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RESUMO

O queijo de manteiga € um dos derivados do leite mais consumidos e produzidos na cidade
de Parintins, Estado do Amazonas. Este produto alimenticio além de contribuir para a renda dos
produtores de leite locais, futuramente podera ser reconhecido como um patriménio imaterial
alimentar local e contribuir para o desenvolvimento sustentavel das comunidades detentoras
desses saberes tradicionais. Para que isto ocorra, é necessario que o modo de fazer desse alimento
seja conhecido e documentado. Portanto, este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de realizar
um diagndstico do modo de fazer, das condigdes de processamento e da composigao fisico-quimica
de queijos de manteiga produzidos por produtores do municipio de Parintins. A diferenciacdo
observada na composigao fisico-quimica dos queijos da-se pela variante da diversidade de saberes
e de sabores de cada produtor que baseado em caracteristicas histdricas e culturais constréi o seu
saber fazer tradicional. E um patrimdnio alimentar que precisa ser preservado, porém é necessario
gue elementos importantes para a producdo de um alimento seguro sejam readequados, tais como
as condicOes do local da ordenha, processamento, utensilios, qualidade da agua e embalagens.
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ABSTRACT

Butter cheese is one of the most consumed and produced dairy products in Parintins city,
State of Amazonas. This food product, in addition to contributing to rent of local milk producers,
may in the future be recognized as a local intangible food heritage and contribute to the sustainable
development of communities that hold this traditional knowledge. For this to happen, it is necessary
that the way of making this food is known and documented. Therefore, this work was developed to
carry out a diagnosis of the way of making, the processing conditions, and the physical-chemical
composition of butter cheeses produced by producers in the municipality of Parintins. The
difference observed in the physical-chemical composition of the cheeses is due to the diversity of
knowledge and flavors of each producer who, based on historical and cultural characteristics, builds
his traditional know-how. It is a food heritage that needs to be preserved, but important elements
to produce safe food must be modified, such as the conditions of the milking place, processing,

utensils, water quality, and packaging.

Keywords: amazon region; manteiga da terra; regional cheese

INTRODUCAO

A producdo de leite € uma das atividades
primarias desenvolvidas pelos agricultores
familiares de Parintins. A maioria das
propriedades que exploram essa atividade estdo
localizadas distantes da area urbana, sendo o
transporte fluvial a Unica forma de acesso, o que
dificulta o escoamento da produgdo de leite in
natura, e impulsiona o aproveitamento do leite
para producdo de queijo de manteiga, que é um
produto menos perecivel que o leite in natura.
Desta maneira, os produtores conseguem
enviar o queijo para o centro consumidor de
Parintins apenas uma ou duas vezes por
semana, o que auxilia na reducdo dos custos
com o transporte para os locais de venda,
geralmente as feiras da cidade, de modo
informal.

Além de faciltar o processo de
escoamento do leite das propriedades, o queijo
de manteiga é popular na cidade de Parintins e
no Estado do Amazonas, amplamente
consumido pela populacdo local, elemento
fundamental do tradicional café regional dos
amazonenses, € um componente fundamental
da identidade gastrondmica da regido, ja que é
um alimento que tem forte ligagdo com as
tradicdbes e as origens das pessoas que
contribuiram para colonizacdo da regido.

Os saberes tradicionais da producdo do
gueijo de manteiga em Parintins futuramente
poderdo ser reconhecidos como um patrimonio
imaterial alimentar local e contribuir para o
desenvolvimento sustentdvel das comunidades
detentoras desses saberes tradicionais. Este
reconhecimento certamente auxiliard na
conservacao das técnicas tradicionais, na
valorizacdo do produto e produtores, e na
criacdo ou atualizacdo das legislacGes que
regem esses produtos, assim como na
adequacao por parte dos produtores. Para que
isto ocorra, é necessario que o modo de fazer
desse alimento seja conhecido e documentado.

Portanto, este trabalho foi realizado com
o objetivo de realizar um diagnéstico do modo
de fazer, das condicOes de processamento e da
composicdo fisico-quimica de queijos de
manteiga produzidos por produtores do
municipio de Parintins.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na cidade de
Parintins, Estado do Amazonas, Brasil. As
andlises laboratoriais foram realizadas nas
dependéncias da Universidade Federal do
Amazonas, Campus Parintins. O diagndstico das
condicdes de processamento do queijo de
manteiga foi realizado a partir da observagdo
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direta do processo de producdo de sete
produtores, alocados em diferentes
comunidades do municipio. Para a realizacdo
das andlises fisico-quimicas dos queijos, foram
utilizadas vinte amostras de queijo de manteiga,
sendo sete dos produtores visitados para
realizar o diagndstico, e treze de outros
diferentes produtores, adquiridas no comércio
da cidade. Como a cidade é pequena, foi
possivel adquirir essas amostras no comércio
local. Ressalta-se que foi realizada uma menor
amostragem para realizagdo do diagndstico,
pois o acesso as comunidades se dao
exclusivamente por meio fluvial, porém, foram
escolhidas as comunidades mais conhecidas
pela producdo de queijo.

Diagndstico das condi¢des de processamento
do queijo

O acompanhamento direto do processo
de produgao foi realizado com a aplicagdao de um
questiondrio  semiestruturado, no qual
continham  questionamentos acerca da
infraestrutura do local da ordenha e do
processamento do queijo, procedéncia da
matéria-prima, etapas de producdo e
rendimento econOmico (litros de leite
utilizados/kg de queijo). Concomitante a essas
informacses, foi mensurado o pH e a acidez do
leite cru integral, o pH da massa dessorada e da
massa apos a ultima lavagem ou cozimento. O
pH foi mensurado através de um medidor de pH
digital, a acidez com um acidimetro e a
temperatura com um termbémetro de
alimentos.

Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas realizadas
foram: acidez titulavel (em % de acido lactico),
pH (método potenciométrico), umidade
(secagem em estufa), cinzas totais (incineracdo
em mufla), proteinas (método de Kjeldahl) e
gordura (método butirométrico de Gerber para
queijo), conforme metodologias descritas na
Instrucdo Normativa n2 68, de 12 de dezembro
de 2006 (BRASIL, 2006). Todas as analises foram
feitas em triplicata. A matéria gorda no extrato

seco (GES) foi calculada através da férmula:
%GES = (% gordura / % extrato seco total) x 100.

Analise dos dados

Todos os dados obtidos foram tabulados
em uma planilha do Excel®, sendo os dados
gualitativos codificados e os dados numéricos
inseridos na forma bruta. O cdlculo da
frequéncia absoluta foi utilizado para a maioria
das varidveis qualitativas. Os resultados das
analises fisico-quimicas foram analisados por
meio de analise descritiva, com o auxilio do
software Exel®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Diagnéstico das condi¢oes de processamento
do queijo

Dos sete produtores visitados, quatro
produziram o queijo com leite bovino e trés com
leite bubalino. Todos os produtores utilizaram o
leite obtido de producdo prépria. A média de
producdo de leite no dia das visitas foi de 81,7
litros/dia. A menor produgdo observada foi de
40 litros/dia e a de maior 150 litros/dia. Essa
média representa a producdo didria de uma
grande parcela das propriedades que produzem
leite na cidade de Parintins (MOTA et al., 2012).

O sistema de ordenha manual foi utilizado
em todas as propriedades visitadas, e realizada
pelo préprio produtor, filhos ou colaborador
tempordrio. Normalmente a ordenha era
realizada no curral proximo a casa, local ndo
calgado e sem cobertura, na maioria das vezes
este local apresentava excesso de lama.
Recipientes plasticos eram utilizados para
transportar o leite do local onde era realizada a
ordenha até o local onde o leite era processado.
Em todas as propriedades o leite era filtrado
antes do processamento do queijo, o material
utilizado para realizar essa filtragem era o tecido
de algoddo. O leite utilizado na producdo do
queijo ndo foi refrigerado e nao foi submetido
ao processo de pasteurizagdo antes da
producdo. Na Figura 1 esta ilustrado o local da
ordenha de dois produtores que participaram
da pesquisa.
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A  maioria dos produtores (n=6)
processaram o queijo na cozinha da propria
residéncia, construidas de madeira, sem forro,
utilizando fogdo a lenha, panela de aluminio,
baldes de plastico reutilizados, colher de
madeira e saco de polietileno trangado,
denominados saco de rafia. Apenas um
produtor apresentou um local exclusivo para o
processamento do queijo, uma queijaria
flutuante, certificada pela Inspegao Estadual
(SIE), dotada de area externa de limpeza,

vestiario, barreira sanitaria e sala de
processamento. Na Figura 2 é possivel visualizar
o local de processamento de trés produtores
gue participaram da pesquisa. No estado do
Amazonas  existem algumas  queijarias
flutuantes que operam com SIE, sendo uma
dessas queijarias localizadas no municipio de
Parintins (ADAF, 2018). Essa instalagdo é uma
alternativa para os produtores de queijo
artesanal do Amazonas pois adapta-se aos
periodos de seca e cheia do rio Amazonas.

Figura 2. InstalagGes dos produtores de queijo de manteiga produzidos em Parintins. A: produtor
realizando o cozimento da massa na cozinha da sua residéncia. B: produtor realizando a lavagem da
massa nas dependéncias da sua residéncia. C: queijaria flutuante localizada na frente da casa do
produtor. D e E: estrutura da parte interna da queijaria flutuante

Um fluxograma geral de processamento
do queijo de manteiga é apresentado na Figura
3. A primeira etapa do processamento foi a
coagulacdo do leite. Todos os produtores

utilizaram a fermentacdo natural pela
microbiota autdctone do leite integral. O tempo
necessario para a coagulacdo foi em média de
24 horas. Geralmente, o produtor finalizava a
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ordenha as 7 horas da manh3, logo em seguida
filtrava o leite e o deixava em um recipiente
plastico (n=4 produtores) ou de aluminio (n=3
produtores) para coalhar em temperatura
ambiente. Durante o periodo de coagulagdo, a
gordura acumulada na superficie do recipiente
era retirada com uma colher e acondicionada
em um recipiente de plastico. Esse
procedimento era realizado sempre que o leite
era colocado para coagular, sendo a gordura
armazenada para produzir a manteiga da terra
que é utilizada no processo de fritura do queijo
de manteiga.

Apods a etapa de coagulagdo, a coalhada
era cortada com o auxilio de uma colher de
madeira, em seguida aquecida, colocada em
sacos de rafia e mantida suspensa para realizar
a dessoragem da massa. A massa permanecia
suspensa em temperatura ambiente por tempo
médio de 2 dias. Alguns produtores relataram
deixar até trés dias ou mais. Entretanto, quanto
maior o tempo dessa etapa, mais dcida a massa

ficava e mais leite e/ou agua era necessario para
a lavagem da massa. Apds a etapa de
fermentacdo da massa, esta era lavada, em
média 2 vezes, com diferentes proporcoes de
agua e/ou leite. O pH médio da massa apos a
ultima lavagem foi 5,1, moda 5,3 e amplitude de
1,7, demonstrado que a maioria obteve massa
com pH em torno de 5,0.

Apds a lavagem da massa, esta era cozida,
na maioria dos produtores (n=4), somente com
leite. O ponto final do cozimento da massa diferiu
entre os produtores, porém a maioria da sua
maneira buscou uma massa com elasticidade. Em
seguida, a massa foi enxuta com um pano de
algodao, o sal foi adicionado a massa ainda seca,
logo apds, a massa foi fundida na manteiga de
garrafa e enformada em potes plasticos ou em
formas improvisadas com cano de PVC, variando
de 500 a 1000 gramas. Na Figura 4 observa-se as
principais etapas do processamento do queijo de
manteiga de uma queijaria flutuante localizada no
municipio em que foi realizado o estudo.

Leite cru integral

Formacéo da coalhada

«¥» Desnate manual [ Creme

|
| J—

. :

Dessoragem

Aquecimento Fabricagéo da

manteiga da terra
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Retirada do “soro”

¥

¥
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(24 - 72hs)
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Figura 3. Fluxograma do processamento do queijo de manteiga produzido em Parintins — AM.
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Figura 4. Principais etapas da produgao de queijo de manteiga em uma das queijarias que participaram

do estudo. A: Formagdo da coalhada.

Para produzir 1 kg de queijo, os
produtores usaram, em média, 11 litros de leite,
variando entre 7,2 e 13 litros. O maior
rendimento foi observado por um produtor que
utiliza o leite de bufala para o processamento do
queijo de manteiga. Esse maior rendimento se
justifica pelo leite de bufala apresentar maior
teor de solidos totais que o leite de bovino.

Composigao fisico-quimica

Os resultados encontrados para gordura,
proteina, extrato seco total (EST), extrato seco
desengordurado (ESD), matéria gorda no
extrato seco total (GES), cinza, umidade e pH do
gueijo de manteiga estdo descritos na Tabela 1.

As médias do teor de gordura dos queijos
dos produtores A, B e C foram de 15, 14 e 16%
respectivamente. Ressalta-se que nessas
propriedades o queijo foi produzido
exclusivamente a partir de leite bovino. Ja os
produtores D, E e F, que produziram queijo de
manteiga a partir do leite de bufala ou
misturado com leite bovino, o teor de gordura
dos queijos foram de 24, 26 e 25%
respectivamente (Tabela 1). Portanto, os
maiores teores de gordura observados nos
queijos dos produtores D, E e F justifica-se em

razao do leite de bufala apresentar maior teor
de gordura quando comparado ao leite bovino.

As médias do teor de proteina do queijo
de manteiga produzido pelos seis produtores
variaram de 28,63 a 31,99% (Tabela 1). Esse
resultado foi diferente aos encontrados no
estudo realizado por Nassu (2003) que verificou
minimo e maximo de proteina de 19,84 e 27,
62%, respectivamente. Da mesma forma, os
resultados observados desse estudo diferiram
dos valores de 16,63 a 26,30% verificados no
estudo de Cavalcante et al. (2005).

Com relacdo aos teores de extrato seco
total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD)
dos queijos, os teores de EST observados nos
gueijos dos seis produtores variaram de 49,74 a
59,7%, e os teores de ESD variaram de 25,53 a
35,74%. Em estudo realizado por Cavalcante et
al. (2005) foi observado valores de EST para o
gueijo de manteiga variando de 45,64 a 61,02%,
demonstrado que o nosso estudo verificou
teores dentro do intervalo observado por esses
autores.

Os resultados da matéria gorda no extrato
seco total (GES) do queijo de manteiga variaram
de 28,15 a 50,46%. Esses resultados estdo de
acordo com o teor de 25 a 55% de GES
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preconizado pelo Regulamento Técnico de produzidos pelos seis produtores atenderam os
Identidade e Qualidade (RTIQ) do Queijo de pardmetros de GES de queijo de manteiga
Manteiga (BRASIL, 2001). Portanto, os queijos previsto pela legisla¢do.

Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas de queijo de manteiga produzido por agricultores
familiares de Parintins-AM

Produtor Un;f;l:de Go(r;:;lra Prc:;z)l'na I(E;)‘I)’ I:;)[)) GES (%) Ci(r:/z;\s Ac(:j;:;ez oH
1 49,9 15,0 30,5 50,0 35,0 29,9 19 14 56
2 50,2 14,0 31,6 49,7 35,7 28,1 25 20 54
3 49,3 16,0 29,9 50,6 34,6 316 20 2,2 54
4 45,4 24,0 29,7 545 305 44,0 1,9 1,8 6,2
5 484 26,0 28,6 51,5 255 50,4 1,6 1,3 55
6 40,3 25,0 31,9 59,7 34,7 41,8 20 16 5,6
7 46,3 23,0 23,6 53,7 30,7 42,9 18 15 5,2
8 48,6 16,5 26,6 514 34,9 32,1 2,2 20 59
9 49,8 23,5 22,3 50,2 26,7 46,9 2,2 13 5,7
10 43,2 22,5 26,4 56,8 34,3 39,6 19 12 6,0
11 50,0 12,5 29,3 500 37,5 25,0 2,1 1,4 5,5
12 50,8 13,0 27,1 49,2 36,2 26,4 20 13 6,1
13 46,4 18,5 26,1 536 351 34,5 1,9 1,2 5,7
14 54,9 20,5 26,3 45,1 24,6 45,4 1,7 14 59
15 46,6 21,5 24,9 53,4 319 40,3 2,1 1,2 59
16 44,8 24,0 25,4 55,2 31,2 435 18 11 55
17 47,1 17,5 27,0 52,9 354 331 18 13 58
18 47,9 22,5 25,5 52,1 29,6 432 25 0,9 5,7
19 52,9 13,0 25,5 47,1 34,1 27,6 20 13 5,8
20 52,5 135 25,8 47,5 34,0 284 20 2,5 6,0
Média 483 19,1 30,41 51,7 326 36,7 2,0+ 1,5 5,7
+DP 13,43 14,63 12,61 13,43 13,67 17,86 0,23 1041 0,26
Min. 40,3 12,5 22,3 45,1 24,6 25,0 16 09 5,2
Max. 54,9 26,0 32,0 59,7 37,5 50,5 2,6 2,5 6,3
- - - - - il 0, - - -
P vsse o o o wmes . L

EST: Extrato seco; ESD: Extrato Seco desengordurado; GES: matéria gorda no extrato seco total; DP: Desvio padrdo; PIQ: Padrdo de Identidade e
Qualidade —IN n2 30, de 26 de junho de 2001.

Os teores de umidade encontrados no parametro também se encontra de acordo com o
gueijo de manteiga variaramde 40,3a50,26%.Esse  RTIQ do queijo de manteiga, que classifica este
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produto como queijo de média até alta umidade
devendo, podendo apresentar teor maximo de
umidade de 54,9% (m/m) (BRASIL, 2001).

Os teores de cinza do queijo de manteiga
nesta pesquisa variaram de 1,62 a 2, 57%.
Resultados diferentes foram encontrados por
Cavalcante et al, (2005) em estudos com
padronizacao de queijo de manteiga onde os
teores de cinzas dos queijos manteiga
fabricados variaram de 1,24 a 1,57%.

Com relagdo ao pH, as médias variaram de
5,43 a 6,25. Resultados semelhantes foram
encontrados por Viana (2009), que observou
valores de pH do queijo de manteiga de 5,15 a
6,21. Nassu et al. (2003) encontraram resultados
similares de pH, e relataram que diferencas na
determinacdo do ponto final da reducdo de
acidez, seja por adicdo de bicarbonato de sédio
e/ou lavagens sucessivas da massa com agua e
adicdo de leite, afetam o pH e a acidez do
produto final. Porém, nesse estudo ndo foi
adicionado no queijo bicarbonato em nenhuma
das propriedades estudadas.

CONCLUSAO

Conclui-se que houve variagdo na
composigao fisico-quimica dos queijos analisados,
podendo ser explicados pela diversificacdo das
técnicas de processo de fabricacdo entre os
produtores. Esta diferenciagdo da-se pela variante
da diversidade de saberes e de sabores de cada
produtor que baseado em caracteristicas
histéricas e culturais constréi o seu saber fazer
tradicional. O queijo de manteiga é um patriménio
alimentar que precisa ser preservado, porém é
necessdrio que elementos importantes para a
producdo de um alimento seguro sejam
readequados, tais como as condicdes do local da
ordenha, processamento, utensilios, qualidade da
agua e embalagens.
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