UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS
FACULDADE DE CIENCIAS BIOLOGICAS E AMBIENTAIS
CURSO DE BIOTECNOLOGIA

CAMILA RAFAELA SANTOS DE OLIVEIRA

CONTAGEM POPULACIONAL DE LEVEDURAS DURANTE
A MATURACAO DE QUEIJO MS ARTESANAL CAIPIRA

Dourados - MS
2022



CAMILA RAFAELA SANTOS DE OLIVEIRA

CONTAGEM POPULACIONAL DE LEVEDURAS DURANTE
A MATURACAO DE QUEIJO MS ARTESANAL CAIPIRA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
ao curso de graduacdo em Biotecnologia da
Faculdade de Ciéncia Bioldgicas e
Ambientais, da Universidade Federal da
Grande Dourados, como requisito parcial
para obtencdo do titulo de Bacharel em
Biotecnologia.

Orientadora: Dra. Danielle Marques Vilela

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dra. Danielle Marques Vilela

Prof. Dra Maricy Raquel Lindenbah Bonfa

Prof. Dra. Fabiana Gomes da Silva Dantas



AGRADECIMENTO

Agradeco primeiramente a Deus por me dar forca para concluir esse curso.

A minha mie Maria Aparecida dos Santos, meu pai Amarildo Francisco de Oliveira e meu
irmdo Rafael Santos de Oliveira que sempre me deram apoio.

A toda minha familia em especial tia Edite obrigada pelo apoio.

A minha orientadora Profe. Dr2.. Danielle Marques Vilela. Agradeco pela orientacdo, ajuda e

paciéncia.

A coordenadora do curso de Biotecnologia Prof. Dr2 Liliam Silvia Candido e & vice
coordenadora Profe. Dr2. Maricy Raquel Lindenbah Bonfa pelo imenso apoio dado para que
eu chegasse até aqui.

As minhas amigas Lidia, Sabrina, Tais, Vivian, Rebeca, Lorena e Andréia por sempre me

apoiarem muito.

Aos meus professores que sempre me apoiaram muito e me ensinaram bastante.

Aos colegas Lucas Leite e Lucas Kenzo que me auxiliaram muito no laboratério.

A banca examinadora pela disponibilidade em avaliar meu Trabalho de Conclus&o de Curso.

A todos que de alguma forma ajudaram, muito obrigada.



LISTA DE FIGURAS
Figura 1 - Etapas da Fabricacdo do Queijo MS Artesanal Caipira.........cccocoverveiiienieennennnn. 12

LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Leveduras (log UFC/mL ou g) isoladas durante a produc¢éo do Queijo-de-Minas da
YT - Mo (OIS T L £ PSP EPROPPPRROPPIR 8

Tabela 2 — Contagem de Leveduras em amostras de Queijo MS Artesanal Caipira coletadas
em queijarias Na regido de DOUAU0S .........oiuriiiieiie ittt 9

Tabela 3 — Valores Médios de Umidade e Lipideos das Amostras de Queijo MS Artesanal
Caipira coletadas em queijarias na regido de Dourados —MS ...........cccccveeviieeiiie e, 10



RESUMO

Existem vérios tipos de queijos artesanais espalhados pelo mundo. Existem muitos no Brasil,
incluindo o artesanal MS Queijo Caipira, um produto tipico de Mato Grosso do Sul. E muito
importante avaliar as caracteristicas do queijo artesanal e principalmente analisar o diferencial
que é o leite cru que oferece a origem da diversificada microbiota. Com a anélise, pode-se
obter informagOes para obter um produto de qualidade e oferecer seguranca alimentar. Este
trabalho teve como objetivo avaliar as leveduras presentes no queijo artesanal MS Caipira do
Estado de Mato Grosso do Sul no municipio de Dourados e avaliar as propriedades fisico-
quimicas do queijo. Foi realizada uma revisdo de literatura para analise de dados
microbiol6gicos com foco em leveduras e analise fisico-quimica de lipidios e umidade. No
presente trabalho verificou-se que quase ndo houve presenca de leveduras no queijo caipira
artesanal. No Brasil, os queijos mais estudados s&o 0s mineiros, enquanto o queijo artesanal
MS Caipira ndo possui muitas informagdes a respeito. E algo que deve ser mais estudado, o
que obteria resultados relevantes para a legislacéo relacionada aos queijos artesanais.

Palavras-chave: Biotecnologia, Fermentacdo, Microbiota.



ABSTRACT

There are several types of artisanal cheeses spread around the world. There are many in Brazil
including the artisanal MS Cheese Caipira, a typical product from Mato Grosso do Sul. It is
very important to evaluate the characteristics of artisanal cheese and mainly analyze the
differential that is the raw milk that offers the origin of the diverse microbiota. With analysis,
information can be obtained to obtain a quality product and offer food safety. This study
aimed to evaluate the yeasts present in the artisanal MS Cheese Caipira from the State of
Mato Grosso do Sul in the city of Dourados and to evaluate the physicochemical properties of
the cheese. A literature review was carried out to analyze microbiological data focusing on
yeasts and physicochemical analysis of lipids and moisture. In the present work it was
verified that there was almost no presence of yeasts in the artisanal caipira cheese. In Brazil,
the most studied cheeses are those from Minas Gerais, whereas the artisanal MS Cheese
Caipira doesn’t have much information about it. It is something that should be further studied,
which would obtain relevant results for legislation related to artisanal cheeses.

Keywords: Biotechnology, Fermentation, Microbiota.
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1. INTRODUCAO

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 1996),
Queijo é o produto fresco ou maturado que se consegue por separacdo do soro do leite ou
leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados
pela acdo fisica do coalho, de bactérias especificas, de enzimas especificas, de acidos
organicos, todos de apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos indicados, substancias aromatizantes

e matérias corantes.

A maturacdo dos queijos corresponde a diversas transformagdes: microbioldgicas,
quimicas e fisicas e incluem as reacBes bioquimicas mais presentes: lipdlise e protedlise
( PERRY,2004; BEHMER, 1985).

Segundo a Lei n° 2.820 de 04/05/2004 da Assembleia Legislativa do Estado do Mato
Grosso do Sul, é considerado Queijo Artesanal Caipira o queijo confeccionado conforme a
tradicdo histdrica e cultural da regido do Estado onde for produzido, a partir do leite integral
de vaca fresco e cru, beneficiado e retirado na propriedade de origem, que apresente

consisténcia firme, e sabor proprios, massa uniforme, sem corantes e conservantes.

O Queijo MS artesanal Caipira € um tradicional produto do estado de Mato Grosso do
Sul, conseguido por coagulacdo enzimatica do leite cru, por meio da utilizacdo de coalhos
industriais, sendo considerado o Queijo Caipira maturado, aquele que foi conservado em
condicBes adequadas e por até 21 dias, a fim de assegurar o desenvolvimento das
caracteristicas sensoriais tipicas e a inocuidade do produto. Com a intencdo de normalizar o
processo de producdo desses tipos de queijos, a Portaria da Agéncia Estadual de Defesa
Sanitaria Animal e Vegetal de Mato Grosso do Sul (IAGRO/MS) N° 3.670, de 7 de junho de
2021 aprovou o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo MS Artesanal

Caipira.

O Queijo Caipira é feito com leite cru ou fresco, sendo feito tudo o necessario dentro
da propriedade onde o leite é produzido . Apresenta diversas caracteristicas: ndo tem corantes
nem conservantes, massa uniforme, consisténcia firme, sabor particular e com ou sem
olhaduras mecénicas (MATO GROSSO DO SUL, 2004). Se forem seguidas todas essas etapas
e as caracteristicas regionais, os produtores podem receber a certificagdo de qualidade (MATO
GROSSO DO SUL, 2004). Apesar da legislacdo existente , ndo existem muitas informacoes

na literatura sobre caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.



Os leites crus tém uma diversidade incompardvel em relagdo aos pasteurizados: sua
flora microbiana. Gragas ao ecossistema complexo onde cada um tem de lutar para viver, um
organismo patogénico ndo sobrevive facilmente. (CZAR, 2012). De acordo com Coelho-
Menezes (2006), o controle de qualidade do queijo artesanal era dificultado pela
comercializagdo de forma clandestina. Em decorréncia destas dificuldades , surgiu a exigéncia
a pasteurizacdo do leite para a producdo do queijo o que causou bastante desconforto aos
produtores , ja que segundo eleso leite possui fermento natural , e que pasteurizando 0 mesmo
, ocorreu a alteracdo do produto final. De acordo com Castro (2015), as pesquisas académicas
até o momento ndo chegaram a um consenso a respeito das caracteristicas fisico-quimicase

microbioldgicas do dos queijos.

Objetivos do presente trabalho foram realizar a contagem populacional de leveduras
durante a maturacdo de Queijo MS artesanal Caipira, a comparacdo de dados entre diversos

queijos e aumentar 0 escasso conhecimento que se tem sobre as caracteristicas desse produto.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. HISTORICO DO QUEIJO

Acredita-se que a fabricacdo do queijo iniciou-se ha 8000 anos atras entre os rios Tigre
e Eufrates na época em que o homem domesticou plantas e animais (FOX etal., 2000). Na
época dos Romanos, havia em suas casas espacos para a producao de queijo e sua maturagdo
(PERRY, 2004). Acredita-se que 0 queijo surgiu quando um viajante da Arabia carregava em
seu cantil feito de estbmago de carneiro leite. Ao beber perceber que havia tranformados-se

em queijos. (Valsechi, 2001).

Assim verifica-se que o queijo foi descoberto ao acaso, ja que o leite era armazenado
em cantis de estomdgo de ruminante , local que possui a enzima renina que coagula o
leite.(ALBUQUERQUE, 2009). Na Idade Média, a igreja catolica participava da economia
produzindo queijo nos mosteiros. Os monges realizaram inovacBGes presentes até hoje
(Kosikowsky, 1970).

2.2 . QUEIJO NO BRASIL
No Brasil, a producdo de queijo teve inicio no periodo colonial por portugueses que

carregavam rebanhos bovinos. Com uma parte da producdo de leite era feito o queijo,
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parecido com o da Serra da Estrela em Portugal. A diferencas entre os dois queijos é o tipo de



material usado para coagulagdo do leite. Em Portugal, usavam extratos de flores e brotos de
cardo silvestre. Ja no Brasil eram utilizados estdmago seco e salgado de moco, bezerro e
cabrito (Ribeiro ,1959).

Os produtores da Associacdo dos Produtores de Queijo Artesanal do Mato Grosso do
Sul (AQUEIJART) relizaram em 2018 uma parceria com a Agéncia Estadual de Defesa
Sanitaria Animale Vegetal (AGRAER) e a Secretaria de Meio Ambiente, Desenvolvimento
Econdmico, Producdo e Agricultura (SEMAGRO) pois 0 queijo caipira ndo tem
caracteristicas bemdefinidas e a intengcdo da parceria é estabelecer parametros de qualidade
e producdo, atravésde estudos (Campo Grande News, 2018).

2.3. QUEIJO ARTESANAL

Os queijos artesanais sdo feitos com leite cru e tem passado de geracdo para geracao.
A diferenca entre eles e 0s queijos industrializados € que o leite ndo € pasteurizado. A maneira
de fazer o queijo artesanal estd ligada a bagagem cultural de cada regido por isso a
peculiaridade dos queijos artesanais (EMBRAPA, 2011).

De acordo com o SEBRAE (2008) o queijo artesanal representa 40% do total de
queijos produzidos no Brasil e apresentou um crescimento depois de 1994, ano do Plano Real,
gue gerou poder aquisitivo nas classes mais baixas e, a partir dos anos 2000, com a queda na
economia brasileira, as taxas de crescimento de queijos se mantiveram quase estaveis,

proximo de 6% ao ano.

Atualmente, sdo reconhecidos oficialmente os seguintes queijos artesanais no Brasil
(Instituto..., 2009; Silva, 2007):

e Minas Gerais produzidos nas regides de Araxa, Cerrado, Serra da Canastra, Serro,
Campo das Vertentes, Triangulo Mineiro e Serra do Salitre;

e O queijo parmesdo artesanal produzido na regido de Alagoa e Vale do Suacgui

e O queijo cabacinha do Vale do Jequitinhonha

e O queijo Coalho e Manteiga no Nordeste

e Os queijos Serrano e Colonial na regido Sul

e O queijo Caipira no Mato Grosso do Sul

e O queijo Maraj6 no Para



Embora no Brasil no fim da década de 1990 surgiu a necessidade na legalizacdo dos
queijos artesanais, pois havia as vendas significativas na comercializacdo informal desses
produtos, principalmente na economia mineira, ultrapassando as fronteiras do Estado, sem
garantia de seguranca alimentar .O pais, presencia uma revolucdo quanto as mudancas que
vem acontecendo em torno da legislagdo de queijos artesanaisfabricados com leite cru (Pinto,
2008).

O Queijo MS artesanal Caipira possui sua prépria legislacdo (Lei n° 2820/2004) que
diz que o leite usado no queijo deve ser utilizado ap6s 90 minutos da ordenha, deve ser
utilizado o leite cru que é uma das principais caracteristicas do queijo artesanal e esse leite
deve conter as bactérias laticas endogenas. Utiliza-se soro de leite ou soro de leite fermentado,

coalho e sal. As etapas obrigatorias sao:

FIGURA 1 - ETAPAS DE FABRICACAO DO QUEIJO MS ARTESANAL CAIPIRA
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Fonte: Proprio autor

2.4. LEITE
Segundo o Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) através da
Instrucdo Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011 (IN62/2011) define leite como:



“entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, em condicOes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O

leite de outros animais deve denominar se segundo a espécie de que proceda” (BRASIL,

2011a).

Ja Ordoénez (2005, p. 13) caracteriza o leite do ponto de vista bioldgico: “produto da
secrecdo das glandulas mamarias de fémeas mamiferas, cuja funcdo natural é a alimentacdo
dos recém-nascidos’’. O leite ¢ um alimento completo em relagdo a sua composigdo. Ele
contém proteinas, minerais, lactose, dgua, gordura e s6lidos totais. Entretanto sua composicao

pode alterar de acordo com alimentacdo, raca, espécies entre outros (BRASIL, 2012).

O leite apesar de possuir muitos microrganismos contaminantes, ele também é
responsavel pela microbiota diversificada existente que confere as caracteristicas desejaveis
no queijo artesanal. Pesquisas realizadas afirmam que ha uma grande quantidade de bactérias
acido-laticas no leite cru (Cavalcante e Costa., 2005; Lima et al., 2009; Resende, 2010;
Oliveira, 2014). A mastite prejudica a qualidade do leite e é uma das principais
contaminacdes do leite cru e 0 microrganismo presente é a bactéria Staphylococcus aureus
(Pinto, 2004; Borges et al., 2008a).

2.5. MICROBIOLOGIA DO QUEIJO ARTESANAL

A microbiota de um alimento consiste nos microrganismos presentes desejaveis e
indesejaveis e que podem ser deteriorantes ou patogénicos (BUTTON e DUTTON, 2012). Os
principais contaminantes do queijos sao: Bolores e Leveduras; Staphylococcus spp;
Salmonella spp; Listeria monocytogenes e Coliformes termotolerantes. Este microrganismos
podem causar a deterioracdo do queijo, estufamento precoce e fermentacGes alteradas
(OLIVEIRA et al., 1998;ALMEIDA & FRANCO, 2003).

Um dos microrganismos mais importantes nos queijos artesanais sdo as bactérias
acido-laticas. As BAL sdo Gram positivas, bastonetes ou cocos ndo esporulados. Podem ser
aerObias, anaerObias facultativas ou microaerdfilas. Temperaturas maiores que 70°C as
inativam (GOMAND et al, 2019).Utilizam a lactose como fonte de carbono e fazem dois
tipos de fermentacdo: homofermentativa, produzindo &cido latico como metabolito ou
heterofermentativa que produz outros metabdlitos além de &cido latico como por exemplo:

acido acético, etanol e diéxido de carbono ( GHOSTet al., 2019).



As leveduras ajudam a promover o sabor pois produzem etilacetato, etil butirato,
etanol e acetaldeido que sdo produtos da fermentacdo da lactose (Welthagen e Viljoen,
1999).As leveduras também ajudam no aroma pela sua atividade proteolitica e lipolitica.
Liberam ésteres, aminoécidos e acidos graxos. Outra caracteristica € que elas metabolizam
0 é&cido latico e produzem fatores de crescimento como: riboflavina, biotina, niacina,
vitamina B, acido pantoténico.Podem aumentam o pH do queijo (Ashenafi, 1989; Tempel
e Jakobsen, 1998; Welthagen e Viljoen, 1999; Viljoen, 2001). No entanto, algumas
leveduras presentes no queijo artesanal podem indicar péssimas condicfes higiénico-

sanitarias e podem causar mudangas organolépticas ruins (Tempel e Jakobsen,1998).

3. MATERIAL E METODOS
3.1. COLETAS DAS AMOSTRAS

Foram utilizados para o presente trabalho queijos em diferentes tempos de maturacao.
3 queijos frescos (QF), 3 queijos meia-cura (QM) e 3 queijos curados (QC). As coletas
realizadas foram feitas em Dourados — MS. As andlises foram feitas no Laboratorio de
Bioquimica da Faculdade de Ciéncias Bioldgicas e Ambientais (FCBA). Em relacdo aos
queijos caipiras artesanais, 0s queijos frescos tém o tempo de maturacdo de 0 a 7 dias de
maturacao, 0s queijos de meia-cura8 a 14 dias de maturacéo e os queijos curados mais de 15

dias de maturacéo.

3.2. CONTAGEM POPULACIONAL DE LEVEDURAS

Retirou-se uma amostra de 25g dos queijos MS Caipira artesanal e colocados em
225ml de agua peptonada (0,1% peptona p/v), € um diluente utilizado que possui peptonas
como fontes de carbono, nitrogénio, vitaminas e minerais. Depois foram feitas diluicdes
decimais de 10! a 102 e realizado plagueamento em meio YPD sélido. As placas foram
incubadas a 28° C por 48h. Depois deste tempo realizou-se a contagem. A contagem
populacional de leveduras foi realizada de acordo com International Organization for
Standardization (ISO) 6611:2004, que realiza a contagem em Unidades Formadoras de
Col6nia (UFC).



3.3. ANALISES FISICO-QUIMICAS
Para o0 queijo, existe o regulamento técnico de identidade e qualidade, que propde
para as analises fisico-quimicas do queijo as andlises de umidade e lipideos. As analises

fisico-quimicas foram feitas em triplicata de acordo com a Portaria N° 146 de 07 de marc¢o de
1996, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Para avaliar a quantidade de lipideos em extrato seco foi utilizado o método IDF5. O
método consiste em digerir uma parte da amostra com &cido cloridrico, adiciona-se etanol e a
solucdo acido-etandlica é extraida com éter dietilico e éter de petrdleo, podendo ser extraida
por evaporagdo ou destilacdo. Apds da extracdo, a massa das substéncias removidas €

quantificada.

Para a quantificagdo do teor de lipideos em extrato seco, foi utilizado o célculo a
sequir (BRASIL, 2019): , ondeLipideos no extrato seco, em g. 100g-1 = (100-L) /ST, onde L

corresponde ao teor de lipideos e ST ao teor de sélidos totais.



4. RESULTADOS E DISCUSSOES

TABELA 1: LEVEDURAS ( log UFC/mL ou g ) ISOLADAS DURANTE A PRODUGAO DO  QUEIJO-MINAS
DA SERRA DO SALITRE

~ Leite Pingo  Coalhada  Queijo P-valor

Eeveding @=10) _ (@=10) _ (n=10) _ (n=10)  Kruskal-Wallis

Candida sp. 2.10 - - 5,84 0,124
C.caseinolytica - - 245 - 0,392
C.catenulata - - - 546 0,392
C.catenulata similar - . 2.36 - 0,392
C. azyma 234 - - - 0,392
C floricola-similar - 2,54 - B 0,392
C.krusei 1,34 - - - 0,392
C.parapsilosis 1,34 - - - 0,392
C.rugosa 1,38 - 3,36 304 0,787
C.rugosa-similar - 3,69 - - 0,392
C.sophie-reginae - - - 3,04 0,392
C.sorbophila - 298 2.66 - 0,561
C.tropicalis - 2,67 - - 0,392
C. stellata - - - 3.67 0,392
Cryptacoccus sp. - 236 - B 0,392
Cryptococcus hungaricus - 1,48 - 3.39 0,561
Cryptococcus flavus 1,48 - - 3,20 0.561
Cryptococcus laurentii - - 2.36 - 0,392
Cryptococcus humicolus 1,72 - - - 0,392
Debaryomyces hansenii 2,59 543 451 6,02 0,169
Dekkera bruxelensis - 3,20 - - 0,392
Kluyveromyces lactis 2,66 3,82 4.60 6,05 0,147
Kodamaea ohmeri - 3,52 - - 0,392
Pichia guilliermondii 3.04 - 2.04 2,75 0,787
Pichia membranifaciens - 3,25 2,36 - 0,277
Pseudozyma antartica 1,82 - - - 0,392
Rhodotorula spp. 3.20 4.46 3.66 - 0.340
Saccharomyces sp. - - 2,04 - 0.392
Saccharomyces cerevisiae - 3,50 - - 0,392
Saccharomyces bayanus - 298 - - 0,392
Saccharomycaopsis fibuligera - 349 - - 0,392
Torulaspora delbrueckii 1,30 449 - - 0,261
Yarrowia lipolytica 2,04 3,58 2,36 - 0,787
Zygosaccharomyces rouxii 2,52 - - - 0,392
Zygosaccharomyces sp. - 341 - - 0,392
Média 206 349 2,79 425

Fonte: Arg. Bras. Med. Vet. Zootec., v.61, n.1, p.266-272, 2009



De acordo com a tabela de leveduras (Tabela 1) pode-se perceber que o aumento das
leveduras na fabricacdo do queijo ndo foi estatisticamente significativo. Houve uma variagéo
do P-valor de 0,787 a 0,147 entre as leveduras estudadas. Nos estudos feitos com o queijo
Canastra, apos cinco dias de maturacdo a populacéo de leveduras aumentou significantemente
(Borelli et al. (2006). Durante o processamento do queijo Cheddar, Welthagen e Viljoen
(1999) verificaram diferencas entre o comego e o final, no comego havia 102 UFC/g e, no
final, 107UFC/g. Esses autores afirmam que o que provavelmente aumentou porque 0S
ingredientes tiveram contato com o ar, as méaos das pessoas que manipularam o queijo, roupas
e equipamentos.

De todas as leveduras apresentadas neste trabalho as Unicas que aparecem em todas as
amostras coletadas foram Debaryomyces hansenii e Kluyveromyces lactis no queijo da Serra
do Salitre. A alta frequéncia da levedura D. hansenii nos queijos acontece porque ela tem alta
toleréncia ao sal , crescimento em baixa temperatura e também por utilizar o acido latico e
citrico como fonte de carbono (Besancon et al. 1992). J& Ferreira e Viljoen (2003) indicaram
duas leveduras para incorporar a cultura iniciadora do queijo Cheddar: D. hansenii e Y.
lipolytica. Algumas leveduras indicam condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas e as
leveduras C. parapsilosis, C. tropicalis e C. krusei sdo patdgenos e foram encontradas em
menor quantidade no trabalho a (Alvares et al., 2007; Borelli et al., 2006).

Avaliando a tabela 2 podemos perceber que todas as amostras de queijos artesanais caipiras

apresentaram contagens baixas e até mesmo nenhuma contagem.

TABELA 2 - CONTAGEM DE LEVEDURAS EM AMOSTRAS DE QUEIJO MS ARTESANAL
CAIPIRA COLETADAS EM QUEIJARIAS NA REGIAO DE DOURADOS - MS

Amostras Leveduras (log UFC/g)
QF1 0
QM1 0
QC1 0
QF 2 <1
QM2 <1
QC2 <1
QF 3 2.7
QM3 <1
QC3 0

Fonte: Proprio autor
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De acordo com a Portaria N° 146 de 07 de Marco de 1996 do MAPA e com a Tabela 3,
onde QF1 - classificado como um queijo de média umidade (36,0 e 45,9 g/100g), QF2 e
3 — Classificados como queijos de alta umidade (46,0 e 54,9 ¢g/100g), QM e QC -
Classificados, respectivamente , como queijos de média umidade e baixa umidade (até
35,9 g/100g).

TABELA 3- VALORES MEDIOS DE UMIDADE E LIPIDEOS DAS AMOSTRAS DE QUEIJO MS
ARTESANAL CAIPIRA COLETADAS EM QUEIJARIAS NA REGIAO DE DOURADOQOS - MS

Amostras Umidade (g/100g) Lipideos Extrato seco
(2/100g)
QF 1 4278 41.12
QM 1 37.50 4437
QC1 33.28 47,22
QF 2 48.16 48.84
QM 2 4538 54,93
QC2 30,77 58.26
QF 3 49.01 49.65
QM 3 43.99 50.56
QC3 35.66 55.93

Fonte: Préprio autor
De acordo com a Portaria N° 146 do MAPA e, observando a Tabela 3: QF2 e QF3 -

foram classificados como queijos gordos (lipideos em extrato seco entre 45,0 e 59,9
9/1009);QF1 foi classificado como queijo semigordo (25,0 e 44,9 ¢/1009);QM2 e QM3 —
foram classificados como queijos gordos;QM1 foi classificado como queijo semigordo;QC -
Classificados como queijos gordos

N&do existem muitas informacGes anteriores sobre os dados fisico-quimicos do queijoMS
Caipira artesanal, mas em relacdo a outros queijos artesanais, Serra da Canastra e 0 Serro 0s

valores de umidade sdo semelhantes (Kamimura et al, 2019).
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5. CONCLUSAO

Um dos grupos de microrganismos presentes no queijo artesanal caipira sé@o as
levedurs.. E indicador das condigBes higiénicas do queijo. Seria interessante adicionar na
legislacdo limites de leveduras aceitaveis presentes no queijo artesanal caipira. Estudos devem
ser feitos para se aprofundar mais sobre o assunto. Todo o estudo que puder ser feito para
contribuir com a desmitificacdo de que o queijo artesanal por ser feito com leite cru tem

qualidade inferior ao queijo feito em industrias.
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