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RESUMO

O principal objetivo deste trabalho foi testar ualernativa para melhorar o
aspecto de apresentacdo e a qualidade do queijasMirtesanal da Canastra sem
comprometer as suas caracteristicas peculiaresmAdsram comparados queijos
Minas artesanais da Canastra ao longo da matucagéaaplicacdo de resina de grau
alimentar na casca em relagcdo aqueles sem aplicqg@nto aos aspectos fisico-
quimicos, microbiologicos e sensoriais, durantguegro estacdes do ano. Nos ensaios
preliminares foram definidas a forma aplicacdo (emprego das maos) e a quantidade
(5 g de resina pura/unidade de queijo, sem neeeksidaadicdo de sorbato de
potéssio). Durante o periodo de maturacéo estu@add, 30 e 45 dias) ndo observou-
se diferenca significativa entre os queijos conem siplicacdo de resina na casca em
relacdo as caracteristicas fisico-quimicas cphhpatividade de agua, teor de umidade,
teor de gordura no extrato seco, extensdo e priofade de protedlise. E aos 15 e 30
dias de maturacdo, a Andlise Descritiva Quantaaiidificada (ADQM) n&o indicou
diferenca entre os tratamentos com e sem aplicdedrmesina quanto aos atributos
sensoriais avaliados, exceto para o aspecto glapas 15 dias. Os queijos com
aplicacao de resina na casca tiveram um escoremnéfeao aspecto global maior em
relacdo aqueles sem aplicacdo, apés 15 dias deag@dy devido ao menor crescimento
de mofos durante esse periodo.partir dos escores obtidos no teste de aceitacao
mediante o uso de escala hedbnica de 9 pontos,étamifio houve diferenca
significativa entre os queijos com e sem aplicaddoesina na casca durante as quatro
estacdes do ano. Entretanto, observou-se diferangaiicativas nos queijos ao longo
do ano, em relacéo as caracteristicas fisico-qaspél, teor de gordura no extrato seco
e profundidade de protedlise, e em relacdo adsuéds sensoriais aspecto global, cor,
textura, consisténcia e sabor. Quanto as caraatasisnicrobiolégicas dos queijos com
e sem aplicagdo de resina na casca, apos 15 diasatigacdo, a diferenca das
contagens microbiolégicas entre as quatro estagdeano ndo chegou a um ciclo
logaritmico, exceto para mesofilos aerdbioStaphylococcus aureu®s coeficientes
de variacao referentes aos parametros microbiaégios queijos maturados por 15
dias, em relagdo as quatro estacfes do ano, agneswrse relativamente baixos,
exceto para contagens &¢aphylococcus auretmm queijos com e sem aplicacdo de
resina na casca, e para contagem de coliformes teta queijos sem aplicacdo de

resina na casca. Apos 15 dias de maturacdo, olssevauséncia deisteria sp. e



Salmonellasp. nos queijos com e sem aplicacdo de resinastacnas quatro estacdes
do ano. Nos queijos com aplicagdo de resina naadasave menor crescimento de
mofos durante a maturacdo (45 dias) em relacaolesjsem aplicagdo de resina,

reduzindo-se as perdas com raspagens (“toalets jja@jos durante esse periodo.

Palavras-chave: queijo Minas artesanal da Canastiaa, maturacao.



ABSTRACT

The main objective of this work was to evaluateadternative to improve the
visual aspect of presentation and the quality efdftisanal Minas Canastra cheese of
without changing its unique characteristics. Thw®, evaluate the artisanal Minas
Canastra cheeses during ripening with applicatibfood grade resin in relation to
those without resin application in relation to pteysical-chemical, microbiological and
sensory properties, during the four seasons. limgrery experiments were defined the
way of the resin application (by hands) and the wmd@5g of pure resin per unit of
cheese, without adding potassium sorbate). Duhegipening period (2, 15, 30 and 45
days) we did not observe significant differencenaein the cheeses with and without
resin application in relation to physico-chemicabpgerties such as pH, water activity,
moisture content, fat in dry matter, extension deg@th of proteolysis. At 15 and 30
days of the cheese ripening, the sensorial Modifpe@ntitative Descriptive Analysis
(MQDA) indicated no difference between the treatteewith and without resin
application in relation to the sensory attributesleated, except for the overall
appearance after 15 days of ripening. The cheeghsthve application of resin had a
score relating to overall appearance higher thasethwithout application, after 15 days
of ripening, due to lower growth of yeast and molligring this period. In the
acceptance test by the 9 point hedonic scale, thlEs@ was no significant difference
between cheeses with and without resin applicalimng the four seasons. However,
we found significant differences in the cheesesughout the year, in relation to
physico-chemical properties such pH, fat conterdrinmatter and depth of proteolysis,
and even in relation to the sensory attributes $adawverall appearance, color, texture,
consistency and flavor. The microbiological counfsthe cheeses with and without
resin application, after 15 days of ripening, tliéedence in microbial counts between
the four seasons were less than a logarithmic cealeept for mesophilic aerobic and
Staphylococcus aureu$he coefficients of variation related to micrdbmgical counts
of the cheeses with 15 days of ripening, compaoettheé four seasons, were relatively
low, except forStaphylococcus aureusounts in cheeses with and without resin
application and total coliforms count in cheesethaut resin application. After 15 days
of cheese ripening, there was Insteria sp. andSalmonellasp. in the cheese with and
without resin application, in the four seasons eatdd. For cheeses with application of

resin there was less growth of yeasts and moldsgluipening (45 days) compared to

Vi



those without resin application, which minimize tloheese weight losses with

scratching the cheese rind to clean and to imptlogerisual aspect during this period.

Keywords: artisanal Minas cheese of Canastra, rapening.
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1. INTRODUCAO

Minas Gerais € o Estado brasileiro mais tradicioralfabricacdo de queijos,
sejam eles fabricados em laticinios, ou mesmotesarais, aqueles que sédo produzidos
com mao de obra familiar, leite cru do proprio rdae nas queijarias localizadas nas
propriedades rurais.

Os queijos Minas artesanais sdo famosos e cadanaéz tem conquistado
espaco nobre entre os consumidores, porém, devepnosiizidos dentro das normas e
padrdes que consideram a legislacéo prépria e &s fraticas de fabricacdo, para que
tenhamos produtos de qualidade e que ndo ofereégeonarsaide da populagéo.

Minas Gerais tem atualmente cinco microrregidessid@nadas tradicionais
produtoras de queijo Minas artesanal: Araxa, Cadg® Vertentes, Cerrado, Serra da
Canastra e Serro. Embora quase todo o Estado tedzgédo para essa atividade,
algumas microrregifes ainda precisam se organiziefieir seus aspectos proprios de
fabricacéo de queijos.

Com grande aceitacdo pelo mercado consumidor néle $dinas Gerais como
também de outros estados, 0s queijos Minas ariesanhrevivem as pressdes da
modernizacao dos processos de producdo, ndo sapedo as tradicbes, mas também
pelo isolamento das propriedades produtoras. Isstrilbuiu para que se preservassem
produtos com caracteristicas proprias e de imeraor vcultural e econdmico.
Entretanto, sua comercializagdo € legalmente pielanfomente dentro das fronteiras
do Estado de Minas Gerais.

A elaboracédo de legislacdo especifica e sua regukagio para o segmento
contribuiram para que os problemas de segurancalsesntos associados ao queijo
artesanal fossem amplamente discutidos pela sagedsssumiu-se que existe um
queijo elaborado com leite cru h4 mais de duzeatoss que constitui um trago
caracteristico da tradi¢é@o historica e culturaMieas Gerais.

S&o varios os problemas que ainda persistem mdugio do queijo Minas
artesanal. Apesar de muitas vezes 0s queijos agiesaerem comercializados ainda
frescos, no caso daqueles submetidos ao processmatdeacédo sdo gerados produtos
sem padronizacdo, com perda na qualidade. Issoeogevido a maturacdo dos queijos
sem embalagem e a temperatura ambiente, o que deuma reducdo de peso
consideravel devido a perda de umidade e maiocionesto de mofos na casca, que

tem que ser raspada para sua retirada. Consequménausa alteracbes na casca e



aumento dos custos com mao de obra para toaleif@gens constantes dos queijos
durante a maturagao.

O uso de resinas (uma dispersdo de copolimeros lkilg plastificantes
autorizada pelo MAPA e ANVISA) em alimentos é ummatiga comum na fabricacéo
de queijos maturados sem embalagem (Parmesédo, Eaimeomo uma forma de
evitar esses problemas. Assim, a utilizacdo danaesa maturacdo de queijos Minas
artesanais da Canastra em comparacao com quefjoesse tratamento € o objetivo
principal deste estudo, como forma alternativa pagthorar o aspecto global e reduzir
custos.

Com este estudo, busca-se uma alternativa paraoraello aspecto de
apresentacao e a qualidade do queijo Minas artedar@anastra sem comprometer as
suas caracteristicas peculiares durante todo ocamo,reducdo de perdas durante a
maturacdo e atendendo a legislacdo vigente nogjuefeye a seguranca do alimento e
as caracteristicas de identidade e qualidade.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Queijo Minas artesanal

O queijo artesanal pode ser definido como o pdbtido em uma escala ndo
industrial, de uma forma Unica e tradicional, usandh limitado grau de mecanizagéo
(KUPIEC & REVELL, 1998). Machado (2002) define oejjo artesanal como uma
subespecialidade de um queijo especial, esse Ugeraimente elaborado em qualquer
escala de producéo.

O Queijo Minas é, provavelmente, o queijo bragilaimais antigo e original,
com inicio de sua fabricacdo no periodo coloniahgpalmente no Estado de Minas
Gerais, como forma de aproveitamento do leite (EIRA, 1987).

O queijo Minas artesanal é determinado pelo Estidblinas Gerais por meio
do Regulamento Técnico da Lei Estadual n® 14.1&guRmentada pelo Decreto n°
42.645 de 5/6/2002, e alterada pela Lei n° 19.492.3/01/2011, cita em seu artigo
primeiro que “€@ considerado Queijo Minas Artesamal queijo que apresente
consisténcia firme, cor e sabor préprios, massdoumé, isenta de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecanicasccarfado a partir do leite integral
de vaca fresco e cru, retirado e beneficiado nprgdade de origem”; e ainda, que “o
Queijo Minas Artesanal confeccionado conforme di¢é&o historica e cultural da area
demarcada onde for produzido receberé certificdff@cenciada”.

Em muitas regides, a producdo e comercializacagu#jo Minas artesanal
configura-se na unica fonte de renda para muitaslites, sendo a base da economia
para muitos municipios. Assim, a producdo de gsegdesanais em Minas Gerais
representa um fator social de grande importanci @&stado (SILVA, 2007).

As cinco microrregides jA demarcadas (Araxa, Cadgm Vertentes, Cerrado,
Serra da Canastra e Serro) possuem 9.445 prodd@éondgres ocupando uma area de
63.690 kni, com uma producdo anual estimada em 29.005 tonelgdeando 26.792
empregos diretos (EMATER, 2011)

A Figura 1 apresenta o0 mapa das cinco microrredraelgcionais produtoras do
gueijo Minas artesanal.



CERRADD

CAMPO DAS
VERTENTES

CANASTRA

Fonte: EMATER-MG (2011).

Figura 1 - Mapa das cinco microrregifes tradicisnpgrodutoras do queijo Minas

artesanal.

As queijarias artesanais sao estabelecimentosdeguam propriedade rural,
destinados exclusivamente a producdo do queijo Martesanal a partir do leite cru
obtido de um rebanho sadie que, no momento de sua utilizacdo artesanaidate
padrées microbiolbgicos e fisico-quimicos espeasfibem como critérios de sanidade
do rebanho. As queijarias artesanais s0 poder&uofuer para a manipulacdo de leite
da propria fazenda (MINAS GERAIS, 2002).

No Brasil, somente no fim da década de 1990 desped o interesse de
legalizacdo desses queijos, impulsionado peloscésdrepresentativos de vendas
alcancadas com a comercializagdo informal destedupys na economia mineira, com
destaque para as regides de Araxa, Serra da Ganastrado e Serro. Além disso, a
informalidade vem ultrapassando as fronteiras dadese o que se torna mais
agravante é a colocacao no mercado de queijos eganasica alimentar comprometida,
uma vez que muitos queijos produzidos artesanabmfend destas quatro regides sao
comercializados como se pertencessem a elas (PIROTGB).



2.2. Queijo Minas artesanal da Canastra

A producédo de queijo artesanal da Canastra, mesmoocadvento de varios
processos tecnologicos avancados, ainda continoareodo da mesma maneira
tradicional do inicio da colonizacdo da regidoyespntando uma alternativa de renda
para as familias ali instaladas (SILVA, 2007).

Na microrregido da Canastra, a producdo de qaeigsanal é feita de modo
tradicional nos seguintes municipios: Bambui, Délfiolis, Medeiros, Piumhi, Séo
Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita. Estes afipis possuem Vvarias
particularidades naturais, socioculturais e econasmem comum, encontradas somente
nesta regido. As condi¢cOes fisico-ambientais enadas na area delimitada séo
favoraveis a producdo de queijo, certamente deddaom ambiente propicio ao
desenvolvimento de bactérias tipicas, que promowesabor caracteristico do queijo
(ALMEIDA & FERNANDES, 2004).

Os queijos produzidos na microrregido da Serra @l@a€ira sédo fabricados de
forma tradicional ha mais de 200 anos em MinasiSEVAARGAS et al., 1998).

Segundo dados da EMATER (2011), sdo 1.529 produtgue produzem em
média 5.787 toneladas por ano (cada produtor falenec média 3,78 t/ano de queijos).
Além disso, séo gerados 4.281 empregos diretosessmatividade.

A Figura 2 apresenta o mapa das cidades tradisigradutoras do queijo

Minas artesanal da Canastra.
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Figura 2 - Mapa das cidades tradicionais produtai@sgueijo Minas artesanal da
Canastra.

Os queijos artesanais do Estado de Minas séao &msc com 0s mesmo
insumos: leite cru, coalho e “pingo”, sendo matosaé temperatura ambiente (GLOBO
RURAL, 2002).

Segundo Martins (2006), o “pingo” € um fermentaileste da dessoragem dos
gueijos ja salgados, e coletado de um dia pararo.dd “pingo” €, portanto, um soro
fermentado com certa quantidade de sal.

Entretanto, ndo ha padronizacdo do processo dedgho, especialmente em
relacdo ao tempo de coagulacao, fermento natulabdb, prensagem, teor de sal e a
umidade no produto final. Assim, é possivel en@ntjueijos Canastra no mercado
com diferentes sabores e aromas caracteristicoRERO et al., 2006).

Paula (2001) avaliou a qualidade microbioldgicaqdeijo Minas artesanal da
Canastra e encontrou influéncia dos fatores épdaaso e mudangas na tecnologia de
producéo no nivel de contaminag&o microbioldgicaasijo.



Embora a regido tenha muitos produtores, € acéit@@cao no processo de
fabricacdo desses queijos, porém, a maioria dagdas tradicionais produz o queijo
da forma apresentada no fluxograma descrito na r&ig8 (ALMEIDA &
FERNANDES, 2004).

Obtencgéo da matéria prima (ordenha manual ou neani

!
Filtragem (filtro ou tecido sintético lavado e ddsctado)
!
Adicéo do “pingo” (fermento natural)

!

Adicdo do coalho (dissolvido em agua em dosageomendada pelo fabricante)
!

Corte da massa (pa ou régua, em média 40 a 50aviapbs a adicdo do coalho)
!

Mexedura (respeitando pequenos intervalos parktdac dessoragem)
!
Separagéo do soro
!
Enformagem (formas com 15 — 17 cm de diametronoterevestidas com tecido sintético)

!

Prensagem (manual, efetuada inicialmente com di@uabi tecido sintético e no final com a
presséo e calor das méos)

!
Adicao do sal (a massa enformada recebe o salogoossiturado numa das superficies. Depois
de 6 — 12 horas vira-se 0 queijo e repete-se @psog

!

Desenformagem (apo6s 24 horas de salga)

!

Maturacéo (o queijo € colocado em prateleiras déeira, lavado e enxuto diariamente, durante
7 — 8 dias)

Fonte: ALMEIDA & FERNANDES (2004).

Figura 3 — Fluxograma de fabricacdo do queijo Miag®gsanal da Canastra pelo

processo tradicional.



2.3. Microrganismos patogénicos em queijos artesaisa

A necessidade de produzir alimentos seguros teenlanga histéria. Problemas
com doencas de origem alimentar deve ter sido umacppacdo continua dos seres
humanos primitivos, desde que se comecaram aglad®$ de caca e coleta de
alimentos, e producdo doméstica de animais e agltalestinados a alimentagéo
(NOTERMANS & BARENDSZ, 2002).

Quando se foi aceito que as pessoas poderiam icotd@ncas de alimentos
contaminados, foram introduzidas as leis de caonmttel higiene e os exemplos podem
ser vistos em antigos registros legais. A Tabelk Lima visdo geral dos marcos mais

importantes no desenvolvimento de sistemas de aegaidos alimentos.

Tabela 1 — Marcos importantes no desenvolviment® sistemas de seguranca dos

alimentos.
Periodo Atividade
Passado Uso do “principio da proibicdo” para proteger grsigspeciais dentro da
distante sociedade contra doencas transmitidas por alimentos
1900 ate o Anéalise microbioldgica de alimentos.
presente
1922 Introducéo de critérios de desempenho do processigty e Meyer para

enlatados, produtos alimentares de baixa acidez.

Uso de avaliacéo de risco (para diferentes orgarsigratogénicos) na
1930 - 1960 definicdo de critérios de desempenho do procespasteurizacao térmica do

leite.
1960 Introducéo de boas préticas de fabricacdo
1971 Introducdo do sistema de andlise de perigos e gaeniticos de controle.
Inicio da modelagem preditiva do crescimento
1978 bacteriano nos alimentos
1995 Introducéo de andlise de risco formal quantitativa

Fonte: NOTERMANS & BARENDSZ (2002).



Um primeiro e essencial passo em qualquer avaliag#oseguranca é a
identificacdo de possiveis riscos, ainda que reraotanplausivel. E as consideracfes
subsequentes na analise de risco, que levam era agmobabilidade de ocorréncia e
gravidade de efeito, que introduzem um element@rdporcdo para o processo de
avaliacao de risco (CHESSON, 2001).

O conhecimento sobre os fatores que afetam o orestd microbiano € im-
portante no controle de doencas de origem alimeBtaes fatores séo classificados em
intrinsecos e extrinsecos. A atividade de aguaiHo@potencial de oxirreducdo, a
composicado dos alimentos e substancias antimicrabiaaturalmente presentes séo
fatores intrinsecos, ou seja, inerentes aos aloeeniad a temperatura de arma-
zenamento, a umidade relativa, presenca e concéagae gases e a competicao entre
microrganismos sao fatores extrinsecos (ANDRADB820

Segundo Beresford et al. (2001), a qualidade mickadica do queijo é
dependente do controle de pelo menos seis fatguessao apresentados juntos com as

suas respectivas implicacdes na Tabela 2.

Tabela 2 — Parametros que afetam o crescimentolbmcio em queijos.

Fatores Efeito no Crescimento Microbiano
Umidade Umidade elevada aumenta susceptibilidade de esgéal
Teor de Sal Inibe geralmente em concentragdes de 10 a 100 g/kg.
pH Crescimento 6timo préximo da neutralidade. Inikedo pH < 5.

Temperaturade  Temperaturas 6timas para crescimento de mesoftersndfilos sdo 30
maturacao e 42° C, respectivamente.

Ept Aerdbios estritos (300 a 500 mV); anaerdbios est(#300 a 100 mV);
anaerdbios facultativos (-100 a 100 mV).
Usado em queijos para prevenir o crescimentolostridium

Nitrato tyrobutyricum.

Eh' = potencial de oxirreducéo.

Fonte: BERESFORD et al. (2001).



Por serem obrigatoriamente elaborados a partieiteedru, os queijos artesanais
sdo susceptiveis ao crescimento de patdégenos derigtb, comoSalmonella L.
monocytogensalgumas estirpes de. coli, dentre outros. (DE BUYSERt al, 2001;
PINTO, 2008).

A fabricacdo de queijos com a utilizagéo de lerte apesar de ser tradicional
em muitos estados do pais, merece cuidados esppaia se evitar danos a saude do
consumidor. Em Minas Gerais, 0s queijos artesaleism atender as exigéncias da Lei
Estadual/MG (2002) — alterada pela Lei n° 19.4921861/2011 — que estabelece
padr6es maximos para 0s seguintes microrganisnwgormes a 30°C e a 45°C,
Estafilococosoagulase positiv&galmonellee Listeria (MARTINS, 2006).

A Tabela 3 apresenta os valores referentes ao®emanicrobiolégicos para
gueijos Minas artesanais, segundo 0o Regulamentoiciieda Lei Estadual n°® 14.185,
regulamentada pelo Decreto n° 42.645 de 5/6/20G2teeada pela Lei n° 19.492 de
13/01/2011.

Tabela 3 — Parametros microbioldgicos da Lei Est#bG para queijos artesanais.

Parametros microbioldgicos Lei Estadual/MG n°14.18502)

_ 3 n=5c=2
Coliformes a 30°C m = 5.000 M = 10.000
_ o n=5c=2
Coliformes a 45 °C m = 1.000 M = 5.000
n=5c=2

Staphylococcusoagulase positiva m =100 M = 1.000

Listeriasp. n TnS:CO: 0
Salmonellasp. n TnS:Coz 0

Fonte Lei n° 14.185 de 31/1/2002, alterada pela Lei n298 de 13/01/2011 (MINAS GERAIS, 2011).

Nestes queijos, a presenca de microrganismos pabogée alteradores e
facilitada principalmente em leite de paises coimmad tropicais, onde além da
temperatura, ha uma série de falhas higiénicas sadelade do rebanho, além de
praticas de fabricagdo inadequadBara que os queijos artesanais ndo percam espaco
nas economias regionais, logo, € necessario quesegem um padrdo proprio de

10



identidade e qualidade, além de padrbes de seguralimentar, sem perder suas
caracteristicas tradicionais (SILVA, 2007).

2.4. O processo de maturacdo em queijos

As propriedades de um queijo dependem da sua caogapasriginal, condi¢cdes
de maturacdo, forma e tamanho. Os termos "maturagdtura” sao por vezes
utilizados de forma indiscriminada e n&o séo clarm definidos. O termo "cura" foi
arbitrariamente aplicado aos métodos e condi¢cd#izadbs, isto €, temperatura,
umidade e outros tratamentos do queijo. "Maturacioiota as mudancas quimicas e
fisicas durante a cura do queijo (HUI, 1993).

As principais caracteristicas da maturacdo envolvesn dois principais
constituintes organicos: proteinas e lipidios. Mtaeto, o0 metabolismo da lactose e
citrato, apesar de estarem presentes em baixasrtoegdes, é importante em todas as
variedades de queijos e critico em algumas. A naadas reacdes primarias estdo bem
caracterizadas. Muitos dos produtos das reacOespais ainda sofrem modificacdes,
que ndo sao totalmente compreendidas, mas quer@@vplmente responsaveis pelo
sabor caracteristico dos queijos (Fébal, 2000).

Segundo Gutierrez (2004), a proteolise € o prihagpeais complexo evento
bioquimico que ocorre durante a maturacdo da naadas variedades de queij@s.
influencia fortemente suas caracteristicas de arasabor e textura (BALDINIlet
al.,1998).

A protedlise do queijo € considerada resultanteatms atividades enzimaticas
(proteinases, peptidases), sendo que os prinapatsibuintes sédo a quimosina (renina,
coalho) e enzimas do fermento latico (WOLFSCHOONVIBD & LIMA, 1983).

As bactérias laticas sdo as principais responsgedasformacdo de aminoacidos
e pequenos peptideos, em razdo da natureza damasnproteoliticas encontradas
nestes microrganismos (ECK, 1987; PINTO, 2004).

A microbiota endogena presente no leite cru € noaimplexa do que os
fermentos industriais adicionados ao leite duraatefabricacdo dos queijos e
desempenham forte influéncia na lipolise e prosedli originando compostos
responsaveis pelas caracteristicas de aroma eaeatém de produzirem substancias

capazes de inibir a presenca de microrganismog@aittos (CABEZASt al, 2005).
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3. OBJETIVOS

3.1. Geral

Comparar queijos Minas artesanais da Serra da Carsslongo da maturacao
com aplicagdo de resina de grau alimentar na easa&lacao aqueles sem aplicacdo de
resina, quanto aos aspectos fisico-quimicos, mmdjcos e sensoriais, durante as

quatro estacdes do ano.

3.2. Especificos

I. Comparar varias formas de aplicacdo da resina: ah@aente, com emprego de
pincel, rolinho e pano (morim usado para dess@ajueijos);
II. Definir a composicéo centesimal dos queijos das dp0s a fabricacéo;
[ll. Comparar analiticamente o efeito do pH e dos isdigeprotedlise dos queijos com
e sem aplicacéo de resina, ao longo do periodoadieracao;
IV. Determinar a atividade de agu@)@os queijos com e sem aplicacdo de resina,
longo do periodo de maturacao;
V. Determinar os teores de umidade e de gordura matexdeco dos queijos com e
sem aplicacao de resina, ao longo do periodo deragdio;
VI. Comparar, por meio de analises microbiol6gicaacaéncia de contaminacdo apos
15 dias de maturacéo dos queijos com e sem aphickgéesing;

VII. Conduzir analise sensorial (teste de aceitacdo)qdegos, obtidos em diferentes
periodos de maturacdo, com consumidores atuaigaramdo 0S queijos com e sem
tratamento de resina na casca;

VIIl. Conduzir andlise sensorial (ADQM - Analise DeseatiQuantitativa Modificada)
dos queijos, obtidos em diferentes periodos de nagdo, com equipe de
provadores treinados, comparando 0s queijos coemnmetgtamento de resina na
casca; e

IX. Relacionar os parametros fisico-quimicos, micrdigimios e sensoriais dos queijos
em cada estacdo do ano com os dados climatolédimdecal de fabricacdo e

condicOes de maturacao.
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4. MATERIAL E METODOS

Este estudo foi conduzido nos laboratérios dediguimica, microbiologia e
analise sensorial do Instituto de Laticinios Caadiastes, da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais, em Juiz de Fora — MGnos laboratorios de
microbiologia e andlise sensorial do Instituto Feblede Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Minas Gerais, em Bambui - MG. As analf$gco-quimicas de verificacdo
da aptiddo da qualidade do leite e do “pingo” daaeficiamento, as fabricacdes dos
queijos Minas artesanais da Canastra e a postmaturacao durante 45 dias foram
realizadas em uma unidade produtora tipica da mégido da Serra da Canastra, na
cidade de Medeiros — MG.

4.1. Selegéo da unidade produtora

Para o desenvolvimento do projeto, inicialmente eescolhida uma unidade
produtora tipica da microrregido da Serra da Cemasa cidade de Medeiros - MG, de
acordo com critérios de boas caracteristicas delagsio, sanidade do rebanho, higiene
na ordenha e boas praticas de fabricacdo, e quesespa o processo tradicional de
fabricacdo do queijo, além de estar cadastradao jad Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA) e em uma associacao de prodstlmeal. Essa acéo foi realizada
em conjunto com a EMATER-MG, Instituto Federal dki€acdo, Ciéncia e Tecnologia
Minas Gerais — Bambui/MG e a Associacdo de Prodsitole Queijo Canastra de

Medeiros (Aprocame).

4.2. Ensaios preliminares

4.2.1. Forma de aplicacao da resina

Inicialmente foram testadas diferentes formagaart a crosta do queijo Minas
artesanal da Canastra com aplicagédo de resinaadeafimentar Mowilith DM 2 KL,
Clariant Food Ingredients (ANEXO 1). Apds a secagdos queijos (2 dias apds a
fabricacdo), e depois dos mesmos passarem potetqaespagem) para retirada de
imperfeicdes na casca, aplicou-se a resina deedifes formas em queijos do mesmo

lote, a saber:
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I.  Com uso das mé&os;

[I. Emprego de pincel;

lll.  Emprego de rolinho de espuma; e

IV. Emprego de pano (morim usado para dessorar oog)eij

Para efeito de comparacao, utilizou-se também ueijoquWo mesmo lote,
porém, sem aplicagcdo de resina (controle).

Nesta etapa, foi definida a forma de aplicacdo miaiel e eficiente da resina,
sendo avaliado o aspecto global do queijo, ou sepaimeira impressado ao se deparar
com o produto. A forma de aplicacdo foi avaliada pguipe treinada para as
caracteristicas desejaveis, de forma subjetivajmmo da avaliagdo do aspecto global
dos queijos (forma, apresentacao, cor e texturarext apos aplicacdo e secagem da
resina, sempre em comparacdo com a amostra cofdgeote aplicacéo de resina). A
forma definida como a de melhor desempenho foi leslz como aquela para se

conduzir o experimento propriamente dito.

4.2.2. Quantidade de resina aplicada

Testou-se posteriormente a forma de aplicacadgdés da resina, empregando-
se 0s seguintes tratamentos em quantidade de il@adende queijo:

I. Resina pura, com emprego de 0,5 g de sorbato dsgiot/ unidade de

gueijo;

Il. Resina pura, sem emprego de sorbato de potassio;

[ll. Resina e agua na proporcao 2:1, com emprego deg @& sorbato de
potassio / unidade de queijo;

IV. Resina e agua na proporcéo 2:1, sem emprego ceeaid potassio;

V. Resina e 4gua na proporcado 1:1, com emprego de @& sorbato de
potassio / unidade de queijo;

VI. Resina e agua na proporc¢édo 1:1, sem emprego cetcald potassio;

Os queijos submetidos aos tratamentos citados fakeiados subjetivamente,
novamente por equipe treinada quanto ao aspecbalg(torma, apresentacdo, cor e
textura externa), incluindo-se nesta etapa dasenéénsorial os atributos sabor e odor,
aos 15 e 30 dias ap0s a fabricacdo, durante aagatrsempre em comparacdo com

um queijo do mesmo lote e sem aplicacdo de resirtasca (controle).
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4.3. Estratégias para o desenvolvimento do projeto

Definidas a forma e quantidade de aplicacdo daagsiiciou-se 0 experimento
propriamente dito, ou seja, antes que os queijgsefo levados para a sala de
maturacdo (apos 2 dias de secagem), foram conduaddlises fisico-quimicas
(composicdo centesimal, pH, atividade de &gua edadle protedlise) em amostras
representativas de dois lotes (fabricacdes).

ApoOs a secagem (2 dias apés a fabricacdo) e ddpsigjueijos passarem por
uma toalete (raspagem) para retirada de imperfeigaecasca, foi aplicada a resina em
metade de cada lote, sendo que na outra metadeon&e o tratamento da casca. Os
dois lotes foram maturados e retirados apdés 15e¢ b dias de maturacdo para
realizacdo das analises fisico-quimicas (teor déduga, teor de umidade, pH, atividade
de 4gua e indices de protedlise).

Aos 15 dias de maturagcédo os queijos com e semarésiam conduzidos para
realizacdo das analises microbiolégicas (meséisbios, coliformes a 30° C e a 45°
C, Staphylococcus aureyisisteria sp. eSalmonellasp.).

As andlises sensoriais (teste de aceitacdo dostpsodbtidos mediante o uso de
uma escala hedénica de 9 pontos - CHAVES & SPRORSYR95- e Analise
Descritiva Quantitativa Modificada - STONE et 49,74) foram conduzidas aos 15 e 30

dias de maturacéo.

4.3.1. Andlises fisico-quimicas e microbiol6gica®dpingo”, do leite e dos queijos

Determinou-se a acidez titulavel do “pingo” e doitele As analises
microbioldgicas realizadas no “pingo” e no leiteaim: mesofilos aerdbios, coliformes
a 30° C e a 45° GStaphylococcus aureusisteria sp. eSalmonellasp..

Nos queijos produzidos foram realizadas as segusmalises fisico-quimicas:
pH, atividade de agua (g teores de gordura, proteina, umidade, cloratmzas e
fracOes nitrogenadas para calculoedéenséo e profundidade de protedlise; e andlises
microbioldgicas: mesofilos aerdbios, coliformes @ & e a 45° CStaphylococcus

aureus Listeria sp. eSalmonellasp..
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4.3.1.1. Analises fisico-quimicas

A determinacado da acidez titulavel do “pingo” eldite foi feita pelo método
titrimétrico com solucdo de hidroxido de sédio (N§QD,1 mol L* até pH 8,3 e o
resultado dado em % m/v de compostos acidos exyressno acido latico (AOAC,
1984).

A determinacdo do pH dos queijos foi feita utilidanmedidor de pH modelo
Tecnal, pH Meter Tec-2, introduzindo-se eletrodpeeffico para queijos na parte
interna. A determinacao dg #oi feita utilizando-se medidor digital Aqualab dedo
CX2T — Decagon Devices, Inc., Washington, USAjzadihdo-se amostras coletadas em
toda extensao dos queijos.

As andlises dos teores derdura, umidade, cloretos, cinzas e nitrogénial tot
(%NT) dos queijos foram feitas de acordo com osodwd oficiais, descritos na
Instrucdo Normativa n° 68, de 14 de abril de 2@BASIL, 2006). O teor de gordura
no extrato seco foi determinado de modo indire¢ta paz&o entre o teor de gordura e 0
teor de extrato seco total do queijo, e o resultadhiplicado por 100 (PEREIRAL al,
2001).

O teor denitrogénio solavel em TCA 12% m/v (%NS 1249 foi determinado
de acordo com a técnica descrita pPEEREIRA et al (2001). O teor de proteina foi
calculado a partir da multiplicacdo do %NT pelmfé,38 (PEREIRAet al, 2001).

O teor de nitrogénio solivel em pH 4,6 (%N&) foi determinado de acordo
com a técnica descrita por PEREIRA al. (2001). A extensdo de protedlise foi
quantificada pela razéo entre %NS e %NT, e o resultado obtido multiplicado por
100; enquanto a profundidade de protedlise foi tiicada pela razdo entre %oNa129
e %NT, e o resultado obtido multiplicado por 100JIWSCHOON-POMBO & LIMA,
1989).

4.3.1.2. Analises microbiologicas

Para analises de mesofilos aerdbios utilizou-setdfitn 3M — Aerobic Count
Plates (AOAC 986.33); de coliformes a 30° C (totais) et% C (termotolerantes)
utilizou-se o Petrifilm 3M CC - Coliforme@OAC 991.14 — Contagem de Coliformes
em alimentos, pelicula Reidratavel Seca); eStEphylococcus aureugtilizou-se o
Petrifilm 3M — RapidS. aureugRSA) Count PlatefAOAC 981.15), todos de acordo
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com os procedimentos determinados pelo fabricaetejo indicados para andlises em
leite e queijo§PONSANOEet al, 2000; SCHOELLER & INGHAM, 2001).

A deteccdo dé&almonellasp. nas amostras de leite, “pingo” e queijos éitiaf
utilizando-se o Reveal SalmonellaTest SysterfAOAC Licenca 96080, Lesher Place
Lansing, Ml USA 1). E a deteccdo Hemonocytogene®i feita utilizando-se os testes
REVEAL paralisteria (AOAC Licenca 960701, Neogen, Lesher Place Landihg

USA), de acordo com os procedimentos determinaélasfabricante.

4.3.2. Analise sensorial dos queijos

4.3.2.1. Analise Descritiva Quantitativa Modificada- ADQM

Os queijos com e sem aplicacdo de resina foramestidlos & andlise sensorial
aos 15 e 30 dias apds a fabricacéo, durante a®aqsihcdes do ano, para avaliacdo dos
atributos: aspecto global, cor, textura, consisg&naroma e sabor, utilizando-se de
escala nao-estruturada (Figura 4) seguindo a mlegdoda Analise Descritiva
Quantitativa Modificada (STONE et al., 1974).

Para avaliacdo dos atributos citados, foi utiizatha equipe de Rilgadores
treinados, por meio de reunides e discussdes damptaos de interesse do projeto.
Esta etapa do projeto foi desenvolvida no laboi@atie analise sensorial do Instituto de
Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora — MG.

O traco vertical na ficha de resposta, referenteot@a de cada julgador, foi
transformado em escore, medida em cm, correspandentcomprimento da linha

assinalada na ficha de resposta (escala de 15 df pontos).
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ESCALA NAO-ESTRUTURADA

Amostra numero: Data: [/

Nome:

Avalie a amostra de queijo conforme instrugciexasn@® expresse seu conceito,

marcando com traco vertical na escala ndo-estddura

1 - ASPECTO GLOBAL
_______ A ..

Atipica Tipica
2-COR
_______ Y
Atipica Tipica
3 - TEXTURA
_______ Y B
Atipica Tipica

4 - CONSISTENCIA
_______ |____________________________________________________________________________________|______

Atipico Tipico
5- AROMA
_______ Y
Atipico Tipico
6 - SABOR
_______ Y
Atipico Tipico

Comentarios:

Figura 4 - Ficha de avaliacdo sensorial do queijoalsl artesanal da Canastra, em escala

nao-estruturada de 15 pontos.
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4.3.2.2. Teste de aceitacao

Os queijos com e sem aplicacdo de resina forammetidbos a analise sensorial
aos 15 e 30 dias ap0s a fabricacdo, mediante dausma escala hedbnica de 9 pontos
(CHAVES & SPROESSER, 1995) conforme ficha de respaosodelo (Figura 5),
porém, neste caso, utilizando-se julgadores némattes e selecionados aleatoriamente,
representando os consumidores atuais deste tigaad®. Foram realizadas no minimo
50 avaliacdes de cada queijo, aos 15 e 30 diasatieagao e durante as quatro estacdes
do ano. Esta etapa do projeto foi desenvolvidaaborbtério de analise sensorial do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnolbtiras Gerais, Bambui — MG, de
modo a submeter como julgadores os consumidorassata queijo Minas artesanal da

Canastra.
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ESCALA HEDONICA

Nome: Data: / [/

Por favor, avalie a amostra usando a escala apareodescrever o quanto vocé
gostou ou desgostou do produto. Marque a posicaesdala que melhor reflita seu
julgamento.

Caodigo da Amostra:

Atributo:

( ) Gostei extremamente

( ) Gostei muito

( ) Gostei moderadamente

( ) Gostei ligeiramente

( ) Indiferente

( ) Desgostei ligeiramente

( ) Desgostei moderadamente
( ) Desgostei muito

( ) Desgostei extremamente

Comentarios:

Figura 5 - Ficha de resposta do teste de acei{as@ala hedonica de 9 pontos).
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4.3.3. Dados climatolégicos

Foram coletados dados do local de fabricacdo arag#o dos queijos em cada
fabricacdo, tempo de maturacdo e época do anam@eemedio da primavera, verao,
outono e inverno) para serem relacionados aostae®gl de composicao fisico-quimica,
microbiolbgica e sensorial dos queijos. A coletatele dados fez-se por meio de termo
higrometro portatil digital temperatura interna )@eena e umidade relativa interna,
modelo INCOTERM com resolucdo de 0,1 °C para a temperatura e pat@ a
umidade relativa. Os dados coletados foram:
I. Umidade relativa minima e méxima do ambiente deidabdo e de
secagem, além do periodo de maturacdo dos quéfatigs); e

Il. Temperaturas minimas, médias e maximas do amb@mtéabricacdo e
secagem e ambiente externo, além do periodo deagatudos queijos (45
dias).

4.3.4. Analise estatistica

No experimento propriamente dito foi utilizado oliDeamento Inteiramente
Casualisado (DIC), com 2 tratamentos (sem e cotaniento da casca do queijo com
resina), 2 repetices (fabricacdes) e 4 épocasnaddedeito da sazonalidade: primavera,
verao, outono e inverno); e para aspectos fisiéovgos (pH, teor de umidade, teor de
gordura no extrato seco, atividade de agua e imdieeextensdo e profundidade de
protedlise) em 4 tempos de maturacdo (aos 2 dias apabricacdo e aos 15, 30 e 45
dias de maturacado). A analise sensorial (ADQM estetde aceitacdo) dos queijos foi
feita aos 15 e 30 dias de maturacgéao.

Todos os dados foram tabulados em planilha eletbe posteriormente
analisados estatisticamente por meio de programapra@do MINITAB, versao 14
(STATISTICAL SOFTWARE. MINITAB INC., 2003), sendaubmetidos ao Teste de
Normalidade de Shapiro Wilk (p < 0,01), andlisevdeiancia (ANOVA) e Teste de
Kruskal-Wallis (para dados ndo-paramétricos), derdac com a necessidade, para a
interpretagdo estatistica dos resultados.

A Tabela 4 apresenta o niumero de repetices (fajirgs), os tempos avaliados

e as analises realizadas neste estudo.
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Tabela 4 - Esquema proposto quanto as repeticdes guelises dos queijos Minas
artesanais da Canastra e tempos em que estesdpadisados, em duplicata.

Tempos avaliados (dias
Repeticdes em cada  ap06s a fabricagao)

Andlises dos queijos X
quelo época do ano

2 15 30 45

Composicao centesimal e teor de NaCl 2 X
pH 2 X X X X
Atividade de agua (g 2 X X X X
Gordura (% m/m) 2 X X X X
Umidade (% m/m) 2 X X X X
Extensao de protedlise (%) 2 X X X X
Profundidade de protedlise (%) 2 X X X X

Andlises microbiolégicas (mesobfilos
aerodbios, coliformes a 30°C e a 45°C, 2 X
Listeria sp. e Salmonella sp.)
ADQM 2 X X

Teste de aceitacéo 2 X X
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Ensaios preliminares

Antes de iniciar o experimento propriamente ditobam conduzidos ensaios
para definicho de importantes etapas empregadas estudo, como a forma e

quantidade adequadas de aplicacao da resina ngssque

5.1.1. Forma de aplicacao da resina

Definiu-se o uso das méos como a forma mais viaediciente. O uso das maos
na aplicacéo permitiu maior homogeneidade no eapwhto da resina sobre a casca e

menor desperdicio da mesma.

5.1.2. Quantidade de resina aplicada

Quanto a quantidade de resina aplicada nos qudgogjefinido o melhor
aspecto global e a forma mais viavel pela equigiedada, aquela cuja aplicacdo de 5 g
resina/unidade de queijo, pura (sem dissolver eaa)ag também sem emprego de
conservante sorbato de potassio, tanto para quegjos15 dias de maturagdo, como
para aqueles com 30 dias. A adicdo de sorbato dsgojuntamente com a resina nao
se mostrou eficiente com relacdo ao controle dscerento de mofos na casca ao

longo do periodo de maturagéo estudado.
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5.2. Caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas al leite e do “pingo”
utilizados nas fabrica¢cdes dos queijos Minas artesais da Canastra

Antes das fabricacdes dos queijos, foram realizadasises fisico-quimicas e
microbiolégicas para verificacdo da aptiddo da igade do leite e do “pingo” para

beneficiamento.

5.2.1. Acidez titulavel do leite e do “pingo”

Os resultados das analises da acidez titulavel (% da compostos acidos
expressos como acido latico) do leite e do “pingtilizados na fabricacdo dos queijos

Minas artesanais da Canastra, nas quatro estag@wdestao indicados na Tabela 5.

Tabela 5 - Acidez titulavel (% m/v de compostogiésiexpressos como acido latico)
do leite e do “pingo” utilizados na fabricacdo dp®ijos Minas artesanais da Canastra,

nas quatro estacées do ano.

Acidez titulavel (% m/v expressa como acido latico)

Estacdo do ano

Leite “Pingo”

Verao 0,160 0,860
Outono 0,160 1,117
Inverno 0,172 0,423
Primavera 0,168 0,820

A acidez titulavel (% m/v de compostos acidos esgwe como acido latico) do
leite encontrou valores médios entre 0,160 (outeneerdo) e 0,172 (inverno) nas
amostras analisadas durante as quatro estagOesie ocajresponde aos valores
normalmente encontrados em leite fresco integros@dratar da fabricacdo de queijo
artesanal, o leite € oriundo da propriedade e éliateemente descarregado no tanque

apos a ordenha, o que o caractecimao de boa qualidade neste aspecto.

24



Na Tabela 6 sdo apresentadas as médias dos valarescidez titulavel
encontrados nas andlises das amostras de leifego”mlurante as quatro estacdes do
ano (conforme apresentados na Tabela 5), com desgli@o, coeficiente de variacdo e

intervalo de confianca, respectivamente.

Tabela 6: Média, desvio padrdo, coeficiente deagdo e limites de confianca para a
média dos valores da acidez titulavel (% m/v de mustos acidos expressos como
acido latico) das amostras de leite e “pingo” aitichas quatro estacdes do ang=(
0,05).

Acidez titulavel Média + DP* CV? (%) Limites de confianca
Leite 0,165+ 0,007 4,010 0,160 - 0,169
“Pingo” 0,805+ 0,279 34,603 0,612 — 0,998

¥ Desvio padréo.

Z Coeficiente de variacao.

Os resultados (Tabelas 5 e 6) mostram grande Gariag acidez titulavel entre
0s “pingos” utilizados, comparando-se os valoreBeeas quatro estacbes do ano.
Segundo Pinto (2008), essa variagdo do “pingo”e¢adf, dentre outros fatores, pela
concentracdo de sal e pelo crescimento da micelexistente nele. Quanto maior o
tempo que o0 “pingo” permanece a temperatura andientior sera 0 crescimento
microbiano e, consequentemente, menor o pH, tradaammaior acidez titulavel.

N&o existe padronizagédo do tempo de coleta do ¢jngem da quantidade de
sal adicionada ao queijo, 0 que ocasionam as gsatiferencas na composicao final
destes fermentos naturais utilizados na fabricaCéosequentemente, estes fermentos
podem contribuir de maneira significativa para agdb acentuada na composicao
fisico-quimica dos queijos ao longo do ano.
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5.2.2. Caracteristicas microbioldgicas do leite eod'pingo”

Os resultados das analises microbioldgicas do é&ii® “pingo” utilizados na
fabricacdo dos queijos Minas artesanais da Canamstsaquatro estacdes do ano, estdo

indicados nas Tabelas 7 e 8 respectivamente.

Tabela 7 - Contagens microbiologicas (Log UFC) eitelutilizado para a fabricacéo

dos queijos Minas artesanais da Canastra em diésrestacdes do ano.

Estacao Mesofilos Coliformes totais Coliformes 45 ° S. aureus
Verdo 4,19 2,00 2,00 2,70
Outono 4,84 2,28 2,00 2,80
Inverno 4,11 2,65 2,30 2,30
Primavera 4,22 2,35 2,04 2,40

No leite, a diferenca entre as contagens de mes@#robios, coliformes totais,
coliformes 45° C &taphylococcus aureusms quatro estagdes do ano foi pequena para
0S quatro grupos contaminantes, nao chegando acloriagaritmico.

As contagens microbiolégicas do leite no presemteatho foram relativamente
inferiores as encontradas por Martins (2006) erte letilizado para fabricacdo de
gueijos Minas artesanais do Serro, que foram d@ 8,04, 1,50 e 4,43 no periodo da
seca, e de 5,93, 4,91, 1,78 e 3,45 no periodo glaasa para mesofilos aerdbios,
coliformes totaisk. colie S. aureusrespectivamente.

Entretanto, as contagens &aphylococcus aureuso leite encontradas nas
quatro estagcfes foram superiores ao limite imppsta Lei Estadual/MG n° 14.185 de
31/01/2002 — alterada pela Lei n° 19.492 de 13MI¥2Aou seja, estdo acima de 2,0),
indicando possiveis deficiéncias nas condicdesndtalacdo e higiene na ordenha,

assim como na sanidade do rebanho.
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Tabela 8 - Contagens microbiolégicas (Log UFC) duongo” utilizado para a
fabricagcédo dos queijos Minas artesanais da Camastidiferentes estacdes do ano.

Estacao Mesdfilos Coliformes totais Coliformes 45 ° S. aureus
Verao 7,72 3,70 2,00 2,00
Outono 7,16 2,21 2,00 4,10
Inverno 7,89 3,71 2,24 2,00
Primavera 5,13 3,11 1,65 2,00

O “pingo” apresentou alta contagem de mesdfilo®kaes, coliformes totais,
coliformes 45 °C &taphylococcus aureusas quatro estacdes do ano, apesar de nao
existir uma legislacao especifica neste caso.

Essa alta contagem microbiolégica, apesar de ifedeé comum em queijos
artesanais, como observado no trabalho de MagBR6) sobre queijo Minas artesanal
da regido do Serro, em que 0 “pingo” apresentou ali@acontagem de coliformes
totais,Escherichia colie Staphylococcus aureuanto no periodo da seca quanto no das
aguas.

Borelli et al. (2006) também encontrarattas contagens de coliformes totais,
Escherichia colie Staphylococcus aureum “pingo” utilizado na fabricacdo de queijos
Minas artesanais da Canastra, enquanto Pinto (268&)ntrou altas contagens de
coliformes totais e d&taphylococcus aurewmn “pingos” utilizados na fabricacéo de
gueijos Minas artesanais da regido do Serro.

A composicdo do “pingo” € influenciada por inumerdstores, como
temperaturas mais elevadas, que favorecem a mitaokimdogena presente.

Outro fator que influencia diretamente na compasinérobioldgica € o teor de
sal no “pingo”. Segundo Pimentel Filled al. (2005) a falta de padronizacdo na salga
dos queijos afeta diretamente o teor de sal na@jin

Fermentos naturais com maior teor de sal apresertanicoes mais favoraveis
ao crescimento d8. aureusque é mais resistente ao sal e a baixa atividadeyua do
gue bactérias laticas (PARENEEal, 1997; PINTO, 2008).

As analises microbiolégicas também mostraram aiséde Listeria sp. e
Salmonellasp. no leite e no “pingo” utilizados nas fabricegddos queijos Minas

artesanais da Canastra, em todas as esta¢des.do ano
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5.3. Caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas ab queijos Minas
artesanais da Canastra

Apoés a fabricacdo e secagem dos queijos, foranizadals analises fisico-
quimicas e microbiolégicas ao longo do periodo @umacdo, nas quatro estacdes do

ano.

5.3.1. Caracteristicas fisico-quimicas dos queijos Minasesanais da Canastra

A Tabela 9 apresenta os resultados médios de algpextos fisico-quimicos
(pH, atividade de agua, teores de gordura, prqgteinaas, cloretos e umidade em %
(m/m), extensé@o e profundidade de protedlise) degap antes de serem levados para a

sala de maturacédo (apés 2 dias de secagem), nas gsiacoes do ano.

Tabela 9 - Valores médios de alguns aspectos {figidmicos dos queijos Minas
artesanais da Canastra, antes de serem levadoa pal@de maturacdo (apés 2 dias de

secagem), nas quatro estacdes do ano.

Estacdes do ano

Aspectos fisico-quimicos

Verao Outono Inverno Primavera
pH 4,81 4,89 5,18 4,90
aw 0,968 0,963 0,974 0,971
Gordura (%) 29,00 29,50 24,88 26,75
Proteina (%) 25,50 26,75 18,70 19,50
Cinzas (%) 3,16 3,33 3,01 3,08
Cloretos (%) 0,91 1,10 1,02 0,93
Umidade (%) 40,44 38,79 47,53 46,89
Extensao (%) 8,87 11,92 11,10 10,98
Profundidade (%) 7,08 8,72 6,95 6,10
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Na Tabela 10 sdo apresentadas as médias dos vatmastrados nas analises
das amostras (Tabela 9) durante as quatro estdgdaso dos queijos antes de serem
levados para a sala de maturacdo (apds 2 dias cdgesr), com desvio padrao,

coeficiente de variacéo e intervalo de confiangspectivamente.

Tabela 10 - Média, desvio padrao, coeficiente degao e limites de confianca para a
meédia de alguns aspectos fisico-quimicos dos qudéijmas artesanais da Canastra
antes de serem levados para a sala de maturag@o Japas de secagem), fabricados

durante as 4 esta¢des do ame (0,05).

Parametro Média + DP CV? (%) Limites de confianca
pH 4,94+ 0,16 3,27 4,83 -5,05
ay 0,97+ 0,01 0,56 0,96 — 0,97
Gordura (%) 27,53+ 2,01 7,30 26,14 — 28,92
Proteina (%) 22,61+ 3,84 17,00 19,95 — 25,27
Cinzas (%) 3,14+ 0,35 11,12 2,90 — 3,39
Cloretos (%) 0,99+ 0,12 12,07 0,91-1,07
Umidade (%) 43,41+ 4,20 9,67 40,50 — 46,32
Extenséo (%) 10,72+ 1,44 13,45 9,72-11,71
Profundidade (%) 7,21+1,12 15,49 6,44 — 7,98

¥ Desvio padréo.

Z Coeficiente de variacao.

Verifica-se que os parametros fisico-quimicos vana relativamente pouco
entre os queijos durante todo o ano, principalmeate relacdo ao pH e atividade de
agua (a&). Os menores valores dos coeficientes de varidedses parametros indicam
gue eles se comportaram de maneira mais homogéneago do ano.

Nos trabalhos desenvolvidos por Pinto (2004) eaS{R007), observaram-se
maiores coeficientes de variacdo dos queijos Mamgesanais do Serro e da Canastra,
respectivamente, em relacdo aos parametros fisicoicps. Entretanto, estes trabalhos
foram realizados com diversos produtores, o queréme tais diferencas em virtude da
falta de padronizacdo dos queijos Minas artesat@mi€anastra e das demais regides

produtoras, além dos efeitos da sazonalidade.
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Apesar da variacdo observada em relagdo as casticey fisico-quimicas e
microbiolégicas do “pingo” utilizado, e em relag@otemperaturas e umidades relativas
maximas e minimas do ambiente de fabricacdo amldag quatro estacdes, conforme
apresentadas nas Tabelas 18 #ANEXO I1), constatou-se uma relativa padronizacao
fisico-quimica dos queijos Minas artesanais da §teamao longo do ano, que s6 néao foi
maior devido a sazonalidade.

5.3.1.1. pH

Nas andlises do pH dos queijos Minas artesanai€atemstra com e sem
aplicacdo de resina na casca, ao longo do periedoaturacdo (45 dias) e nas quatro
estacdes do ano (efeito da sazonalidade), a naladalidos dados foi rejeitada pelo
Teste de Shapiro Wil < 0,01).

Assim, foi empregado o Teste de Kruskal-Wallis gpdados ndo-paramétricos),
onde verificou-se que ndo houve diferenca sigriifiazentre os tratamentos com e sem
aplicacdo de resina na casca em relacdo ao pH wo®s ao longo do periodo de
maturacao estudado, nas quatro estagcdes dd’an6,05).

Porém, considerando que os resultados foram obtitbpdéro das mesmas
estacoes, verificou-se que houve diferenca sigtifi@ nos valores do pH durante o
ano. A estacdo outono superou significativamengirmavera, mas nao diferiu das
demais. Ja a estacdo primavera ndo diferiu sigtifiamente das estacfes verdo e
inverno, conforme apresentado na Figur & Q,05).

30



Intervalos de pH versus Estacéo do ano ( P <0,05)
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Figura 6 — “Intervalos de pMersusEstacédo do ano” dos queijos Minas artesanais da
Canastra, considerando valores de pH obtidos agolato tempo de maturacao

estudado, nas quatro estacfes do Bro@,05).

Na andlise de regressao (pdrsusTempo de maturacdo) dos valores de pH
observados ao longo do ano, obtiveram-se as seguaguacoes ajustadas, ao nivel de

significanciaP < 0,01:

pH = 4,8453 + 0,0158*Tempo — 0,0004*Tempeom F = 82,9%.
(Equacéo 1 - Outono)

pH = 4,9494 + 0,0063*Tempo — 0,0004*Tempeom = 62,3%.

(Equacéo 2 — Demais estacoes)

As curvas ajustadas (pHversus Tempo de maturagdo) mostram o
comportamento quadratico do pH dos queijos em furd@ periodo de maturacao
estudado, considerando valores de pH obtidos nmmoutEquagéo 1) e valores de pH
obtidos no veréo, inverno e primavera (Equacae@)forme apresentado na Figura 7
(P <0,01).
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pH versus Tempo de maturacao ( P <0,01)
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Figura 7 — Curvas ajustadas “pkersusTempo de maturagdo” dos queijos Minas
artesanais da Canastra, considerando valores adibs no outono (—)e valores

de pH obtidos no veréo, inverno e primavera (-); ao nivel de significancia < 0,01.

Os valores de pH obtidos foram maiores em quasedqueriodo de maturacao
durante o outono, em comparacdo com as demaiestdg ano, conforme verificado
na Figura 7.

Durante as quatro estacfes do ano, em geral, @ossevum ligeiro aumento no
pH dos queijos no inicio da maturacao, principat@ews primeiros 15 dias.

As caseinas, tanto suas fracfesu a-caseina, sdo sucessivamente degradadas
para polipeptideos, depois peptideos de menor nmagka, inicialmente por acédo de
enzimas (proteases) do coalho e, posteriormentatpacdo de peptidases microbianas,
que levam a formacgéo de aminoacidos. Esses amitozagassam entdo por um intenso
processo metabdlico, como descarboxilacdo e tranagéo. Assim, sdo formados
componentes neutros e basicos, que colaboram paealaal elevacdo do pH durante a
cura, ainda que ndo ocorram mudancas drasticas aquoelas observadas em queijos
de alta umidade (FURTADO, 2011).

No decorrer da maturagdo, principalmente apOs iAS dproximadamente,
observou-se um decréscimo do pH dos queijos, coefarerificado na Figura 7. 1sso
ocorreu provavelmente pelo crescimento das NSLABct@yias acido laticas nao
provenientes do fermento).

NSLAB é uma microbiota de composi¢do muito vaii@es depende do tipo de

queijo, localizacdo geogréfica e estacdo do armjepiente de leite cru ou o proprio
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ambiente da industria. Sdo bactérias com uma liat@émgito grande e é por essa razao
gue suas contagens comecam a aparecer no quejtiradps primeiras semanas, onde
também se inicia o processo de declinio das bastélo fermento lacteo. O substrato
para estas bactérias é o residuo de lactose mgsutta fermentacdo ou ainda o citrato
que é utilizado por algumas espécies (CHR. HANSEN 1)

O queijo Minas artesanal da Canastra € fabricadiaamdo-se “pingo” para
auxiliar o processo de acidificacdo da massa. RPasyr uma microbiota muito
diversificada ao longo do ano (Tabela 8), com aspée concentracbes variadas da

microbiota enddgena, torna-se dificil o controleldaagem e atividade desse fermento.

5.3.1.2. Atividade de agua (3

Nas andlises da,alos queijos com e sem aplicagdo de resina na,Gsdango
do periodo de maturacéo (45 dias) e nas quatrobestalo ano (efeito da sazonalidade),
a normalidade dos dados foi rejeitada pelo Tes@&hdgpiro Wilk(P < 0,01).

Assim, foi empregado o Teste de Kruskal-Wallis §p@ados ndo-paramétricos),
onde verificou-se que ndo houve diferenca sigrifiazentre os tratamentos com e sem
aplicacdo de resina na casca em relacaq #doa queijos ao longo do periodo de
maturacao estudado, nas quatro estactes ddan6,05).

Considerando que os resultados foram obtidos delstsomesmas estacdes do
ano, também verificou-se que ndo houve diferergafiiativa nos valores dg,a&ntre
0 verado, outono, inverno e primavera, conformesgnado na Figura & 0,05).
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Intervalos de a , versus Estacéo do ano ( P >0,05)
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Figura 8 — “Intervalos deyaversusEstacdo do ano” dos queijos Minas artesanais da
Canastra, considerando valores g®ltidos ao longo do tempo de maturacdo estudado,

nas quatro estacdes do aRo>(0,05).

Na andlise de regressaq, (@ersusTempo de maturacdo) dos valores de a
observados ao longo do ano, obteve-se a seguintac&g ajustada, ao nivel de

significanciaP < 0,01:
ay = 0,975 - 0,00229*Tempo, corh= 71,0%. (Equacéo 3)
A curva ajustada (aversusTempo de maturacdo) mostra o comportamento
linear decrescente dg, @os queijos em fungdo do periodo de maturacaalady

considerando valores dg abtidos nas quatro esta¢gbes do ano<(0,01), conforme

apresentado na Figura 9.
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ay versus Tempo de maturacao ( P <0,01)
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Figura 9 — Curva ajustada yaversus Tempo de maturagcdo” dos queijos Minas
artesanais da Canastra, considerando valoreg dbti@os nas quatro estacées do ano
(P <0,01).

Durante o periodo de maturagdo @ diminui principalmente devido a
desidratacdo sofrida pelos queijos, expostos adigies ambientes (temperaturas e
umidades relativas da sala de maturacao).

Além da umidade, outros parametros como indiceprd®dlise e teor de sal
também influenciam a,ados queijos (FURTADO, 1990).

5.3.1.3. Teor de umidade

Nas analises de teor de umidade dos queijos coemeaplicacdo de resina na
casca, ao longo do periodo de maturagdo (45 diag} guatro estacdes do ano (efeito
da sazonalidade), a normalidade dos dados fotadgepelo Teste de Shapiro W{R <
0,01).

Assim, foi empregado o Teste de Kruskal-Wallis gpdados ndo-paramétricos),
onde verificou-se que ndo houve diferenca sigrifiazentre os tratamentos com e sem
aplicacao de resina na casca em relacdo a umidesdgueijos ao longo do periodo de

maturacao estudado, nas quatro estacdes ddan6,05).
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Considerando que os resultados foram obtidos delstsomesmas estacdes do
ano, também verificou-se que ndo houve diferergafaiativa nos valores da umidade
entre o verdo, outono, inverno e primavera, condoapresentado na Figura 19 ¥
0,05).

Intervalos de teor de umidade versus Estacdo do
ano (P >0,05)
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Figura 10 — “Intervalos de teor de umidadesusEstacdo do ano” dos queijos Minas
artesanais da Canastra, considerando valores deléeomidade obtidos ao longo do

tempo de maturacdo estudado, nas quatro estac@e® @»> 0,05).

Na andlise de regressdo (Teor de umideslsusTempo de maturacdo) dos
valores do teor de umidade observados ao longamdpabteve-se a seguinte equacao

ajustada, ao nivel de significanéa< 0,01

Teor de umidade = 42,119 — 0,5333*Tempo, cdm19,48%.
(Equacéo 4)

A curva ajustada (Teor de umidadersus Tempo de maturagcdo) mostra o
comportamento linear decrescente do teor de umid@de queijos em funcdo do
periodo de maturacdo estudado, considerando valeresnidade obtidos nas quatro

estacdes do an® < 0,01), conforme apresentado na Figura 11.
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Umidade versus Tempo de maturagao ( P <0,01)
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Figura 11 — Curva ajustada “Teor de umidadesusTempo de maturacao” dos queijos
Minas artesanais da Canastra, considerando vattresmidade obtidos nas quatro
estacoes do an® < 0,01).

De acordo com a Legislacdo Federal, Portatia46, de 7 de marco de 1996
(BRASIL, 1996) o queijo Minas artesanal é clasaific como queijo de alta umidade.
A Lei Estadual/MG n° 14.185, alterada pela Lei 82492 de 13/01/2011 estabelece
como limite maximo de umidade o teor de 54,0% esgaeem base seca para queijos
artesanais.

Os teores de umidade dos queijos obtidos nestalti@amas quatro estacdes do
ano, encontram-se abaixo daqueles encontrados pw@mla® (2005); Silva (2007) e
Vargas (1998). E também situam-se abaixo do litméximo para queijos de baixa
umidade (36,0%), de acordo com a legislacao fedemakiderando no presente estudo
0s queijos com 15, 30 e 45 dias de maturacdo nagdes verdo, outono e primavera.
No inverno, a umidade dos queijos apresentou-seaba 36,0% (m/m) aos 30 e 45
dias de maturacdo por ser uma estacdo onde a wemidkdiva do ar € mais baixa,
consequentemente desidratando os queijos durasdgesodo.

Veloso et al. (2003) encontraram teor de umidaddxe % (m/m) em queijos
Minas artesanais da Canastra, sendo neste casdicé®s como de baixa umidade,

COMO Nno presente estudo.
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Por se tratar de produgdo em uma Unica propriedages mantem constante a
tecnologia de fabricagcdo durante o ano, os quegasfabricados com baixo teor de
umidade devido ao processo de prensagem manuabénaa fatores de sazonalidade.

Quanto maior o tempo total de fabricacdo, maiopartonidade de sinérese e
menor o teor de umidade no queijo final. Recipra@at@, quanto menor o tempo total
de fabricagéo, maior o teor de umidade no queia KINDSTEDT, 1997).

5.3.1.4. Teor de gordura no extrato seco (%GES)

A Tabela 11 mostra os valores referentes ao %GEBonibs queijos com e
sem aplicacdo de resina na casca, durante o patéodwmturacdo estudado, nas quatro

estacdes do ano.

Tabela 11 — %GES médios dos queijos Minas artesasfei Canastra com e sem
aplicacdo de resina na casca, durante o periodmaderacdo estudado, nas quatro

estacdes do ano.

Periodo de maturacéo (dias)

Estacdo
2 15 30 45

Com resina
Verdo 48,7 50,4 51,1 50,1
Outono 53,1 55,5 54,5 53,3
Primavera 47,4 55,5 51,5 51,1
Inverno 50,4 54,5 53,5 55,1

Sem resina
Verao 48,7 48,7 51,7 50,7
Outono 53,1 53,1 53,9 52,8
Primavera 47,4 54,3 50,7 55,0
Inverno 50,4 57,7 55,7 53,7
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Nas analises do %GES dos queijos com e sem apickc@esina na casca, ao
longo do periodo de maturagdo (45 dias) e nas ajetttacdes do ano (efeito da
sazonalidade), a normalidade dos dados foi acei@ Peste de Shapiro WillP >
0,01).

Assim, foi feita a Analise de Variancia (ANOVA), @m verificou-se que nao
houve diferenca significativa entre os tratamemms e sem aplicacdo de resina na
casca em relacdo ao %GES dos queijos ao longortmpale maturacdo estudado, nas
quatro estacdes do anB ¢ 0,05). Porém, houve diferenca significativa dmpo,

conforme observado na Tabela P2<0,01).

Tabela 12 — ANOVA referente a variacdo do %GES emgdo da resina e do tempo de

maturacao.
Fonte da variacdo SQ MQ F
Resina 0,190072 0,190072 0,031204.s.
Tempo 130,5537 43,51792 7,143862
Erro 344,24773
Total 474,9915

Distribuindo os resultados do %GES entre as relspscestacdes do ano, a
normalidade dos dados foi rejeitada pelo Teste lapis Wilk (P < 0,01).Assim, a
partir do Teste de Kruskal-Wallis, considerando gsi@esultados foram obtidos dentro
das mesmas estacodes, verificou-se que houve diteres valores do %GES durante o
ano. As estacdes outono e primavera ndo diferiramtne esi, porém superaram
significativamente as esta¢cbes verédo e invefha (0,05), conforme apresentado na
Figura 12.
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Intervalos de % GES versus Esta¢do do ano
(P <0,05)
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Figura 12 — “Intervalos de %GBE®rsusEstacdo do ano” dos queijos Minas artesanais
da Canastra, considerando valores de %GES obtmésngo do tempo de maturacéo

estudado, nas quatro esta¢gbes do Brro@,05).

Na andlise de regressédo (%GESsusTempo de maturacdo) dos valores de
%GES observados ao longo do ano, obtiveram-segasnses equacdes ajustadas, ao

nivel de significanci®@ < 0,01:

%GES = 47,91 + 0,2816*Tempo - 0,0045*Terhpmom f = 31,2%.

(Equacéo 5 — Veréao e Inverno)

%GES = 51,509 + 0,2722*Tempo - 0,0051*Temmmm F = 33,7%.

(Equacéo 6 — Outono e Primavera)
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As curvas ajustadas (%GES8ersus Tempo de maturacdo) mostram o
comportamento quadratico do %GES dos queijos eméfundo periodo de maturagéo
estudado, considerando valores de %GES obtidogrém \e inverno (Equacéo 5) e no

outono e primavera (Equacéo 6), conforme apredemta Figura 13R < 0,01).

Teor de GES versus Tempo de maturagéo ( P <0,01)
60 -
55 e —— T T T T =~ ~—~
—_— = -
i - -
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X o
50 | /
45 T T 1
0 15 30 45
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Figura 13 — Curvas ajustadas “%GESsusTempo de maturacdo” dos queijos Minas
artesanais da Canastra, considerando valores deS%#@6iitlos no verédo e inverno (—

—) e no outono e primavera (- - - -), ao nivel @miicanciaP < 0,01.

A Lei estadual n° 14.185, alterada pela Lei n° 19@A8MNAS GERAIS, 2011),
nao estabelece padrbes de %GES para os queijsaraie de Minas Gerais.

Entretanto, baseado no %GES que possuem, os gjpefiem ser classificados
de acordo com padrbes estabelecidos pela legisfad@&oal (BRASIL, 1996). Assim,
0s queijos analisados neste estudo, independenteenratamento utilizado (com ou
sem aplicacdo de resina) e da estacao do anm(déetazonalidade), sdo classificados
como gordos, por possuirem valores medios de %@GES 45,0% e 59,9%, conforme

apresentados na Tabela 11.
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5.3.1.5. Extenséo de protedlise

Nas analises da extenséo de protedlise dos queip® sem aplicacdo de resina
na casca, ao longo do periodo de maturacdo (4% eliasas quatro estacbes do ano
(efeito da sazonalidade), a normalidade dos dam@céita pelo Teste de Shapiro Wilk
(P>0,01).

Assim, foi feita a Analise de Variancia (ANOVA), @& verificou-se que nao
houve diferenca significativa entre os tratamertm® e sem aplicacdo de resina na
casca em relacdo a extensao de protedlise dossjaeijlongo do periodo de maturacéo
estudado, nas quatro estacdes do & (,05). Porém, houve diferenca significativa

de tempo, conforme observado na TabelaP18 (,01).

Tabela 13 — ANOVA referente a variacao da extewgprotedlise em funcéo da resina

e do tempo de maturagao.

Fonte da variacdo SQ MQ F
Resina 3,1094 3,1094 0,030 n.s.
Tempo 631,7707 105,2951 30,925
Erro 190,6706 3,4048
Total 825,5507

Distribuindo os resultados da extenséo de proeélisre as respectivas estacoes
do ano, a normalidade dos dados foi rejeitada pekie de Shapiro WilkP < 0,01).
Assim, a partir do Teste de Kruskal-Wallis, consadelo que os resultados foram
obtidos dentro das mesmas estagcdes do ano, verfeEaue ndo houve diferenga
significativa nos valores da extensdo de prote@isge o verdo, outono, inverno e

primavera, conforme apresentado na FiguraP14 (,05).
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Intervalos de extenséo de protedlise  versus
Estacdo do ano ( P >0,05)
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Figura 14 — “Intervalos de extensdo de protedlmsusEstacdo do ano” dos queijos
Minas artesanais da Canastra, considerando valerestensao de protedlise obtidos ao

longo do tempo de maturacéo estudado, nas quaagdes do and?(> 0,05).

Na andlise de regressdo (Extensdo de proteddisisTempo de maturagao)
dos valores de extenséo de protedlise observadiomn@o do ano, obteve-se a seguinte

equacao ajustada, ao nivel de significarca0,01:

Extensdo = 10,0 + 0,383*Tempo - 0,00420*Tefpom f = 76,5%.
(Equacéo 7)

A curva ajustada (Extensédo de protedlisesusTempo de maturacdo) mostra o
comportamento quadratico da extensédo de proteddisejueijos em funcao do periodo
de maturagao estudado, considerando valores deséxtebtidos nas quatro estagdes

do ano P < 0,01), conforme apresentado na Figura 15.
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Extenséo versus Tempo de maturacdo ( P <0,01)
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Figura 15 — Curva ajustada “Extensdo de protedissusTempo de maturacdo” dos
queijos Minas artesanais da Canastra, consideraaldoes de extensdo de proteolise

obtidos nas quatro estacdes do dhe (,01).

Nos trabalhos desenvolvidos por Martins (2006)leaS2007), observou-se
um elevado coeficiente de variagao dos queijos Martesanais do Serro e da Canastra,
respectivamente, em relacdo a extensao de praedls periodo das aguas, onde as
temperaturas sdo maiores, observaram-se os maelmes da extensao de protedlise.
Entretanto, estes trabalhos foram realizados camarshs produtores, o que favorece
tais diferencas em virtude da falta de padronizai@® queijos Minas artesanais da
Canastra e das demais regides produtoras, aléefelts da sazonalidade.

Temperaturas mais elevadas favorecem a protgiiisgria, representada pelo
nitrogénio soluvel em pH 4,6 (FOX, 2000).

5.3.1.6. Profundidade de protedlise

Nas analises da profundidade de protedlise dogoguedbm e sem aplicacdo de
resina na casca, ao longo do periodo de maturdéadiés) e nas quatro estacdes do
ano (efeito da sazonalidade), a normalidade dossdéoi rejeitada pelo Teste de
Shapiro Wilk(P < 0,01).

Assim, foi empregado o Teste de Kruskal-Wallis gpdados nao-paramétricos),
onde verificou-se que ndo houve diferenca sigrifiazentre os tratamentos com e sem
aplicacdo de resina na casca em relacdo a prohdalide protedlise dos queijos ao

longo do periodo de maturacao estudado, nas gestagdes do an® ¢ 0,05).
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Porém, considerando que os resultados foram obtitbodéro das mesmas
estacdes, verificou-se que houve diferenca na pdidade de protedlise durante o ano.
As estacOes verdo, outono e inverno nao diferirantree si, superando

significativamente a estacao primavea<(0,05), conforme apresentado na Figura 16.

Intervalos de profundidade de protedlise  versus
Estacéo do ano ( P <0,05)

18 +

15 +

Profundidade (%)

Verao Outono Inverno Primavera

Estacdo

Figura 16 — “Intervalos de profundidade de prossbliersusEstacdo do ano” dos
gueijos Minas artesanais da Canastra, consideraadlares de profundidade de
protedlise obtidos ao longo do tempo de maturasiedado, nas quatro estacdes do
ano P < 0,05).

Na analise de regressdo (Profundidade de pratediéssus Tempo de
maturacdo) dos valores de profundidade de progedlservados ao longo do ano,

obtiveram-se as seguintes equacoes ajustadasjaaaisignificancid < 0,01.:

Profundidade = 5,09 + 0,353*Tempo - 0,0046*Tefpom f = 87,3%.

(Equacéo 8 — Primavera)

Profundidade = 7,06 + 0,361*Tempo - 0,0042*Tefpom f = 87,6%.
(Equacéo 9 — Demais estacdes)
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As curvas ajustadas (Profundidade de protedé&susTempo de maturacao)
mostram o comportamento quadratico da profundidbeierotedlise dos queijos em
funcdo do periodo de maturacdo estudado, constiteraalores de profundidade
obtidos na primavera (Equacéo 8) e valores de pdidade obtidos no verdo, outono e

inverno (Equacao 9), conforme apresentado na Figu@ < 0,01).

Profundidade versus Tempo de maturacdo ( P <0,01)

16

12 4

Profundidade de protedlise (%)

Tempo (dias)

Figura 17 — Curvas ajustadas “Profundidade de @lieteversusTempo de maturacao”
dos queijos Minas artesanais da Canastra, constiteraalores de profundidade de
protedlise obtidos na primavera (——e valores de profundidade obtidos no verao,
outono e inverno (- - - -), ao nivel de significae < 0,01.

No trabalho desenvolvido por Silva (2007), a pnolidade de protedlise do
gueijo Minas artesanal da Canastra apresentou rdédid,87% no periodo das aguas e
7,18% no periodo de seca, com elevado coeficient@dacao nos dois periodos.

Em ambos os casos, a temperatura foi o fator caie aontribuiu para estas
diferencas. Segundo Silva (2007), temperaturas elaigadas no periodo das aguas
favorecem a microbiota enddgena presente no “piegajuelas normal e contaminante
presentes no leite cru, consequentemente havendo maior diversificacdo na
microbiota presente nos queijos durante a maturacao

Apesar de no inverno o “pingo” apresentar-se connanecapacidade
acidificante de todas as estacdes, 0s queijosapgeram-se com maior teor de umidade
inicial, o que provavelmente contribuiu para o maindice de profundidade de

protedlise verificado juntamente com aqueles déweroutono.

46



5.3.2. Caracteristicas microbioldgicas dos queijos Minasrtesanais da Canastra

Os resultados das analises microbioldgicas dogoguedm e sem aplicacdo de

resina na casca, com 15 dias de maturacao, fabsgaas quatro estacdes do ano, estéo

indicados na Tabela 14.

Tabela 14 - Contagens microbioldgicas (Log UFC) duosijos Minas artesanais da

Canastra com e sem aplicacdo de resina na cagsalamlias de maturacao, fabricados

nas quatro estacoes do ano.

Estacéo Mesdfilos Coliformes totais Coliformes a %45 S. aureus
Com resina
Verao 4,76 1 1 2,94
Outono 6,33 1 1 4,78
Primavera 6,18 1 1 4,41
Inverno 6,78 1,39 1 2,81
Sem resina
Verao 4,90 1 1 2,89
Outono 6,68 1 1 4,75
Primavera 6,92 1,97 1 2,39
Inverno 6,26 1 1 5,06

Na Tabela 15 sdo apresentadas as médias das ecmntagerobioldgicas das

amostras dos queijos apos 15 dias de maturacadcadbs nas 4 estacbes do ano

(conforme apresentados na Tabela 14), com desdd@acoeficiente de variacdo e

intervalo de confianga, respectivamente.
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Tabela 15 - Média, desvio padrado, coeficiente degao e limites de confianca para a
média de algumas contagens microbiolégicas dogoguliinas artesanais da Canastra
com e sem aplicacdo de resina na casca, apos 45eiaaturacdo, fabricados nas

quatro estacdes do ann% 0,05).

Parametro Média + DP  CV* (%) Limites de confianca
Com resina
Mesofilos 6,01+ 0,87 14,52 5,16 - 6,87
Coliformes totais 1,10+ 0,20 17,77 0,910-1,29
Coliformes a 45 °C 1,00+ 0,00 0 -
S. aureus 3,74+1,01 26,93 2,75-4,72
Sem resina
Mesofilos 6,19+ 0,90 14,58 5,31 -7,07
Coliformes totais 1,24+ 0,49 39,03 0,77-1,72
Coliformes a 45 °C 1,00+ 0,00 0 -
S. aureus 3,7 1,33 35,24 2,47 - 5,08

¥ Desvio padréo.

Z Coeficiente de variacao.

As diferencas entre os queijos com e sem aplicdgaresina na casca foram
pequenas quanto as contagens microbiologicas detatas (mesofilos aerdbios,
coliformes totais, coliformes a 45 °CS¢aphylococcus aureusas quatro estacées do
ano, conforme os resultados apresentados nas $dize&l5.

Quanto as caracteristicas microbiolégicas dos gu@ipm e sem aplicacdo de
resina na casca, apos 15 dias de maturacdo, amdifedas contagens microbioldgicas
entre as quatro estacbes do ano, ndo chegou a aln legaritmico, exceto para
mesofilos aerdbios $taphylococcus aureus

Os coeficientes de variacdo referentes aos parm@sneticrobioldgicos dos
queijos maturados por 15 dias, em relacdo as qeategdes do ano, apresentaram-se
relativamente baixos, exceto para contagenStdphylococcus aurewsn queijos com
e sem aplicacdo de resina na casca, e para contg@uliformes totais em queijos

sem aplicagéo de resina na casca.
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Esta variagdo pode ter sido influenciada pela aisé&le controle dos aspectos
envolvidos na fabricagdo do queijo como: caradtesis de instalacdo e higiene nos
ambientes de obtencédo do leite (ordenha) e faldricacda variacdo dos aspectos fisico-
guimicos ao longo do ano.

O “pingo”, sendo originado de um soro contaminadara sequéncia a um
processo de recontaminacao da producéo, ja quesmangera utilizado na fabricacao
dos queijos do dia seguinte. Além disso, 0 usogdgamentos e utensilios de materiais
propicios a contaminacao, e de dificil higienizag@mmo a madeira e a ardosia, pode
causar a formacdo de biofilmes, responsaveis pa possivel contaminacdo dos
queijos (MARTINS, 2006).

As analises microbiolégicas também mostraram aiséde Listeria sp. e
Salmonellasp. nos queijos com e sem aplicacdo de resinaseacapos 15 dias de
maturacao, fabricados nas quatro estagcoes do ano.

Os queijos com aplicagéo de resina na casca a@01& 45 dias de maturacao
apresentaram menor crescimento aparente de mofaslagdo aqueles sem aplicacéo
de resina. Consequentemente houve maiores perdasgi@ada dos mofos da casca
dos queijos sem aplicacao de resina, significandiomes custos com mao de obra para
toalete e viragens constantes dos queijos durantataracdo. A Figura 18 mostra 0s
gueijos com e sem aplicacdo de resina na casca,l&pdias de maturacdo, durante o

verao.

Figura 18: Queijos com e sem aplicacdo de resirmzsea, apos 15 dias de maturagéo,

durante o verao.
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5.4. Andlise sensorial dos queijos Minas artesanais daa@astra

Foram conduzidas analises sensoriais (ADQM e Taestceitacao) dos queijos

Minas artesanais da Canastra aos 15 e 30 diastdeagé&n, nas quatro estacdes do ano.

5.4.1. Andlise Descritiva Quantitativa Modificada -ADQM

Na analise dos resultados da ADQM dos queijos caane aplicacdo de resina
na casca, apos 15 e 30 dias de maturagdo, na® qsiticoes do ano (efeito da
sazonalidade), a normalidade foi rejeitada pelderds Shapiro WilkR < 0,01) para
todos os atributos sensoriais avaliados (aspeotmfjicor, textura, consisténcia, aroma
e sabor).

Assim, foi empregado o Teste de Kruskal-Wallis §pdados nao-paramétricos),
onde verificou-se que ndo houve diferenca sigrifiazentre os tratamentos com e sem
aplicacao de resina na casca em relacdo aos afribehsoriais avaliados apés 15 e 30
dias de maturacdo dos queijos, nas quatro estdpdaso, exceto para o aspecto global
apos 15 dias. Os queijos com aplicacdo de resimasta, apos 15 dias de maturagéo,
obtiveram um escore referente ao aspecto globabrmamn relagcdo aqueles sem

aplicacaolp < 0,05), devido ao menor crescimento de mofosnderasse periodo.

50



Em relagcdo ao aspecto global, considerando queesagtados foram obtidos
dentro das mesmas estacbes do ano, verificou-setia ¢io Teste de Kruskal-Wallis
gue o outono superou significativamente as dens&@es, conforme apresentado na
Figura 19 P < 0,05):

Intervalos dos escores do aspecto global  versus
Estacdo do ano ( P <0,05)

Aspecto Global

Verao Outono Inverno Primavera

Estacéo

Figura 19 - “Intervalos dos escores do atributceespglobalversusEstagédo do ano”
dos queijos Minas artesanais da Canastra, consuterascores referentes ao aspecto
global obtidos apds 15 e 30 dias de maturacacjueaso estacdes do ari® < 0,05).
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Em relagdo a cor, considerando que os resultadesnf@btidos dentro das
mesmas estacbes do ano, verificou-se a partir dde Teée Kruskal-Wallis que a
primavera superou significativamente a estacaocoyenas nao diferiu das demais. Ja a
estacao verdo nao diferiu significativamente déascéss outono e invern® € 0,05),

conforme apresentado na Figura 20:

Intervalos dos escores da cor versus Estacdo do
ano (P <0,05)

Verao QOutono Inverno Primavera

Estagdo

Figura 20 - “Intervalos dos escores do atributov®susEstagédo do ano” dos queijos
Minas artesanais da Canastra, considerando esafegsntes a cor obtidos apés 15 e

30 dias de maturacgéo, nas quatro estacées ddano,05).
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Em relacdo a textura, considerando que os ressgltfmlam obtidos dentro das
mesmas estacdes do ano, verificou-se a partir dte Tee Kruskal-Wallis que o veréo
foi inferior significativamente as demais estac@s)forme apresentado na Figura 21
(P < 0,05):

Intervalos dos escores da textura versus Estacéo
do ano (P <0,05)

Textura
H
o
|
T

Verao QOutono Inverno Primavera

Estacéo

Figura 21 - “Intervalos dos escores do atributaduexversusEstacdo do ano” dos
gueijos Minas artesanais da Canastra, considersuwes referentes a textura obtidos

apos 15 e 30 dias de maturacgéo, nas quatro estg@e® P < 0,05).

A textura do queijo pode ser definida como um atdbsensorial resultante de
uma combinacdo de propriedades fisicas perceptpediss sentidos da visdo, tato e
audicdo (BRENNAN, 1988).

Segundo Foxet al. (2000), uma das caracteristicas que contribuera par
percepcéao inicial de textura do queijo, antes daerpinclui a aparéncia visual (por
exemplo, a presenca de olhaduras ou granulospsidagie superficial).

No verdo, os queijos Minas artesanais da Canaptesentaram-se com uma
textura mais aberta, caracterizada por olhaduragulares distribuidas pelo queijo
(olhaduras mecanicas).

Durante o ano, é notéria a falta de padronizacapracesso de fabricacdo dos
queijos Minas artesanais da Canastra, no que e rad tempo de coagulacao do leite,
tamanho dos grdos no corte da coalhada, tempo dedora, prensagem, salga e

periodo de maturagdo, principalmente entre difeseptodutores.

53



Uma das causas do aparecimento de olhaduras masamus queijos € o corte
da coalhada em grdos grandes e irregulares — ongaémy ndo sO tende a reter mais
agua como tem menos tendéncia a se compactar meagesn. Outro fator € o excesso
de agua livre no queijo (soro entre os graos) guam®vida durante a salga, formando

sobretudo minusculos olhos periféricos (FURTADOA)9

Em relacdo a consisténcia, considerando que oka@ss foram obtidos dentro
das mesmas estacdes do ano, verificou-se a parfiredte de Kruskal-Wallis que o
verdo foi inferior significativamente as demaisaeéts, conforme apresentado na
Figura 22 P < 0,05):

Intervalos dos escores da consisténcia  versus
Estacdo do ano ( P <0,05)

Consisténcia

Verao Outono Inverno Primavera

Estacdo

Figura 22 - “Intervalos dos escores do atributos@si@nciaversusEstacdo do ano” dos
queijos Minas artesanais da Canastra, considerasdares referentes a consisténcia

obtidos ap6s 15 e 30 dias de maturagéo, nas qestagdes do an® < 0,05).

No verdo, os queijos Minas artesanais da Canaptesentaram-se com uma
consisténcia mais dura e seca, em comparacao colenaas estacdes do ano. Nesta
estacdo, foram constatadas as maiores temperahé@ias e os menores valores de
umidade relativa do ambiente de maturacdo, confoalbgervado na Tabela 18
(ANEXO 11).

Em geral, 0 aumento da temperatura do ambienteasst&iado com 0 aumento
da velocidade de maturacao, ao passo que a unrdiatiga do ar controla a secagem

do queijo e seleciona a microbiota da superficimeasa (EARLY, 1998).
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Segundo Furtado (1990), um excesso de acidez nsanfeslita a desidratacao
durante a maturacgéo, especialmente se o teor dadeirelativa do ar for baixo.

Em relacdo ao aroma, considerando que os resultadoa obtidos dentro das
mesmas estacbes do ano, verificou-se a partir dte Tee Kruskal-Wallis que nao
houve diferenca significativa entre o verdo, outoimeerno e primavera, conforme

apresentado na Figura 23% 0,05):

Intervalos dos escores do aroma  versus Estacao
do ano (P >0,05)

Aroma
(o]

OO
|
T

Verao QOutono Inverno Primavera

Estagéo

Figura 23 - “Intervalos dos escores do atributoraraersus Estacdo do ano” dos
gueijos Minas artesanais da Canastra, considersmoes referentes ao aroma obtidos

apos 15 e 30 dias de maturacdo, nas quatro estgd@e® P > 0,05).
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Em relagdo ao sabor, considerando que os resultadiba obtidos dentro das
mesmas estacbes do ano, verificou-se a partir dde Tée Kruskal-Wallis que a
primavera superou significativamente as demaisc@&sta conforme apresentado na
Figura 24 P < 0,05):

Intervalos dos escores do sabor  versus Estacao
do ano (P <0,05)
15 +
14 +
13 +
12 + |
_ o114 l
S 10+ L |
T 9+
(/) 8 1
7 -
6 -
5 L
4 : : : !
Veréo Outono Inverno Primavera
Estagéo

Figura 24 - “Intervalos dos escores do atributasabrsusEstacéo do ano” dos queijos
Minas artesanais da Canastra, considerando egedeesntes ao sabor obtidos ap6s 15

e 30 dias de maturacgao, nas quatro estacoes de and,05).

N&o houve adequacdo de modelo de regressdo (Bfmarquadratico) para os
atributos sensoriais aspecto global, cor, textarama e sabor. Assim, para estes
atributos ndo houve tendéncia de variacdo em fudgdempo.

Em relacdo ao atributo sensorial consisténcia, andlise de regressao
(Consisténciaversus Tempo de maturacdo) dos escores referentes astéonsa,
obtidos apos 15 e 30 dias de maturacdo ao longmdpobteve-se a seguinte equacgao
ajustadal < 0,01).

Consisténcia = 12,0 - 0,0511*Tempo, cdm #,0%. (Equacéo 10)
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A curva ajustada (Consisténciersus Tempo de maturacdo) mostra que a
consisténcia dos queijos decresce linearmente cot@mpo, considerando escores
referentes a consisténcia nas quatro estacéesad@@an0,01), conforme apresentado

na Figura 25.

Consisténcia versus Tempo de Maturagdo ( P <0,01)

11,5

(escore ADQM)
=

=
o
3

Consisténcia

10

15 30
Tempo (dias)

Figura 25 - Curva ajustada “ConsisténgersusTempo de maturacdo” dos queijos
Minas artesanais da Canastra, considerando valdoss escores referentes a
consisténcia obtidos nas quatro estacdes doRard(01).

Exceto para o atributo sensorial aroma, para tedosutros (aspecto global,
cor, textura, consisténcia e sabor) houve diferesigaificativa de pelo menos uma
estacdo do ano em relacdo as demais, 0 que caroboresultados de varios outros
trabalhos sobre queijos artesanais com relacadta da padronizacdo dos queijos
Minas artesanais da Canastra e das demais midf@segrodutoras durante o ano
(VELOSO et al., 2003; PINTO, 2004; BORELLI et a2006; MARTINS, 2006;
SILVA, 2007; PINTO, 2008).
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5.4.2. Teste de aceitacdo

A partir da Andlise de Variancia (ANOVA) dos eswrobtidos no teste de
aceitacdo, mediante o uso de escala hedbdnica dat@sp verificou-se que nao houve
diferenca significativa entre os queijos com e sg@fitacdo de resina na casca, apés 15
e 30 dias de maturacdo, em relacdo a aceitacdoopsumidores atuais, nas quatro
estacdes do and® (> 0,05). As Tabelas 22 a 29 apresentam as regpe ANOVAsS
(ANEXO 11).

Nas Tabelas 16 e 17 sdo apresentados a média gadvao, moda, coeficiente
de variagdo, e valores maximo e minimo dos esaigédos no teste de aceitagdo dos
gueijos com e sem aplicacdo de resina na casca, Hp@® 30 dias de maturacéo,

respectivamente, nas quatro estacées do ano.

Tabela 16: Média, desvio padrdo, moda, coeficielgevariacdo, valores maximo e
minimo dos escores obtidos no teste de aceitac8oqdeijos Minas artesanais da
Canastra com e sem aplicacéo de resina na cassalapulias de maturacéao, durante o

veréo (V), outono (O), inverno () e primavera (P).

Tratamento Média + DP Moda CV (%) Minimo Maximo
Com resina (V) 7,22+1,11 8 15,39 2 9
Sem resina (V) 6,96+ 1,53 8 22,06 1 9
Com resina (O) 7,29+1,13 8 15,46 3 9
Sem resina (O) 7,10+ 1,45 7 20,45 2 9
Com resina (1) 7,29+1,12 8 15,39 2 9
Sem resina (I) 7,17+1.24 8 17,29 3 9
Com resina (P) 6,83+ 1,39 7 20,29 3 9
Sem resina (P) 6,85+ 1,62 8 23,63 1 9

¥ Desvio padréo.

Z Coeficiente de variacao.

58



Tabela 17: Média, desvio padrdo, moda, coeficielgevariacdo, valores méaximo e
minimo dos escores obtidos no teste de aceitacdoqdeijos Minas artesanais da
Canastra com e sem aplicacéo de resina na cassa3@pulias de maturacao, durante o

verao (V), outono (O), inverno () e primavera (P).

Tratamento Média + DP Moda CV (%) Minimo Maximo
Com resina (V) 6,28+ 1,82 7 28,96 1 9
Sem resina (V) 6,63+ 7 7 28,48 1 9
Com resina (O) 7,13+ 1,52 8 21,38 1 9
Sem resina (O) 6,98+ 1,50 8 21,53 2 9
Com resina (1) 6,88+ 1,66 7 24,05 1 9
Sem resina (I) 6,98+ 1,51 8 21,62 1 9
Com resina (P) 6,88+ 1,51 7 22,05 2 9
Sem resina (P) 6,85+ 1,37 7 20,06 3 9

¥ Desvio padréo.

Z Coeficiente de variacao.

Em todos os tempos estudados (15 e 30 dias deapatudurante as quatro
estacoes do ano), os escores que prevaleceram )(rfovden os de valores 7 e 8,
correspondendo respectivamente aos termos “gosteeradamente” e “gostei muito”
na escala hedénica de 9 pontos, conforme apreseméadl abelas 16 e 17.

A partir da Tabela 16, observaram-se 0os menorkEsegados coeficientes de
variagdo para 0s queijos com aplicacao de resir@se@a, nas quatro estagdes do ano,
com relacdo a aceitacdo dos consumidores atuatgieOmostra que a aplicacdo de
resina na casca tornou os queijos mais homogénensaa aceitabilidade, apés 15
dias de maturacéao, durante todo o ano.

Em geral, a variabilidade entre os provadoresdiativamente pequena durante
todo o ano, considerando-se que sdo consumidarais @o queijo Minas artesanal da
Canastra ndo submetidos a treinamento sensoigadjores ndo-treinados), como pode

ser verificado pelos valores do coeficiente deag@® nas Tabelas 16 e 17.
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. CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos neste trabalhdegge concluir que:

A aplicacdo de resina na casca nao influencioucaeacteristicas fisico-quimicas
dos queijos, incluindo os indices de protedlise;

Houve diferencas significativas nos queijos engrestacdes do ano, em relacdo ao
pH, teor de gordura no extrato seco (%GES) e pdifiacle de protedlise;

A aplicacdo de resina na casca nao influenciouataisutos sensoriais avaliados
apos 15 e 30 dias de maturacdo dos queijos, na® stacoes do ano, exceto para
0 aspecto global apés 15 dias.

Os queijos com aplicacdo de resina na casca, aposlids de maturacdo,
apresentaram um aspecto global melhor em relagzelegsem aplicacdo, devido
ao menor crescimento de mofos durante esse periodo.

Em relag&o aos atributos sensoriais aspecto glotwaltextura, consisténcia e sabor,
também houve diferencas entre estacbes do ance ewgencia a sazonalidade da
producao dos queijos Minas artesanais da Canastra;

A aplicacao de resina na casca dos queijos tam@éntene influéncia em relacéo a
aceitacao sensorial por parte dos consumidoresatua

Quanto as caracteristicas microbioldgicas dos gsiepm e sem aplicacao de resina
na casca, apos 15 dias de maturacdo, a difererscaotdagens microbiolégicas
entre as quatro estacdes do ano ndo chegou a lonlagaritmico, exceto para
mesofilos aerdbios $taphylococcus aureus

Apo6s 15 dias de maturagdo, observou-se auséndigstigia sp. eSalmonellasp.
nos queijos com e sem aplicacdo de resina na gascguatro estacdes do ano; e
Nos queijos com aplicacdo de resina na casca hoewer crescimento aparente de
mofos durante a maturacao (45 dias) em relacadesjgem aplicacdo de resina,
mesmo sem aplicacdo de sorbato de potassio emntonjeduzindo-se as perdas
com raspagens (toalete) dos queijos durante esiselpe
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7. CONSIDERACOES FINAIS

O tratamento da casca do queijo Minas artesan@bdastra com resina de grau
alimentar foi apresentado como uma alternativa paeshorar o seu aspecto de
apresentacao e a qualidade durante todo o anoc@®prometer as suas caracteristicas
tradicionais, no que se refere & seguranca alimentas caracteristicas proprias de
identidade e qualidade, além de reduzir as perdasagpagem devido ao crescimento
de mofos.

Caso seja necessario, pode-se passar a resinaedowaao final da maturagéo se
0S queijos apresentarem, ainda assim, imperfeigdesasca, fazendo uma raspagem
preliminar. Desta forma, eles serdo comercializadosm mais brilho e,
consequentemente, mais atrativos aos olhos do sy além € claro da protecéo de

sua superficie.
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ANEXOS
ANEXO |

ESPECIFICACOES TECNICAS DA RESINA MOWILITH DM 2 KLCLARIANT
FOOD INGREDIENTS

Caracteristicas:
* Mowilith DM 2 KL é uma dispersao de copolimero deilvacetato e maleato de

dibutil, livre de plastificantes.

Especificacdo técnica:

» Teor de sélidos (3 h a 105 °C): Umidade (%) iguéba 1.

» Viscosidade (23 °C) Viscosimetro Brookfield — R\dtacédo 6 — 10 rpm: 20000 —
35000 mPa.s.

* pHa?20°C em agua: 2451,0.

Outras caracteristicas do material:
* Cobertura (menor temperatura de formacéao de filapx. 5 °C.
» Disperséo (tamanho médio das particulas): 0,3m2 pu

* Menor temperatura em que ha transparéncia: aprx. 5

Propriedades:
e Mowilith DM 2 KL é uma dispersdo adequada para eisoalimentos por ser uma
cobertura fisiologicamente neutra, especialmentea pgueijos duros. E uma

dispersao de copolimeros livre de plastificantésreaado pelo MAPA e ANVISA.

Campos de aplicagao:
* Mowilith DM 2 KL além de queijos duros (parmesaapywlone, etc.), essa
disperséo é adequada para aplicacdo em frutas, egora@amada de protecdo para

embutidos como salames e em outros alimentos.
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Indicacdes de uso:

Mowilith DM 2 KL pode reduzir o desenvolvimento defos e perda de umidade
durante a maturacdo de queijos duros, reduzinddb&ama necessidade de
movimentar constantemente as pecas. Tudo issoimanpara um produto de
melhor qualidade.

A viscosidade pode ser controlada através da adleddgua conforme indicado
abaixo:

— Camada para maior protecao (gruyere, emental, gaohehidratacédo 3:1.

— Camada de protecao normal (provolone, salamesjcutadratacéo 4:1.

— Aplicacéo por banho (imerséo): hidratagao > 5:1.

A aplicagcédo geralmente é feita com esponjas efoce (hidratacdo de 3:1 — 4:1)
ou por spray com equipamentos adequados (hidratagan.

A temperatura de secagem deve ser de 5 °C ou mais.

O efeito de protecdo contra mofos e leveduras pedpotencializado com o uso de
1 — 2% de Sorbato de Potassio na dispersédo de Mowihigua.

Em queijos duros, a aplicagdo de duas camadas ameedada. A primeira
aplicacao entre 0 5° e 10° dia de maturacao eusmdadogo antes do envio para 0s

clientes/pontos de venda.

Estocagem:

Mowilith DM 2 KL deve ser consumido em até 12 meses

Deve ser mantido protegido de sol e chuva, em teatyp@s entre 5 °C e 25 °C.
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ANEXO I

MEDIA, DESVIO PADRAO, COEFICIENTE DE VARIACAO E VADRES
MINIMO E MAXIMO DE ALGUNS PARAMETROS CLIMATOLOGICOS DO
AMBIENTE DE MATURACAO DOS QUEIJOS MINAS ARTESANAIDA
CANASTRA MATURADOS DURANTE 45 DIAS, NAS 4 ESTACOESO ANO (o =
0,05).

As Tabelas 18, 19, 20 e 21 apresentam a médigiodesdrao, coeficiente de
variacdo e valores minimo e maximo de alguns parémeclimatolégicos
(temperaturas externa e interna, e umidade reJatisaambiente de maturacdo dos
queijos Minas artesanais da Canastra maturadositdud®d dias, nas estacdes verao,

outono, inverno e primavera, respectivamente.

Tabela 18 - Média, desvio padrdo, coeficiente deagao e valores minimo e maximo
de alguns parametros climatoldégicos do ambientendturacdo dos queijos Minas

artesanais da Canastra maturados durante 45 diastatao verao.

Parametro Média + DP* | CV? (%) | Valor minimo Valor maximo
Temperatura externa 24,8+ 5,48 22,05 17,6 33,1
Temperatura interna 24,7+ 4,86 19,65 18,1 31,7

Umidade relativa 41,6% 25,45 61,11 10,0 86,0

Tabela 19 — Média, desvio padrdo, coeficiente dag@o e valores minimo e maximo
de alguns parametros climatolégicos do ambientendaracdo dos queijos Minas

artesanais da Canastra maturados durante 45 diastatao outono.

Parametro Média + DP* | CV* (%) | Valor minimo Valor maximo
Temperatura externa 19,9+ 5,63 28,36 9,8 28,2
Temperatura interna 20,0+ 4,31 21,57 12,7 26,9

Umidade relativa 53,8+ 17,34 32,26 20,0 84,0
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Tabela 20 - Média, desvio padréo, coeficiente degao e valores minimo e maximo
de alguns parametros climatolégicos do ambientendaracdo dos queijos Minas

artesanais da Canastra maturados durante 45 diastatao inverno.

Parametro Média + DP* | CV* (%) | Valor minimo Valor maximo
Temperatura externa 20,5+ 7,26 35,47 9,2 31,0
Temperatura interna 19,8+ 4,75 24,03 9,2 28,0

Umidade relativa 30,8+ 15,96 51,77 10,0 59,0

Tabela 21 - Média, desvio padrdo, coeficiente deagao e valores minimo e maximo

de alguns parametros climatolégicos do ambientendaracdo dos queijos Minas

artesanais da Canastra maturados durante 45 diastagao primavera.

Parametro Média + DP* | CV* (%) | Valor minimo Valor maximo
Temperatura externa 21,6+ 6,86 31,81 9,5 34,0
Temperatura interna 21,9+ 5,20 23,71 13,0 32,1

Umidade relativa 51,4+ 14,61 28,45 29,0 72,0

69



ANEXO IlI

ANALISE DE VARIANCIA (ANOVA) DOS ESCORES OBTIDOS NOESTE DE
ACEITACAO, MEDIANTE O USO DE UMA ESCALA HEDONICA DE PONTOS,
DOS QUEIJOS MINAS ARTESANAIS DA CANASTRA COM E SEMPLICAGCAO

DE RESINA NA CASCA, APOS 15 E 30 DIAS DE MATURACA@URANTE AS

QUATRO ESTACOES DO ANO.

As Tabelas 22 a 29 apresentam a Andlise de VaaidABlOVA) dos escores
obtidos no teste de aceitagdo, mediante o uso @eestala heddnica de 9 pontos, dos
queijos Minas artesanais da Canastra com e sepnagfti de resina na casca, apos 15 e

30 dias de maturacéo, durante as quatro estac@esdo

Tabela 22 — ANOVA referente ao teste de aceitac@diante escala hedodnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apos 15 dias de maturacéo, doraatéo.

Fonte da variacdo SQ MQ F
Resina 4,142 4,142 2,31 n.s.
Erro 412,956 1,795
Total 417,099

Tabela 23 — ANOVA referente ao teste de aceitac@&diante escala heddnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apés 30 dias de maturacao, doraatéo.

Fonte da variacao SQ MQ F
Resina 6,457 6,457 1,877 n.s.
Erro 722,160 3,438
Total 728,617
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Tabela 24 — ANOVA referente ao teste de aceitac@édiante escala hedodnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apos 15 dias de maturacéo, doranteno.

Fonte da variacao SQ MQ F
Resina 2,122 2,122 1,257 n.s.
Erro 381,385 1,687
Total 383,508

Tabela 25 — ANOVA referente ao teste de aceitac@&diante escala heddnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apés 30 dias de maturacao, doranteno.

Fonte da variacdo SQ MQ F
Resina 1,246 1,246 0,544 n.s.
Erro 527,026 2,291
Total 528,272

Tabela 26 — ANOVA referente ao teste de aceitac@édiante escala hedodnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apos 15 dias de maturacéo, daranterno.

Fonte da variacao SQ MQ F
Resina 0,720 0,720 0,515 n.s.
Erro 276,700 1,397
Total 277,420
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Tabela 27 — ANOVA referente ao teste de aceitac@diante escala hedodnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apos 30 dias de maturacéo, daranterno.

Fonte da variacao SQ MQ F
Resina 0,490 0,490 0,195 n.s.
Erro 506,549 2,508
Total 507,039

Tabela 28 — ANOVA referente ao teste de aceitac@&diante escala heddnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apos 15 dias de maturacao, darpriteavera.

Fonte da variacdo SQ MQ F
Resina 0,020 0,020 0,009 n.s.
Erro 458,961 2,272
Total 458,980

Tabela 29 — ANOVA referente ao teste de aceitac@diante escala hedodnica de 9
pontos, comparando-se queijos Minas artesanaisadasta com e sem aplicacédo de

resina na casca, apos 30 dias de maturacéo, darpriteavera.

Fonte da variacao SQ MQ F
Resina 0,044 0,044 0,021 n.s.
Erro 423,382 2,096
Total 423,426
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