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Resumo: O queijo minas artesanal frescal consiste em uma tipologia de queijo
caracteristico da regido mineira e apresenta um alto consumo entre a populacéo
brasileira. No presente trabalho foram analisadas quatro diferentes amostras de
gueijos com o objetivo de avaliar o teor de umidade dessas e verificar por meio de
observacbes seu prazo estimado para consumo. Feito as andlises, foi possivel
verificar o teor de umidade em todas as amostras, de acordo com a classificacdo para
gueijo minas artesanal frescal com muita alta umidade. Durante o periodo de
observacédo, pode-se perceber formagcdo de cor amarela, intensificacdo de aroma
azedo e caracteristico de queijo.
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1. Introducéo

O queijo minas artesanal frescal € um tradicional produto lacteo brasileiro, sendo
manufaturado por propriedades rurais de pequeno e médio porte, chegando a produzir
215 mil toneladas anuais de queijos nas regifes do Serro, Alto Paranaiba, Serra da
Canastra Araxa (MARTINS, 2006), exercendo grande importancia para a economia
além de consolidar a identidade sociocultural do estado de Minas Gerais. A producao
do queijo ocorre a partir da coagulagdo do leite pasteurizado através da utilizacéo de
cloreto de calcio, coalho ou por reacdes enzimaticas manipulando o pingo, soro
fermentado da producdo anterior, no qual confere ao queijo caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais especificas (MACHADO et al., 2004). Para alcangar um queijo
de qualidade é indispensavel que a matéria prima esteja isenta de qualquer
contaminagdo microbiolégica, as temperaturas necessitam estar adequadas para a
fabricacdo e armazenamento, e os valores de umidade do alimento dentro do padréo
preestabelecido (MAPA, 1996; SILVA N. C. et al., 2012).

Segundo a Portaria n° 146 de 1996 publicada pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria
e Abastecimento (MAPA), o Queijo Minas Artesanal Frescal € considerado um queijo
semi-gordo de muita alta umidade, com seu teor padronizado em valores iguais ou
maiores que 55% (MAPA, 1996; MAPA, 2004). O teor de umidade configura a fracédo
total de agua contida em um alimento, logo sua determinacao € uma das medidas
mais significativas e aplicadas em analises bromatologicas, visto que dimensiona
adjunto de outras medidas, a agua disponivel para o crescimento de microrganismos,
perda da estabilidade quimica e na qualidade primordial dos alimentos (SILVA et al.,
2016).

Por existirem diferentes processos na confec¢cao dos queijos produzidos de maneira
artesanal € possivel de se esperar diferencas nos valores de umidade. Portanto,

objetiva-se com esse trabalho, avaliar se os teores de umidade das amostras
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coletadas estdo dentro do padrédo estabelecido pelo MAPA e comparar com suas

caracteristicas sensoriais, que serao utilizadas para indicar de forma subjetiva a vida

de prateleira do produto.

2.Metodologia

Aqueceu-se os cadinhos em uma estufa com temperatura de 105 °C e os resfriou em
um dessecador, logo em seguida pesou-se em uma balanca analitica. Esse
procedimento foi realizado até a obtencéo de peso constante dos cadinhos. ApGs esse
processo foi obtido 5 g de amostras em duplicata para quatro diferentes amostras de
gueijo minas artesanal frescal (denominadas: Q1A, Q1B, Q2A, Q2B, Q3A, Q3B, Q4A
E Q4B), sendo estas colocadas nos cadinhos e submetidas ao aguecimento em estufa
a 105° C por 3 h. Em seguida resfriou-se os cadinhos com as amostras em um
dessecador e os pesou. Este procedimento foi realizado até obtencdo de peso
constante. Todas as pesagens foram anotadas e a menor pesagem do cadinho com
a amostra foi utilizada para realizacdo dos calculos afim de obter do valor

correspondente a umidade presente nas respectivas amostras.

Para verificar as mudancas nas caracteristicas sensoriais das amostras de Queijo
Minas Artesanal, elas foram submetidas a uma refrigeracdo em uma geladeira
convencional durante um periodo de 13 dias consecutivos, onde observou-se
diariamente os aspectos de aroma, coloracdo, presenca de soro e desenvolvimento

de micro-organismos.

3. Resultados e Discussdes

O valor médio dos queijos das amostras foi de 60,1% de umidade. Ao analisar os
valores unitarios das umidades (Tabela 1), todas as amostras apresentaram valores
acima de 55%, o que confirma a adequacao no critério estabelecido para teor minimo
de umidade (MAPA, 1996; MAPA, 2004).
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Tabela 1: Determinac&o de umidade em amostras de Queijo Minas Artesanal

Amostras Teor de Umidade (%)
Q1A 62,6
Q1B 62,4
Q2A 64,5
Q2B 64,3
Q3A 57,6
Q3B 57,6
Q4A 55,8
Q4B 56,2

O queijo minas artesanal, por possuir elevada umidade, apresenta baixa vida de
prateleira, com tempo médio de validade de nove dias sob refrigeracdo (PERRY,
2004). Segundo Sangaletti (2009), o periodo de vida util desse queijo pode ser de até
30 dias caso ele seja produzido sob 6timas condi¢cBes higiénico sanitaria e mantido a
4 °C. Porém, a partir de possiveis falhas no processo de fiscalizacdo aos produtores
de queijos, além de inadequados métodos higiénico-sanitarios durante a producao, o
risco de contaminagdo microbiana se torna um importante fator a ser observado
(CRESPO, L. M., et al 2009) Desse modo, a variavel vida de prateleira se torna muito
relativa, depende da quantidade microbioldgica inicial constatada no leite, bem como

o modo de preparo, os utensilios utilizados e as questdes de armazenamento.

Segundo Perry (2014) o alto teor de umidade € propicio para o desenvolvimento de
microrganismos, pois fornece um meio adequado a manutencdo e crescimento
microbiolégico. No Brasil as recomendacfes sobre a escolha e o processamento do
leite, bem como seu armazenamento prévio sdo seguidas pela maioria dos
produtores, porém, isso ndo pode ser generalizado, principalmente ao se considerar

0s pequenos e médios produtores. O leite, ao se apresentar com contaminacoes traz
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Sérios riscos a industria de laticinios, por reduzir a qualidade sensorial e a vida de
prateleira do produto final (PERRY, 2004).

Ao final os 13 dias de observacdo das amostras, foi possivel perceber que o Q1 (teor
de umidade 62,5%) apresentou visivelmente o desenvolvimento de fungos em sua
superficie, ademais, 0 aroma se apresentava muito intenso. Ja o Q2 (teor de umidade
64,4%) apresentou superficie amarelada e aroma azedo intenso. A amostra Q3 (teor
de umidade 57,6%) apresentou superficie amarelada e um aroma levemente azedo,
diferente daquele identificado no primeiro dia de observacdo. Por fim, a amostra Q4
(teor de umidade 56,0%) apresentou coloracdo amarelada mais intensa que 0s
demais e aroma caracteristico de produto azedo e improprio ao consumo. Desse
modo, notou-se que somente um dos queijos analisados apresentou visivelmente a
formacao de fungos em sua superficie, porém todas as amostras ja se encontravam

em condi¢Bes impréprias ao consumo apos o periodo de 13 dias de analise.

Um outro fato a ser mencionado, é que muitas vezes o0 queijo minas artesanal frescal
€ vendido somente em uma embalagem sem conter informa¢des como data de
fabricacao, prazo de validade, método correto de armazenamento, ingredientes e local
de producéo por exemplo. Desse modo, é notavel que ha uma falta de referéncias na
rotulagem desses tipos de queijo o que dificulta a homogeneizacao das analises e ndo

fornece aos consumidores todas as informacfes devidas.

6. Consideragdes finais

Todas as amostras analisadas foram classificadas de acordo com seu teor de
umidade, sendo que este se encontra dentro do padréo imposto pelo MAPA de Queijo
Minas Artesanal de muita alta umidade. No entanto, as diferencas nas caracteristicas
sensoriais observadas entre as amostras analisadas ao longo de 13 dias, reforca a
necessidade da presenca de um rotulo com as informacfes estabelecidas pelos
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orgaos fiscalizadores da producao de alimentos.
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