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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE QUEIJOS COLONIAIS
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SUMARIO

O queijo colonial produzido na Regido Sudoeste do Estado do Parana tem importancia
na vida econdémica da populagdo que reside na zona rural. No intuito de verificar a
composi¢do fisico-quimica e conhecer a qualidade nutricional destes queijos coloniais,
quarenta e oito amostras foram coletadas ¢ avaliadas, sendo 24 da safra 2010 e 24 da safra
2011. Foram realizadas analises de teor de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos,
indice de acidez, alcalinidade, cloretos, extrato seco total, gordura no extrato seco, valor
caldrico, pH (potencial hidrogenidnico) e Aw (atividade de dgua). As médias dos resultados
indicaram diversidades de valores entre as diferentes estagdes do ano, bem como entre as
marcas de queijos analisadas, demonstrando uma possivel interferéncia da sazonalidade na
composi¢do fisico-quimica ¢ a como a necessidade de padronizagdo das técnicas empregadas
na produgdo do queijo colonial.

Termos para Indexacdo: Queijo colonial; caracteristicas quimicas e fisicas,
sazonalidade.

SUMMARY

The cheese produced in colonial south west region Parana state is important in the
economic life or the population living in rural areas. In order to verify the physical and
chemical composition and learn the nutritional quality of these cheeses colonial, forty
eight samples were collected and evaluated, and twenty four of the 2010 harvest and twenty
four of the 2011 harvest. Analysis were performed in moisture content, ash, proteins,
lipids, carbohydrates, index of acidity, alkalinity, chlorides, total solids, fat in dry matter,
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caloric value, pH (potential hydrogen) and AW (water activity). The averages of the results
indicated differences in values between the different seasons, an between brands of cheese
analyzed, demonstrating a interference possible of seasonality in the physical-chemical
composition and the need for standardization of the techniques used in the production of

cheese colonial.

Index Terms: Cheese colonial, chemical and physical characteristics, seasonality.

1 INTRODUCAO

A producdo de alimentos na forma artesanal
pode oferecer diversos beneficios para a sociedade,
entre os quais a fixagdo do homem no campo, a
geragdo de empregos e a manuten¢do da cultura e
das tradi¢des locais (NASSU et al., 2001). Esses
produtos artesanais participam da identidade socio-
cultural e gastronémica de um povo, constituindo
patriménio que merece ser preservado (MACHADO,
2002).

Entre os alimentos artesanais, o queijo se
destaca no cenario brasileiro por apresentar alto
valor nutritivo em fun¢do de sua composi¢do
quimica, relevantes teores de lipidios, proteinas,
minerais e vitaminas, como também pelas suas
caracteristicas sensoriais, que vém conquistando o
paladar do consumidor e contribuindo para o aumen-
to expressivo na sua produ¢do ¢ consumo (PERRY,
2004; ABIQ, 2005; LACTEA BRASIL, 2006).

Por defini¢do oficial, queijo é o produto
fresco ou maturado obtido por separagdo parcial
do soro do leite (integral, parcialmente desnatado
ou desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela
acdo fisica do coalho ou outros coagulantes apro-
priados, e submetido aos processamentos necessa-
rios a formagdo das caracteristicas proprias de
cada tipo (BRASIL, 1996).

Dos queijos artesanais produzidos e consu-
midos no Brasil, o queijo colonial, comumente
produzido nos Estados do Sul do pais, principal-
mente, no Estado do Parana, tem sido uma impor-
tante alternativa para pequenos produtores rurais,
que véem nessa atividade, uma forma de incre-
mentar a renda familiar (OLIVEIRA et al., 2010).

A producdo de queijos artesanais na regido
sudoeste paranaense ¢ caracterizada por pequenas
unidades no meio rural, realizada de acordo com
tradigdes familiares e geralmente com baixo pa-
drao tecnoldgico, permitindo mudangas em relagdo
a sua composicio (HOLOWKA et al.,1999).

Dentre os fatores que podem influenciar
na qualidade nutricional, no aroma e no sabor do
queijo colonial, encontram-se a procedéncia do
leite, a nutri¢do em periodo de lactacdo, a raga e
a regido em que o animal leiteiro esta condicio-
nado, bem como a dieta alimentar ofertada nos
diferentes periodos do ano e o processo de produ-
¢do (PEREIRA, 2000; SILVEIRA, 2006).

Considerando a importancia socioeco-
nomica da producdo de queijos artesanais e 0s
fatores que podem influenciar na sua qualidade
nutricional, o presente estudo teve como objetivo
determinar as caracteristicas fisico-quimicas de
queijos coloniais produzidos durante as diferentes
estagdes do ano e comercializados na regido su-
doeste do Parana.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Coleta das amostras

Foram coletadas seis marcas de queijo co-
lonial comercializadas em supermercados de
diferentes municipios da regido sudoeste do
Parana. Estes municipios possuem afinidades,
principalmente quanto ao clima, aspecto social,
cultural e econémico. Padronizou-se um tempo
de maturacdo de 30 dias de todos os queijos co-
letados. Em cada estagdo foram coletadas duas
unidades de cada uma das seis amostras. Este
procedimento foi repetido para as quatro estagdes
totalizando 96 amostras de queijos, sendo 48 de
cada uma das safras de 2010 e de 2011.

As amostras foram transportadas em caixas
isotérmicas para o complexo de laboratérios da
Universidade Tecnoldégica Federal do Parana —
Campus Francisco Beltrao, aonde foram analisadas.

2.2 Determinac¢do de umidade, cinzas,
proteinas, pH e alcalinidade

Para determinagdo dos teores de umidade,
residuo mineral fixo (cinzas), alcalinidade, pH e
proteinas foram utilizados métodos oficiais para
as referidas analises descritos pela Association of
Official Analytical chemists (AOAC, 1997).

2.3 Determinacgio de lipidios

Para determinag¢do do percentual lipidico
utilizou-se a metodologia que emprega solventes
a frio (BLIGH-DYER, 1959).

2.4 Determinacdo de cloreto

O indice de cloreto foi determinado pelo
método Argentométrico (BRASIL, 1981).
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2.5 Determinagiio de acidez e carboidratos

Para determinag¢do dos teores de carboidra-
tos e acidez forma utilizados métodos propostos
pelo Instituto Adolpho Lutz (IAL, 2005).

2.6 Determinacdo da Atividade de agua

A determinagdo da Aw foi realizada por mé-
todo instrumental em medidor Aqualab Lite.

2.7 Valor Calédrico

O valor calodrico foi obtido pela somatoria
dos teores de carboidratos e proteinas, multipli-
cados por quatro, e de lipideos, multiplicados por
nove, de acordo com os coeficientes de Atwater
(TAGLE, 1981).

Valor calérico (Kcal/100g) = (Proteina
total x 4) + (Glicideos x 4) + (Lipideos x 9)

2.8 Extrato seco Total

O teor de extrato seco total foi obtido pela
soma dos percentuais de cinzas, proteina, lipidios
e carboidratos (KINDSTED & KOSIKOWSKI,
1985).

2.9 Gordura no extrato seco

A determinac¢do do teor de gordura no ex-
trato seco foi realizada de modo indireto, por
meio da razdo entre o teor de gordura e o teor de
extrato seco total do queijo, conforme a equagdo
abaixo (PEREIRA et al., 2001).

% GES = %G / %ES x 100

onde:

% GES: teor de gordura no extrato seco, em
% (m/m);

%G: teor de gordura da amostra em %(m/m);
%ES: teor de extrato seco total da amostra
em % (m/m)

2.10 Analise estatistica

Para analise estatistica doa resultados foi
utilizada a analise de variancia (ANOVA) a 5%
de probabilidade, pelo teste de Tukey, através
do software Statistica, versdo 7.0 (STATSOFT
INC, 2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na busca por melhoria na qualidade de vida,
a populagdo tem buscado alimentagdo saudavel a

partir da ingestdo de alimentos com consideravel
valor nutritivo. O valor nutricional dos alimentos
¢ definido com base na sua composi¢cdo centesimal
(BRANDAO, 1995).

A composi¢do média da matéria-prima im-
plica, sobretudo, na qualidade do produto final.
Para Fagan (2006) varios fatores podem influenciar
na composi¢do e qualidade do leite, entre eles, as
mudancas ligadas ao manejo e a dieta oferecida ao
animal nas diferentes épocas do ano, o que reflete
na qualidade do queijo, principal produto derivado
do leite.

Os resultados das analises dos queijos colo-
niais, objeto deste estudo, foram tabelados consi-
derando cada amostra particularmente e discutidos
em conjunto, favorecendo assim, o entendimento.

O coeficiente de variagdo e a analise estatis-
tica mostram a homogeneidade e o nivel de signi-
ficancia dos resultados obtidos.

A analise estatistica dos resultados obtidos
para a amostra A (Tabela 1), indicaram diferenga
significativa (p<0,05) em 9 dos 13 parametros
fisico-quimicos analisados.

Os resultados obtidos para a amostra B (Ta-
bela 2) demonstram que os teores de umidade,
acidez, alcalinidade e extrato seco total , bem
como valor o caldrico diferiram (p>0,05) entre
si em todas as estagdes. Do outro lado, ndo foi
verificado diferenga significativa nos percentuais
de proteinas no decorrer do ano.

Assim como para a mostra B, constatou-
se que os percentuais de proteinas observados
para a amostra C (Tabela 3), ndo apresentaram
diferenca significativa (p>0,05), no entanto, os
teores de alcalinidade apresentaram-se diferentes
entre todas as estagdes do ano. Observou-se va-
riagdes significativas entre uma estacdo e outra
para os demais parametros analisados.

Os percentuais lipidicos e teores de alcali-
nidade encontrados para a mostra D diferiram
significativamente (p<0,05) entre as diferentes
estagdes do ano. Entretanto, apesar de os outros
parametros analisados nido diferirem entre todas
as estagdes do ano, variaram entre uma e outra(s)
estacdo(des), conforme Tabela 4.

Os resultados apresentados na Tabela 5 reve-
lam que os teores de lipidios, gordura no extrato
seco, alcalinidade e valor caldrico obtidos para a
amostra E diferiram (p<0,05) entre as diferentes
estagcdes do ano. Em contrapartida, os percentuais
de cinzas foram significativamente iguais (p>0,05)
em todas as estagdes, tendo os demais pardmetros
apresentado semelhangas entre uma estagido e outra.

Ao analisar os resultados obtidos para a
amostra F (Tabela 6), percebe-se que os valores
de umidade, cinzas, proteinas, alcalinidade ¢ GES
diferiram (p<0,05) entre todas as estagdes do ano.
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Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos da amostra A considerando as estagdes do ano.

Parametros (%) Primavera Veriao Outono Inverno

Umidade 52,29+0,19* 49,36+0,03" 50,71+0,60° 51,06+0,01¢
CV 0,37% CV 0,06% CV 0,37% CV 0,01%

Cinzas 3,14+0,09* 3,50+0,10° 4,00+0,04¢ 3,09+0,01°
CV 2,95% CV 2,93% CV 1,01% CV 0,19%

Proteinas 18,58+0,79* 20,31+0,22° 20,64+0,80"% 21,50+0,10°
CV 4,24% CV 1,08% CV 3,86 CV 0,46%

Lipidios 25,42+0,52* 25,65+0,28*% 23,70+0,14° 23,41+0,01°
CV 2,04% CV 1,08% CV 0,58% CV 0,02%

Carboidratos 0,57+0,04*° 1,18+0,08"° 0,95+0,09¢ 0,93+0,09°¢
CV 7,05% CV 6,44% CV 9,40% CV 9,90%

EST* 47,71+0,19* 50,64+0,03%% 49,29+0,60° 48,94+0,01°

CV 0,40% CV 0,06 CV 1,22% CV 0,01%

GES** 53,28+1,30* 50,65+0,54° 48,08+0,86° 47,83+0,01°¢
CV 2,43% CV 1,07% CV 1,79% CV 0,01%

Valor calérico

305,36+0,46"

316,78+1,53°

299,64x1,61°¢

300,41+0,08¢

CV 1,46% CV 0,48% CV 0,54% CV 0,02%
0,46+0,01% 1,17+0,02° 2,12+0,03¢ 1,30+0,01¢
Alcalinidade

CV 2,17% CV 1,48% CV 1,19% CV 0,88%
0,52+0,02* 0,32+0,02° 0,35+0,01" 0,41£0,01°¢

Cloretos
CV 3,33% CV 5,41% CV 1,67% CV 1,40%
5,18+0,58* 4,52+0,01% 4,30+0,07° 5,09+0,01*

pH***
CV 11,25% CV 0,26% CV 1,51% CV 0,20%
. 0,79+0,04* 0,44+0,01° 0,46+0,01° 0,41+0,01°

Acidez
CV 4,56% CV 1,30% CV 2,53% CV 2,43%
0,79+0,01% 0,81+0,01° 0,83+0,01° 0,85+£0,01¢

Aw****
CV 1,47% CV 0,71% CV 1,22% CV 1,17%

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos

de letras iguais nao diferem entre si (p>0,05). [Analise de variancia — ANOVA e Teste de Tukey]. CV = coeficiente de

variagdo. *Extrato seco total. **Gordura no extrato seco. ***Potencial hidrogenionico. ****Atividade de agua.
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Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos da amostra B considerando as estagdes do ano.
Parametros (%) Primavera Veriao Outono Inverno
. 50,91+0,06* 48,84+0,08° 53,20+0,06° 50,43+0,01¢
Umidade
CV 0,12% CV 0,16% CV 0,10% CV 0,02%
. 3,00+0,07* 3,27+0,04° 3,30+0,02° 4,00+0,01¢
Cinzas
CV 2,19% CV 1,10% CV 0,46% CV 0,14%
B 19,95+0,15*% 19,96+0,10% 20,06+0,28* 19,96+0,10°
Proteinas
CV 0,74% CV 0,52% CV 1,38% CV 0,52%
. 25,02+0,06% 26,05+0,06° 22,47+0,34¢ 24,74+0,01*
Lipidios
CV 0,25% CV 0,24% CV 1,53% CV 0,02%
. 1,09+0,08% 1,88+0,15° 0,97+0,09* 0,96+0,10*
Carboidratos
CV 7,34% CV 7,87% CV 9,45% CV 12,08%
EST* 49,09+0,06* 51,16+0,08" 46,80+0,06° 49,57+0,01¢
CV 0,12% CV 0,16% CV 0,12% CV 0,02%
51,03+0,15* 50,92+0,05* 48,02+0,74° 49,92+0,00°
GES**
CV 0,28% CV 0,10% CV 1,53% CV 0,00%

Valor calérico

309,62+0,57°

321,81+0,74°

286,38x1,64°¢

305,97+0,05¢

CV 0,18% CV 0,23% CV 0,57% CV 0,02%
L. 0,80+0,02* 1,03+0,07° 0,47+£0,01¢ 1,46+0,02¢
Alcalinidade

CV 1,92% CV 6,91% CV 1,24% CV 1,58%
0,49+0,02* 0,29+0,02° 0,40+0,02° 0,31+0,01°

Cloretos
CV 4,75% CV 8,06% CV 4,33% CV 3,22%
5,13+0,13* 4,03+0,04° 5,26+0,01? 4,92+0,01¢

pH***
CV 2,60% CV 1,03% CV 0,19% CV 0,20%
. 0,64+0,02* 0,50+0,02° 0,56+0,01° 0,45+0,01¢

Acidez
CV 3,13% CV 4,19% CV 1,02% CV 2,59%
0,82+0,02* 0,80+0,01% 0,83+0,01° 0,85+0,01°

Aw****
CV 2,44% CV 0,01% CV 0,70% CV 1,17%

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos
de letras iguais ndo diferem entre si (p>0,05). [Analise de variancia — ANOVA e Teste de Tukey]. CV = coeficiente de

variagdo. *Extrato seco total. **Gordura no extrato seco. ***Potencial hidrogenionico. ****Atividade de agua.
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Tabela 3 — Parametros fisico-quimicos da amostra C considerando as estagdes do ano.

Parametros (%) Primavera Veriao Outono Inverno
48,44+0,02* 48,27+0,14* 51,25+0,05° 50,35+0,02¢
Umidade
CV 0,03% CV 0,29% CV 0,09% CV 0,05%
. 4,24+0,02* 3,24+0,02° 3,14+0,13" 3,90+0,01¢
Cinzas
CV 0,41% CV 0,53% CV 4,07% CV 0,30%
B 21,11+0,09* 21,00+0,10* 20,93+0,13* 21,17+0,05*
Proteinas
CV 0,43% CV 0,52% CV 0,60% CV 0,22%
L. 25,23+0,17* 26,73+0,20° 24,05+0,03¢ 24,02+0,01°
Lipidios
CV 0,67% CV 0,75% CV 0,12% CV 0,05%
. 1,08+0,06% 0,76+0,03" 0,63+0,03¢ 0,55+0,05¢
Carboidratos
CV 5,24% CV 3,48% CV 5,50% CV 8,35%
EST* 51,56+0,02* 51,73+0,14* 48,75+0,05" 49,65+0,02°¢
CV 0,03% CV 0,27% CV 0,09% CV 0,05%
48,92+0,34* 51,67+0,39° 49,33+0,09* 48,39+0,00°
GES**
CV 0,69% CV 0,75% CV 0,19% CV 0,00%

Valor calérico

314,37+1,08"

327,61+1,25°

302,70+0,67¢

303,09+0,10°¢

CV 0,34% CV 0,38% CV 0,22% CV 0,03%
0,90+0,02* 1,24+0,05" 0,61+£0,02° 1,42+0,01¢
Alcalinidade

CV 2,22% CV 4,19% CV 2,49% CV 0,81%
0,56+0,03* 0,34+0,01" 0,35+0,03" 0,27+£0,01¢

Cloretos
CV 5,71% CV 1,68% CV 8,17% CV 3,70%
5,81+0,11% 4,94+0,02° 5,17+0,05¢ 5,00+0,01°

pH***
CV 1,92% CV 0,31% CV 0,87% CV 0,20%
. 0,56+0,07? 0,66+0,04b 0,60+0,01¢ 0,51+0,01%

Acidez
CV 2,64% CV 6,15% CV 1,91% CV 1,14%
0,86+0,03* 0,83+0,01% 0,82+0,01° 0,86+0,01%

Aw****
CV 3,08% CV 0,69% CV 1,21% CV 1,17%

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos
de letras iguais nao diferem entre si (p>0,05). [Analise de variancia — ANOVA e Teste de Tukey]. CV = coeficiente de

variagdo. *Extrato seco total. **Gordura no extrato seco. ***Potencial hidrogenionico. ****Atividade de agua.
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Tabela 4 — Parametros fisico-quimicos da amostra D considerando as estagdes do ano.

Parametros (%) Primavera Veriao Outono Inverno
. 47,02+0,02* 47,26+0,21* 53,74+0,08° 51,62+0,01¢
Umidade
CV 0,03% CV 0,44% CV 0,14% CV 0,01%
. 3,08+0,15° 2,58+0,03" 3,19+0,02* 3,18+0,01%
Cinzas
CV 4,80% CV 1,16% CV 0,48% CV 0,18%
B 19,65+0,34* 18,30+0,02° 18,36+0,09° 19,25+0,38?
Proteinas
CV 1,71% CV 0,13% CV 0,50% CV 1,98%
. 29,05+0,58? 31,32+0,18° 23,77+0,22¢ 22,47+0,01¢
Lipidios
CV 2,00% CV 0,58% CV 0,94% CV 0,03%
. 1,19+0,12* 0,55+0,05" 0,94+0,10 3,48+0,39¢
Carboidratos
CV 10,14% CV 9,09% CV 10,75% CV 11,11%
EST* 52,98+0,02* 52,74+0,21* 46,26+0,08"° 48,38+0,01°¢
CV 0,03% CV 0,39% CV 0,16% CV 0,01%
54,84+1,09* 59,38+0,11° 51,38+0,42°¢ 46,45+0,014
GES**
CV 1,98% CV 0,19% CV 0,81% CV 0,01%

Valor calérico

344 ,84+3,47*

357,24+1,85°

291,10+1,32¢

293,19+0,08¢

CV 1,01% CV 0,52% CV 0,45% CV 0,03%
0,77+0,01% 1,21+0,01° 1,58+0,02¢ 1,50+0,01¢
Alcalinidade

CV 1,30% CV 0,48% CV 0,96% CV 1,77%
0,58+0,01% 0,28+0,01" 0,27+0,01" 0,25+0,25"

Cloretos
CV 1,00% CV 2,09% CV 4,33% CV 0,02%
5,19+0,42%° 4,82+0,06° 4,93+0,05° 5,50+0,01°

pH***
CV 7,84% CV 1,14% CV 0,96% CV 0,18%
. 0,71+0,02* 0,71+0,02* 0,60+0,01° 0,51£0,01¢

Acidez
CV 3,24% CV 3,24% CV 1,67% CV 0,20%
0,87+0,02* 0,80+0,01° 0,80+0,01° 0,84+0,01°

Aw****
CV 2,38% CV 1,20% CV 1,25% CV 1,19%

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos
de letras iguais ndo diferem entre si (p>0,05). [Analise de variancia — ANOVA e Teste de Tukey]. CV = coeficiente de
variagdo. *Extrato seco total. **Gordura no extrato seco. ***Potencial hidrogenionico. ****Atividade de agua.
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Tabela 5 — Parametros fisico-quimicos da amostra E considerando as estagdes do ano.

Parametros (%) Primavera Veriao Outono Inverno
49,61+0,30° 49,81+0,08* 51,16+0,13° 50,33+0,06°¢
Umidade
CV 0,06% CV 0,16% CV 0,26% CV 0,11%
. 4,15+0,59* 3,49+0,02* 4,07+0,03? 3,75+0,01°
Cinzas
CV 14,25% CV 0,60% CV 0,65% CV 0,15%
B 20,63+0,53* 22,15+0,25° 22,05+0,08° 22,09+0,08°
Proteinas
CV 2,55% CV 1,15% CV 0,37% CV 0,37%
L. 24,13+0,02* 21,13+0,02° 22,13+0,04¢ 23,11+0,06¢
Lipidios
CV 0,06% CV 0,07% CV 0,18% CV 0,26%
. 1,48+0,14* 3,43+0,35" 0,60+0,01¢ 0,71+£0,07¢
Carboidratos
CV 9,53% CV 10,15% CV 0,97% CV 10,16%
EST* 50,39+0,30° 50,19+0,08* 48,84+0,13" 49,67+0,06°
CV 0,59% CV 0,15% CV 0,28% CV 0,12%
47,89+0,26° 42,10+0,09° 45,30+0,04¢ 46,53+0,104
GES**
CV 0,53% CV 0,22% CV 0,10% CV 0,22%

Valor calérico

305,63+1,83"

292,49+0,29°

289,71+0,68¢

299,20+0,50¢

CV 0,60% CV 0,10% CV 0,24% CV 0,17%
0,83+0,03* 1,19+0,01° 0,50+0,02¢ 0,13+0,01¢
Alcalinidade

CV 3,04% CV 0,48% CV 3,46% CV 8,66%
0,45+0,03* 0,47+0,02* 0,33+0,03" 0,46+0,01%

Cloretos
CV 6,67% CV 3,69% CV 8,66% CV 2,49%
5,41+0,37* 4,73+0,02° 4,95+0,06% 5,40+0,01?

pH***
CV 6,80% CV 0,32% CV 1,18% CV 0,19%
. 0,58+0,02* 0,45+0,01° 0,37+£0,03¢ 0,35+£0,01°¢

Acidez
CV 2,65% CV 2,55% CV 6,86% CV 1,67%
0,89+0,01% 0,87+0,01° 0,84+0,01° 0,85+£0,01°¢

Aw****
CV 0,65% CV 0,67% CV 0,68% CV 1,17%

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos
de letras iguais ndo diferem entre si (p>0,05). [Analise de variancia — ANOVA e Teste de Tukey]. CV = coeficiente de
variagdo. *Extrato seco total. **Gordura no extrato seco. ***Potencial hidrogenionico. ****Atividade de agua.
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Tabela 6 — Parametros fisico-quimicos da amostra F considerando as estagdes do ano.

Parametros (%) Primavera Veriao Outono Inverno
. 50,78+0,03% 49,78+0,03" 55,01+0,60¢ 49,34+0,061
Umidade
CV 0,07% CV 0,07% CV 1,10% CV 0,12%
. 3,71+0,07* 4,01+0,02° 5,19+40,04¢ 3,01+0,01¢
Cinzas
CV 1,77% CV 0,38% CV 0,73% CV 0,19%
B 20,42+0,17* 19,09+0,53° 16,69+0,29° 20,27+0,50¢
Proteinas
CV 0,85% CV 2,69% CV 1,73% CV 2,48%
oL 24,05+0,03* 22,79+0,08° 22,17+0,22¢ 23,82+0,01%
Lipidios
CV 0,13% CV 0,37% CV 0,98% CV 0,02%
. 1,04+0,11% 4,33+0,46° 0,95+0,07° 3,55+0,51°
Carboidratos
CV 10,40% CV 10,70% CV 6,90% CV 14,31%
EST* 49,22+0,03* 50,22+0,03° 44.,99+0,60° 50,66+0,06°
CV 0,07% CV 0,07% CV 1,34% CV 0,11%
48,87+0,03% 45,37+0,15° 49,28+0,18¢ 47,02+0,044
GES**
CV 0,06% CV 0,32% CV 0,37% CV 0,09%

Valor calérico

302,31+0,55*°

298,76+0,55*°

270,08+3,35°

309,72+0,24¢

CV 0,18% CV 0,18% CV 1,24% CV 0,08%
L. 0,76+0,04* 1,08+0,09 0,54+0,01°¢ 0,16+0,01¢
Alcalinidade

CV 5,26% CV 8,23% CV 1,85% CV 7,37%
0,45+0,01% 0,46+0,02* 0,64+0,02° 0,36+0,01°

Cloretos
CV 2,59% CV 3,77% CV 2,71% CV 1,59%
5,15+0,24* 3,92+0,06 4,89+0,02* 5,07+0,06*

pH***
CV 4,67% CV 1,42% CV 0,43% CV 1,14%
0,73+0,03* 0,43+0,03" 0,45+0,02° 0,44+0,01°

Acidez
CV 4,20% CV 7,16% CV 3,42% CV 1,32%
0,87+0,01% 0,86+0,01% 0,83+0,01° 0,84+0,01°

Aw****
CV 1,32% CV 0,67% CV 0,69% CV 1,19%

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrdo. Valores na mesma linha seguidos
de letras iguais ndo diferem entre si (p>0,05). [Analise de variancia — ANOVA e Teste de Tukey]. CV = coeficiente de

variagdo. *Extrato seco total. **Gordura no extrato seco. ***Potencial hidrogenionico. ****Atividade de agua.
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O teor de umidade de um alimento influen-
cia diretamente na sua qualidade e composi¢do
centesimal. Isto porque, quanto menor os con-
tedos de umidade da amostra, mais concentrados
estdo os seus constituintes (IDE; BENEDET,
2001). Os referenciados autores explicam que as
variagdes nos teores de umidade podem estar
ligadas a forma de produgdo, a quantidade e tipo
de salga, bem como a pressdo exercida no
momento da prensagem do queijo. Outro fator
que esta diretamente ligado com o teor de umidade
¢ o tempo de maturacdo ao qual o queijo foi
submetido. A Resolugdo n° 07/2000 do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2000) determina que o tempo exigido para
maturag¢do dos queijos artesanais ¢ de no minimo
60 dias. Para Hosken & Furtado (1983) o teor de
umidade dos queijos influencia sobremaneira na
textura e no sabor do produto, sendo dificil de
controlar quando se trata de fabricagdo artesanal.

Neste estudo, apesar de o tempo de matu-
racdo ter sido padronizado (30 dias) para todas
as amostras coletadas, os teores de umidade
apresentaram-se bastante variados tanto entre
as estagdes quanto entre as amostras, sendo o
menor indice verificado para amostra D (47,02%
na primavera) e o maior indice para amostra F
(55,01% no outono).

Segundo os padrdes determinados para o
Mercosul, quanto ao teor de umidade, os queijos
podem ser classificados como de baixa umidade
(até 35,9%), média umidade (entre 36,0-45,9),
alta umidade (46,0-54,9%) e muito alta umidade
(maior que 55,0%) (BRASIL, 1996). Assim, os
queijos deste estudo podem ser classificados como
de alta umidade.

Os percentuais de acidez titulavel encon-
trados nesse estudo se aproximam dos valores
encontrados (0,39%) por Pereira et al. (2007) e
Vargas et al. (1998) (0,28%) em estudos reali-
zados com queijo Minas artesanal produzido na
Serra da Canastra e Serro, respectivamente, e di-
ferentes daqueles descritos por Machado (2002),
Aratijo (2004) e Silva (2007), 0,88%, 0,79% e
0,81%, respectivamente. Por serem, na maioria
das vezes, prensados manualmente, os queijos arte-
sanais apresentam retengdo de soro desuniforme,
interferindo na quantidade de lactose eliminada
no soro.

Segundo Queiroga et al. (2009) o padrido de
acidez em queijo artesanais pode ser facilmente
modificado dependendo da contagem de bactérias
laticas presentes no meio, pois, estes micro-orga-
nismos podem fermentar a lactose, resultando na
sua transformagdo em acido latico, e conseqiiente
aumento da acidez. Os autores supracitados que
encontraram valores de acidez entre 0,03 e 0,04%,
portanto, abaixo dos encontrados nesse estudo,

ressaltaram ainda que o processo de dessoragem
espontdnea pode também eliminar contetido de
lactose do produto, e consequentemente, influen-
ciar nos percentuais de acidez. Os valores de acidez
titulavel observados nas amostras de queijos ana-
lisadas nesse estudo, nem sempre seguiram as
variagdes do pH. Fato este considerado normal,
em virtude de varios fendmenos observados no
processo de fabricagdo do queijo, entre os quais a
separagdo da caseina do soro que é considerado
um fator que favorece essa variacdo de pH e acidez
(HOSKEN; FURTADO (1983).

O valor de pH considerado adequado para
queijos coloniais se situa entre 4,8 e 5,0 (HA-LA,
1991) Nesta pesquisa, os valores médios variaram
de 4,76 (amostra F) e 5,23 (amostra C). Essa
variagdo, possivelmente, pode ser decorrente da
presenca de bactérias acidificantes, que possi-
velmente, devem ter sido responsaveis pelo baixo
pH de algumas amostras, ao passo que a presenga
de bactérias proteoliticas e culturas laticas nativas
desenvolvidas durante a maturagdo podem ter
favorecido para um pH mais elevado de outras
(IDE; BENEDET, 2001).

Os valores de pH encontrados apresen-
taram-se semelhantes aos encontrados por Silva
(2007) e Vargas et al. (1998), os quais em estudos
semelhantes encontraram valores de pH de 4,81
e 4,98, respectivamente. Segundo Resende (2010)
a prensagem ¢é outro fator que pode influenciar
no percentual de acidez e também interferir no
pH final de queijos artesanais, pois neste ponto
da produgdo a massa ainda contém um consi-
deravel teor de lactose.

A atividade de agua (Aw) como a agua dis-
ponivel no alimento, é um fator intrinseco que
influencia de forma direta na proliferagdo micro-
biana (JAY, 2005). Considerando os valores mé-
dios anuais de Aw encontrados para as amostras
A, B,C, D, EeF (082,082, 0,84, 0,83, 0,86 ¢
0,85), respectivamente, pode-se dizer que ambas
as amostras analisadas se apresentaram propicias
para o desenvolvimento de microrganismos dete-
riorantes como por exemplo, bactérias halofi-
licas, leveduras xerofilicas e bolores osmofilicos,
0s quais necessitam de Aw minima de 0,76, 0,61
e 0,60, respectivamente para a sua proliferagio.
O fato de Staphylococcus aureus conseguir se
desenvolver em um alimento com Aw minima de
0,86 (JAY, 2005) permite considerar que a amos-
tra E apresentou-se susceptivel ao crescimento
dessa bactéria.

Os teores de proteinas do leite e conse-
quentemente do queijo também sdo influenciados
por fatores de ambiente, entre eles, a dieta
alimentar, especificamente por diferentes niveis
e fontes de nitrogénio na alimentagdo, além da
disponibilidade de energia (FIGUEIREDO, 2006).
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Segundo o Ministério da Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento (BRASIL, 1996), através da
Portaria 146/1996, o percentual de proteinas em
queijos deve estar entre 20% e 30%. Dessa forma,
verificou-se que as amostras A, F ¢ B apresentaram
valores inferiores aos estipulados pela legislagdo
em uma, duas e trés das estagdes, respectivamente,
enquanto que a amostra D em todas as estacgdes
do ano. No entanto, as amostras C ¢ E apresen-
taram em todas as estagdes do ano valores de
proteinas que se encaixam entre os estabelecidos
pela legislagdo.

As diferengas no percentual de proteinas
podem ser decorrentes das etapas de fabricagdo
do queijo, entre elas, o tipo de salga, o tempo de
matura¢do, bem como a quantidade de coalho
adicionada a massa, pois se em excesso, pode oca-
sionar maior proteodlise, implicando na redugéo
do teor de proteinas (SPREER, 1991).

A legislagdo através da Portaria n° 146
(BRASIL, 1996) classifica os queijos quanto ao
teor de gordura em magros: < 10 a 24,9%; semi-
gordos 25,0% a 44,9%; gordos 45,0% a 54,9% ¢
extra-gordo ou duplo creme e 60,0%, portanto,
considerando os percentuais médios de lipidios
encontrados no decorrer do ano para os queijos
analisados (amostra A: 24.54%; amostra B:
24.57%; amostra C: 25,01%; amostra D: 26,65%,
amostra E: 22,62% e amostra F: 23,21%), pode-
se dizer que os queijos representados pelas
amostras A, B, E ¢ F podem ser considerados
magros, enquanto que os representados pelas
amostras C e D podem ser tidos como semi-gordos.

Gonzalez et al. (1996) afirmam que durante
as estacdes mais quentes do ano (primavera e
verdo) ha uma maior disponibilidade de pastagens,
as quais, na maioria das vezes, possuem rico con-
teado de lipidios em sua constitui¢do, explicando
assim, os maiores valores de lipidios encontrados
durante essa época do ano, uma vez que as amostras
A, B, C ¢ D apresentaram maiores percentuais de
lipidios durante o verdo e as amostras E e F, o
maior percentual foi verificado na primavera.

Para Fonseca & Santos (2000) a gordura,
além de ser o componente mais variavel do leite,
¢ influenciada por fatores genéticos, ambientais e
de manejo, especialmente pela nutricdo. Brito &
Dias (1998) e Pereira (2000) complementam que
a raga ¢ a idade do animal leiteiro, também podem
ocasionar variagdes nos percentuais de gordura
de queijos.

Considerando que a dieta ofertada ao animal
pode ocasionar variagdes nos teores de carboi-
dratos e fibras, afetando de maneira direta o teor
de carboidratos do leite e, consequentemente, do
queijo (FAGAN, 2006; OLIVEIRA et al., 2010),
as variagdes observadas neste parametro também
podem ser decorrentes do manejo nutricional.

O extrato seco total ¢ representado pela gor-
dura, agucar, proteinas e sais minerais, sendo assim,
quanto maior esse componente no leite, maior
sera o rendimento dos produtos (KINDSTED;
KOSIKOWSKI, 1985). Os resultados médios
anuais demonstraram que as amostras F e C apre-
sentaram menor ¢ maior valor de extrato seco
total, respectivamente.

Segundo Kindsted & Kosikowski (1985)
quanto maior for o teor de gordura do queijo,
maior tende a ser o teor de gordura no extrato
seco. Dentre as amostras analisadas a que correspon-
de a esta assertiva ¢ a amostra D que apresentou o
maior teor lipidico (31,32%) e consequentemente
o maior teor de GES (59,38%) entre todas as
amostras, considerando as quatro estagdes.

O valor caldrico representa a quantidade
de quilocalorias por cem gramas de alimento e ¢
determinado em fun¢do dos teores de proteinas,
lipidios e glicidios. Os valores caldricos médios
anuais observados nesse estudo (amostra A:
305,55%; amostra B: 305,94%; amostra C:
311,94%, amostra D: 321,59%; amostra E:
296,75% e amostra F: 227,96%) foram inferiores
aos encontrados por Gouvéa & Dias (2004), que
em estudo compativel ao realizado, encontraram
valores caloricos médios entre 393,90 Kcal/100g
e 411,02 Kcal/100g.

Para Gomes (1997) e Oliveira et al. (2010)
os percentuais de cinzas para queijos in natura
devem estar entre 1,0 e 6,0%, portanto, os teores
de cinzas encontrados para todas as amostras ana-
lisadas nas diferentes épocas do ano, apresentou
percentuais de cinzas que coincidem com os
valores preconizados pelos referidos autores.

Durante as estagdes com climas mais frios
(outono e inverno) ndo ¢ verificada abundancia
de forrageiras, o que exige, nessa época do ano,
fornecer ao gado leiteiro uma complementacio
alimentar baseada em ragdes, as quais, geralmen-
te, sdo ricas em proteinas ¢ minerais (MARCI’LO7
2008), explicando os maiores percentuais de
cinzas obtidos para essas estagdes do ano. Segundo
Reissig (2009) a determinacdo de alcalinidade
das cinzas ¢ utilizada como técnica para verificar
adulteragdo em alimentos de origem vegetal ou
animal. A adulteragdo do leite e derivados pode
ocorrer pela adigdo de agua (aumentar o peso e/
ou volume) e de substancias alcalinas como soda
caustica (NaOH ) com a finalidade reduzir o teor
de acidez, no caso de um leite apresentar-se muito
acido, proporcionando, consequentemente, o au-
mento da alcalinidade das cinzas do produto. De
acordo com Informe Técnico n° 34 de 31 de ou-
tubro de 2007 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, no Brasil o uso de NaOH como re-
gulador de acidez é previsto para algumas cate-
gorias de alimentos, contudo nio é permitido
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para a categoria de leite e produtos lacteos
(ANVISA, 2007).

Os valores encontrados para cloretos na
forma de cloreto de sédio variaram entre 0,25%
e 0,58%, sendo constatadas diferengas entre todas
as estagdes do ano, bem como entre todas as
marcas de queijos analisadas. As seis marcas de
queijos estudadas apresentaram concentragdo de
cloreto de sodio abaixo de 2%, o que implica na
modificacdo do sabor do produto, além de
apresentar maior susceptibilidade a contaminacao,
uma vez que o sal regula a atividade enzimatica
em diversos niveis, afetando o crescimento bacte-
riano e protedlise (IDE; BENEDET, 2001; FILHO;
FERREIRA, 2008).

4 CONCLUSAO

Os resultados mostraram variagdes signi-
ficativas nos pardmetros fisico-quimicos dos
queijos analisados em diferentes periodos do ano.
Observou-se que o maior teor de umidade foi
encontrado durante o outono para cinco das seis
marcas analisadas. Os teores de minerais, inde-
pendente das amostras, variaram consideravel-
mente entre as estagdes, apresentando maiores
indices no outono para trés das amostras
estudadas. Os maiores teores de lipidios, EST,
GES, carboidratos e valor caldrico foram
percebidos durante as estagdes verdo e primavera.
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