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Resumo

O presente estudo foi proposto para avaliar a presenga de enzimas em queijos
comercializados em feiras-livres do municipio de Goiania - GO, a fim de
identificar se houve pasteurizacdo da matéria-prima utilizada na fabricacao dos
gueijos. A pesquisa foi realizada no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas do
Centro de Pesquisas em Alimentos da Escola de Veterinaria da Universidade
Federal de Goids. Os testes enzimaticos realizados nas amostras de queijos
Minas comercializados nas feiras livres de Goidnia, GO, revelaram a auséncia
de pasteurizacdo da matéria-prima.
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clandestinos.

Enzyme research in Minas cheeses

Abstract

The study were considered with the objective to evaluate the enzyme presence
in samples of Minas cheeses (frescal and padrao), commercialized in fair of
Goiania - GO. The research were developed in the Laboratério de Andlises
Fisico-Quimicas of the Centro de Pesquisa em Alimentos of the Escola de
Veterinaria of the Universidade Federal de Goids. The enzymatic tests
developed in the samples of Minas cheeses commercialized in the fairs of
Goiania, GO, indicated absence of pasteurization of the raw material.
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INTRODUCAO

O queijo Minas frescal é o queijo obtido por coagulacdo enzimatica do
leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acdo de bactérias lacticas especificas, € um queijo
semi-gordo, de muito alta umidade, a ser consumido fresco (BRASIL, 2004)
possui vida de prateleira curta, ao redor de 15 a 30 dias.

De acordo com HARTMANN et al. (2007), o queijo Minas frescal,
apresenta alta perecibilidade, devido ao processo de industrializacao, alto teor
de soro, alta umidade, alta contagem bacteriana e condigbes de
armazenamento nos postos de venda, principalmente quando a
comercializacdo ocorre em locais abertos, como é o caso das feiras-livres.

Os queijos frescais sdao queijos largamente consumidos no pais, sao
produzidos por estabelecimentos inspecionados ou ndo, ou por pequenos
produtores de leite. A popularidade desses queijos se deve ao baixo custo de
producao e ao alto rendimento, quando comparado aos demais queijos. No
entanto as condicdes de higiene normalmente sdo precarias, nao sendo raro o

aparecimento de queijos estufados e com sabor amargo, devido a falta de



padronizagao, principalmente do coalho utilizado na fabricacao.

A legislacao caracteriza o queijo Minas padrao como um produto fresco,
de alta umidade (46 a 49% de umidade). Quanto a porcentagem de gordura
no extrato seco, o produto pode ser caracterizado como semi-gordo ou gordo
(entre 43 a 49%), conforme elaboracdo. A vida de prateleira é de 2 a 3 meses,
com riscos do aparecimento de sabor amargo, conforme a maturacao seja
mais longa (FURTADO, 2005).

A pasteurizacao do leite consiste no emprego de calor, com o objetivo de
eliminar os microrganismos patogénicos, sem alteracdo sensivel da
constituicao fisica e do equilibrio quimico do leite, sem prejudicar os elementos
bioguimicos e as propriedades sensoriais (BRASIL, 1980). A legislacao
brasileira permite a pasteurizacao lenta, que consiste no aquecimento do leite
a 65°C/30 minutos, mantendo-se o leite em grande volume sob agitagao
mecanica lenta. A pasteurizacdao rapida consiste no aquecimento do leite em
camada laminar a 72°C/15 segundos, em equipamento proprio. O leite que
ndo for submetido a um destes tratamentos térmicos sera considerado como
clandestino, e imprdprio para o consumo, assim como seus derivados.

Deve-se evitar a pasteurizagao acima de 75°C, a fim de nao prejudicar
as caracteristicas do coagulo, o qual vai se tornando cada vez mais fragil a
medida que o tratamento térmico se torna mais severo, chegando ao ponto de
impedir a coagulacao enzimatica. A pesquisa das enzimas fosfatase alcalina e
peroxidase em derivados lacteos, avalia a eficiéncia da pasteurizagdo, pois se
encontram naturalmente no leite, sendo que a fosfatase alcalina desnatura a
uma temperatura de 70 a 75°C e a peroxidase a 80°C, ou seja, o leite que
tenha sido pasteurizado adequadamente deve apresentar fosfatase alcalina
negativa e peroxidase positiva.

E importante ressaltar que o tratamento térmico ndao melhora a
qualidade do leite, no entanto prolonga a vida de prateleira do mesmo, sem
alterar as propriedades sensoriais, fisicas e nutritivas. Resulta em queijos de
melhor qualidade, uniformes e com menores possibilidades de defeitos de

inchago, sabor (TRONCO, 1996) e riscos a saude do consumidor.



A pesquisa de enzimas é uma ferramenta de grande importancia para
averiguar a eficiéncia da pasteurizacdo da matéria prima empregada na
fabricacao de queijos. Baseando-se nestes conhecimentos a presente pesquisa
objetivou realizar o teste enzimatico da fosfatase alcalina e peroxidase em
amostras de queijos frescais e padrao, comercializados em feiras livres de
Goiania - GO.

MATERIAL E METODOS

Foram colhidas e analisadas 24 amostras de queijos Minas (Padrao e
frescal) oriundos de feiras livres do municipio de Goidnia, GO. O delineamento
experimental empregado foi o de conglomerados em dois estagios. O 1°
estagio compreendeu a escolha de quatro regides de Goiania ao acaso. O 2°
estagio compreendeu o sorteio ao acaso das feiras onde foram colhidas as
amostras.

A colheita foi realizada antes das 10:00 horas da manha, e as amostras
foram acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo “reciclado” e
transportadas ao Laboratério de Analises Fisico-Quimicas (LAFQ) do Centro de
Pesquisas em Alimentos (CPA) da Escola de Veterindria (EV) da Universidade

Federal de Goias (UFG) para a realizagao das analises.

Preparo da amostra

Foi retirada uma porcao da amostra de queijo e em seguida, foi
macerada, posteriormente foi retirada uma porcao de 10 gramas da amostra
macerada. Transferiu-se o macerado para baldo volumétrico de 100 mL, com o
uso de um bastdo de vidro e agua destilada, completando-se o volume. A
solucao foi homogeneizada e filtrou-se com papel filtro qualitativo para um

erlenmeyer de 250 mL. O filtrado foi usado para a avaliacdo enzimatica.



Pesquisa de fosfatase alcalina

Em tubo de ensaio foi colocado 0,5 mL do filtrado obtido e 5 mL da
solucao Phos-Phax. Posteriormente foi realizado aquecimento em banho-maria
a 40°C durante 20 minutos. Adicionou-se quatro gotas da solucdao de Indo-
Phax e a seguir foi feita uma incubagao por mais 5 minutos. Juntando-se 3 mL
de alcool butilico com cuidado (BRASIL, 2003), e apds realizou-se a

interpretacao do resultado.

Pesquisa de peroxidase

Em um tubo de ensaio foi adicionado 10mL do filtrado obtido e deixou-se
em banho-maria a 40°C por 20 minutos, em seguida foi transferido pelas
paredes do tubo 1mL de guaiacol, juntamente com trés gotas de perdxido de
hidrogénio (BRASIL, 2003), a interpretacdo do resultado foi realizada em

seguida.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos testes enzimaticos em amostras de queijos Minas
frescal e padrao indicaram auséncia de pasteurizacdao em 100% das amostras
analisadas (Tabela 1). Quando este produto é fabricado de forma artesanal,
por pessoas nhao treinadas, pode ocorrer a contaminagao por diversos
microrganismos, comprometendo tanto a qualidade como a seguranca da
saude do consumidor (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001).

A eficiéncia da pasteurizacdo é definida pelos testes da fosfatase alcalina
e peroxidase, contagem de microrganismos aerdobios mesoéfilos e quantificacao
de coliformes totais e fecais (SILVEIRA & ABREU, 2003). Na pesquisa realizada
por VIALTA et al., (2004) cerca de 70% das amostras apresentaram alta
contagem de coliformes totais revelando que os produtos clandestinos foram

fabricados a partir de leite cru ou em condicdes ambientais e de manipulagao



inadequadas. Esses autores revelaram ainda que os numeros de mesofilos e de
bolores e leveduras também foram muito elevados, reforcando as condigdes
inadequadas de higiene dos equipamentos.

TABELA 1 - Resultados dos testes enzimaticos em queijos Minas frescal e

padrdo, comercializados em feiras livres de Goiania - GO.

Amostra Queijo Tipo Minas Fosfatase alcalina Peroxidase
1 Frescal + +
2 Frescal + +
3 Frescal + +
4 Padrao + +
5 Padrao + +
6 Frescal + +
7 Frescal + +
8 Padrao + +
9 Padrao + +
10 Frescal + +
11 Frescal + +
12 Frescal + +
13 Frescal + +
14 Frescal + +
15 Frescal + +
16 Frescal + +
17 Frescal + +
18 Padrao + +
19 Padrao + +
20 Frescal + +
21 Frescal + +
22 Frescal + +
23 Frescal + +
24 Frescal + +

No experimento conduzido por HARTMANN et al. (2007) foi possivel
identificar a presenca de coliformes fecais em 52% das amostras de queijos
analisados, estes pesquisadores relataram que houve sub-pasteurizagao,
contaminagdo pos-processamento, exposicdo do produto beneficiado a
temperatura superior a 10°C ou ainda, auséncia de pasteurizagao.

SALOTTI et al. (2006) avaliaram a qualidade microbioldgica do queijo
Minas frescal comercializado no municipio de Jaboticabal - SP, e observaram

gue, o numero elevado de amostras artesanais (66,7%) e inspecionadas



(86,7%) em desacordo com a legislacdao, demonstrou a ma qualidade
higiénico-sanitaria e a necessidade de efetiva fiscalizacdo pelos &rgaos
competentes, uma vez que podem propiciar a ocorréncia de doencas
veiculadas por alimentos.

VIALTA et al. (2004) ao avaliarem as caracteristicas microbioldgicas e
microscoépicas do leite e queijos comercializados informalmente no estado de
Sao Paulo, evidenciaram a necessidade de se combater a comercializagao dos
produtos informais, estes pesquisadores observaram que das 314 amostras
analisadas (108 leite e 206 queijos), 181 (57,6%) apresentaram condicoes
sanitdrias insatisfatorias.

Apesar das exigéncias para que o leite destinado a fabricacao de queijos
seja higienizado por meios fisicos e submetidos a pasteurizacdo, é intensa a
comercializagao de queijos oriundos de leite que nao passam por tais
especificacoes (SALOTTI et al., 2006).

A contaminagdo bacteriana em queijos assume destacada relevancia na
industria, quando-se considera as alteracGes sensoriais que pode acarretar nos
produtos, bem como o risco de veiculacao de agentes de toxinfeccoes
alimentares (HARTMANN et al., 2007), as toxinfeccoes devem ser preocupacgao
constante na industria de laticinios, pois as oportunidades de contaminacdo
sdo muitas e o leite e seus derivados sdo alimentos propicios ao crescimento
microbiano (PEREIRA et al., 1999).

Segundo PERRY, (2004) é importante conhecer os fatores responsaveis
pelos defeitos observados nos queijos fabricados no Brasil, como exemplo, o
amargor e o estufamento, pois certamente contribuirdo para a padronizacgao e
a melhoria da qualidade, agregando maior valor ao produto nacional. O
consumo de queijos de fabricacdo artesanal constitui perigo de infeccdo a
populacdo em geral, medidas que visem a protecao da saude da populacdo e
gue auxiliem no crescimento econdmico dos produtores devem ser
implementadas (ZAFFARI et al., 2007).

A qualidade da matéria-prima, as condicdes de processamento e o

processo de maturacdo dos queijos sdo imprescindiveis para a obtencdo de



produtos de qualidade e para a protecao da saude do consumidor (FURTADO,
1990).

CONCLUSOES

A pesquisa de enzimas em queijos de feiras livres de Goiania - GO
indicou que o leite utilizado na fabricacao dos queijos nao era pasteurizado,
colocando em risco a saude da populacdo. Este resultado aponta para a
necessidade dos dérgados fiscalizadores, atuarem de forma mais efetiva na

fiscalizacao dos queijos comercializados nesta capital.
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