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HOMENS, AL: CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS,
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chemical, microbiological and production characteristics
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RESUMO

O queijo Macururé é produzido ha cerca de 100 anos por uma unica familia,
no povoado Caititu, localizado na cidade de Jacaré dos Homens, AL. E fabricado a
partir de leite cru, por fermentagao natural por meio de bactérias autoctones. Possui
formato cilindrico, textura macia, massa fechada, contendo gordura liquida no seu
interior, sabor levemente 4acido, lembrando manteiga de garrafa, coloragdo marrom,
casca rigida e sem trincas, ¢ massa cozida. Muito apreciado por seu sabor tinico ¢
pela riqueza cultural e gastrondmica, tal produto possui tecnologia de fabricacao
empirica e artesanal. Visando impedir a extingdo da tecnologia de fabricagdo deste
queijo de origem centenaria, este trabalho objetivou descrever, de forma técnica
e cientifica, suas etapas de fabricagdo e caracterizar os aspectos fisico-quimicos e
microbioldgicos desse queijo. Foram analisados teores de gordura no extrato seco
(GEN), acidez, pH, cinzas, umidade e teor de proteina total. Assim, o queijo Macururé
pode ser classificado como semigordo e de média umidade, segundo legislagdo
vigente. Os teores de acidez, extrato seco total e gordura variaram significativamente
entre os lotes analisados, indicando falta de padronizagdo na fabricagdo ou da matéria-
prima utilizada. As analises microbiologicas demonstraram auséncia de Salmonella
sp. e contagem de coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacdo. Este estudo contribuiu para o processo de
caracterizagdo de um queijo tipicamente alagoano, com atributos que agregam valor
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por meio do resgate da historia e origem cultural e gastrondmica, sendo possivel,
com o regulamento do “Selo Arte”, sua comercializacdo fora da clandestinidade.

Palavras-chave: queijo artesanal; leite cru; gastronomia alagoana; patrimonio
imaterial.

ABSTRACT

Macururé cheese has been produced for about 100 years by a single family,
in Caititu village, located in the city of Jacaré dos Homens, AL. It is made from
raw milk, by natural fermentation using indigenous bacteria. It has a cylindrical
shape, soft texture, closed dough, containing liquid fat inside, slightly acidic flavor,
reminiscent of bottled butter, brown color, rigid and without cracks, and cooked pasta.
Much appreciated for its unique flavor and cultural and gastronomic richness, this
product has empirical and artisanal manufacturing technology. In order to avoid the
extinction of the manufacturing technology of this cheese of centenary origin, this
work aimed to describe technically and scientifically its manufacturing steps and to
characterize the physical-chemical and microbiological aspects of this cheese. The
fat content in the dry matter (FDM), acidity, pH, ash, moisture, and total protein
content were analyzed. Thus, Macururé cheese can be classified as semi-fat and of
medium humidity, according to current legislation. The levels of acidity, total dry
extract and fat varied significantly between the batches analyzed, indicating a lack
of standardization in manufacturing or in the raw material used. Microbiological
analyzes showed the absence of Salmonella sp. and the counting of thermotolerant
coliforms and Staphylococcus aureus within the standards established by legislation.
This study contributed to the characterization process of a cheese typically from
Alagoas, with attributes that add value through the rescue of history, cultural and
gastronomic origin, being it possible, with the regulation of “Selo Arte”, to sell it
outside the clandestine market.

Keywords: artisanal cheese; raw milk; Alagoas’ gastronomy; intangible
heritage.

INTRODUCAO

O queijo Macururé é produzido ha cerca
de 100 anos por uma unica familia, atualmente
dois irmaos, no povoado Caititu, localizado
na cidade de Jacaré dos Homens, AL. Trata-se
de um queijo de formato cilindrico, com peso
variando entre 0,5 kg a 1 kg, textura macia a
semidura, massa fechada, contendo gordura
liquida no seu interior, sabor levemente acido,
lembrando manteiga de garrafa, coloracdo
caramelo, casca rigida e oleosa, massa cozida

e sem trinca. Apresenta elevada resisténcia
quanto a conservagdo, devido ao baixo
conteudo de agua e principalmente ao longo
periodo de exposi¢do a elevadas temperaturas
de cocg@o da massa (entre 80°C a 100°C por
cerca de 6 h).

Possui semelhangas sensoriais e fisico-
quimicas com o requeijdo do Sertdo e
Queijo de Manteiga, este ultimo sendo
definido, segundo seu Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade (RTIQ) como
produto obtido mediante coagulagdo do
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leite com emprego de acidos organicos de
grau alimenticio, cuja massa é submetida a
dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo
exclusivamente de manteiga de garrafa,
manteiga da terra ou manteiga do Sertdo
(BRASIL, 2001).

Em todo Brasil se percebe grande
demanda e apreciagdo pelo consumo de queijos
artesanais, seja por serem considerados mais
naturais e saborosos ou ainda por agregarem
valor por meio da cultura gastronémica e
historia que carregam em si (PINTO et al.,
2011). Além disso, segundo Beresford et
al. (2001), os queijos artesanais possuem
propriedades sensoriais tipicas, com sabor e
aromas associados com o leite, a raga e nutri¢do
do animal, o saber fazer proprio de cada
queijeiro e a microbiota autoctone responsavel
pela fermentacdo e maturagdo, fornecendo
um queijo proprio da regido produtora.
Vale ressaltar ainda que sua produgdo ¢
uma das principais fontes de renda para
pequenos produtores que os comercializam
diretamente com o consumidor ou por meio de
atravessadores (ZAFFARI et al., 2007).

O processo de fabricagdo artesanal do
queijo Macururé ¢ totalmente empirico e se
mantém o mesmo ha trés geragdes. Assim
como ocorre para o Queijo de Manteiga
de diversas regides do Norte e Nordeste, a
fabricagdo do queijo Macururé utiliza leite
cru em sua formulacdo. Segundo Oliveira
(1984), a elevada temperatura envolvida no
processo de cozimento da massa (cerca de
85°C por 15 min), durante a fabricagdo dessa
variedade de queijo, dispensa o tratamento
térmico prévio da matéria-prima, sob o ponto
de vista higiénico-sanitario.

A realizacdo deste trabalho teve como
objetivo descrever o processo de fabricagao
e caracterizar os aspectos fisico-quimicos e
microbiologicos de um queijo artesanal de
fabricacdo centenaria, preservando a cultura
gastrondmica regional e evitando a extingao
do processo tecnologico de fabricagio.

MATERIAL E METODOS

Descricido do processo de fabricacdo do
queijo Macururé

Foram realizadas quatro visitas técnicas
entre os meses de agosto e novembro de 2018,
onde todas as etapas de fabricagdo foram
acompanhadas e descritas minuciosamente
por meio de observacdo direta, registros
audiovisuais e dialogo com o produtor ao
longo da fabrica¢do. Também foi realizado o
acompanhamento da acidez (% acido latico)
da massa desde sua obtengdo até o processo
final de enformagem (por titulagdo direta
com NaOH 0,1 mol/L). Outro parametro
acompanhado durante todo processo foi a
temperatura de escaldagem/lavagem e cocgdo
da massa.

Coleta e transporte das amostras

Foram realizadas quatro visitas técnicas
exploratorias e, a cada visita, foi coletada
uma amostra de queijo do lote referente
aquele dia de fabricag@o. A cada coleta, a
amostra foi transportada para o Instituto
Federal de Alagoas (IFAL), Campus Batalha,
em caixa térmica com bolsas de gelo a 4°C
(£1°C) e imediatamente acondicionada sob
refrigeragdo para andlises no dia posterior.

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Fisico-Quimica
do IFAL, Campus Batalha. Todas as analises
foram realizadas em triplicata e seguiram as
metodologias propostas no manual de analises
fisico-quimicas do Instituto Adolfo Lutz
(ZENEBON et al., 2008). As amostras foram
submetidas as seguintes determinagdes: teor
de umidade, em estufa a 105°C; cinzas, obtida
por meio de mufla a 550°C; gordura total e
no extrato seco total, segundo o método de
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Gerber; acidez por titulagdo direta com NaOH
0,1 mol/L, expressa em porcentagem de acido
latico por grama de amostra; pH, utilizando
potenciémetro portatil devidamente aferido;
e proteina total, pelo método semi-micro
Kjeldahl. O teor de proteina total (PT) foi
determinado de modo indireto, multiplicando-
se a % de nitrogénio total encontrado (NT)
pelo fator de conversdao (F) da relagdo
nitrogénio/ proteina, de acordo com a féormula:
PT = NT x F. No caso de produtos lacteos,
o valor de F ¢ 6,38; segundo as normas da
Association of Official Analytical Chemists
(HORWITZ, 2000).

Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas dos quatro
lotes avaliados ocorreram no Laboratdrio
de Analises Microbiologicas de Alimentos
(LABAMA) do IFAL, Campus Batalha. As
amostras foram avaliadas quanto a contagem
de coliformes a 35°C (totais) e a 45°C
(termotolerantes), Staphylococcus aureus ¢
presenca de Salmonella sp.

De cada amostra, foi retirado, de
diferentes partes do queijo, um total de
25 g e adicionado assepticamente em sacos
pléasticos apropriados (previamente esteri-
lizados em autoclave a 121°C por 15 min) e
homogeneizadas manualmente em 225 mL de
solugdo salina peptonada (SSP) 0,1% a fim de
obter-se a diluigdo inicial (10"). Em seguida,
1,0 mL desta dilui¢do foi colocado num tubo
contendo 9 mL de SSP 0,1%, obtendo-se a
dilui¢do 1072, e tal procedimento foi repetido
para obtenc¢ao da diluigdo 1073.

Para analise de coliformes totais e
termotolerantes utilizou-se o método do
Numero Mais Provavel (NMP). Para deter-
minac¢do do NMP de coliformes totais, de cada
dilui¢do (10! a 10-%) do alimento em estudo,
foram tomadas trés por¢des de 1,0 mL cada
e inoculadas, respectivamente, em trés tubos
contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato

Triptose (LST, KASVI) contendo um tubo de
Durham invertido, obtendo-se trés séries de
trés tubos, os quais foram incubados em estufa
a35°C (£ 1°C), por 24 a 48 h. Os subcultivos
positivos foram semeados em tubos contendo
8 mL de Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB,
KASVI) com tubo de Durham invertido,
incubando-os a 35°C, durante um periodo de
24 a 48 h. A prova foi considerada positiva
somente quando se verificava turvagdo do
meio e producdo de gas nos tubos de Durham,
dentro de um periodo de incubagdo maximo
de 48 h. A determinagdo quantitativa foi
realizada de acordo com a técnica do NMP,
recomendada pela American Public Health
Association (APHA) (BLODGETT, 2010).
Uma al¢ada de cada cultura foi tomada dos
tubos positivos de LST e transferida para
tubos de Caldo Escherichia coli (EC, KASVI),
contendo tubos de Durham invertidos, e
incubados a 45°C, em banho-maria, para
determinagao de coliformes termotolerantes.
Ap0s aincubagdo por 24 a 48 h foi realizada a
leitura, e os tubos que apresentavam turvagao
do meio e producdo de gés foram considerados
positivos para bactérias do grupo coliforme
termotolerante. Para cada dilui¢do, o numero
de tubos positivos foi anotado e quantificado
utilizando-se da tabela de NMP determinando,
assim, o numero mais provavel de coliformes
totais e termotolerantes por grama de queijo
analisado.

A quantificagdo de S. aureus foi realizada
utilizando o método de plaqueamento Spread
plate em Agar Baird Parker (BP, KASVI),
suplementado com emulsio de gema de
ovo com telurito, segundo metodologia
proposta pela APHA (BENNETT; HAIT,
2011). A analise foi realizada em duplicata,
depositando-se 0,1 mL de cada dilui¢do sobre
a superficie do agar e, com o auxilio de uma
alga de Drigalsky flambada, espalhou-se o
in6culo por toda a superficie do meio até a
completa absor¢do. As placas foram incubadas
a 35°C (£ 1°C) e ndo sendo observado
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crescimento de colonias tipicas apos 24 a 48
h a anélise foi finalizada.

Para verificacdo de presencga de
Salmonella sp. utilizou-se metodologia pro-
posta pela APHA (DOWNES; ITO, 2001) com
adaptagdes. Inicialmente, foram pesados 25 g
de diferentes partes do queijo Macururé em
sacos plasticos apropriados e previamente
esterilizados em autoclave (121°C por 15 min)
e homogeneizados manualmente em 225 mL
de caldo lactosado (CL). A mistura foi mantida
em incubacdo a 35°C por 24 h. Apos este
periodo, 1,0 mL de cada cultivo foi transferido
para tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo
selenito cistina (SC) e tubos contendo 10 mL
de caldo tetrationato (TT), posteriormente
incubados a 35°C por 24 h. Apos o periodo
de incubagao, foram realizadas semeaduras
em placas de Petri contendo agar Salmonella
Shigella (SS) e incubadas em estufa 35°C
por 48 h. Como ndo houve crescimento de
colonias suspeitas, a analise foi finalizada.

Delineamento experimental e analise
estatistica dos dados

As amostras foram selecionadas
por meio de Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC) e analisadas em triplicata.
Os resultados dos pardmetros fisico-quimicos
foram tabulados e submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade,
para avaliar a variabilidade entre os lotes.
Foi utilizado o software SISVAR verséo 5.6.
(FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Descricdo do processo de fabricacdo do
queijo Macururé

A fabricagdo do queijo Macururé ocorre

nas diferentes etapas descritas a seguir:

1. O leite utilizado na fabricagdo dos
queijos ¢ adquirido de produtores
locais, do povoado Caititu, no
municipio de Jacaré¢ dos Homens,
AL. O mesmo ¢ transportado em
latdes com capacidade para 10 L até a
fazenda onde o produto € processado.

2. Ao chegar na propriedade onde o
queijo ¢ fabricado, o leite ¢ filtrado
em tecido de algodao e transferido
para um tambor pléstico com
capacidade de 200 L.

3. Este tambor é coberto com tampa
propria. O mesmo permanece em
temperatura ambiente (28 = 1°C)
e o processo de coagulacdo acida
ocorre de forma natural por bactérias
autdctones, presentes no leite cru.
Segundo o queijeiro, a coagulagdo
ocorre dentro de 36 h, quando se tem a
coalhada ja formada. O ponto de corte
da coalhada ¢ definido visualmente ou
utilizando a propria mao.

4. A coalhada obtida é dessorada
em saco de nylon (rafia) e o soro
recolhido ¢ destinado a alimentagao
animal. Apds a dessoragem, a massa
proteica passa por escaldagem com
aguaa 100°C e desintegracdo manual
da massa. Segundo o produtor, tal
procedimento ¢ realizado a fim
de “lavar a massa”. Do ponto de
vista tecnologico, tal lavagem ¢
fundamental para reduzir a elevada
acidez presente na massa. Segundo
o produtor, “se a massa ficar muito
acida no final, o queijo ndo da liga
e se esfarela todo” (informagédo
verbal?®). Essa reduc¢do da acidez
esta representada na Figura 1, onde
observa-se a queda na concentragdo
de acido latico a cada processo de

2 Transcri¢do de entrevista semiestruturada com o produtor Vicente no dia 02 de agosto de 2018.
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0,5

lavagem, com agua e leite.

5. Em seguida, a massa recebe a mesma

&

propor¢cédo de leite (em relagdo
ao volume de dgua previamente
adicionada). Neste momento a massa
continua sob branda agita¢do em
aquecimento. A mistura da massa ¢
feita com pa de madeira. Apés um
periodo de 30 min nestas condigdes,
a massa € escorrida em saco nylon
(rafia). O leite remanescente desta
etapa ¢ armazenado para posterior
recuperagdo de creme por desnate
natural. O processo de lavar e
escorrer a massa se repete por 3 a 5
vezes consecutivas, a depender do
ponto final definido pelo olhar e tato
do queijeiro.

Ap0s a ultima escaldagem, a massa
¢ novamente adicionada de leite,
desintegrada e permanece sob aque-
cimento (cocg¢do) por um periodo
de aproximadamente 4 h. Apos este
periodo, a massa ¢é escorrida ¢ um
novo volume de leite é adicionado
na panela até alcancar temperatura
de 95°C. Neste momento, a massa
retorna para a panela, sofre nova
desintegragdo manual e ¢ acrescida
de creme de leite (obtido por desnate
natural) e manteiga de garrafa

7

.

(produzida na hora pelo proprio
queijeiro).

A mistura de todos esses componen-
tes ocorre de maneira manual com
auxilio de pa de madeira por mais 3
h. Ao longo desse periodo a massa
vai ganhando coloragdo caramelo,
provavelmente devido a reagdo de
Maillard e adi¢do de manteiga de
garrafa.

Apds este periodo de cocgdo sob
contante agitacdo, a massa ¢ nova-
mente escorrida, volta para a panela
e recebe adicdo de sal. A quantidade
de sal adicionada ¢ medida na mao
do queijeiro, de forma empirica. A
mistura continua sob aquecimento
até que a massa obtenha ponto
de enformagem. A enformagem
acontece em formas feitas a partir
de canos de PVC e os queijos sdo
embalados em recipientes plasticos
sem rotulagem. Algumas das etapas
de fabricagdo do queijo Macururé
estdo ilustradas na Figura 2.

E interessante observar que todo o
processo de fabricagdo ocorre de maneira
rudimentar, com fogo a lenha, pa de madeira e
totalmente manual, sendo necessaria diversas
adequacgdes relacionadas as Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF). O fato do processo de

1,34 1,06

0,27

0,12 0.1

3

Etapas da fabrica¢do

da massa durante a fabricagdo do queijo Macururé

Figura 1 — Reducao da acidez (% acido latico) ao longo do processo de lavagem e escaldagem
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fabricagdo ocorrer em elevadas temperaturas
(entre 80°C a 100°C) durante cerca de 6 h
contribui para boa conservagdo do produto.

Caracterizacao fisico-quimica e rendimento
do queijo Macururé

Os resultados das analises fisico-
quimicas estdo representados na Tabela 1.

E possivel verificar que existe diferenga
significativa para parametros de pH, acidez
titulavel, umidade, EST ¢ GES, quando
observamos os valores individuais para cada
lote. Os valores de acidez (% &acido latico) e
pH dos quatro lotes apresentaram diferenca
estatistica pelo teste de Tukey (p<0,05), sendo
que apenas os lotes 3 e 4 ndo apresentaram
diferenca significativa para estes parametros.

Figura 2 — Escaldagem da massa com agua a 100°C (A); Desintegra¢do da massa e adigdo
de leite sob aquecimento (B); Massa adicionada de leite sob coc¢do a 90°C (C); Massa sendo
escorrida em saco de nylon (rafia) (D); Massa obtida apds aproximadamente 4 horas de cocgdo
(E); Adigdo de manteiga de garrafa a massa (F); Processo de salga diretamente na massa (G);
Enformagem em formas feitas de PVC (H); Queijo Macururé um dia apds a fabricagdo (I)
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Este resultado pode ser explicado devido a
falta de padronizagao no processo de redugao
da acidez por meio das consecutivas lavagens
da massa. A determinagdo do ponto final da
massa ¢ realizada de forma totalmente empi-
rica, pela avaliacdo da textura e aroma. De
acordo com o Sr. Vicente, produtor do queijo
Macururé, “a gente sabe que ja ta bom de
escaldar quando a gente pega os pedagos
de massa na mio e eles se juntam sem se
desmanchar™. Nassu et al. (2003), estudando
a composic¢do fisico-quimica de Queijos de
Manteiga de diferentes produtores artesanais
do Rio Grande do Norte, encontrou valores de
acidez entre 0,12% e 1,85%. Aquino (2011),
estudando amostras de requeijdo do Sertdo na
Bahia encontrou resultado semelhante, com
teor de acidez variando entre 0,27% e 0,55%
e atribuiu esse comportamento a falta de
padronizagdo no niumero de lavagens da massa.

Os lotes de queijo avaliados neste
trabalho apresentaram valores de umidade
com média de 43,73%. Pelos pardmetros
estabelecidos na legislagdo Federal (BRASIL,

1996) o queijo Macururé é considerado de
média umidade e seu teor de umidade esta de
acordo com o proposto para o RTIQ de queijo
de Manteiga, que deve apresentar um teor
maximo de umidade de 54,9% m/m. Seixas et
al. (2014) encontraram valores semelhantes de
umidade para queijo do Marajo tipo Manteiga,
variando entre 42,73% a 52,11%.

Os valores de EST das amostras de
queijo Macururé estdo em concorddncia com
dados da literatura para Queijos de Manteiga
e queijos similares (CAVALCANTE; COSTA,
2005; SEIXAS et al.,2014; AQUINO, 2011),
porém variam em fung¢do das formulagdes
preparadas.

Pelas médias de valores obtidos para
gordura no extrato seco, 39,45%, ¢ possivel
classificar o queijo Macurué como “semi
gordo” (queijos que apresentam entre 25% e
44,9% de gordura no extrato seco) (BRASIL,
1996). Nassu et al. (2003), encontrou valores
semelhantes (33,20% e 38,39%) de GES
para Queijos de Manteiga industrializados
e artesanais produzidos no Rio Grande do

Tabela 1 — Valores médios e desvio padrdo de parametros fisico-quimicos de quatro lotes de
Queijo Macururé fabricados entre os meses de agosto e novembro de 2018*

Parametro Lotes Média = DP!
1 2 3 4
pH 5,90 6,3? 5,7° 5,5¢ 5,98+0,22
Acidez (% acido latico) 0,35° 0,18° 0,44° 0,412 0,35+0,08
Umidade (%) 45,6 44 2% 41,9° 43,2° 43,73+1,17
EST? (%) 54,4° 55,8® 58,1° 56,80° 56,38+1,22
GES? (%) 44,1° 33,45¢ 33,32¢  46,95° 39,45+6,07
Proteina (%) 25,7¢ 24,32 24,52 23,10 24,440,7

Cinzas (%) 1,91° 1,81¢ 2,77 2,30° 2,20+0,34

1 Valores seguidos pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de
Tukey. 'DP = desvio padrdo; 2EST = extrato seco desengordurado; *GES = gordura no extrato seco.

3 Transcri¢do de entrevista semiestruturada com o produtor Vicente no dia 02 de agosto de 2018.
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Norte. Aquino (2011), estudando amostras
de Requeijao do Sertdo produzidos na
Bahia encontrou valor médio de GES igual
a 43,34%. E interessante observar que, com
excecdo dos lotes 3 e 4, os lotes apresentaram
diferencas significativas (p<0,05) entre si. Tal
variacdo pode ser resultado da quantidade
varidvel de manteiga de garrafa e creme de
leite adicionado em cada lote produzido.

Os teores de proteinas dos quatro
lotes avaliados ndo apresentaram diferenca
significativa entre si (p>0,05), resultando em
um valor médio de 24,4%, valor semelhante
ao encontrado na literatura para queijos
de Manteiga e similares (AQUINO, 2011;
JASSEN-ESCUDERO; RODRIGUEZ-
AMAYA, 1981; NASSU et al., 2003).

O mesmo comportamento ocorreu para
o teor de cinzas, ndo apresentando diferenca
significativa entre os lotes (p>0,05) e valor
médio igual a 2,20%. Tal valor também esta
em concordancia com dados encontrados na
literatura para queijos similares ao queijo
Macururé (SEIXAS et al., 2014; SANTOS et
al., 2008; NASSU et al., 2003).

Avaliacido da qualidade microbiologica
Os resultados das analises micro-

biologicas para a avaliagdo das condigdes
higiénico-sanitarias dos quatro lotes de queijo

Macururé foram comparados com parametros
estabelecidos com a RDC n°12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2001) e estao apresentados na
Tabela 2.

A presenga ou a elevada concentragdo de
micro-organismos indicadores nos derivados
lacteos pode indicar condi¢des precarias
de higiene na producfo, nas etapas pos
processamento ou ainda, ma qualidade da
matéria-prima utilizada. No entanto, os
resultados obtidos nessa pesquisa demonstram
que todas as amostras analisadas apresentaram
contagens microbioldgicas dentro dos limites
da legislagdo vigente para queijos de média
umidade.

E provavel que tal resultado esteja
relacionado as elevadas temperaturas de
fusdo e cocgdo (80°C a 90°C) da massa que
permanecem nessa condicdo ao longo de
quase 6 h de fabricacao do queijo.

CONCLUSOES

A descricdo técnica do processo de
fabricacdo do queijo Macururé ¢ inédita e,
por meio dela, € possivel verificar que existem
etapas e processos Unicos e intrinsecos ao
saber fazer do queijeiro. Tais caracteristicas
associadas a territorialidade de fabricagao,
bem como a histdria familiar e cultural, podem

Tabela 2 — Resultado das analises microbiologicas de quatro lotes de queijo Macururé analisados

entre os meses de agosto e novembro de 2018

Lotes .
Micro-organismos Padrio!
1 2 3 4
Coliformes a 35°C (NMP/g) <3 11 27 <3 sd?
Coliformes a 45°C (NMP/g) <3 <3 15 <3 <103 (NMP/g)
Salmonella spp. em 25 g Ausente  Ausente Ausente Ausente Auséncia
S. aureus (UFC/g) <10? <10? <10? <10? <103 (UFC/g)

! Parametros para amostras indicativas estabelecidos pela RDC n° 12, para queijos de média umidade; *sd - sem
dados, pois a pesquisa deste micro-organismo nao ¢ preconizada pela RDC n°12 para este tipo de alimento
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conferir a este produto grande potencial para
obten¢do do selo de identificacdo geografica
(IG) e agregar valor ao produto.

O queijo Macururé nao possui RTIQ
proprio, mas quando comparado com o queijo
de Manteiga, seus aspectos fisico-quimicos
apresentam grande semelhanga.

A variabilidade entre os parametros
fisico-quimicos dos queijos de diferentes lotes
pode ser explicada pela falta de padronizagio
na fabricagdo, principalmente nos quesitos
lavagem da massa, conteiido de creme e
mateiga de garrafa adicionados, além do
tempo e temperatura de cozimento. Tais
caracteristicas sdo tipicas da fabricacdo
artesanal. Segundo o produtor, “tem vez que o
queijo desanda, que a gente perde a produgao
toda do dia™.

A elevada temperatura de fusdo e cocgao
da massa (80°C a 90°C) por quase 6 h de
fabricagdo resulta em baixas contagens de
coliformes totais e termotolerantes, auséncia
de S. aureus e Salmonella sp.

O queijo Macururé ¢ muito requisitado
pela populagdo local, encomendado como
presente a um vizinho ou familiar e, atual-
mente, tem ganhado espago em grandes
centros e restaurantes que valorizam a cultura
gastrondmica regional. Apesar do grande
potencial deste produto, ¢ imprescindivel que
o fabricante consiga se adequar as normas de
BPF e aperfei¢oar o processo de fabricacao,
visando oferecer um produto seguro e dentro da
legalidade, porém, sem descaracteriza-lo. Vale
ressaltar ainda a importancia de se caracterizar
e descrever o processo de fabricacdo destes
produtos artesanais, evitando desta forma a
extingdo da cultura gastrondmica local inerente
ao saber fazer do queijeiro.
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