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Mo presente trabalho, fovam analisadas L5 amostras de Requeijao

ny Norte, coletadas durante tres u

sriodos diferentes, sendo 5

o * P
Py Lo,

de diversos Estados da Re

, mais conhe

Lipo de produto.

am determinadas a composig a condigac nicrobiclogica e a

o processamanto. As modifica

durante o Armazens sob refrigeragac e a temperatura -

N -

Foram obwservadsas tanhen atraves das mesmnas determina-

Bouve uma grande variag no piH ¢ na Compos igac das amostras re

—processadas, com rel Yo B oumidade, cinzas, acidez latica
proteina total, clovreito de mddio, gordura e gordura no extrato

-

soco, Bs contagens microbloldgloas pambém foyam variavels & al

tas, devido aparent B oa uma recontaminagac apHs O tratamen-—
ro térmico. Fol observada sryavis de cromatografia gasosa, a
adnlteracdo em alguns quellios, por Sleos de amendoim, de babagu

on cdoo, em tgroo de 10,0-40.0% de cordura.

ranto 0 Armazenaneniio fig m:*wza: ohearvadas I £

~amoa perda de unidade e de gordura 0 BUNRENTO Ao acidos  gras

wes livres e do indice de pe jo. A oporda de gordura, ¢ aumein

vy de Acidos graxos livries © 4o indice de perdxido e o deterio-

..... cacho do aspecto axberns dos qgueilios foram mais notavels no armaze

A



namento B temperatura ambiente, enguanto gue no armazenamento

sob refrigeragao, a perda de umidade fol mailor.

el anAlise sensorial, os gueiios feitos com mantelga foram pre
feridos acs guelios adultervados, ¢ a preferéncia destes Gltimos

foi dependente do tipo e da gquantidade de Oleo adiclonados.Essas

difaresnocas na prefer@ncimf foram intensificadas apos o armazenas

o
3
s

& a manteiga usadoes no

alguns Requeijoes de Noyite, o©

~5y ohsorvar a influencia das

srocessanento foram analisados pé

Srias-primas na gualidade dos gueiios. 0s leltes estavan emn

e estado, mas as manbelgas artesanals apreszentaram um alto te-

ar de acidos graxos Livries, que fo31 refletido nos guellos.



The present

"pequeljac do Norte”, collected ot three different times, five

samples each time, from the states xnown

for this type of proeduoct,

e chemical oomposition, microbiologlcal condition and preferen
ce were determined soon after processing. Alterations during
storage at ambient temperature o under refrigevation wWere

ohserved using the same determinations

seonounced variations were neted in the pH and composition of

the recently processed samples, specifically with regards Lo
water, ash, acikdlity, srotein, satt, fat and fat in dry matter.

T

FPhe microbisl counts were also variable and high, aparently dus

4

cment of the cheeg {348

s."}
[y
P

roy recontanination after the

the fatty acid compositlon re-

chromatographic de

vealed that some ohows adulterated with peanut olil and

ar approximately 10.0-49.0% of

Lahassu QU oovonub oll,

the fat content.

of water

puring the storage,
and fat, as weil as an ingrease of free fatty acids and peroxi-
des. The decvease in fab content, the increase of free fatty

acide and peroxides, and the deterioration of the external appe

arance were more marked during storage at amplent temperaturs.



The loss of moisture was greoabtor during refrigerated storage.

The gensory evaluaetion showed that the cheeszes made with butter
were preferred to adulterated cheeses, the preference soore of
tha latter being dependent on the type and guantity of oil -
added. The differences in preference bocame more evident after

sLOTaEge .

The milk and butter used for the manufacture of some samples we
re analyzed to observe the effect of the raw material on the
cuality of the cheesos. The milk samples were of good quality

bait the butter produced by cottage industries presented high -

¥

» Fatty acide and this was rveflected in the -

tevels of fre

o

Cheasas,



Nas regices Norte e Nordeste do Brasil, & fabricado um tipo de

que recebe diversas desominagoes: Requeijao do Nordeste,

Requeiiio do Sertao, Queljco-Manteiga, sendo mais conhecido como
Rogqueijac do Norte. Esse gquelijo de origem estritamente brasileil
ra, & um dos produtos de laticinios de maior fabricagao e consu

mo nessas regioes,

O Regueijac do Norte tem sido uma das cpgoes mals usadas para
aproveitamento do leite, gue se decompoe rapidamente nas condi
goes naturais desses estados brasileiros. Constitul-se em um

produto nutritiveo, de simples fahricacas, exigindo pouco inves-
2 ; 3 ; : k

[eEE]
)

timento em instalagdes e apresentando uma boa resisténcia

adversidades ambientais,

posaul, porém, uma tecnologia empirica.Sevu

O Regueliac do Horte p
crocessamento ainda & artesanal, apresentando deficiéncias tec-
noldgicas e condigtes higiénicas falhas na recepgac da matéria-

prima, durante as fases ks fabricaﬁéa, no armazenanento e na

distribuicaoc.

pevide & grande variagac de gualidade entyre esses gueijos e a
inexisténoia de dados clentificos gue permitam definiy normas

an do produte, & imprescindivel um es

tecnoldgicas para fabrics
tudo que caracterize 0s Recueiioes do Norte comercializados, a-

traves de determinactes gulnmicas e filgsico-guimicas, avaliagao



da qualidade microbioldgloa e sepsarinl e verificagac 4o seu

compor tanento durants unm periodo normal de comercializagao.

s dados desta pesguisa pretendem pelhorar O conhecimento ete
vraduto, fornecendo informacoes basicas importantes para melho-

rar as condicoes tecnologi: a sanritirias, com a finalidade de

elavar o qualidade do regueiiao. O trabsliho tenta dav tamben

subsidios necessarios formulacac do nadroes de gqualidade

do Regueiiac do Norte.



2.1. PRODUCAO DE LEITE E DERIVADOS NO NORDESTE

Be acorde com a tenddncia observada no Nordeste no pericdo  de

mesmno perlodo (39). Segundo o Quadro 1, o incremento astimativo

para o Nordeste nos Gltimos ancs fol menor, Mas & produgac a-

tual 13 ultrapassou a projecas, uma vez gque & produgas em 1976

LN
Y

1% foi maior gue a guantidade projetada para 1980, Neste mesmo

~

ano, a produgac de leite no Nordeste corvesponden & 7,2% da pro

dugao nacionad.

O lelte cru no Nordeste & usado paca os seguintes fins: a) con-

b

sumo final da populacas raral e grande poarte da populagac urba-
na: b)) materia-prima para beneficiamento e transfornacac em de-
rivados pelas indastrias de laticinios; & ¢) insumo para elabo-

ragac de gueljo e de mantelga por unidades artesanais (67} .

n indnstria de laticinios no Nordeste & um setor tradicional,em
cuja constituicido se observa, ao lado de estabelecimentos gue
empraegam moderna tecnoloygla, a sobrevivéncia de mintsculas oni
dades artesanais. BEstas unidades sao dotadas de grande poder de
cwmpetigﬁo g em conjunto, dominam o mercado, COMO se ohserva

no Ouadro 2, com relagho & produgas de gueijo e de mantelga.



cpadre 1 -~ Produgas de Leite Cru no Nordeste & no Brasil (em mi

ihoes de litrosl.

Nordeste Brasil
ABOS Produgan Proadugac Produgan

Projetada® Atual** Atugl*¥
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cequndo as previsdes para 1980 (39), metade da producac de leite
cry no Nordezte, ou seda, 533 milhoes de litros de leite, devera
sor destinada as indlistrias reglonais para transformagao em deri
vados, Pelo Quadro 3, obhserva-se a miysz'flcagao da linha de

produtos das enpresas nordestinas.

Seqgqundo o Quadre 4, foram estimadas raduq&es na praﬁugﬁo interna
de queiic e de manteiga no periode de 1973-80, devido acs decrés
cimos previstos na Df}ﬂ‘g%) artesanal. Consideram-se aumentos

na produgac desses derivados nas sndlstrias organizadas, em 500

ton e L4835 ton, respeotival maz om escala insuliciente para

compensar os decrésoimos esperadcos nas unldades artesanals { 8).

incremento da producas de leite ¢ derivados nas industrias or-

o

canizadas de laticinios, constitel um fato perfeltamente yviavel,
rendo em vista ¢ bkalixo grau de utilizagao da capacidade de produ

5 e awpliacao da linha de progutos, em pelo menos 11 das 23 em

)
*
7y

vresas pesquisadas pelos tecnlcos da SUDENE e BNE {39} . Além dig

s, as unidades de immlantacas irac aumentar cerca de LU% a capa
I b eios

cidade instalada para leite pastourizado, mantelga € gquellio.

IS

o estudo estatistico sobre a coonomia leiteira no Nordeste reall

i, mostyra o orescimento da oferta de

zado pela BUDENE e B
taite in natura e da demanda de produtos lacteos para 198G, de-

dpuses derivados, sao de-

fieibts na produgas

[ \?‘gf_,‘t tal ,& 3 {.:ivk'i?:'} s

 1£1&10. An Falhas se  an-

vidng & falhasg no sist
conmtram nas varias fases do processanenta e da comercializgagac:
wy nos sistemas de coleba, tra nesnorte & recepgao do leite 2y

1) o heneficiamento industrializagae e ¢} na estocagem e dig-
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rribuicas dos produd Lhas tém  constituido

3

pvoivimento do setor de la-

o Morde

e BEQUELIAD DO

2.2.), DEPINICAL

O Regueijac do Novte € obtido de 1 cru integral ou desnata-

snatado, sem adigao do fer

gmartiter 0

b

ca0 do lelte & espontinea e

Nan

ampiente. B oum gueiio de wmas

o - . .
INTONSa, Qevids &

- - e s aang T
da masss (871 . HSua

t

& adiciconada a

o 3 B .
& provenlente

weijao do Norte &

do consume imediato, nao nec N veriodo de cura. Ape-

nhe uslia ey Req%eiﬁéw do Norte, esse

produte & mals divulgado na

Segando o RITSTFOA (633, © do Novite apresenta oolo-
racao amareio-palna, consisténcia semi-dura de untura tendente
a seco, semi-~guebradiga, textura fechada ou com pequencs  bura-

anioos e sabor tendente ao ado

sade, nao picante.

[P T L

(54, 59}, os bz

P S ] ey B
aquelias do Norue

. -
gz 2@ ranayreln &

3



geoum LErOOEs D sl Lo oarb

fabricay&o pode ser consideradsa oome um aproveltamento 2o

it slesnatac cute oreme ¢ usado na industrializacas da man-~

T

telga, o tambdém do leite Goido rejeitsdo na fabricagac de o

tipos de gueijos {6},

istonty rias do laticinios no Nor-

sao relativamente novos e apresentan bom indice de produ-

tividade, apesar do berem sido oonst nroblamas Operacic -

nals na maioria das Foram ohserva

CRABOE, Bm 2o disbribe ac dog eguipamentos insta-

se adeguavam as diversas operagoss

realizadas, resul

Geomn ‘{KE?’“J(;.

rande em sstrangulanentos na

ican do processo de  fabricagaoc

N

pem comno zen Fluxograma {(Figura 1.

uma indist

téria-prinma

i

o Jeite utilizado na fab vegqueljao apresenta uma gran

ite

do variagao de acidez <o informagoss do fabricante,

deterninadns acidesz

tatal e desengordurado.

angue de recepyac,pas

APGE as analises, o leiio &

sando poy un ccador de INOHN, pava retivsy as

rarticulay malores oomo do madeira, eto.

snatamento

o leits & desnat amonte atray

de desnatadairas (13).

10



Leite integral

Desnatamnanio -+ Creme

PDossoragen

Eliminagan da acidesz

Sal - Cozninmento da massa o+ Manteiga

Enformagen

Tty

Bmbalagen

Digtribulgao

rigura 1 -~ Fluxograma da Fabricacdco do BRegueiiao do Norte &m
j § : ]

uma Indistria Organizada.



O leite desnatado & recebido em btanques de ago inox, onde  fica
QI repouse para coagular espontaneamente durante 18 a 20 hs{£2).
& boa coalhada 2 a qgque se apresenta gelatinosa, homogénea, sem

bolhas, sem o winimo sinal de estufenento & sem dessora {(57).

Aguecimento

A magsa coagulada & transportada a um tangue de aco inox de fun

do duplo, com circulacao de vapoyr. O

- " K‘}-‘w PR by B
ite acima de 8070, podendo

uma pa de ago inox, favorecendo a

simadamente 20 minutos

oy 5’ R o e
ta formada com graos

Orﬁiﬁ il

e & separada do s~

deixads em repouso paras de

ro. A seguir & colocada em sacon de o prensada manual -
mente at® dessoragem complets (62). A massa dessorada & levada

ralada & mao (113,

novamente ao tangue e

ininagae da acidesr

0 excesso de acider & eliminado, lavando a massa com o dobro do
gew volume de lelts desnatado ou integral {6, 57), sendo gus al
gumas Indbstrias utilizar Ggua na primeiva lavagen da MEnEa

. o - P . oo €20 o
68} . Em oseguida, a wwa e elevada a B07C com aglia-

& a nova ooalbada produzida & in~

4 antign,

fim de pouco bpme-

B

po, polo calor, aclider

T .
el Liaay -

7Y. Apbs 1D wmin

L

{!




BOY STAR.

desnatade ou inte

mais em consoegquéncia

da acider da massa. A ma

estar com boa  liga,

sandoe a acides do ~E5TD {BEY . Geralmente, duas

lavagens sao suficientes para o guweasso de acidez (54).

Ouandeo a acidez & considerada normal, a massa @ transportada 20

tangue, onde @ nmexida intensamente para permitir a "filagem” (62].

uanto mais prolongado g trabalho, mals macia fica a coalhada.

ta operacac deve durar de 20 a 25 minutos, guando se verifica

qui a massa nao gruda mals na

Cosimento da massa

1o com Bgus

mantida sab constante

,‘( . T
85"§u38, BAao au

para distribulg

gradualnents a intensidc s oas diregoes dos  movimentos

mais macia ¢ uniforme. RBsta operacao,

magsa, visando

gue dura 12 a 1% minuvbtos, & denomina "sovagem” (577,

iga derretida na propor

& adicionads mant:

no final da sovagom,

(547, Mantendo-se © calor

de 150 2 200 g po

guilo de o

oo agitacao constantes, a gordura val sendo absorvida aos poucos

O fim da operagac, gue dura 1% a 20 minutos, @ atingi

do guande a massa Frante, hamsq%nea, elastica

e Tormar i comnpr id




A massa ainda guente & despejada em formas de madelira em  forma
de paralelepipedo, de tamanho variavel de 1,0 a 1,5 kg, revesti

das de papel impermedvel & untadas com nanteiga. Depols de es-

friar, o guelio & retirado para embalagem [62).
- " o

O papel inpermeével que envolve os requelijces, pode ser tratado

e

por substdnciag anti-mofo aprovadas pela RIISPOA (63} . RAlgumas

indigtrias utilizam o Processo Crvovao,

segundo informacdes obtidas junto ds priprias indidstrias e uni-
dades artesanais, o rendimento mikdic & de 10 litros de leite -~

cru por kg de rvegueliao.

As etapas de fabricagaoc nas unidades artesanais 580 similares
s das  indlstrias organizadas. As diferengas existentes sao ba
sicaments nos equipamentos, nas condigoes higiénicas, no contro
le de gualidade e em alguns aspectos tecnclogicos. Estes Fato
rag estao relacionades ¢ em conjunto, contribuem para gque uma
grande parcela de produgao nas unidades artesanals apresente u-

o

ma maitor incidéncia de defeitos {393,

Mormalmente as unidades artesanais nao efetuam o desrnatamento
mecanico. A separagao de gordura ocorre por sedimentagic, dei-

xando o leite em repouso por virias horas o 3 nata & separada.

Com o desnatamento natural, muita govdura @ perdida (54). 5A0

usades vasilhames diversoes, como latoes de guerosene para coagu
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tacao do leite e para (60 . O cozimento &

rezlizado emn tachos oonm a lenha nu a carvao e

-

Lan man e om

b . As FOormas nan 580

B30 US DA a

adronizadas, podendo ser tawmbém cilindricas e os tamanhos geral

mante s$ao bem malores, ac redor de cinco guilos. 08 tipos de em—

L AN .

lagemn tamben vari

vistrada a coleta de agua dirsta -

o

de tratamento [

3

veada para  lava

Ados pancs de  dessoran

podendo  ser

gem @ das

iha inﬁ&

IR, wma gre

i

bagicas de higlens

vidamantae uniior:

£571 ., ohaery

O

spe mantidos ben proximos as

ra engordar

unidades de fabricacac contribuinde pava uma madlor

contaminagac.,

Lima et al {(39), das selis unidades artesanais visitadas,

nenbmma possula

a5 aos reguelijces  nao

A guantidades de manted e sal adicionad

controladas devidama assim predulzos finan -

oona rendimenio. Daoreas

Sanais COBTURA- B

ohgervou, gue en aloumas unl

-

Juntar coaihada de requeliae
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Requeiiao do consvmide algunas horas apds o

processanento. Us industrializados sao distribuidos

oz fabricantes das unidades axrte-

TS

sequena parte da produgac & vendida na

cagac. A maior parte & dis-

U PG

tribulda para os grandes centyros e comercializada nog supermer-

£33

cados, mercados e feiras livres. Nos supermercados, os guello
za0 conservados sob ref: iuﬂfd{d&; e nos demals locals, gatas

& tewmporatura anbilente. O

do Novie, é temperatura  ambien

do Hegual gxa} 0

Horte durante ©

sinda nao existem padross Stégicos para uniformizar a fabri

4o Regueiijao cao brasilelira  apresenta

auas caracteristicas quanto ao formato, peso, crosha, consisten

miag, texitura, ooy £ odor, mas nao fixa a composicas (63].

dois trabalhog anteryiores sobre 2 sompos leac

do Regueiiac do Norte (54,64, Os tudos sao inconpletos, e ape

wt mostra a coma go observa ng Jua-

amostra-

P . ey e g T
YO D sHes artigos nac

w, O numero de wg, nom g mebadeloglia usada.,




duadro b - Composicac

Sanders {44)

e Peres (54).

do Regueiiac do Norte

segqundo

Componantes

segundo Sandsrsg

(g4}

Segundo Peres
{54)

Umicade
Gordura

Proteina Total

T
b

loreto de S6dic

55,0-75,0
8,0-20,0

o, 0205

- e
& ¥ {}"" q,} P




cac adegquada sobre o Regueijse do Norte, & a

& ;O varila

cueiiosg Lro

nan do Reguels

do Horte devido ao < ada d apresentaran
caracteristicas

Ewistem poucos estudos de padronizagec de quelijos brasiieiros
¢ ng mails estudados sac apresentados adros 7 & 8. Leite

(38, encontrou nes dados de composi do queiijs Minas  Mela

Cura, variagﬁea notiveis, como se observa no Quadro 7, especial

mente antes da padronizagio.

Mesmo entre partid slaboradas nas mesmas vondlgoes experimen-

mostrado

taia, podem ser encontradas grandses

ne Duadro 8, crganizado poy

do gueiio Prato.

PSR
L '\};“‘.%.I.'

Aoadicao de gordueras origem an

vos reguel joes

2N

L
s
i
o)
v

manbailga v

queljoes,

& permitida en proporoces aprovadas (63} . A nature

2a e a porcentagem de gordura estranha adicionads devem ser in-

dicadas no rotulo o o produto xe

classificagaoc de segun

da gqualidade.

mibeliro (57, encontrou durante vislbtas a unidades artesanais,

o emprago descontrolado de Alec de aluedao bruto ou refinado no

it
ey
wfd



miadro 6 - Dadog Analiticos de Varics Tipos de (ueijos (74).

Kogua Gordura Gordura no Proteina
e
exirato seco

Dueljos Dures % % % %
Cheddayr 33,4 33,1 44,7 27,4
Cheshire 36,0 31,4 49,1 25,9
Gruyero 31,4 13,50 48,6 29,49
Queziion Processad

¥raft Cheddar 39,0 28,6 49,3 24,3
Eraft De Luxe Cheddar 40,3 A 45,49 22,5
¥raft De Laxe Cheshireld.?y 29,1 48,4 23,1
Waveney Cheddar 41,5 28,1 48,0 22,5
Libby's Rindless 42,7 28,1 49,0 21,7
Chalet Petlt~Gruvére 42,2 27,0 L6, 25,4

L
St
-
s
P
-
-
it
s
B
el
)
o
Ha]
b3
&r!&

Swisyg Castle

Swiss Knight Gruyere 42,2 26,9 46,5 22,4
Tiger Gruyére 43,2 25,4 44,7 ;

3G



ouadro 7 o- Campcsigﬁm do Quelic Minas Mela Cura, antes e depois

Ga Padronizagao. {38

AGSEras Um%ﬁaée Gorggra Sal pH
(%) (%] {%)

antes da Padronizagao
1 4%, 20 28,00 2,52 5,30
2 42,49 27,00 2,20 5,20
3 41,00 27,50 2,10 5,30
4 43,50 26,00 2,10 5,40
5 44,01 27,50 2,40 5,30
6 47,00 27,44 2,35 5,30
7 40,06 27,50 2,24 5,46

Média 43,39 27 21 2,25 5,31

Depois da Padronizagao
1 42,43 28,00 1,62 5,35
2 42,10 29,00 1,57 5,40
3 43,42 27,50 1,55 5,40
4 42,36 27,50 1,74 5,30
5 43,60 28,00 1,60 5,40

Média 42,78 28,00 1,61 5,37




Cuadro 8 - Campmﬁigéo rorcentual do Oueido Tipo Prato, Varisda

de Lanche, segundo Sandoval @ Uolaboradores (65 .
? ot

- Data das  Anostras
Componentes R SR P e G

on/6 24/6 G8/7 D2/ 16/7 30/7

o
]
s

o
T
e

-
[
(W)
Lo

o
g
%
]

~
%

Umidade 40,2 37,5
Gordura 38,7 49,5 33,3 39,9 39,6 31,4

Cloreto de §odic 1.0

fe
-
-
o]
-
i3
-
Gk
Lad
L)
S8
Yok
~
(e

residuo Mineral 3,3 3,5

L
A
-
=
[
-
L
e
-
b2
sita
-~
jnl
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Requeijao do Norte, diretaments ou misturadoe com mantelga, Al-
qumas vezes, a alteracac & felta durante a fabricacac de mantel
ga usada no gueijo: ao creme bhatido sao adicionades sebo bovino,

A3

SHisos vegetals, corante ¢ esséncia {501, Foi também encontrada

a adigac de vaselina (61).

Nho existem estudos sobre as alteractes no sabor do Requeijao
do Norte pela adicao de gordura estranha, e nem sobre a influen
cia dessa adulteragac na conservacgao do produte. Ribeiro (57),
apenas comenta que a substituicac da manteiga por Oleos vage-
tais, & um dos motivos gue mals contribul para o paladar infe-

- ]

rioy apresentado por uma parie dos Requeiioes do Norte.

2.2.6 PLORA MICRODBTIAHA

Nao existerm trabalhos scbre a flora microbiana do Requeliias  do
Novte. Fntretanto, B possivel correlacionar sua flora com a de
gqueijos processados ou fundlidos, tendo am vista © cratamento
rermico Tinal na faixa de 85-90%¢ (34, 36,%2). Assim sendo, se-
rio apresentadas & seqguir, Informagoes sobre a flora microblana

de gqueiios processados.

f.

Poucas bactBrias zlém das formadoras de esporos sohrevivem a
temperatura usada no processamento. Im condigoes normais de acl
dee e concentracac sallina, tals microrganismos nao encontram -
condicdes favorhveis para crescimento (18). Entretanto, na pra-
rica tem sido verificado em certas condicoes acidentais, a pre-

senca de crescimento de esporulados aerSbios, tals como Fascllus

AW
N



e de anderabios, coun espécies de

0 da anperoblose interna do gquelio,

tem sido mais envelvide o género cesponsavel pelo

estufamento tardic, que surge em geral em torno de 10 dias  até

dois meses apdbs o processamento (14, 31). A espécie L. spora-
gengs & a mais cltada como causadora de problemas em gqueijos

nrocessados, pela produgac de gas ¢ putrefagac (27). Para mini-

mizar a ocorvéncia de Jissiridiunm, o pH do gueiijo processado de

we estar abaixo de 5,8 o o teor de cloveto de aodic  entre 2,5

Microrganlsmoeg Recontaminantes

Noymalmente, fungos, leveduras e coliformes sac destruldos du-

rante o cozimento (1), Dntretanto, podewm recontaminar os  guel

jos processados facilmente, gquandoe ag condicoes higiénicas 5a0
1lhas, durante o manuseio na fase final do processamento e na
estocagem (157, dando origem a um crescimento de flora na parte

externa, reasultands er defeltos de crosta, moloraqéﬁ, zaboy =

CELOT .

Os organismos capazes de uma rapida proliferacac na superficie

_—

do queije, principalmente quando ha oxnigénio disponivel, sao as

teveduras formadoras de pelicula dos géneros Yorula e Candida e

determinados nofos dos géneros Pendeiildium, Cladosporium, Alter

g - P e
?’:f-’.g',r'ﬁ'u.f iy :i

o, Mucor, Adspergilluc w Geoitrichum {18) . HE tambénm
a possibilidade da ocorréncia de bactérias proteoliticas as-
sociadas com fungos ¢ leveduras, intensificando os problemas de
crosta, como descoloracces (68) e o aparecimento de manchas oo~
loridas {33, 56), e produzindo sabores o aromas dagagradévaiﬁ -

23



(19}, As leveduras do género arsoriadas com O i

colonias anpretas o vermeihas (21, O

Srrobwntum Tiwnewe, Forn
amargor dos queijos se deve as bactériass proteocliticas, especi-

{17. A acac da lipase scbre

almente
a gordura dos gueiios, produz acidos graxos livres, resultando
em sabor rangoso, principalmente na presenga de acidos graxos -

de cadeia curta (18).

A contaminacao pode ser minimizada, controlando as condicoes hi
giénicas e evitando o crescimento dos microrganismes, protegen-
do a superficie deos gueiijos com materials lmpermeabilizantes -
que excluan o oxigénio, como peliculas pliasticas e parafinas.Fo

er também usadas, substincias antifingicas (72}.

s

dem

i
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3. MATERIAL E mMETODOS

3.1. MATERIAL

voram analisadas guinze amostras de Recgueliacs do Norte, em trés
fases diferentes, sendo Cince anostras am cada fase, durante 08
neses de fevereiro, abril e junho de 1979, Uma arostra industria
Tiada foi inclulda em cada fase como padrdc, devido a inexistén
cia de normas brasileiras relativas a essbe tipo de guelioc. Os de

mals requeljoes ersm de fibtlbagao artesanal.

n coleta foi realizada an diferentes ostados do Nordeste e foram

cscolhidas algunas das cidades miais conhecidas pela fabricacgao
de Reqgueljao do Norte com: Seridd (Rio Grande do Horte), Banha-

rH e Belo Jardim (Pernambucol, Jacard dos Homens e Monteirdpolis
talagoas) . As unidades artesanais e industrias selecionadas fo-

visitadas e foram observados 0s proce essamnentos.

A designagac usada para 08 cinco requeliioes em cada fase, foi
repetida durante as tréas fases, por serem provenientes dag meg-

mas enprasass

Regqueljao T - jndustrializado, fabricado com manteiga {Ba
nhard}
Requeijao 11 - artes canal com possivel alteragao de gordura

(Jacare dos Homens)
Regueijae 111 - artesanal oom poseivel alteragao de gordura

(Monteiropolis)

B
i3]



Regueijac IV - artesanal fabricado com manteliga {(Belo Jax
dint)
Requeliao v - artesanal fabricedo possivelmente g0 COm

manteiga {Seridd).

Mas primeira e terceira fases, o5 gqueiios foram coletados no €O

méreio da cidade de RHeclfe (PE} e

ne
dia anterior, com excecan da amostra IV gue fol adquirida dire-
famente na unidade de fabricagac. MNa segunda fase, 08 reguel-

jaes foram coletadoes recén-processados nas respectivas unidades

de fabricagao.

o todas as fases, of Requeiioes do Norte foram enviados ROY
avido para a Universidade Estadual de Campinas no mesmo dia da
coleta, e analisados imediatamente. Na segunda [ase, 08 laites
usados na fabricagao dos queijes 1 @ 1y foram analisados no lo-
eal da coleta, e az nantelgas uwsadas nos processamnentaos dos

guelijes I, I e IV, soletados nos respectives locais de fabrica

cao, tampén foram enviadas por av

hal

Logo apdhs a recepcao en Canplnas, O gueiios foram submetidos
a um julgamento preliminar de odor o da aparancia {em bermos dea
toxbura, consisténcia e cori. Dm seguida, Doram r&alizaﬁa%\anéw
Tigen microbicibgicns @ quimicas em duplicatas, e testes senso-
riaiz. Potas anbiises foram repetidas durante O periodo de armg

senamento. As matérias-primas, lelte @ manteiga foram avaliadas

por meio de andlises microbiolfgicas e gquimicas.
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3.7 .1. AMALISES OUIMICAS F PISiCOo-QUIMICAS

Amogliragem

MNa primeira fase, a amostragen dos queijos foi realizada  segun
do as normas da A.Q.ALC. (4), Usando faca pontiaguda, foram
feitos dois cortes radiais ao centro, no ¢aso de quéija ¢cilin -
drico. Ouando o queiio tinha forma retangular, os cortes foram
varalelos As bases. Devido &s incoerénclas encontradas nos re-
aultados dae determinagdes de umidade em amostras - duplicatas
{opeficiente de variabilidade = 0,033-0,074%), outra tecnica de
amostragenm foi adotada nas segunda e terceira fases. Na sequnda
amostragem, o coeficiente de variabilidade em duplicatas paya
determinagao de umidads foi bem menor {0,00%1-0,0084%) . Az amoes

S

tras de queijo foram retiradas com uma sonda egpecial, qua  ex-

rraia uma porcac no sentide de maior eixo central e duas 2 sen
tide perpendicular & primeira, e em pontos diagonalmente pogs-

tos, como ne esguema abalxo (53 .

s : |
o //

Bsquena de amostragen 4o gquelio

Estas porg&es Feyram misturadas e trituradas em um gral, & a mas

sa homogénes foi ustilizada comoe amostra para todas as determing



L4

deterninacoss

gde umi-

i uwtﬁvmimaqﬁmaé foram
o, E PR T Ao A

i oaluminio, colo-
riefriverador & analisa -

das dentro de uma 8

SR

A amssbragemn da mantelga fol feita, retirando p@r?ae de diver

-

08 pontos do produbo, ate aproximadgamente 100 g. As porgoes
foram misturadas, espalhadas em wm cireule, divididas em gqua-
tro segoes e duas segtes opostas foram tomadas como amostras

gara as varias anfdiises {47},

No o casoe do leite cru, foil felta uma boa sgltagac no tangue de

seguida, retivadas as amestras (4 ),

recepcan e

&ﬁgﬁlmﬁu Aoy Duet

midade
A om egtufa a Y G
eue, & 1070 e 4 at gundo ALOLALC.
A

vadas em mufla, 8 tempera

Acidez o pH

Nag determinacgoes de acidezr titulivel, allguetas de amostras

tituladas com sclucao de hidrixido

0 Ty T oy e T rra AL o g
diatliicas O0m agua, Lo

noliftalel

de sadio 0,1 N, indicadoer. 0s resul-

Aoido latico {43, &

tados foram expres DY e

 fol determing encidmoeirs mavca Prooyon, medelo ja38]



B[ e

i

ey

usandg extrato a0 (o

lada usada para g

aiiuiqﬂﬁ

Gorduras Total

cpuel o

Mas determinagod e

acida de We dd (4, 51,
do volungtrioo de {41, 49
o usado nog rian e v

SRR
Lo i
Proteina Total

as determinag do mroteins total
o método semi-wicro Kjeldahl {51).

da, multiplicando a percontagen
6,38 {4, 527,

Cloreto de S0dic
5 percentagem de cloveto de sod

classico de Volhard (4, 24,

de prata padrao, com solugao

’g:ﬂ‘* da

o mL ars ey dura

A gordura dos gusijos Lol gxbral

mio e metancl, segundo o matodso

O extrato olorofdrwmico contendo

Adaterminar indices de

2
fO )

gordura

deé

e

)

1

Rt

deterior

{34, 46, 51} . A agua desti

foil farvida e resfriada.,

tizado o métodn de  extra-—

usado também o mEto

w

S, um métodoe rapido, mui
ioa. A partir odos valoras  de

o de gordura no extra

wam realizadas  ubilizande

A proteina total foi caleoula
nitrogenio total pelo fator

si determinada  pelo método

tutandn o excesso de nltra-

incianato de potassic 0,1 M.

clorofor—

atx]

usado TIERY

&

e (52) e de adulteracac{22)

cpminacoes do teor de gordu-

va, heidos graxos livres e Indice de veroxide, foram utilizados

de cada vez, 20 ml do extrate. O

2B

s solvente fol evaporado do

res



rante do extrato clovofdrmico, e a gordura ou Oleo resultante
foi usado para as determinacoes dos indices de saponificagao,re

fragao & composigao de acidos graxos,

Teor de Gordura
tra aliquota do extrato cloreformico fol evaporada em capsula
de porcelana, usando banho-maria e estuiz a vacuo. O teor de
gordura determinado gravimetricamente, foi usado nog  caleulos
das deterninagoes de fcidos graxos livees e indice de perdxido.

=

Aoidos Oraxos Livres

Para essa determinagac, forvam adloios

tralizado a um vol
graxos livres forar titulades com oma solugao de nidedxido  de
shdio 0,1 N, usands fenolftaleina cono indicador (4). Os resul
rados foram expressos em percentagem de deidos graxos livres na

gordura extralda, em termos de acidoe olelco.

Indice de Peroxido
¢ indice de perdsido fol determinade segunde a A.0.C.8. {5 ),
nzando uma allguota do axtyate clerofdrmicoe como amostra. O io-
do liberado pelo perdxide da amostra, fol titulado com tiossul-
fako de sodio padrio. 0O Indice de perdxide fol calculado como

miliequivalente por guilograma de gordura axtralda.

Tndice de Saponificagao
Mas determinagoes deste Indice, a saponificacac das anestras -
Foi realizada com solucic de hidrdxido de potassio a 4% em eta-
nol e os acidos graxoes foram titolades oom solugao de acido clo

ridrico 0,5 N {43%.



O Indi

Lod determinads refratometro  Abbe, mar
ca Carl Zeiss. O resultados foram corrigidos em fungao da tem-

- P — A
saratura {4,

Composicao dos Acidos Graxos

U8 acidos graxos de

ey Morte foram ildentificados
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11y por croma

tografia a gas. O para controle da adulteracao

da mantelga @ o mals adequads, por ser rapido, sensivel ¢ guan~
pitarivo (3% . Foram detectados Olens vegetals em manteiga  por

cromatogralla gase
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IU Pl

Toe IV, fol usada apenas nmantelga co-

mo gordura, Por

dos Acidos graxos destes
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a influéncis

suelios.

utilizado

e

-
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ambags oom broes

O cromatdgraio

AT

s lipldeos fovanm
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LT EAC

canento na conposicac de heidos graxos dos

sdos com solugac de hidréxido de  s0-

Com una solugan

CHOE DO am o om

adon de

til~Butares foran

cyromathor:

L3 o

colunas: {13

o 2% A BORS-H

em Chronosorb-H,

conprinento ¢ 1/87 de diametro externo,

i nas seguintes

condicoes:

w30l Smin
= 35 mlfmin

- 500ml/min

Temperaturas:

D pioos foram

da "Polyscie

p e ey 3 iy - - F I N )
A COmpPOsloan guanilts

normalizagac,

de todos

O

Ao a altura de

wios,

Catla

= LG

Acians

QY aNOs

a2 fol calculada Bor

a area de cada pilco pela soma das  areas
A aren individual foi caleculada, multiplican-—

pioo pele tempo de retencaoc {(10) .

fuid
R



s, densidade, extrato sego de

total e unldade, segun-~

Ao ALOLALC. L E,

aga, foram ddssolvidas em banho-maria a ter

Am o amostras Jde manted

[
i
e
]
=
ot
o
L
g
r

ram determinados cinzas, cloreto de sodio,

gordura, pH e umidade, segundoe normas da A.QLALC, (4.

. . ; o . A o
Parsa examse da gordura, 2 manteliga fol digsolvida a £07°C ¢ fil =

trada, mantendo a temperabtura constante., o filtrado, foram de-

rerminados acidos graxos livres {43, Indices de perdxido (5 7,

de saponificagac {43, 51, §52) e de refracao (4.

A amostragem, preparagac dos med do cuttura, diiuig%ea 2 com-

*Standard Methods

for the BEwxamination

Amoatrageaenm

A oamostra Lol coletada &

wntae, usando material estéril
{42} e retirando porgoes de oineo dramas de cinco pontos  dife-
rentes do queljo. Essas porgoes foram trituradas em gral esté-

ril @ usadas nas andlises microbloldgicas.

Das manteigas embaladas em pacobte, na forma de paralelepipedo
de 200 g, foram retiradas trés porcoes, duas nas extrenidades e
ua no centro. As porgoes foramn colocadas em frascos estérels

o conservadas em yolrlaoerasdor.



vigando hom v, O leite, & bemperaty

2

v catérels de 220 ml &

analisado imediatamentao.

pe diluiches foram efetusdas el we itiguidificador com CoOpo esté

ril, adicionando aosb produte (leite, mans

aatiril de citrato de

¢ queido), 29 mi de 2%

agitada pox 2 minutes. Em

4 LS UulS

i agusoida A

diluigdes. As  diluigdes

contager, foi utilizado i

o nhmero

foram selecionad

Ao colonias

Counted Agar

48ty

4
I

Sl
o
i
L
3
o
1

ntagen de Pungos @ naeveduras

5 contagem de fungos @ teveduras fol reallzada uzando o maio

=

agar Babtata DexXtyose, acidificado com 0% de aeido tartarico es
— N - T = . - - f} 4
tBril, a ol 3,5-0,1, As placas foram incubadas a 2170 por CLRCo

-

Aims, fazendo-se uma leitura no terceiroc e guinto dia.

Contacen de Colifd

detorminado atraves <o melo 5G114do

placas fol Foita

v eolbnias vermslho-

RN A S O

Crmadas com o Drodugac



ate 48 hs, no

-
de ghs nos tubos

Brill

oontEgens

Truehoo Colony

Lioos de mantelda, e

oy

as trés fases no Labo

A anilige sensorial vealizada duz

catbrio de Andlise Sensorial da Universidade Bstadual de  Camnpl

= I

avaliados logo apds recepgac e durante O

o

nag, U

armazenanento.

de provadores com  duas

smostras de regualliac, una industrializads e outra adulterada,

com preferénoia {457

friangul

oy adores nra Formada

arowxsg b

o gue  conhe-

YIOOY LRERE £ LEman s

st g oonsomen o R

nas segunda 2 tergelus i o teste de preferens
cin -~ escala hedfnics de nove poentas ., O delinsamento asta-
rlatice usado Lol o de tipo V, onde o= 5,

W= 3, r =6, b= 10,4 = 3e & w 0,83 (1),

unniformizar a gueiije foi cortado em cubos

Ao aproximadamente dols os pedacgos da mesmna amos-



Figura 2 - Ficha do Teste de Diferenga Triangular com Preferén-

cia.

DATA: / /

PRODUTO

wova, duas das trés amostras sao iguais e

-
L.
£

B ocada
ama B diferente. Assinale, por favor, a amostra diferente e dé a

sua prefereéncia.

N$ AMOSTRA PREFERENCIA

Diferentes Diferente Touais

1% prova N
oy ik
20 Prova e e

Wit
3. Prova

COMENTARIOS:

3t



tra Foram misturados entre si, e apresentados acs provadores.

g pedacos de gueildc ervam gervidos & temperatura ambiente, am
pratinhos pretos codificades. Cada provador recebia o nhmero
de pratinhos conforme o delineamento ¢ em um qu@stionério {Fi-
cha anexa — Figura 31, deveriam day sua opiniao SObe o sabor.
As provas eramn realizadas em cabines escuras, sob luz vermelha,
para mascarar diferengas de cores. O teste era aplicado nos pe-

«

riodos da manhd e da bavde, duas horas antes e apds o almogo.

3.2.4. ANALIBES DURANTE O

o ocada fase Fol realizado um estudo do comportaments dos e
sueidoss durante armazenamento. Poram estudadas as variagaes na
composigac guimica e o desenvolvimento da rancificagio através
de Acidos graxos livres e Indice de peréxido, dando eénfase na
influéneia da substituigac de manteiga poy Dleos vegetals na
conservagan e sabor dos regueljides. A modificagac no sabor foi
estudada através da andlise sensorial e a condicdo microbiologi
ca Foi avaliada por contagen total. de fungos e leveduras e de
coliformes. Foram anotadas tambénm cbhservagoes sobre odor e apa-

réncia geral dos queilios.

preliminar, conseyvando unma

Na primeira fase foi feilio um fes

parte dos gqueijos da mesma partida sob refrigeragac por guinze

dias, & pubra parte a temperaturs anblente por dew dias, Ara

ooorriam entyre oz dols tipos de avmoa-

observar as variagoos gus

zenanento. 0% gueitos foram avalliados quimicamente apds LHEIeS

grmazenamnentos.

Sd
w4



Figura 3 - Ficha do T

pOntos.

ste de Preferéncia -

vsoala HedDnica de 9

FRODITO:

DATA: / /

Instrugoes s

voacsd val receber 3 oamostras

dayr sua pr&feréﬁcia,'usaném

para provar devers

as escalas abaixe, oon-

siderando apenas o sabor. Ignore outras diferencas.
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4,1, ORSERVACOES

.l

Y Lampinaﬂg o {“’uélqoés do Norte  foram

anGE & recaug

submetidos a um Julganento preliminav. A apresentacao das 15

-

tyés fases fol bem variada, principalmente

amastras durante

Formatba, peso e aparéncia geral. O

quante ao Lipoe de

gqueijo industrializado I fol usads COMO padrio de comparagao pa

ca as outras amostras por ser o mals constante em gualidade e

preferido pelog oon v, Fra onbaledo en cryovao, € 0O rétg

vim ser feita sob re-

nociiicava gus a

do acordo Cen O

O pregs antye Cx$

TH D083, 00 7k iaram bastante de for-

-&

yEando muibas vezres fora

e ; w o
mato (cilindy

G ifeqﬁﬁﬂglﬁ ao

o

A0s PO plasticos,

iy papsl TIp0 Ve branoo ou vermelho, sem rotulos e apresen

taram pesos entre 1,0 e 10,0 ka. A “itacro fol notavel — mesmo

cntre amostras da mesma firms. 08 eniavam om LoTno

3.'"?5'

de Crf 55,00 no infcio do trabalho, aumentaram para Cr$ 78,00

durante o estudo. (s guelijos cails em geral, tinham boa
comsisténeia, mas om algumas amostras, havia uma grande separas

cao de gordura, e com relagao 8 te

chura, a maicr parte apregen-

rava pedquenas oleaduras, mesme 1ogo

o oprocessanento. A oo

adulteradas com

loracas era bem variavel, sendo gue

48



o~

Slan vegetal, prouran, O odor era caracteristico,

com aloumas

v e g . i o T o
ulm pouce o inicio da

I

SO L u:m“‘m Py

gev

nais logo apbs o processaménto, foi considerada boa com relagao

7oparts axterna. Ent

wtanto, na pay interna, fol observada a
aoorréncia de suiidades, tals ocomo: masoas, pedagos de cascas

pontos prétos @ brancos,

4,2, ANABLISES QUIMICAS

C} i
=4
i
e

4.2.1. pH E COMPOSICAO QUIMICA DOS REQUET O NORTE LO-

G0 ARDE O PROCESSAMENTD

comparando os Quadros 5-11 e para o teor de gordura, cs Quadros

12-14, verifican-se grandes vari na composicac das  vhrias

de Roguelitan do Norte. As vara as  diversas

determinacoes nog guinze quellos fos durante tres epocas

diferantes foram: cinras 2,16-3,73%, aci-

dez latica protelina cioreto de 80

dio 1,00-2,49%, 9,5-22,0%, GES 22,01-41,92% & pH 4,9~

B, 4.

segundo o Didrio Oflcial de outubro de 1978 (L7}, as percenta-
gens permitidas pare guelijos processados oy fundidos sao: umida
de, maxine de 50% e o GES, ninimeo de 45%, Dos Requeljoes do Nor
to analisados, 6% das anostras slirapassaram o maxing de umida

P

ey - ey B g = T e o P R e R ey LR
doo e penhuna aloancon O minimne de LGno.

Comparande com queiios processados o industrializados na Ingla-

iy
:?_m



guadro 9 pH e Composicao Quimica do

do MNorte (primeira

Armnatra i Umdadade Clnzas

Logo apbs 0 Processapento

T 4,90 52,3 1,70
it 5,00 5%,37 2,40
111 5,00 92,95 3,20
1 5,40 55,92 7,40

v 5,20 47,52 2,66

ApGs 15 dias sob Refrigeragaoc
51,48
51,80

51,55

SO AN ]
P -
o WA
1 =d

™
[
£

v 5,30 57,80

B b L
ot
o

a6 ,77

B
it}

¢

Tt

- . -
Froteina

Cloreto

Total de sbdio
% €
) i
25,76 1,02
Pa 27,240 1,50
a8 2%, 20 1,2

26,20
27,00
25,10
26,30
24,80

- e
e bl
[
oy O

1,27
1,45
1,30
1,50
1,32

i

T
W



Quadro 10 - pH e Composicac Quimica do  Regqueijao do Norte (segunda

Faagel.

pH Umidads Cinzas Aedde Proteina Cloreto
% Ao, latico Total de sddio
% % % %
Logo apGs o Processamento
¥ 5,00 Gib, v IR ¢ fh, 36 26,30 L, 44
i1 N, EE B6, 88 {, 29,445 1,82
i v, R it 47 2%, 20 4,49

, 28 0, a0 28,60 2,79

v, 30 12,00 2,40

iy

I .41k 5G40 AP V4 0,25 27,75 1,73
1 5,39 54,60 2,03 0,34 33,940 2,09
Ty 5,20 55,01 3,18 .36 28,50 2,37
IV 5,30 33,55 G I R 0,28 26,80 2,54
¥ 5,40 51,00 3,08 0,36 25,85 2,44




Cuadro L1 ~ pH ¢ Composigao Quimica

ra fasel.

e

Requeiiac  do Norte

{tercei-

Amostra pH tmidade Jingas
%
2@
w

Proteina
Tota 1

i

Clorato
de  sodioc
%

Y 5,20 49,134 2,83
11 5,10 50,61 7,74
11T 5,20 40,20 3,73
TV 5,20 47,45 1,30

v 5,30 47,80 3,36

ey

e
£
[y
o
Xl
?\uﬂn:
L
[
e
o0
it
e

Temperatura Amblenta

I 5,25 48,946 24,60

17X 5,20 49,39 2,20
1T 5,30 48,30 3,45

1V 5,30 47,60 1,15
v 5,35 47,15 3,20

26,20
29,30
35,60
31,50
35,20

2%,00
37,50
35,00
31,00
34,55

2,00
1,60
2,10
1,80
2,40

2,30
1,82
2,15
1,77
2,35

44



{primeira

raura

Lol

e

&

naliticos

A

o5

i

-
i

OO
180

[

2

i

3
Ly

i

anoni

oy

icagao

Indice de

i
2
w0
v
s
G
)
4@ o0
o TR,
R
@ U
e b
&
4
£
“?’“é
T3
i
T
i O
& 3
s -t
a% 4
LU
O g O
i
i b

¥
Seon

x5

extrato

r{j e

Amostra

amanto

iy
e}

o Prooce

[

ey

"y
g

3%

e
1

bt

T

66

23%,70

H

[

W
B

B

i
o

L

oo
Bt

1

CN

roer]

29,75

11z

(58!
L%
oy
L R,
] d
[ B -
rooOn
L S
wF LD
(VIR T4t
[t
o
ALV LY
L0 L
[ I
—f
LY
En o
o B
[3 B
A S WY
LS S
Vo et
LA
[T
o
2, Loy
[
Eat T ]
S
fond
4%

Arbiente

meratura

j=
=

i

£
it

i

el
5]

o
i

e

(S
-
i}

2,00

1
1
=

ont

4

ST
IS T o R
L oy LY
i ot N
Tl oF
TR St
oy £
[ B
Eon T s B
N o B
£ b £
Iy e
oM
Eor T o B o
wEoowD N
LN Ty .
TSV ' T 3t
et el et
L - T
Pt i
i

Refrigeracgao

0

diaszs sob

i5

0,50
2,64
3,07

o
et

5,7

29,90
29,10

50

14,

o
a?

L6
0,60

12,84

i

28,50

13,76

i

bt

1,25
1,35

9,89
1,24

34,10
37,76

4
=y Ul

e Y,
W
N
. .
e
£~




ane) .

W
+
i

o5 Ana

~ Dad

i3

Ouadro

ST axos

S

S

bt

Gordura
gxtrato

Gordura

SES L

P

]
53]
o

-

(&3
8%

g

4

.
, B0

"

{‘.

aLF

=t

38,67
22,01

263,20

<
s

e

v

oh
(R

[

bt
bt

haa

[

(e8]

90

g

o
]

e

)

L

-

i

i

[
A

§ o

H

o

()
aL

Ll

{3

0,55

l

LY

ik
18]

A

[ T o B
i~ o D
Ay e L
o T T N o
[ i B o
oI W R ¢ 4
L o ey
fana S S T A
[r T A T
Wy O™ Oh
bl bl Lt
[F:p B T
o T A
T i B e
L TR o i |
e ey L
| AR o L S 0
F e r"'“‘i
I L B
Pei Pl
e

2,20

(&R
]

LT

R
FARY

6,90

24,00

,00

'4\;




&5

N

{
L
€
u

=t

: oy

i

Gordurs
C”i:..v\_

TR

{‘.\

S
3§

g

od

g

i
1
™

o
s

-

28,60

fify
FEEN

T
i p

f]

W

28]
£

0

q o
RN

283

R

Ly T

5

6

o

fo
o)

wi

b

L5 {0

Aty

L

=

LS
b £
[
[ L]
B AL
- L
e e
Wy L
o O
-~ e
e i
O
[ 3
eI
e -,
]
e
Bt
Fas S

21,590

11,5




terra (Quadro 6), os teores de umidade e proteina foram bem

mais altos, engquanto gue ¢ teor de gorduvra $oi menoy nos Reguel

Norte.

As varlawmag abaervadas neste estudn,. san maiores do oue RS en-
montradas em Frabalho anterior {641, mas nao tem base de compa-
ragao, porgue Sanders pao esvecifloou o almero de anostras ana-

lisado & ag épocas de colata.

A variabilidade nos resultados do Regueiijao do-Norte foi bem
maior 4o gue a encontrada no Queljo Minas Meia Cura, CORO &

abserva no Quadro 7. Entretanto, fol usado menor namero de amos
tras e as coletas foram realizadas na mesma época. Comparando o
Requeiiao do Norte com o Queido Prato (Quadro 8), as variacoes

encontradas no Queiio Prate foram bem malores, principalmente ~

considerando gque eram provenientes da mesma firma. Vale salien-
tar gque apesar de berem processamcntos diferentes, o gqueijos

des Duadros 7 e B foram usadoes para tery uma idéia do grau de va
riagas do Requeiido do Norte om relagdo a4 Oubkros gueijos brasi-

1eivos ja estudados.

Me Bme

A composigao do Renedjao do Novte fol mualto varlay

entre amostras da mesma firma, ooiat em trés periodos dife-

rentes, Como se observa no fuad 1%, gue apresenta as médias

o5 desvios padrio ¢ os coeficientes de wvariabilidade. De ROA o
geral, a amostra 1 spresentou menor variacao, especificamente -
em bermos de umidade, protelins ¢ gordara. Mas mesmo no queiio
industrializado, foi encontrada notavel variabilidade nos tep -

res de cinzas, sal e acidex lhtica. A vtx1acda fol maior nos
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gue apresentou

RO
‘d?{‘\‘?’

e rinvas, m

HHGASIN o

Considerando as LR THAINY 5, as variagoes malores o=

correram no sal, na gordura e na acidez latica. hs variagoes o=

R

ente nas unidades arte

""" corvidas, principa. sanals, podem ser  ex-

icadas pela falta de controle na ao do sal & da gordura e

na eliminacio do excesss de acidez. O ponto final da lavagem nao

ags
o pontrolado odo obijetivo, como medids de pH ou acidez

oy aim o om

1htica, mas empiricamente, através da obs ervacao da coagulagao -

Aa massa. Poy tey side uvsadoe um criterio & acidez pode
sariamente.

RS ACRS

o teoy de  oin

Ouadro 16, chserva

AT LS L)

na aoidos graxos das man-

analisadas., Houve varl

guantidades, mas a propor-

cao fol mantida. P diferengas quantitabivas nos Aeidos

vean da tamben encontradas por outros  autores

{24, 44}, Qs wvalor

woximan dos gue estdo apresentados  no

apérdice 1, exceto no o Acide butirico, caproico, araguidi

co e aragulddnico, que nao foram d g neste trabalho. Por

sutro lado, foram encontrados oubtyos acidos graxog al &m dos rela

A At

tados por Woollen (73) e Metcalf (44). Hssas discrepancias poden




Cuadro 160

raxes da Mantelga.

Graxos %
v
R S TS, g 5 [ e 5 ] 1
Capriilos {(O4) LA L.1lu 1,59
i3
- L, 2o : A - # o
Caprice (O 40 2,46 2,14 2,12

RE

identificado (O, 17 0,54 0,39 f,62

AU ioo } BLAD 2,78 256

Cyn
a0 tdentificado (O, .0 0,724 0,24 },3%
nNao identificado o, L8 3,26 0,44

Nao identificado 0,28 - -

Miristico (cyy) 12,946 10,89 4,78

Wan identificado

ntificado {er} 1,67 1,57 1,72

i
ir
-
o
R
!
st
-
e
3
Pl
i
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)
L

ted

FY

ot
B
N

-

29,20

52 2,04

o~

i

3

i

T
I

L

i

¢ ey et oo (8 Y e . L
Pinolenico (U4, 4! : 1,38

P
et

‘A cromatoegrafia fol realiza de 3% de EGSS-E em chro

MOSorh-W

I
F .

a cromatografia fol realizada sm

e 17% de PEGS em chro-
moOsorh-W

-

-

Hdentificado tentativaments por cong do tempo de reteﬁgém

porcentagens eancontrados por Meloalf (44,



ser devidas as diferencas nas condigoes cromatogrificas, nas
condigoes de fabricagac e principalmente na composigao do leite,

cgque depende de varios fatores como raca do animal, tipo de ali-

mentacao, do estado do lactacas, obc. (36, 48). Os acidos graxos
i i ¥ g

neipais nas manteloas anali

das, Lorvam respectivamente, pal
mitico, olelco, estedricoo @ mirvistico, diferindo do Ay@n&ise 1,
apenas com relagan ao Acido mivistico que foi um pouco malor

do gue O estearics.

ns composicoss de acidos graxos dos gueijos I, IV e V, feitos
com manteiga, foram parecidas e se assemelbhavanm Ags das mantei-
gas usadas para fabricacao (Quadros 16, 17 e 18}, Ligeiras dife
vencas guantitativas entre os guelijos @ as manteigas foram ob-
servadas, e poderiam ter sidoe introduzidas pelo cozimento da
massa. Vanbelle (71) também nac encontrou variacoes significati
vas na composicac de acidos graxos malores do gue C8 em alguns

tipos de gqueiijos frescos e de massa cozida.

Tanto nas manteigas como nog gueiios, nao foram detectados 08
Greidos butirico e ocaproico, mesne dimdinuinde a temperatlura da

- ot e e wr oy B T PR P T iy . '.':._ - .
coluna BGSS-X para 1007C, Wandeck (73] fanbém nao encontrou ack

4o butirvico no gueido trato-Lunoh e v, mag varios cutros

"

auvtores (2, 9, 20, 2%, 28), observarap $ua presenga 2m gquellos
provelone, Sulco, Parmesao, Gouda, Camembert & Minas. Quanto i
manteiga, diversos autores detectaram os acidos butirico e . ca-
protes (26, 44, 7%). Lsses zeidos oraxos poderiam ter sido per-
a s foaAT S B s STV S oy 2 . £, o

didos nos Regueiioes do Norte durante o cozimento (B5-907C), po

rém sua ausénela na manteiga, nao tem explicagao no momento. As

[y
[



de Acidaos C

Regueiiao  do  Norte

Acidos Graxos
&
Capriiico {Cg} 1,68 1,28 2,35 2,20 Lo
H
Caprico {Ckﬁl 2,28 1,64 2,986 2,41 2,38
Nao identificado (0 )2 0,49 0,37 0,37 0,58 0,52

Laurico {(C..) 3,0

Iud
ey
Ll
o
5
[
o
Lo}
"
P
LA
Lad
fsx)
bt

17

Nao identificado (C. .17 6,28  G,21 0,01 0,26 0,28
Nao identificado 4,18 0,16 - 0,20 0,22

wan identificado 0,360 0,21 0,31 0,38 0,35

; 12,16 8,05 19,63 12,%7 11,72

stilco ((“14 FARRS

Maon identificado {0

Nao identificado (O} .17 0,51 5,81 1,18 1,69
Nao identificado 1,68 1,43 1,58 G,31
Nao identificads (1.5 ,41 G273 O, 450 0,47
palmitico {Cz&} 30,30 33,28 35,62

A : 50 0,74 0,52 0,64
Mao idernti (o) ‘ Ledd 4,53 4,86 4,29 1,12

Fatearico {ngj
+ 35,63 5g 90 30,40 37,17 34,40

Linoleien {C

y e o — e - —
Linolanico ( J«Sm_ ) .

i .y 4t e o A T ,
*a cromatografia fol realizada em coluna de 3% de EGGS5-X m

chromosorbh-wW.

comparacan do tempo de reten-/

cao encontradc

W]
[N



do Regueiiac  do Norte

sicao Relativa (%)

i bL TEY v Y

s
[
[y
—
o
g
o
Lo
?......
X
-
L]
fan
b
iy |
[
R
-
[
e

ﬁgﬁ”i” -
Daurico {Qla

J-:} i . -
Mao identificade (I, ) 0,49 0,20 G, 06 0,24 0,23

Wao identificade 0,34 0,24 - 0,26 4,26

Mirisrico (0. )] %,93 13,70 15,30 10,62 10,74

14
1o ldentificndo Y §}“ .41 {r,d1 0,94 1,34 1,47
IR
Ldentif o P 1,37 3,0 1,00 1.60 1,32
Hao ddentificado = G, b 0,2% 0,04 0,32

NAao ddentificado (C,.,0) 1,11 5.8 0,86 0,98 1,09
Estedrico (O ,) 14,02 8,30 §,00 14,19 15,60
oleice (Cyq ) 26,70 27,80 16,50 30,58 27,84
Linoleico (Cpg, ) 2,41 1,75 1,40 1,74 1,37

Linclenico {Cyg . tragos Lrages Lragos 1,78 1,07

A cromatografia fol realizada em coluna de 17% de PEGS em chro-

do i

mpe de retengio

encontrados por




perdas poderiam ocorrer durante a metilagao e cromatografia, mas
sesas caugas parecenm inprovavels, uma ver gus o acido butirico -
padrac fol detectado nos cromatouramas ¢ o mnétodo de metilacao

enmpregado {441 . tenha sido desenvolvido para manteigas, mostran-

Ao a presenca desses dcidos.

4,2,3, IDERTIFICACAD DOS OLECS ADULTERANTES

Na primeira Fase, nao foi possivel confirmar através dos Indices
te saponificacgao e de refragao, a suspeita de que os gqueijos [I

e 11T estavam adulterados. Nao fol encontrada uma relagaoc defini

tiva entre os Indices e o tipo de dlec adicionadoe.

Um exame da composicao de acidos graxes determinado por cromato-
grafia gasosa, mostrou gue os queijos LI e IITI nas segunda. e
terceira faszes, foram rvealmente adulteradeos. A substituigao da
manteiga fol parcial, dificultando a identificagao & gquantifica-
CAO, Bas conclusnes podem sey tiradas gquanto ao tipo de Slec adi
cionado, & ser felta wsa estimativa da guantidade adicionada. Fol
.

Tevade em conta tamb®m, & disponibilidade dos Sleos da regiac -

Nordeste.

Eyaminando o guelje 11 na segunda fase, 2 diminuigao do acido mi
ristico indica que o &leo adicionado poderia ser de milho, alao
— . o . o - : T . - :
dac, soja ou amendolm. A percentagem Go acido palmitico foi bail
xa, excluindo o Dlee de algodao, que tem um teor deste acido na
mesma faixa da manteiga e queijo feito com mantelga.Considerando

-

a elevacao da soma dos acidos oleico e gstedrico, gue nao separa

t

vam na coluna BGSS~X, foram eliminados o8 Gleos de milho e de so

ja, que possuem valores na mesma faixa do gueijo com mantelga.

(ol
L



wectou apenas o fleo de amendolm, gue tem alto conteddo de aci-
2o oleico, como possibilidede. Bsta fol confirmada, pelo teor
de acido linolelco gue aumenton, mas nan tanto para aloangax o]

aifo nivel dos Sleos de soja e de milho. Qonsiderando as rela-

R . - T 3o Lt e T L5 ey - e B iy A <
das percontagens oo MIrLstiuo, p&imitiaeg estearico + aleico

e linoleico no guel

RN

oo 1, gusijos de mantaelga, e Hlen de amen—
doim, a guantidade de Oleo adicionada, poderia ser estimada am

i

rorno de 30% de gorvdura.

J3 com o queiijo ITT na mesma fase, os altos teores de deidos lau
rico e miristico, indicaram que o &leo adicionado tenha sido pro
vavelmente de babagl ou de cboo. A composicac em acidos Graxos
desses dols oleos & bem proxima, dificultando a idantificagao
conclusiva. A distincan poderia ser felta pelo teor de oleico,
mas infelizmente, esse Acido nac fol separado do estearice pela
coluna BGSS-X. Relacionando os acidos laurico e miristico do gue
ito T3, com o gueijos feltos oo manteiga e Oleos de babagu ou

]

cOco, pode-ze estinar a aduiteracao em torno de 10% de gordura,

Na terceira Ia . também foram  adulterados

o agueidoes 11 e TX
por dleo de babagu ou de cdeo pele alto teor de Aoido laurico. A
diminuicao do acido ololco no gqueiio 111 foi maior do que no

gqueiio 11, sugerindo gue o Oleo adicionado foi de cdoo (acido o-

=

leico = 73) ne gueiio ITT e de babagh (dcido olelco = 13%) no

e d - o v T B Q- - NP RO 4 :

gueljo IT. Porem, pe.os Ledres dos ARoidos laurico e mivistico -
foi evidente gue as guantidades de Hleo adicionadas na amostra
7T foram menores do gue na 11T, sugerindo gue 4 mudanca no nivel

de Aeido olelco tenha sido causada simplesmente pela gquantidacde



¢ nao pelo tipo de Olec. Por falta de outro critério de informa-
cho, nac se pode definiy se o Sleo adicionado foi de babagl  ou
cheo. Considerando as relagoes entrve queijo IT, gueijos feitos
com manteiga e Olevs de cheo e babagu, guanto aos tecres de aoi-
des laurico, miristico, palmitico e oleico, as percentagens de &
‘oo adicionadas foram estimadas em torne de 20% de gordura 1o

queijo 11 e de 40% de gordura no queijo IIL.

4.3, MUDANCAS DURANTE O ARMAZENAMENTO

Das determinagoes apresentadas nos Quadros 9-14, apenas o pH se
manteve durante o armazenamento, tanto A temperatura ampiente,
como sob refrigeracio, apesar de que a acidez (% Geide iatico) -
diminuin ligeiramente. Houve Ul peguano decréscimeo também, no te

or de cingas em ambas condigbes de armazenamento e 04 proeteina |

Aurante o armldZenanento A temperatura ambionte. kas amostyras re-

{71

frigeradas, os valores de nroteina foram irvegulares, aumsntando

ligeivamente em alguns Casos & diminuindo em outyos. As  malores
mméificagéea abhservadas durante O armazenamento, foram na umida-

s, gordura, acldes graxos livres o indice de peroxids, encontra

das no (uadro 19,

midads

pm tadoz 0 casos, houve diminuiqéw Ao nmidade durante © armaze-
namento. O grau da perda fol dependente do teor inicial, do tipo
A embalagem & da temperatura de armazenamento. A amostra 1, a
Gnica embalada com cryovac, fol a gue perdeu menos umidade nas
tyds fases. Os gueljos artesanals embalados em plasticos perde -

cam mais, e o decréscimo fol diretamonte proporcional ao teor i-

L5
A



Cuadro 19 - Mudangas Juiml

gueljan o Norts nas

e Ta e e g o
san Dranto O

Armarenamento do Ro-

1

rengas entre

inicigl & final

Umidade Gordurs

e g o o o
ANGS LY A % &

FYa

ac. graxos

livres

i

Indice de
Peroxido
e /g

Primeira Fase

10 dias 4 temperatura amnblente

* - 0,4 =05
LN ~ 1,39 ~1,0

Tir -1,21 =12

]

Y ~1,60 ~3,0
. - i
v -0, 40 -2,

i e,
0 i
i 0,69 o,
e 7o s y
L3 -1 hT U,

sogunda Fase

15 dias sob refyigeragac

I -0, 47 RETE
Ty -2,20 0,0
TT1 -3, 27 =, 5

v ~1, 84 ~1,5

Bk

v ~1,32 ~1,0

Toyceira age

ST

15 dias a temperatura ambiente

1% -, 38 -, 04

i
fa]
[

£
-,
o]
B
)
el
:
o
-

Ay ~ (5,45 7,
v S w3,

+0,38
+0, 40

+0,14

+
-
S
E—i

+0, 22
+4, 87
+11, 96
+0,88
+1,10

+0,43
+3,43
+3,72
+1,23
+1,88

+, 50
+1,2%
+1,49
+0,63

+{,83

+0,9
+1,6
+2,1
+1,35
+4, 8

+0,86
+2,6
+2 .3
+1,17
+1,83

A amostra 1 pen




nicial, isto &, os gueijos Com mMAaior umidade no inlcic, peurderan
proporoionalmente mals umidade. Poy 1ss0, a variagao na umidade

ontre amostras no final da estocagemn, fol menor do que entre as
mesmas anostras logo apds o processsmento. Comparando as amog-
tras da segunda fase {(refrigeradas por 15 dias} e da terceira
fase (& tempmratu%a anmbiente por 15 dias), pode-se concluiyr  gue
ns gueijos perderam mals umidade guando armazenados sob refrige-
racRO, apesar das anostras seren diferentas. Na primeira fase,

ap amostyras refrigeradas tampém perderan mals umidade , mas o tem

e
(93]

oo de armazenamento foi de 10 dias 4 temperatura ambiente e

dias sob refrige: na perda de umidade entre oS

srmazenanentos & esplichvel, pelo fato do refrigerador tey A

dade relativa menor 4o gque o amblénte.

oo A uamidade, a gordura tanbém diminuiu em todas as amostras -~
durante o armazenamente e a perda ol dependente do teor inicial
e da temperatura de armazensmento. Intretants, © efeito da tempe
catura foi contrario, isto &, o decvéscimo de gordura en todos
~e casos, Fol menor nas amostras refvigeradas, 1850 se deve a de

gradagao mals rapida da gordura em temperatura ambiente pela ran

cificagho hidrolitica e oxidativa. Como no caso da umidade, a
perda de gordura fol diretamente proporeional ao teor inicia
poy ter sido embalada em cryovac, fol czperado gue a amostra in-

dustrializada perdesse monpos goydura, mas a perda s£mn certas ancs

Na primeira fase,

Sehmid {43 e de CGeyber (53, Comd as foram peguenas



o ometedo velunetrioo de Cearber fol usado nas demals fases

Como pode ser verificado nos Quadros Li-14, o5 teores de Goidos
sraxos logo apds o procsssamento 1a foram altos (0,43%-1,84%) e
proporcionals ao contetde de gordura. 0Us gueijos feitos com man
teiga 1, IV e ¥V, gue apresentaram sempre malores teores de gor-
dura do gque os queiios adulterados I e II, tiveram maior percen
vagen de Acidos grawes livres. O0s acidos graxoes livres aumenta-
ram em todas as amostras durante ¢ armazenamento, comoe se obser
va one Ouadro 19, nostrando a ocgorrvéncia da xancificag%o hidroli
tica. O gqueijo I embalado com cyyovac ¢ sempre refrigarado, foi

o que aumentou mencs. Has anestras artesanaig, O aumento foi

s notivel durante a sstocagen a temperatura ambiente.

Pparson (51, cita gue entye U,0~-1,3%, © SaLOY rangoso 18 podes

ary dabectadao. Oz valoves enoontyd guage todas as amos-

iy

trag, mesme anies do armazenamento, ih foram nessa falxa.

Tndice de Ferowido

0z indices de perdxido também aumentaram en ambas condigoes de
armazenamento, evidenciando o desenvolvimento de rancificagao o
vidativa, o aumento sendo mals marcante A temperatura ambiente.
an contrario dos Acidos graxos livies, em todas as fases 05 que
iios adﬁlterados IT ¢ TII sofreram malor incremento 4o que‘ oS

gqueiios feltos com wantelga I, IV e V. Sende protegido com emba

lagem gryovac, o industrializade fol o que varion menos.

Sequndo Pearson (521, um goste rangosoe comega a ser notado,guan

&0



do o Indice de perdwxido esta entre 10-20 miliequivalentes PO
wilograma de gordura. Os resultados encontrados nos  requeijoes

nan chegaram a atingir esses valores.

Examinande os teores de acidos graxos livrees e Indice de perdxi-
Ao dos requeiites, pode ser verificade gue a rancificacao hidro-
11tica estava em grau mais avangado do gue a rancificacaoc oxida-~
tiva. EBsta observacgao estd de acovde com Patton (50), que cita
o gueiic como um dos produtos de laticinios gue tem wm baixo po-
tencial de oxidacao-redugac e, consegquentemente, resistente a de
terioracac oxidativa. Fol notado também, gue 08 gueljos feitos

com manteiga foram mais suscetiveis 3 rancificagao hidrolitica

b

do que o8 queijos adulterados. A adigao de Gleo vegetal aumenta

a suscatibilidade do gueijo & rancificagao oxidativa.

Purante o armazenamento, foram anotadas observagoOes sobre a apa-
rirncia e o odor dos Regueiioes do Norte. O gueljo industrializa-
do 1, permaneceu sempre refrigerado, e nanteve enm geral, suas

caracteristicas iniciais, apesar de tanmb@ém nac ter sido sEmpre
constante on suas propriedades. As modificagoes nos gueijos ar-
rosanais foram mailores na parte externa, onde fol observado o

crescimento de fungos coloridos, a formacac de gomas, descolora-

goes @ rachaduras pegquenas proximas A superflcie, sende wmals apa
rente nas amostras con alta contagon A;C“nblaiogﬂvd, Ho armagena
mento & temperatura ambiente, a rancificacan fol mais intensa,

nouve um escurecimento marcante dos cueijos adulterados com 2leo

vogetal, & o aspecto externo foi bem desag radavel. Sob refrigera
cao, os gueljos apresentaran superficie mals seca, com menor

farmag&o de gomas, manchas coloridas e des L@lcragaes Mog dois -~

61



tipos de armazenaments, o aspects internd em geral, nao modifi

con multe, Ha segunda fase, o guelio industrializado T £oi arma

renade sob refrigeragaoc durante dols neses, sem alteragoes 1o

sabor ¢ na

4.4, ANALISES MICpOopioLdcICcas

O Quadro 20 apresenta as contagens nicrobioldgicas do Regueiiao

do Norte nas segunda ¢ terceira fases (10 amostras), em termos
J P

de coliformes, contagem tobtal e de fungos e leveduras.

. + ] . ™ 3
n contagen de coliformes teve grande variacao, de 0,1 x 10 -

I . -y . . 3
32,0 % 107 /g, sendo a média entre as 10 ameostras de 9,8 x 107 /g

Dessas amnostras, 40% apresentaram contagens mencres gue 1,0 x

k! - 3 . 3
107 /g, 60% menores aue 5,0 x 107 /g e 20% malores gue 20 x 1907 /g

{onde ©s gqueliios com wmantelga I, IV ¢ ¥V apresentaram contagens

menores gque 3,0 w 107 /g1, Com um gonbrole higienico, & perfeita

mente viavel diminuir a contagem de coliformes , possivelmente

abaixo de 2005, pois estes foram os valores encontrados noes

aueljos I e ¥V ona terveira faso.

A wariagac encontrada na contagem total dos requeijoes, Lol de
e £

6,1 x 107 - 64,0 x 10 g, com valor moed

. o 20
o e 14,3 x 107 /g 2 ape

)

o . 4,
nas gma anostyra apressntou contagen abaixo de 1,0 xw 10 /9. Das
. . s &
10 amostras, 40% tiveram zontagens abaixo de 1,0 x 107 /g e  60%

) _ N R N . e
acima de 1,0 x 107 0. As contagens enex

£

rradas, indicam uma al-
ta recontaminacac, visto que pelo tratamento térmico na massa,
o queiijo deveria apresentar uma contagem bem menor, possivelmen

-

- : - -~ e it et e evreand A - - :
ve e torno de 6,0 x 107 fg, apresentada pelo gueilio I na tercel

52
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A varincao na contagen de fungos o Jeveduras fol de 4,2 x 105 -
b, &
22,9 x 107 /y, sendo o valor médic de 3,3 » 107 /g, e apenas uma

. . g g .
amostra estava abalzo de 10 /g, Das amostras, 20% apresen-

P

.
oy
o
e

L . a4 oo . 5
taram contagem abaixo de 1,0 = 107 /g, 50% entre 1,0 % 107 -~ 1,0x
e nl . : : 5 , A
107 /g e 30% acima de 1,0 x 107 /g. O queijo ! embalado com  cryo-
vac, apresentou uma contagem bhen menor, indicando gue a flora -

dns regueijoes artesanais era principalmente aerdbhica.

A variagao das contagens de coliformes, total e de fungos e leve
duras, fol grande rambém entre amostras da mesma firma,.Nas duas
fases, os queiios IT e III apresentaram as mailores contagens e a
menor contagem fol encontrada no gueijo I. industrializade, sen-
do gue na terceira fase, suas contagens foram ainda menores. As
baixas contagens encontradas no Regued jao do Norte I, sao devi -
Ans A embalagem do tipo cryovac, & gqualidade das natérias-primas
¢ acs cuidados higieniéos durante a fabricacac. & bom salientar

que, apesar do ragueiiao induatrializado Ler apresentado as meno

res contagens, o controle higifnico durante sua fabricagac  nao
deve ser descuidado, uma vez gus na segunda fase, sua contagemn

roral foi relativamente alta. O guelio V na terceira faze apre -
sentou contagens relativamente balxas  <om xelag&m aos demais,
wostrando gque tamb@m os queljos artesanais tém condigoes de evi-

tar a recontaminagac.

A ausdncia de legislacio brasileira pava tolerdncias microbiold-
sicas no Requeiiacs do Norte ou em queidios parecidos, impede  ti-

A W

rar conelusces finais. Entretanto, considerando que logo apdbs o

G4



processanento, as contagens deveriam ser baixas pelo cozimento
da massa (18), e gue o pH encontrado nos Regueijoes do Norte di

ficilmente permitivia o crescipento de bact®rias do génerc (los

(34), hd uma indicagao de que a flora do Requeijao  do
Norte seia proveniente principalmente de uma recontaminagio su~
perficial, visto que os microrganismos nao haviam tide oportuni

dade de penetrar na parte interna do gueliljo.

Tni realizado um estudo preliminar, com o objetivo de acompan-
nhar a evolugao da flora microbioldgica do Requeijao do  Norte,
durante o armazenamento por 15 dias, sob refrigeragao e d tempe
ratura ambiente, come se observa noe Quadre 21, Entretanto, em
funcao das altas contagens iniclais e do nimerc limitado de a-
mostras, as alt@fagaas da flora microbiana nao foram coerenteg,
mesmo observando gue com relagas a contagem total e de fungos e

leveduras, houve uma diminuig%m no armazenamento sob refrigera -

cho e um aumento & temperatura ambiente. Pelas andlises cuimi-

cas (percentagem de acides graxos livres) e gsensorial {sabor
rangoso} , fol evidenciada a atuayéo enzimatica resultante da
flora superficial, gue de acordo com ¢ Lempo, penetrava nos

gueidjes atingindo 5-10 mm. A alta recontaninagao microbicldgica
gera mh aparéncia, sabores e aromas desagradaveis em alguns Re-
gqueijoes do Norte, causando prejulzos de ordem econbmica em ter
mos de produtcs nae vendidos, e ac nivel do consumidor em mui-
tos casos, ha a necessidade de raspar uma grande parte da éupag

o

Ticie do gueiijo.
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I

Na primelra fase, oz resultados dos testes preliminares de sele

dos provadores, através do tesi

triangular, foram analisa-

Ao pela tabels do Dui~Quadrado (3.

yuadre 22 fornece o resultados da avallagao do sabor do  Re~

apds o processamento e du

rante o armazenamento seb a temperatura ambienta.

come o dados enceontrados por sulistas e nortistas foram proxi-

nos, fol usada uma geral, para os resultados dos testes

asn segunda

Examinando os guelios loge apds o processamento nas duas fases,
a8 amostyas com manteiga I, IV @ V, obtiveram as melhores e

dias {Ouadro 221, As amostras adulbteradas 11 e IXI1 foram as de

plores médias, sendo a ra 1E1, a de média mals baixa em am
bas as Ffases. O rosultado da andlise de variancia do Quadro 23,
mostrou gque as diferencas na 20 fase nao foram significativas.

Hn terceira fase, a andlise estatistica indicou uma diferenga -

de 1% entre as amostras oom manbeiga ¢ as adulteradas IT e IIT.

amostras com manteiga T, IV & V nao diferiram entre si & as

amostras adultoradas T7T e L71 tambdm nac foram diferentes.

5

Apds o armazenamento de 15 diag sob refrigeragao, as diferengas

nas anostras da segunda fase, passaran a ser significativas, ao

ta {Student) (12}, i

o

nivel de 1%, Poi aplicadoe teste de mé dai -
cando que a amostra I nao diferiun da VvV, mas diferiu das amestras

It e IV, ao nivel de 1% de significéncia. A amostra IT nao dife

67
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Ouadro 23 - Andlise de varidncia da hvaliacao do Sabor do Reguei

ja0 do Norte {segunda e tercelira fases).

Sequnda fase

ARPOE O Drocessamnonio
Cv GL 20 DM ¥

Blooos G

st

1,25 1,25 5,18 1
T . . & A i
Tratamentos 4 16,158 4,04 0,58 n.s.

WY 14 110396 6,493

=8
[

Total 24 138,

Blocos 0 4,66 0,51 1,96 n.s.
Tratanentos 4 15,74 3,493 15,11 #%
Erro 16 4,18 0,26

Total 29 24,08

Terceira fase

Apds O Processamento

Blocos 9 2,707 0,30 1,42 n.s.
Tratamentos 4 13,76 3,44 16,38 **
Frro 16 3,38 0,21

Total 24 189,92

7 diass A& temperaturn amblente

Bilocos 4 Foud 0, 80 2,44 %%

N 6,00 n.s.

[ricn
£

-
fac]
]

Tratamenios

Brro 16 Houl 0,36

E-
i

Total 24 22,

15 dias a btemperatura amblente

Blocos i G4, 2% 1,070 4,47 **

. kR
Tratamentos 4 18,21 4, 84 24,86
Eryo 16 3,76 3,23

Total 29 32,26

n.g. — nags sionificativo
*#gignificativo ao nivel de 1%

&4



rin da amostra IV, mas diferiu da amostra vV, ao nivel de 5%,
As amostras adulteradas, 11 & IT1Y, diferiram entre si ao nilvel
de 1%, mostrando a influéncia do tipo o quantidade do dleo usa-

do na adulteracan, pols o gueljo ITT adulterado com &lec de co-

o ou babagu, diferiu dos demais ao nivel de 1%.

guanto s amostras da teyrcelra fase, apds o armazenamento de 7
dias & temperatura ambiente, as diferencas continuaram ao nivel
de 1% de significancia. Comegou a ser notada uma peguena dife -
renca entre a amostra I oindustrializada e as artesanals IV e V,
fabricadas com manteiga. Entretanto, as amostras artesanais IV
o ¥V nae difeviram entre zi e nem das adulteradas, mas haixaram
de média, como se ohserva no Quadro 22, As amostras adulteradas

T e ITT, continuaram a nao diferir, tendo provavelmente o mes-

wo Dleo. Apds o armazenamento de 15 dias & hemperatura ambiente,

. L) PR - S SR [ S T S . o T e 1 5 o L .
as diferengas foram significativas ao nivel de 1%, Observa-se a

Fe
i
?‘

iid

srande diferenga da amostra I, refrigerada, com os demals quei-
dos, ao nivel de 1%. Az amostras adulteradas 1T e I11, passaram
s diferir, sendo a amostra IT1 a pior, por ter malor percenta-
gqem de Olece adultevants, A amostra T3 diferiu das demais  amos
tras ao nivel de 1%. As amostras artesanais com manteiga IV e V,

continuaram nac diferinde, sendo gue a amostra V tinha a média

wn pouco mais baixa, se aprowimande do gueijo II adulterado.

rela grande variabilidade e nlmero limitado de amostras, naoc é
possivel correlacionar definitivamente os resultados das anali

ses guimicas, microbioldgicas e sensorial. Podem ser feitas al-

qummas observagoes, gue devem ser verificadas por estudos mals
espacificos, com parametrog mals definidos.



Foi na segunda fase, logo apds o processamento, gue o8 queljos
tiveran piores valores no sabor, com excegac do gueijo V, coin-
cidindo oom oa malioy contagen microbloldgica alté teor de aci-~
dos graxos livres ¢ Indice de perdxido. Entretanto, apbs 0 arma
zenamento sob refrigeragao, as amestras indicaram as malores mé
dias de toda a anhlisze sensorial. A refrigeragao melhorou o sa&
por dos quelijos, aumentando os valores dos gueijos I, IT e TII
e mantendo os valores dos gueiios IV e V praticamente constantes.
i temperatura ambiente, os valores correspondentes ao sabor  di-
mimuiram, coincidindo com o malor teor de acidos graxos livres e
indice de perbxide & elevada contagen microhioldgica. A tempera-
vura ambiente influiu negativamente, principalmente nos queijos

artesanais feltos com manteiga.

Logo apds o armazenamento, as diferencas entre amostras adulte-
radas nao foram wmuito percebidas, independentemente do tipo e
guantidade de Gleo adicionado. As diferencgas comegaram a ser no

tadas, apbs as duas condigdes de armazenamento. A amostra 11 da

sequnda fase, adulterada com 30% de Hlen de amendoln, teve me
thor sabor do que o amostra 130 adulterada com 10% de Sleo de
cdeo ou de babacu. Comparando as amoshtras Iie 111 da tercelira
fase, que faram aduiteradas com Dleo de coco ou de babacu, a

amostra 111, gue apresentou a malop guantildade de &leo adulteran
to, fol a plor segqundo a anAlise sensorial. Estas observagoes -
mostraram a influéneia do tipo e quantidade do Olen adulterante

R sabor.

)



4,6, ANALISES DAS MATERIAS-FRIMAS

Duas amostras de leite cru e trés de manteiga, usadas no pro-
cessananto de alguns Requeiioes do Nerte na segunda fase, foram
avaliadas pava dar uma iddia da qualidade das matérias - primas,
Aas suas influfncias sobre as caracteristicas do queljo e para

tocalizar a possivel fonte da alta contagem microbioldgica apre

sentada por alguns regueiioes.

s leites analisados se encontravas en bom estado, COMO sS€ ohger

va oo Ouadro 24, suas Ggmposi@&as Foram préximas, seus valores
midics Fforam proximos acs fornecidos por bpreer (69) e dentro
des limites exigidos pelo RIISPOA {€3), excetuando a acidez do

leite IV, gue 1a se apresentava hom alta.

A RITSPOA nao fornece limites de oontagens no leite cru. Deme -
ter e Oldorff {16) consideram um lalite bom até 500.000 germes /[
sl e um leite médio, entre 500.000 e 4 milhoes/ml. Baseados nes
ses dados, o leite I pode ser considerado bom e O 1V, como mé-
Aio, como se observa noe Quadro 25. Alais (1) encontrou no lei-
re ory, wha grande variacao de hactérias coliformes, sendo que
o mator nimero de amostras estava entre L00 & S500/mi. Os5 leites

T e TV tambfm se encontran dentro doessa Taixa.

0 Ouadro 26 apresenta a composicac das wantelgas I, I e IV. As
percentagens de pmidads e gordura estavam dentro dos limites
pspecificados pela legislagao brasileira (63), apesar das trés

manteigas apresentarem valores de gordura bem mals altoes do gque

72



Quadro 24 -~ Composigac Quinica do Leite Cru (zegunda fase).

Amocstira

Leite T Lelte IV

noidez (% Beoilde 1atico) 0,17 0,23
Cinzas (%) &, 83 0,8%

Densidade (g om

Lrtrato
Extrato seco total (%} 12,42 12,00
Gordura (%} 3,76 3,44
Probgina total {4} 1,51 3,65

Umidade {3} 87,58 ga,00

~.f



Ouadro 25 - Andlises Microbioldgicas do Lelite Cru e da Mantelge

{segunda fasel}.

Amostra
Contagearn
Leite I Leite IV
e 2 2
Coliformes/ml 0,9%10 3,8x10

Contagem total/ml 1,3H103 2,?x106

Manteiga I Manteiga I1I Manteigae IIX

-

. 2 2
Coliformes/g - 0,3x10 0,5x10

Contagem total /g 35,0x193 l%,ﬁxl@h l;3x106

. Y - 5 6
Fungos e leveduras/q (¢, B8x10 31, 1x10 1,010

-k
=



os fornecidos por alguns avtores {6, 51 ). O teor de sal estava
baixo do requerido pela legislagac (63). O Indice de saponifi-

L

estava dentro dos limites e ¢ Indice de refracao das anos

tras I1 e IV eram um pouco maiores do gue os do RIISFOA (&3] ,e

tando dentro da faixa dada por Pearson {(51). As mailores varia -

encontradas, foram nos acidos graxos livres (0,44-1,00%) e
Tndice de perdxide (0,60-1,98%). O valor de acidos graxos  das
trés manteicas foil mailor do gue o permitido pelo RIISPOA (63}

para a regiac do Novdeste.

r

A manteiga I provenientes da indstria, fol felta com creme pas-
renrizado. 0s coliformes estavam ausentes e as contagens total
e de fungos e leveduras apresentadas no Quadro 25, se encontra-
vam dentro da faixa indicada por Macy {(40) ,parva mantelga pas-
rourizada e salgada. Az manteigas I ¢ IV apresentaram conta—

. . . . X 6
gens total e de fungos e leveduras malores do que 1,0 % 107 /g ,

sendo esses valores, mailores do que os sncontrados por Alails
(1), em manteiga de grania nao pasteurizada. As altas  conta-

sng podem ser devidas & gua utilizads na lavagen da manteiga

N .

e por falta de higlene durante a Dabricagao.

3

5 leite I e a manteiga I estavam em bom estado, fornecendo it
sroduto de boa gqualidade. Na segunda fase, 08 queiijos IT ¢ IV -
1A apresentaran 1ogo apbs o processamento, contagens total e de
. : . \ N - . . e

fungos e leveduras malores do gue 1,0 x 30 Ao, sendo ¢olnclgen
tes com oz altas contagens das mantelgas I e IV, gue forvam tam
E = : = g ‘iJEj N = gy - by

pam maiores do ogue 1,0 x 107 /g, podendo Indicar que apesar g

cozimento, a alta contagem inicial da mantelga tenha influido -~

i
E



w0 pulmica da Manteliga (segqunda fase).

Determinagoes

Manteiga I Manteiga 11X Manteiga IV

Cinzas (%) 1,67 1,40 0,98
Cloreto de sodic (%) 1,47 1,006 0,80

Gorvdura {%) 69,62 80,60 88,22

-
i
cA ]
LT
&
-
in
=N
o

Unidade (%} 8,70 8,0 14,80

- R W T ke
Acidos graxos livies

(% acido oleico) 1,44 8,76 1,08

Trndice de peroxido (meg/kqg) 0,60 1,84 L.60
ndice de Eamﬁaificagﬁm 254, 8¢ 228,30 224,60

1, 4551

4
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Aoidos

rafletido no gqueiio

o fasy ., Alem disso,

5

i

graxoen Livres

&
i,

€

coryaspondante.

manteiga IV apresen-
indice de verdxido,

Segundo Foster {1B)

seooa stividade lipolitica na mantelga era alta e a rancificagé&

44 tinha desenvelvide, o

saboy

€ arana

srodute final, mesmo apds o cozimento.

i

rangosos continuarao

neG
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A& composicao de Aoidos grs

5.

: conclusoes mals importantes deste trabalho foram:

£

A composicao das 15 amostras de Regqueiliso do Norte foi nota-

velmente variadsa, mesmo entre anostras da mesma Fivrma.

SRS

J jos feitos com mantei-

ga Lol parecida, o se assemelhava a4 das mantelgas usadas pa-

ra fabricagac.

Das 10 amostras submetidas 4 cromatografia gasosa, 6 foram

Foibtas com mantoiga. Das wnog antes, 1 foi adultera-
da com Gleo de amendelim e 2 com Oleo de babagu ou de cdcoo,

sendo a adulteragac am torno de 10,0-40,0% de gordura.

Durante o armazenamento, ocorveram perdss marcantes de umida
de e gordurs, sendo gue a perda de umidade foi malor sob re-

frigeragas e a perda de gordura fol maior & temperatura am-

iente.

Ag amostras apresentaram um estado avangado de rancificagao
hidrolitica, mesno loge apds o processamento, provavelmente
| I i T

causado pela manteiga vsadas na fabricagac., O processo progre

diu muito durants o armazg

vanento, especialmente & temperatu
ra ambiente., Os gueiios ocom manteiga, Toram mais suscetiveis

a vancificacan hidrolitica do one oz adulterados.
= 1

A rancificagao oxidativa nao chegou a atingir um alto nivel,

78



mersmo apos o

ratura ambiente e a adicao

sibilidade dos queijos a4 ran

Ag contagens microbioldgicas foram variadas e altas logo

. - el
principalmente & uma  re

comtar

Pela analise sensovial, os gueiios feitos com manteiga foram

prefoeridos aos oy

itos adulterados, principalmente apds o ar
mazenamento. O armazenamentc sob refrigeragac melhorouw o sa

Doy dos gueijos. Dos adulterados, o gueildjo com dleon de amen~—

i w0 preduizo da adulte-
ragac do Sleo de babacu ou de odheo fol proporcional 2 auanti

@D aaloLon

el de manteiga por Gleo

-l

olo ecordmnico & semn muibe

vagetal pods ser feita

prejuizo no sabor, se o tipo de Hlso for bhem escolhide e a

gquantidade nao ultyrapassar 1

Devido as

ihores condigoes de fabricagdo, do controle de

gquatidade o higienico, da emnbalageom tlpn cryvovae = da refri-
geragas, o queiin industrializado apresentou, enm garal, a5

melhores propriedades quimicas, micrebioldgicas e sensoriais,

gqualidade varicu e £l

pior Ao guo om

AnGs o armazensmonto de 1H dias & poraturs anblente, Tuto!
AT
quellios artoss &

ticos, estavam ainda a-

celtivels para cortadsa a camada su-




perficial.

A :efrigﬁragé@ prolongou o tempo de armazenamento dos guei-
tos artesanais ate 21 ou mals dias. Embalado enm cryovac e
sob refrigeragao, a durabilidade aumentou até dois meses,

come Lol observado no gueiio industrializado, enm térmos de

sabor ¢ aparéncia geral.

As indistyias e unidadeg artesanais do Requeiizo do Norte

poden nelborar a gqualidade ¢ ovitar & roecontaminacas com:

al melhor controle de gualidade o de gquantidade das

m
=
i
T

tm

JREER

rias-primas;

b} padronizacac das varias etapas de fabricagao;

o3} maﬂuteﬂ@ﬁﬁ He condig%@s higiénicas em todas as fases
40 processamento;

d} embalagem do tipo crvovao:

e} armazenamento sob refrigeragac.

B0
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