostra
Coliformes totais -~ 33/25g da amostra

Fstafilococous aureus ~ positivo

e

Contagem total » 300,000 ~alonias/25g da amostra

2¢ Analise do produto sem cmbalagem

Mofos ou bolores » 300,000 colonias/253g da amostra

Leveduras » 300.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totals - 0/720qg da amostra

Estafilococous aureus -~ positivo

Contagem total 7 300.000 colonias/25y da amostra

19 Analise do produto com embalagen

Mofos ou bolores - 570 coleonias/25g da amostra
Leveduras -~ 570 colonias/25g da amostra
Coliformes totais -~ 0/2%g da amostra

Egtafilococous aursus — negativo

Contagem total - 120.000 colonias/25g da amostra

Anaerdbics - negativo



»

70 AnAlise do produtc com embalagem

Mofos ou bolores - negativo

Leveduras - negativo

Coliformes totais - 0/25g da amostra
Ectafilococcus aureus - negativo

Contagem total - 150.000 colonias/25g da amostra

Anaerobios - negativo

19 analise do produto adicionado de NaNO, com embalagen

Mofos ou bolores — negativo

Leveduras - negative

Coliformes totais ~ 2/25g da amostra
Fetafilococcus aureus — negativo

Contagem total - 40,000 colonias/25g da amostra

Anaerbbiocs ~ negativo

20 Analise do produto adicionado de ﬁaNOB com embalagen

Mofos ou bolores — 1.500 colonias/2%g da amostra
Leveduras - 1.500 coclonias/25g da amostra
Coliformes totais - 0/25g da amostra
Estafilococcus aureus - negagivo

Contagem total - 23.000 colonias/25g da amostra

Anaerdbios — negativo
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INDUSTRIA DA FAZENDA SAC JOAQUIM

19 Lote - Queido Tipo Manteiga

Resultados

19 Analise do produto sem embalagem

Mofos ou bolores > 300.000 colonias/25g da amostra
Leveduras » 300.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais - 60/25g da amostra
Estafilococcus aureus - positivo

Contagem total » 300.000 colonias/25g da amostra

79 analise do produto sem embalagem

Mofos ou bolores > 300.000 colonias/259 da amcstra
Leveduras - 300.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais =~ 48/25g da amostra
Estafilococcus aureus ~ poistivo

Contagem total > 300.000 colonias/25g da amostra

19 AnAlise do produto com embalagem

Mofos ou bolores - 43 colonias/25g da amostra
Leveduras -~ 43 colonias/25g da amocstra
Coliformes totais ~ 2/25g da amostra
Estafilococcus aureus — negativo

Contagem total - 110.000 colonias/25g da amostra

Anaercbios - negativo
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29 analise do produto com embalagem

Mofos ou bolores -~ 40 colonias/25g da amostra
Leveduras - 40 colonias/25g da amostra
Coliformes totais — 4/25g da amostra
Estafilococous aureus — negativo

Contagem total ~ 100.000 colonias/25g da amostra
Anaerobios - negativo

190 Analise do produto adicionado de NaNGB com embalagenm

Mofos ou bolores ~ negativo

Leveduras -~ negativo

Coliformes totais - 2/25g da amostra
Estafilococcus aureus ~ negativo

Contagem total - 170.000 colonias/25g da amostra
Anaerdbios - negativo

29 Analise do produto adicionadc de NaN0O, com embalagem

Mofos ou bolores - negativo

Leveduras - negativoe

Coliformes totais - 0/25g da amostra
Estafilococcus aursus — negativo

Contagem total - 50.000 colonias/25g da amostra

Anaercbios - negativo
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INDUSTRIA DA FAZENDA SAQC JOAQUIM

29 Lote — Queijo Tipe Creme

Resultados

1¢ Anilise do produto sem embalagem

Mofos ou bolores > 300.000 colonias/25%g da amostra
Leveduras > 300.000 colonias/25g9 da amostra
Coliformes totais - 106/25g da amostra
Estafilococcus aureus - positivo

Contagem total » 300.000 colonias/25g da amostra

2¢ AnAlise do produto sem embalagem

Mofos ou bolores » 300.000 colonias/25g da amostra
Leveduras 3 300.000 cclonias/25g da amostra
Coliformes totais - 16/25g da amostra
Estafilococcus aureus - positivo

Contagem total » 300.000 colonias/25g da amostra

19 Andlise do produto com embalagem

Mofos ou bolores - 2.500 colonias/25g da amostra
Leveduras — 2.500 colenias/25g da amostra
Coliformes totais - 28/25g da amostra
Estafilococcus aureus - neqativo

Contagem total -~ 170.000 colonias/25g da amostra

Anaercbics — negativo
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20 Analise do produtc com embalagem

Mofos ou bolores — negativo

Leveduras - negativo

Colii~rmes totais — 2/259 da amostra
Egtafilococous auvreus -~ negativo

Contagem tctal - 30. 000 colonias/25g da amostra

Anaersbios - negativo

1o anilise do produto adicionado de NaNO, com ewbalagen

Mofos ou bolores - negativo

Leveduras - negativo

Coliformes totais - 32/2%g da amostra
Estafilococcus aureus -~ negativo

Contagem total - 90.000 colonias/25s da amostra

Anaerdbios - negativo

2¢ AnAlise do produto adicionado de %aﬁﬁg com embalagem

Mofos ou bolores — 500 colonias/25g da amostra
Leveduras - 500 colonias/25g da amostra
Ccoliformes totais - 2/25g da amostra

Eetafilococcus aureus - negativo
Contagem total - 110.000 colonias/25g da amostra

Anaerdébios -~ negativo



TNpSTRTA DA FAZENDA SREQ JOAQUIM

26 Lote ~ Queijc Tipo Manteiga

resultados

10 AnAlise do produto sem embalagem

Mofos ou bolores » 300.000 colonias/25%g da amostra
Leveduras » 200.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais - 70/25g da amostra
pstafilococcus aureus — positivo

Contagem total S 300.000 colonias/25g da amostra

20 anAlise do produto sem embalagen

Mofos ou bolores 2 100,000 colonias/25g da amostra
Leveduras » 300.000 colonias/25g da amostra
Ccoliformes totais - 25/25g da amostra
Estafilococcus aureus - positivo

Contagem total > 300.000 colonias/25g da amostra

10 nanailise do produto com enbalagem

Mofos ou bolores — negativo
Leveduras ~ negativo
Coliformes totais - 15/25¢ da amostra

pgtafilococcus aureus - negativo
Contagem total - 100,000 colonias/25g da amostra

Anaerobios - negativo
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2o andlise do produto com embalagem

Mofos ou bolores — negativo
eve uras - negativoe
Colifocimes totais ~ 5/25g da amostra

Estafilococcus aureus -~ negabivoe
Contagem total - 30.000 colonias/25g da amostira

Anaerdbios - negativo

10 Anilise do produto adicionado de §3§G3 com embalagen

Mofos ou bolores - 1.700 colonias/25g da amostra
Leveduras — 1.700 colonias/25g da amostra
Coliformes totais - 2/25g da amostra
Fstafilococcus aureus - negativo

Contagem total - 125,000 colonias/25%g da amostra

Anaerobios - negativo

2¢ Analise do produto adicionado de NaNGB com embalagen

Mofos ou boleores - negative

neveduras - negativo

Coliformes totais - 0/25g da amostra
Bstafilecoccus aureus -~ negativo
Contagem total - 25.000/25g da amostra

Anaerdbios ~ negativo
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TNDOSTRIA DA FAZENDA ITINGA

19 Lote - Queiioc Tipo Creme

Resultados

10 AnZlise do produto sem embalagem

Mofos ou bolores > 300.000 colonias/25g da amostra
Leveduras J 300.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais - 350/25g da amostra
Estafilococcus aureus - positivo

Contagem total J»300.000 colonias/25g da amostra

20 anAlise do produto sem embalagen

Mofos ou bolores > 300.000 colonias/25g da amostra
reveduras > 300.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais - 23/25g da amostra
petafilococcus aureus — positivo

Contagem total ~ 300.000 colonias/25%g da amostra

19 Analise do produto COm embalagemn

Mofos ou bolores ~ negativo

Leveduras - negativo

Coliformes totais - 0/25g da amostra
Bstafilococcus aureus - negativo

Contagem total - 30.000 colonias/25g da amostra

Anaerdbiocs - negativo
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so Analise do produto com embalagem

Mofos ou bolores - 700 colonias/25g da amostra
Leveduras — 700 eolonias/25g da amostra
Coliforres totais -~ /259 da amostra

nmetafiliococous aureus negativo
Contagen total - 90. 000 colonias/25g da amostra

nnaerdbios ~ negativo

19 Analise do produto adicionado de NaN@B com embalagemn

Mofos ou bolores - negativo

Leveduras - negativo

Coliformes totals - 0/25%g da amostra
Fgtafilococcus aureus - negabtivo

Contagem total - £0.000 colonias/25g da amostra

Anaertbios - negativo

2¢ Anilise do produto adicicnado de NaNQS com embalagem

Mofos ou boiores - negative

Leveduras - negatlvo

Coliformes totais -~ 3/25g da amostra
gatafilococCus aursus - negativo

Contagem total - 50. 000 colonias/256g da amostra

Anaerdbios - negativo
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TNDOSTRIA DA FAZENDA ITINGA

19 Lote - Queijo Tipo Manteiga

10 ApAlise do produtc sem embalagen

Mofos ou bolores » 200.000 colonias/25%g da amostra
Leveduras » 300.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais ~ 135/25g da amostra
Fatafilococcus aureus — positivo

Contagem total > 300,000 colonias/25g da amostra

70 Analise do produto sem embalagem

Mofos cou bolores} 300.000 colonias/25g da amgstra
reveduras » 300.000 colonias/25g da amostra
coliformes totais - 2.700/25g da amostra
Fostafilocooous aureus - positivo

Contagem total » 300.000 colonias/25g da amostra

1o Anilise do produto com embalagem

Mofos ou bolores - negativo

Leveduras = negativo

coliformes totais - 2/259 da amostra
Estafilococous auyreus - negativo

Contagem total - 50.000 colonias/25c da amostra

Anaerobios — negativo
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2o anAlise do produto com embalagenm

Mofos ou bolores — negativo

Levedurasg - negativoe

coliformes totais - 23/25¢ da amestra

Contagem total - 45,000 colonias/25g da amostra

Anaerdbios ~ negativoe

19 andlise do produto adicionado de NaNU. com embalagem
-

Mofos ou bolores — 3.000 colonias/25g da amoestra
reveduras -~ 3.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais -~ 10/25g da amostra

pstafilococcus aureus - negativo

Contagem total - 110,000 colonias/25g da amostra

Anaerobios — negativo

20 analise do produto adicionado de NaNB3 com embalagem

Mofos ou bolores —~ neygativo

Leveduras - negativo

Coliformes totais - 0/25g da amostra
Fatafilococcus aureus - negaéiva

Contagem total - 35.000 colonias/25%g da amostra

Anaerbbios - negativo
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INDUSTRIA DA FAZENDA ITINGA

2¢ Lote - Queijo Tipo Creme

Regultados

1o Analise do produto sem embalagen

Mofos ou bolores — 8.000 colonias /250 da amogtra
Leveduras - 8.000 ecolinias/25%g da amostra
Coldiformes totais -~ 170/25g da amostra
Estafilococcus aureus - positive

Contagem total - 210.000 colonias/25%g da amostra

20 Anilise do produto sem embalagem

Mofos ou bolores » 300.000 colonias/25g da amostra
Leveduras , 300.000 colonias/25g da amostra
coliformes totais - 1.600/25g da amostra
Estafilococcus aureus - positivo

Contagem total » 300.000 colonias/25g da amostra

1o AnAlise do produto com embalagem

Mofos ou bolores — 450 coloniag/25g da amostra
Leveduras ~ 450 colonias/25g da amostra
coliformes totais ~ 9/25g da amostra
mstafilococcus aureus ~ negativo

Contagem total - 70.000 colonias/2%g da amostra

Anaerobios = negativo
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20 AnSlise do produto com embalagem

Mofos ou bolores — negativo
Leyeduras - negativo
-1 ~vmes totais - 0/25g da amostra

Contagem total - 10.000 colonias/25g da amostra

Fatafilooocous aureus - negativo

anaertbics - negativo

10 andlise do produto adicionado de NaNQ ., com embalagen

Mofos ou bolores - 50 colonias/25g da amostra
Teveduras - 50 colonias/Z25g da amostra
Coliformes totais - 2/25g da amostra
Estafilococcug aureus - negativo

Contagem total - 80,000 colonias/25g da amostra

Anaerbbios - negativo

2¢ Analise & produto adicionado de NaNG3 com embalagen

Mofos ou bolores - negativo
reveduras - negativo

Coliformes totals - 0/25g da amostra
vstafilocococus aureus - negativo

Contagem total - 20.000 colonias/25g da amostra

Anaerdbios ~ negativo
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INDOSTRIA DA FAZENDA ITINGA

2¢ Lote - Queijo Tipo Manteliga

Regultados

19 andlise do produto sem embalagen

Mofos ou bolores » 300.000 colonias/25%g da amostra
Leveduras » 300.00 colonias/25g da amostra
Coliformes totais ?» 2.400/25g da amostra
Estafilococcus aureus — positivo

Contagem total 7 300.000 colonias/25g da amostra

70 analise do produto sem _embalagem

iofos ou bolores 2 300.000 colonias/25g da amostra
Leveduras > 300.000 colonias/25g da amostra
Coliformes totais - 1.600/25g da amcstra
Estafilococcus aureus -~ positivo

Contagem total > 1300.000 colonias/25g da amostra

10 Andlise do produto com embalagem

Mofos ou bolores - 1.500 colonias/25g da amostra
rLeveduras — 1.500 colonias/25g da amposta

Coliformes totais - 2/25g da amostra

rstafilococcus aureus — negativoe
Contagem total — 110.00C colonias/25g da amcstra
anaerobics - negativo
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29 pnilise do produto com embalagem

Mofos ou bolores - negative

Leveduras - negatlvo

Ccoliformes totais - G/259g da amostra
Estafilococous aureus - negativo

Contagem total - 30.000 colonias/25g da amostra

Anaerobios = negativo

1¢ Analise do produto adicionado de Na§ﬁ3 com embalagen

Mofos ou bolores - 700 colonias/25g da amostra
reveduras - 700 colonias/25g da amostra
Coliformes totais - 2/25g da amostra
pgtafilococcus aureus - negativo

Contagem total - 110,000 colonias/25g da amostra
anaerobios - negativo

20 Bnalise do produto adicionado de NaNO., com embalagem

Mofos ou bolores ~ negabivo

Leveduras — negativo

coliformes totais - (/259 da amostra
petafilococcus aursus -~ negativo

Contagem total - 70.000 colonias/25g da amostra

anaerdbios - negative
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7. DISCUSSAD

I——_

Ma determinacac da gordura no gueijo Marajoara tipo creme, pelo
método Rose-Gotlieb, nas primeiras analises, foram obtides en-
tre ¢ a 11% de gordura no queijo integral e em algumas analises
nouve formagao de uma emulsio, nao havendo separacac de fases ,
o gue impossibilitou a sequéncia da analise.

0 matodo de Gerber-van-Gulik, apresentava resultados medios de
272% de gordura no gqueijc integral do mesmo tipo, em todas as s~
nilizes efetuadas. Apds uma série de pesquisas, concluiu-se que
no matodo Rose-Gotlieb, isto ocorreu devido o fato de gue o8
gifbulos gorduroses presentes nos queiios, estac presos por oa-
deias de aminodcidos gue formam as proteinas e portanto seria
necesshArio durante a preparagac das amostras, antes de adicio ~
narmog oS reagentes, fazey uma digestac destas proteinas, utili
sando-se acido sulfirico com densidade i,82 em guantidade apro-
ximada de 30ml para 10 gramas da amostra do queijo previamente—
macerada. O acido gulffirico deve -ser adicicnado lentamente ¢ =&
quantidade foi calculada com base na pProporgao acido-amostra do
método Gerber-van-Gulik. Desta forma teremos a liberacgao dos

globulos gorduroscs para posterior agcao 4o Zter de petrdleo &

&ter sulfurico.

Informacoes do laboratdrio central do Instituto de Tecnologia -

de Alimentos {(ITAL), revelam gue O MESHC problema, tem oCorTido
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para andlises de gordura no leite em pd guando utilizamos este mé
todo, sendc necessarioc também o uso do Acido sulfurico na mesma -
oroporgac durante a preparacac da amostra, apds o uso desta técni
ca, os resultados foram praticamente idénticos aos apresentados -

pelo método Cerber-van-Gulik para o queijo Maraioara.

A tecnologia ou processamento do queijo Marajoara tipo creme, as-
cemelha~se com aguele do requeijzo suigo, sendo que alguns itens
do processo diferem um pouco, COmMo por exemplo, a temperatura 4o
primeire cozimento, & guantidade de creme adicionado no terceiro
cozimento ou "fritura”, e a gualidade e composicao da matéria -

prima utilizada.

para o gueijo Marajoara tipo manteiga, a diferenca & bem mais a-
centuada, pelo fato de utilizar-se manteiga ou Oleo de manteiga-
em lugar do Ccreme na "fritura®, dande assim resultados bem dife-

rentes na composicao final do produto.

99



QUADRO 15: RESUMO DAS DIFERENCAS NO PROCESSAMENTO

, Queijo Marajoara Oueijo Marajoara Requeijﬁo
PROCESS0OSE tipo creme tipe manteliga suigo

Temperatura do o
19 cozimento £57C 657C 457C

Adicao de cre- + 20% - + 8%
me na "fritura”

Adigao de mantel
ga ou 6leo de man - 30 - 35% -
teiga na fritura

Animal que forne-
ce o leite bufalas bufalas VACAS

Produto utilizado
para neutralizar leite leite agua
a acidez da massa

Em virtude do elevado teor de gordura no queijo Maraioara, tipo
manteiga, sua acidez 3 maior que a do guelijo Marajoara, tipo CrE
me, e consegquentemente apresentou menores yalores de pH nas 2
nilises efetuadas. Também em relacio & unidade a diferenga &

hem acentuada e portanto maiores valores percentuals de extrato



®

seco total para o quelioc Marajoara tipo manteiga.

Com relagac a proteina no queije integral, os valores percen -
tuais para os dois tipos de gueijes, apresentam diferencas min&
mas, Senis gue estes valores sac bem consideraveis com relacao-
a proteina na base seca. A percentagem decloreto de sbdio exis-—

tente nos dois tipos de queijos € praticamente a mesma.

A maciez e sabor do queijo "tipo manteiga" ¢ faz ser o produto-
de maior preferéncia no mercado consumidor,mesmo porgue nac ha

diferengca de precos nos dois tipos de queijos.

Nas analises de identificacac do amido, o teste foi positivo pa
ra os queijos da Fazenda Santa Izabel, fato este comprovado guan
do em visita aquela pequena indlistria. O produto adicionado &
a maizena, cerca de 10% do peso total da massa obtida apés a
primeira dessoragem e sesgundo informacoes do proprietario, isto

tem como objetivo aumentar o rendimento em queiljos.

Nas duas primeiras experiéncias com intencao de inibir o cresci
mento de fungos no queiioc Maraioara, a'quantidade de scrbato de
potassio em pd adicionado na massa como conservador, foi acima-
do permitido por lei, gus seria de 0,2% do peso total da massa
{10,19), © excesso foi para comprovar a eficiencia do produto -
conservador contra o crescimento de fungos nos queijos naquela-
regido. Caso esta eficiéncia fosse comprovada e tivessemos re-

sultados satisfatdrios, seriam feitas novas experiencias com ©
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percentual permitido por lei, porém pelos resultados apresenta-
dos, pode—se concluir gque este produto nao & o indicade para -

os obietivos pretendidos.

Com excegéo da embalagem*®cryvovacy os demais produtos também nao
deram bons resultados, inclusive transmitindo acs queijos odo -
res desagradaveis e perdas do produto no momento de ser consumi

do pela necessidade de se retirar a camada externa com facas.

Na prevengao de mofos, a solugac mais adequada para contengao -
do crescimento destes & o controle de umidade nas camaras de
maturagao; contudo, este méatodo nem sempre & possivel do ponto-
de vista econdmico e técnico, principalmente onde a enercia eié
trica, guando existe, & produzida por geradores proprios como &

o casc da Ilha de Marajd. Em condigoes normais podemos afirmar-

o seguinte:

-~ 88% de umidade no ar, apbs uma semana,o crescimento de mofos

ou bolores € extensivo.

- 85% de umidade no ar, apds duas semanas, o crescimento &
consideravel.
- 76% de umidade no ar, apbs duas semanas, © crescimento e

praticamente nulo {23}.

Assim guando a producao de gueljos é pequena, recomenda-se emba
lar o produto em'cryovacy conforme técnica descrita e para mailo
res produgoes, caso haja energia eletrica compensa comprar o]

equipamento"cryovacy sendo que 0 de menor capacidade custa

102



=z

Crd 95.000,00 e © mitheiro de sacos plésiicas cryovac Cr$ 2,010.00%

Eeca enpalagem apresenta as S uintes vantagens{23):
w*

- Inibigao do crescimento de fungos, pois estes sao extremamente

- Maior protecao contra insetos e roedores;

- Evita a perda de amidade, © gue torna o produto ressequido -
apds + 30 dias, dificultando assim sua comercializagao;

- 7Morna desnecessario o controle de umidade nas camaras guando
o perjodo de maturacgac for curto;

- Facilita a mecanizagao;

-~ Evita a formacao de casca, portanto o queijo & 100% aproveita

do.

Quantc ao armazenamento dos queijos, mesmo CoOm embalagemn "cryovach
. : ; G e -
seria ideal ter-se temperatura controlada {10°C) nas camaras de

maturacido para maior durabilidade do produto.

De acordo com o Decreto n? 12.486 de 20 de outubro de 1278 que
completa o Decreto no 12.3472 de 27 de setembro de 1978, da Se-
cretaria do Estado da satide de Sio Paulo, editado pela imprensa
oficial do Estado de 23c Paulo em 1979 e que obadece ao dispos
to na Legislagao Federal pertinente e nas resolugoes da Comis -
sao Nacional de Normas € radroes para Alimentos {(C.N.N.P.A}, OS
queijos duros ou semi duros deverao ohedecer ac seguinte padrao
{pag. 980).

+ DAREX - Sao Paulo ~ Dezembro/1%80.
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Mofos ou bolores {maximo permitido} = 5 x 10° colonias/grama

da amostra.

- Tovesuras {(mawimo permitido) = 5 % iwz colonias/grama da amos
tra.

- Coliformes totais {miximo permitido) = 10/grama da amostra.

-~ pstafilococcus aursus = ausencia em 0,01 grama da amostra.

~ Contagem total (méximo permitide) = i&é colonias/grama da amocsg
tra.

- Anaerobios {ausente).

0s resultados obtidos das anflises microbiolbgicas das amostras
de gueijos sem a protegac da embalagem tryovachou seja da forma
como 8le & normalmente comercializado, apresentaram valores mui
to superiores aomaximo permitido pelo decreto acima citado &
inclusive resultadoc positivo para estafilococcus aureus em Lo -

das as amostras.

A adicao do nitratc de sGdio do leite para fabricacaco de alguns
gqueiiocs parece nao ter melhorado em nada os resultados apresen-
tados, pols estes foram praticamente idénticos agueles fabrica-

dos sem o referido produto.

Os mofos ou bolores e leveduras sao aeybbics, ou seia, necessi-
tam de oxigénio para seu desenvelvimento, os estafilococcus SA0
facultativos, ou seja, crescem tanto na presencga de oxigénio co
mo na ausencia (meio anaerdbico) e os coliformes sac aerdbicos-

o facultatives {33).
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Fm algumas amostras anallsadas, mesmc com a emba lagem "cryovac” -~
ohearvou-se o crescimento de fungos, sendo gue ¢ n? de colonias/
grama da anostra esti bem abaixo do maximo pernitido, este fato
ccorreu possivelmente devido a falhas no fechamento, O gue permi
tiu a presenca de quantidades minimas de oxigénio dentro da emba

lagem.

As principails fontes de contaminagao e infestagao dos alimentos-
sho os depdsitos de lixo, locais onde vivem ratos, gatos. caes
criacao de porcos e de aves, insetos, principalmente moescas e
baratas, aguas estagnadas onde proliferam itarvas de insetos,etc.
As baratas e os roedores ap atacarem og alimentos, deixam sinais
de mordeduras £ excrementos sobre os mesmos. 08 insetos alem de
depositarem os seus ovos e conseguentemente as larvas sobre ok}
slimentos, transmitem grande numero de MiCroorganismos noeivoes &

ser humano {35).

fistas condicbDes sac mais ou MENos dquelas encontradas para a maio
ria das pequenas indlistrias de laticinios existente no Estado do
parsi. B muito comum encontrar-se gueijos Maraicara sendo comer -
cializados com sinais de mordedura de insetos ou roedores dai

o resultado das analises microbioldgicas apresentado para duas

destas pequenas industrias.

Para todas as amostras de gueijos embalados encrvovaci og e

cultados das analises microbioldgicas foram satisfatorios.

Joni
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8. CONCLUSOERS

Ao usar o metodo de Rose-Goitlieb para determinar O Leor de
gordura no queijo Maraioara, leite em pb e possivelmente em
outros sub-produtos de laticinios, devemos antes de adicio -
nar os reagentes, fazer uma digestao das proteinas, utili -
zando acido sulfiirico com densidade 1,82 em quantidade apro-

ximada de 30ml para 10g da amostra previamente macerada.

Os deois tipos de sueiijo Marajoara, apresentam tecnologia pré
pria, diferente das conhecidas para OS demais queijos.0 guei
jo Marajcara tipo manteiga, apresenta maior teor de gordura,

menos agua, melhor sabor e maciez.

Poram confirmadas as suspeitas de falsificagces no gueijo Ma

rajoara atraves do uso de produtos amilAceos, em concordan -

W

cia com o artigo 639 do decreto n9 30.691 de 29 de margo de
1952, alterado pelo decreto n® 1255 de 25 de Jjunho de 1862 ,
requlamento da inspecdo industrial e sanit@ria de produtos -
de origem animal do Ministério da Agricultura (DIPOA), onde
diz que o queijo & considerado falsificado guando apresentar

substincias estranhas & sua composicac normal de valor huma-

Nno.

De acordo com os padrdes determinados pelo decreto n@l2. 486

da Secretaria do Estado da Salde de Sac Paulc, o produto de
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duas peguenas indbstrias de taticinios citadas neste trabalho,
conforme resultados das analises microbioldgicas apresentados,

% considerado impropric para ¢ Consumo humano:.

A oniuc®c encontrada para melhorar a aparéncia, evitar pexdas,
aumentar a durabilidade, tempo de estocagem COm as vantagens-
economicas do transporte, evitar a contaminacac por germes pa
togénicos e principalmente inibir o crescimento de fungos no
gqueijo Marajoara, fol © uso da embalagem “cryovac® conforme -
+acnica descrita para peguenas inddstrias, 3J& gue para grande

produgac compensa adaquirir o eguipanento Taryovac”.

Para que se tenha produto de melhor gualidade e dentro dos
padroes minimos de higiene exigidos para O COnsumo humano, s
ria necessario gue houvesse uma rigorosa fiscalizagao por par

te do drgao competente.

Pelas suas excelentes caracteristicas de produtor de leite -
com elevado teor de gordura, © incremento da expansao de re-
banhos bubalinos no Brasil, e madida gque podera concorrer pas
ra o aumento da guantidade de manteiga e principalmente guei-
jo Marajoara na Regizo Norte, cuja producac atual & insuficien
te para atender © mercado consumideor. Tal medida podera tam -
pam estimular a produgao de outros sub~produtos deste leite ,
a exemplo de outros paﬁses, asgim comno, melhorar © abhagteci -

mento de carne em nosso pals.
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