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RESUMO

O Brasil possui producao anual de aproximadamente 2.170 ton dos queijos Tipo
Brie (75%) e Tipo Camembert (25%), localizada principalmente nos estados de
Minas Gerais e do Parana. Entretanto, a legislagao brasileira nao contempla o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) especifico para esses
queijos finos, o que dificulta a padronizagdo de um produto “Tipo” nacional. Este
trabalho visa a caracterizacao fisico-quimica e microbiolégica desses queijos,
com base na legislacao e metodologia analitica oficial vigente, bem como propor
um RTIQ especifico, umidade, gordura, proteina, extrato seco desengordurado,
cinzas, calcio e sodio. Foi utilizado o método descritivo e experimental, por meio
do qual foram coletadas amostras de queijos referentes as estacdes verao e
inverno e amostra francesa para que, dessa forma, se conhega a composi¢ao ao
longo do ano desses produtos. A média de peso do queijo Tipo Brie foi de
119,87 g, com altura média de 30,31 mm e diametro médio de 131,28 mm. A
média do Indice de Brancura (WI) para superficie foi 70,63 e 89,37 para o centro.
O perfil de textura em valores médios foi de -590,12 g.s para adesividade, 0,88 g
para dureza, 0,73 para coesividade, 151,86 para mastigabilidade e 0,26 para
resiléncia. A composicao fisico-quimica do queijo Tipo Brie apresentou, através
do intervalo de confianca a 95%, umidade entre 41,80 e 53,10 g.100g™", gordura
entre 49,65 a 62,59 g.100g™, extrato seco desengordurado (ESD) 19,43 a 23,23
g.100g, proteinas entre 14,20 a 20,00 g.100g™", carboidratos entre 1,80 a 7,60
g.100g™, cinzas entre 2,80 a 3,40 g.100g™", teor de sédio entre 112,80 a 661,20
mg.100g™, teor de calcio entre 323,90 a 848,10 mg.100g™". A média de peso do
queijo Tipo Camembert foi de 195,74 g, com altura media de 33,44 mm e
didmetro médio de 88,05 mm. A média do Indice de Brancura (WI) para
superficie foi 91,82 e 72,29 para o centro. O perfil de textura em valores médios
foi de -380,15 g.s para adesividade, 0,60 g para dureza, 0,50 para coesividade,
158,87 para mastigabilidade e 0,19 para resiléncia. A composicao fisico-quimica
do queijo Tipo Camembert apresentou, através do intervalo de confianga a 95%,
umidade entre 31,10 a 57,50 g.100g™", gordura entre 52,43 a 63,37 g.100g™,
extrato seco desengordurado (ESD) 20,13 a 23,20 g.100g™", proteinas entre
14,27 a 19,73 g.100g™", carboidratos entre 0,80 a 5,44 g.100g, cinzas entre
3,09 a 4,05 g.100g", teor de sodio entre 72,50 a 577,50 mg.100g™, teor de
célcio entre 282,80 a 788,80 mg.100g™". Foi detectada uma amostra de queijo
Tipo Camembert com L. monocytogenes. As demais amostras de ambos os
queijos apresentaram perfil microbiolégico dentro do preconizado pela legislacdo
nacional.

Palavras-chave: Queijos com mofo branco. Textura. Cor. Fisico-quimica.
Microbiologia. Padronizagao.



ABSTRACT

The Brazilian annual production of white mold cheese is around 2,170 tons, the
Brie type totals 75% of the production whereas the Camembert type totals 25%;
most of the production comes from the states of Minas Gerais and Parana.
Nonetheless, Brazilian legislation does not have a specific Technical Regulation
for the Identity and Quality (RTIQ in the Portuguese acronym) for these types of
fine cheese, which makes it difficult to have a national standard product “Type”.
The aim of this study is to describe the physico-chemical and microbiological
properties of these kinds of cheese based on the current official legislation and
on an analytical methodology. In addition, the study proposes a specific RTIQ
(Technical Regulation for Identity and Quality) for humidity, fat, protein, defatted
dry extract, ash, calcium and sodium. The study used a descriptive and
experimental methodological approach, which included the collection of Brie and
Camembert cheese samples from the summer and winter productions, and a
French sample of the same types of cheese to learn about the composition of
through the year. The average weight of Brie cheese was 119.87 g, with an
average height of 30.31 mm and an average diameter of 131,28 mm. The
average whiteness index (WI) of the surface was 70.63 and 89.37 for the center.
The texture profile in average values was as follows: -590.12 g for adhesion, 0.88
g, 0.73 for hardness, 0.73 for cohesiveness, 151,86 for chewiness and 0.26 for
resilience. The physico-chemical composition of Brie cheese in a 95% reliable
interval was the following: moisture between 41.80 and 53.10 g.100g”, fat
between 49,65 and 62,59 g.100g™", defatted dry extract 19.43 and 23.23 g.100g"
' protein between 14.20 and 20.00 g.100g", carbohydrate between 1.80 and
7.60 g.100g™", ashes between 2.80 and 3.40 g.100g™', the amount of sodium
ranged between 112.80 and 661.20 mg.100g" and an amount of calcium
between 323.90 and 848.10 mg.100g™". The average weight of Camembert
cheese was 195.74 g, with an average height of 33.44 mm and an average
diameter of 88.05 mm. The average whiteness index (WI) for the surface was
91.82 and 72.29 for the center. The texture profile in average values was as
follows: -380.15 g for adhesion, 0.60 g for hardness, 0.50 for cohesiveness,
158,87 for chewiness and 0.19 for resilience. The physico-chemical composition
of Camembert cheese presented in a 95% reliable interval moisture between
31.10 and 57.50 g.100g™, fat between 52,43 and 63,3 g.100g™", defatted dry
extract from 20.13 to 23.20 g.1009'1, protein from 14.27 to 19.73 g.100g",
carbohydrate from 0.80 to 5.44 g.100g™', ashes from 3.09 to 4.05 g.100g™, the
amount of sodium ranged between 72.50 and 577.50 mg.100g™" and, an amount
of calcium between 282.80 and 788.80 mg.100g™". L. monocytogenes was found
in a sample of Camembert cheese. The other samples of both types of cheese
presented a microbiological profile within the parameters set by the national
legislation.

Keywords: White mold cheese. Texture. Color. Physico-chemical. microbiology.
Standardization.
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1 INTRODUGAO

A producao de queijos finos ou maturados no Brasil é recente quando
comparada a outros paises que possuem um habito e uma cultura milenar na
fabricacdo e no consumo destes produtos. No inicio do século XXI foi
observada uma mudanca no cenario do queijo nacional, com o surgimento e
oferta destes queijos ndao-convencionais no mercado e, a partir desta época,
anualmente sao registrados aumentos significativos da producdo. Esta
producdo, na quase totalidade, estda sendo consumida pelos préprios
brasileiros, seja no consumo in natura ou na culinaria, com destaque para as
pizzarias. O fator que impulsiona essa producao e consumo € uma melhor
situacao econdmica, principalmente da classe média.

A legislacdo brasileira é a mesma utilizada para os queijos
convencionais e esta contida na Portaria 146/96 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento. Para os queijos finos ainda ndo ha Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade no Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento, 6rgao governamental que normatiza o setor.

Os queijos Tipo Camembert e Tipo Brie sao produtos que apresentam
uma boa aceitacdo por parte dos consumidores e ndo possuem uma
normatizacdo e padronizagdo especifica. Portanto, faz-se necessario
caracteriza-los, para se estabelecer uma proposta de Identidade e Qualidade
aos 6rgaos competentes.

A proposta de padronizagcdo na producédo de queijos finos garante ao
consumidor, independentemente da regido ou época do ano nas quais o queijo
€ produzido, o0 acesso a um produto com caracteristicas sensoriais definidas,
haja vista que esta padronizacdo € de suma importancia. Varios fatores podem
influenciar as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais dos queijos, como a
raga bovina, o periodo de lactacdo, composicao da dieta do animal e a
tecnologia de processamento.

No Brasil, a produgédo do queijo Tipo Brie ocorre com 0O mesmo
protocolo utilizado para o queijo Tipo Camembert, sendo diferenciado
principalmente pelo tamanho, com didametro cerca de trés (3) vezes maior, 0
que acaba influenciando nas caracteristicas sensoriais. Estes queijos
caracterizam-se pela massa macia e quebradica e sdo maturados por dois
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grupos de micro-organismos: as bactérias laticas e Penicillium candidum. Esse
fungo confere aos queijos caracteristicas de sabor, “casca” branca aveludada e
a denominacao de queijo com mofo branco.

A Denominacao de Protecao Geogréafica dos Queijos Camembert e
Brie oriundos da Franca, os mesmos sao denominados no Brasil como Queijo
“Tipo” Camembert e “Tipo” Brie. Para a proposta de um Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade (RTIQ) especifico, deve-se levar em consideracao
varios pontos, como a qualidade, a composi¢do da matéria-prima, o método de
fabricacao e a preferéncia do consumidor brasileiro por queijos com maturacéo
curta e massa macia, fato confirmado por Ribeiro, 2012 em andlise sensorial
com queijo Tipo Camembert.

Neste contexto, esta dissertacdo tem como objetivo estabelecer uma
proposta de padronizacdo dos queijos Tipo Camembert e Tipo Brie, a fim de
atender a Legislagdo Nacional e do Mercosul, através de analises fisico-
quimicas e microbiolégicas, para que estejam registrados no Servico de
Inspecao Federal (SIF), oferecendo maiores garantias ao consumidor, o qual,

por sua vez, estara adquirindo um produto uniformizado em todo o pais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas do Queijo

Tipo Camembert e Tipo Brie produzidos no Brasil.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Quantificar a producao nacional dos queijos Tipo Camembert e Tipo
Brie nos anos de 2012, 2013 e 2014 (verdo e inverno), nas
empresas com Servico de Inspeg¢ao Federal no Brasil, bem como
estabelecer uma logistica de recebimento de amostras provenientes
de trés lotes diferentes;

- Avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas de queijos Camembert e
Brie fabricados na Franca, a fim de identificar diferencas de
composicao em relacdo ao queijo nacional, para que os resultados
sirvam de parametro legal para queijos importados;

- Estabelecer uma proposta de Regulamento Técnico de Identidade e

Qualidade do Queijo Tipo Camembert e Tipo Brie.
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3 REVISAO DE LITERATURA

Os queijos sao alimentos fermentados, elaborados a partir de leite de
diferentes espécies animais. Essa biotransformacao do leite em queijo consiste
na forma mais simples e segura de preservar o leite e grande parte dos seus
nutrientes. Esses produtos apresentam importancia nutricional para os homens,
devido a sua composicao em proteinas de alto valor biol6gico, célcio, lipidios,
lactose e vitaminas lipossoluveis (MONTEIRO et al., 2007).

No mundo existe uma grande variedade de queijos. Apenas na Franca
h& pelo menos 300 tipos diferentes de queijo (Queijos na Franca, 2014). No
Brasil, ha uma tendéncia para novos produtos e os queijos mofados tém
encontrado mercado consistente e fiel, verificando-se aumento anual da
producdo dos queijos com mofo branco. Como opg¢des de queijos mofados,
podem ser citados os queijos Camembert e Brie.

3.1 HISTORICO DO QUEIJO CAMEMBERT

Durante a Revolucado Francesa, no século XVIIl, a familia de Marie
Harel, que habitava a Vila de Camembert na Normandia, deu abrigo a um
monge da regido de Brie, que estava sendo perseguido. Como forma de
agradecimento aos seus anfitrides pela acolhida e protecdo, ensinou-lhes a
fabricacao de queijos daquela regido (FROC, 2006).

A partir de entdo, dedicaram-se ao fabrico, que iniciou em 1791,
ganhando caracteristica personalizada da familia (IBARRA, 2006). Essa nova
variedade, em comparacao ao queijo Brie, era mais macia, com um aroma
mais delicado e um sabor agradavel, levemente terroso. Em 1855, o queijo foi
presenteado a Napoledo Ill, que gostou e a partir desse momento o queijo
Camembert, a sua Vila e a Normandia comegaram a ser conhecidos por toda a
Franca, em seguida em toda Europa, € pouco tempo depois no mundo todo
(Cheese-france Camembert, 2012). Na Vila, ha uma estatua de sua criadora
Marie Harel (FROC, 2006).

Os queijos Camembert caracterizam-se pelo crescimento e
recobrimento externo do mofo branco, que consiste do micélio do fungo

Penicillium candidum; apresentam massa mole, com sabor e aroma
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pronunciados (FURTADO, 2003). O Camembert da Normandia é um queijo de
caracteristicas singulares, por isso possui a “AOC” Appellation d’Origine
Contrélée (Denominagéao de Origem Controlada), por decisdo em 12 de abril de
1968, com homologacdo sob o numero 002-68, que define o mesmo como
queijo produzido a partir de leite cru de vacas da raga normanda. Entretanto,
mesmo na Normandia e em outras regides da Franga e do Mundo, o
Camembert é fabricado de forma artesanal e industrial, sendo cada um com
suas particularidades.

3.2 HISTORICO DO QUEIJO BRIE

Apelidado de “Rainha de Queijos”, Brie data ao quinto século na
provincia francesa de Le Brie fora de Paris, sendo considerado um dos queijos
mais antigos da Francga; outras fontes sugerem que o Imperador Romano
Germanico Charlemagne (Carlos Magno) tenha provado Brie em 774 d.C.,
quando foi um dos objetos de tributos para pagar a reis franceses (WEB
LARANJA, 2012; FROC, 2006).

O Queijo Brie é elaborado com leite cru de vacas leiteiras da regido. As
duas principais variedades, ambas com denominac¢ao de origem, sdo o Brie de
Meaux e o Brie de Melun.O primeiro tem textura macia, mas firme (sem
derreter) e tem aroma e sabor que lembram cogumelos. Quando esta bem
maturado, tem sabor forte, mas nao picante. O Brie de Melun tem sabor mais
pronunciado e um gosto pouco mais salgado. Quando maturado, sua textura
quase derrete, o aroma € penetrante e o sabor forte (AGRICULTURA e
PECUARIA, 2012).

3.3 QUALIDADE DO LEITE NA PRODUGAO DE QUEIJOS

No més de dezembro de 2011, o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) publicou a Instru¢do Normativa n® 62, que aprovou 0s
seguintes regulamentos: o Regulamento Técnico de Producéo, Identidade e
Qualidade do Leite Tipo A; o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Leite Cru Refrigerado; o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade

de Leite Pasteurizado, e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru
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Refrigerado e seu Transporte a Granel. Esta Instru¢do Normativa modifica a
Instrucdo Normativa n? 51 de 2002 (BRASIL, 2011).

Alguns pontos sado importantes na comparagdao entre as duas
Instru¢cdes Normativas: A IN 51 excluia o leite de cabra, mas néo citava sobre
os demais Tipos de leite. A IN 62 deixa claro que € destinado apenas ao leite
de vaca. Limites maximos mais rigorosos de CCS para o “Leite Cru Refrigerado
Tipo A Integral” quando comparados ao limite estabelecido na IN 51: de
600.000 CCS, para 480.000 CCS até 30/06/14, a partir de 01/07/14 até
30/06/16 400.000 CCS e a partir de 01/07/16 360.000 CCS.

Foram excluidas as classificagbes de Leite Tipo B e Leite Tipo C.
Ainda, a remocao do item que declara que o leite deve apresentar auséncia de
residuos de antibiéticos e demais agentes de inibicdo do crescimento
microbiano. No entanto, essa exigéncia passou a constar no item 5.1 do anexo
Il da IN 62, sendo agora obrigatéria a realizacdo de sua andlise na industria, a
cada recebimento.

Insercdo do limite minimo para crioscopia: -0,530 °H a -0,550 °H
(equivalentes a -0,512 °C a -0,531 °C). Remoc¢ao da indicacao dos Métodos de
analises, cujas referéncias encontram-se no item 11.1 do anexo Il da IN 62. A
IN 62 também acrescentou texto de sanidade do rebanho ao regulamento do
leite cru. Passa a ser exigida a analise completa em Laboratério da RBQL de
amostras de todos os produtores dos tanques comunitarios (IN 51: exigia
apenas a analise de uma amostra do conjunto de produtores do tanque
comunitario). A Rede Brasileira de Laboratérios de Controle de Qualidade do
Leite (RBQL) deve informar ao MAPA, aos produtores e as industrias os
resultados das analises realizadas mensalmente. Passa a ser exigida a
manutencdo das amostras sob refrigeracdo (até 7 °C) nos caminhdes com
tanques isotérmicos para coleta do leite a granel. Essa pratica, apesar de
obviamente necesséria, ndo era explicitada na IN 51.

Com o advento da Instrugdo Normativa n® 62, os indices de qualidade
do leite brasileiro ficam mais préximos aos utilizados mundialmente,

melhorando sensivelmente os produtos lacteos.
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3.4. VARIAGAO NA COMPOSIGAO DO LEITE AO LONGO DO ANO

A nutricdo é o principal fator que determina o sucesso no desempenho
das vacas leiteiras, ou seja, afeta a producao de leite, a reproducao e a saude
dos animais (SANTOS; SANTOS, 2001). A composicao do leite bovino é
influenciada por alguns fatores, entre os quais citam-se: alimentagao, genética,
regiao, ano, més, periodo de conservacdo da amostra e saude da glandula
mamaria, sendo este ultimo medido através da contagem de células somaticas
(CCS).

O principal item na alimentacdo dos animais poligastricos € a relagcéao
volumoso/concentrado. A explicacdo tradicional é que um aumento no
concentrado na dieta de vacas leiteiras que ultrapasse 50% na dieta reduz a
concentragdo de gordura do leite, em funcdo de uma alteracdo ruminal. O
substrato ruminal com maior teor de concentrado proporciona uma maior
concentracdo de acidos graxos volateis que reduzem o pH do riumen para
menos de 6,0, acarretando menor degradacao da parte fibrosa da dieta.

O conteudo de proteina pode ser aumentado em até 0,4% ou mais se a
propor¢édo de forragem na dieta for reduzida em 10%. Deve-se ressaltar que a
forragem é essencial na dieta de vacas leiteiras e deve fazer parte de, pelo
menos, 40% da matéria seca fornecida (LANA, 2007). A quantidade e o tipo de
fonte de proteina vém sendo muito discutidos, e trabalhos indicam que a
porcentagem de proteina do leite pode ser aumentada quando esta é fornecida
em maior propor¢ao na dieta. Este dado é ainda mais correto quando a fonte
de proteina administrada € resistente aos micro-organismos do rumen
(WATTIAUX, 2012). Uma maneira de fornecer proteinas ndo degradaveis no
rumen aos animais é a utilizacdo de grédos que recebem tratamento térmico na
formulacéo de dietas. Deve-se ter cuidado nesse processo, pois 0 excesso de
calor pode provocar uma reagao indesejavel, reacdo de Maillard, que torna a
proteina indisponivel para o animal mesmo depois de passar pelo rumen
(FROSI; MUHLBACH, 2001).

As vacas leiteiras dispéem de duas fontes de proteina: a nao
degradavel do rimen (PNDR) e a proteina microbiana, sendo que, geralmente,

a proteina microbiana € a responsavel pelo fornecimento da maior parte dos
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aminodacidos e normalmente o perfil de aminoacidos essenciais da proteina
microbiana é semelhante ao do leite e dos tecidos (FILHO; SANTOS;
YAMAMOTO, 2008).

A variacdo que ocorre no perfil de aminoacidos € funcdo dos
aminoacidos da PNDR, e a suplementacdo com aminoacidos protegidos da
degradacao ruminal, como a metionina e a lisina, que serve como um recurso
positivo para aumentar os niveis de aminoacidos, para absorcéo intestinal
(SCHWAB et al, 1992 a b).

As dietas devem conter 0 minimo de 28% de Fibra Detergente Neutro
(FDN), sendo 75% proveniente de forragens nao finamente moidas (fibra
efetiva), sendo que essas fibras efetivas estao relacionadas nutricionalmente
com a gordura do leite e sdo responsaveis pela manutencdo do pH ruminal
acima de 6,2, através do estimulo a ruminacdo, que provoca um aumento na
producédo de saliva e na liberacdo de tamponantes (PALUCCI, 2008). A dieta
deve conter, no minimo, 15% de fibra efetiva para que apresente efeito sobre
as bactérias celuloliticas, sensiveis a baixo pH. Desta forma, o aproveitamento
e a digestibilidade da porcao fibrosa da dieta € maximizada e convertida em
maior producao de leite e de melhor qualidade (LOPES et al., 2009).

A influéncia da suplementacdo do fésforo em gado leiteiro de alta
producédo tem foco na melhora do desempenho reprodutivo, que consiste na
diminuicao do intervalo entre partos, diminuicdo dos servigos por concepcao e
aumento na proporcéo de vacas prenhes em relagdo ao rebanho (SOUTELLO
et al., 2003). Outro ponto em que essa suplementacdo exerce efeito é na
qualidade do leite, principalmente na contagem de células somaticas,
diminuindo sua concentragdo nos leites produzidos por vacas que ingeriram
niveis recomendados de fosforo. A literatura mostra consistentemente que o
fésforo ndo influi de maneira negativa sobre a reproducdo e producao se 0s
seus niveis na dieta forem acima de 0,20% da matéria seca, isto €, superiores
as exigéncias de fésforo pelos micro-organismos do ramem (LIMA, 2000).

Segundo Coneglian (2010), niveis inferiores a esses reduzem o
crescimento microbiano e a sintese de proteina microbiana, e, possivelmente,
tém efeito deletério sobre a digestibilidade da dieta; por sua vez, a menor
digestibilidade da dieta reduz o status energético do animal, o que pode

repercutir negativamente sobre a producéo de leite e reproducao.
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3.5. PROCESSAMENTO DE QUEIJOS FRESCOS

A definicao oficial contida na Instrugao Normativa n® 62/MAPA para leite
€ a seguinte: Leite é o produto integro da ordenha total e sem interrupcao de
uma fémea leiteira em bom estado de saude, bem alimentada e sem sofrer
cansago, isento de colostro, recolhido e manipulado em condig6es higiénicas.
(BRASIL, 2011).

O fluxograma da producao de queijos esta apresentado na Figura 1.
Este processo se inicia na plataforma de recepcado do leite. A escolha da
matéria-prima correta € essencial para obter-se um produto final com qualidade
e inocuidade. O leite deve chegar a industria resfriado (4°C), no prazo maximo
de 48 horas ap6s a ordenha. Na recepcao, as amostras passam pelas provas
de rotina e de precisao (alizarol, acidez, densidade a 15°C, gordura, extrato
seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD), indice de crioscopia,
indice de refragdo no soro cuprico) (BRASIL, 2011).

Figura 1 — Fluxograma do processamento de queijo fresco

Leite Cru

* Recepgao
* Padronizagdo
* Pasteurizagdo

I Resfriamento

’ Leite pasteurizado ‘

* Corregdo da temperatura 32-34°C

» Adicdo dos ingredientes (CaCl,, fermento latico e coalho)
* Coagulagdo

* Corte

* Repouso

* Mexedura

* Dessoragem

Coalhada

* Enformagem

* Viragem

* Desenformagem
* Salga

* Secagem/viragem
* Embalagem

A,

Queijo fresco

Fonte: Furtado (2003); Froc (2006)
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Estando em conformidade, o leite é filtrado (Filtro Quaker), a fim de
eliminar sujidades, sendo esta uma operagao obrigatoria. Apds a filtragao, o leite é
padronizado (corre¢ao do teor de gordura) de acordo com a necessidade de uso.

A pasteurizagdo, que pode ser lenta (30min./65 °C) ou rapida (12-15 s
/72-75 °C) e é uma operacgdo unitaria obrigatéria (BRASIL, 1952), que tem por
objetivo a destruicdo da microbiota patégena presente no leite, sendo a sua
correta execucdao comprovada através da prova de fosfatase alcalina.
Imediatamente ap6s 0 aquecimento, o leite é refrigerado entre 2 a 5 °C.

O leite é transferido para tanques de massa em ago inox, com camisa,
0 qual é aquecido (circulagdo de vapor, agua quente ou agua aquecida com
fogo direto) entre 32-36 °C. Nesse momento é feito o indculo de fermento
lacteo, constituido de cepas de bactérias. As bactérias podem ser mesofilicas
ou termofilicas e tém o objetivo de agregar ao queijo sabor, odor, textura e
outros aspectos caracteristicos dos diferentes tipos de queijos produzidos
(SILVA; SILVA; FERREIRA, 2012). Para Piard et al. (1999), a principal funcao
das bactérias acido lacticas (BAL) € promover a acidificagdo a um pH préximo
a 4,0, impedindo o desenvolvimento de bactérias indesejaveis e permitindo
uma maior conservagao do produto fermentado. Outra funcdo é desenvolver as
propriedades sensoriais dos alimentos fermentados. As bactérias &cido lacticas
(BAL) produzem um grande numero de enzimas glicoliticas, proteoliticas e
lipoliticas, transformando os nutrientes do meio em compostos com
propriedades sensoriais complexas, os quais modificam gradativamente a
estrutura e o aroma dos alimentos fermentados. Entre os géneros de BAL
comumente encontrados em queijos, citam-se: Lactococcus, Lactobacillus,
Streptococcus, Leuconostoc e Enterococcus (FOX et al., 2000).

O préximo passo, apdés a acidificacdo do leite, € a adicdo dos
ingredientes. A pasteurizacdo pode alterar o equilibrio salino do leite, ou seja,
podera haver perdas ou indisponibilidade de calcio apés o aquecimento. Para
corrigir esse problema, pode ser adicionado o aditivo CaCl, (cloreto de calcio),
gue aumentara os niveis de calcio no leite. Caso ndo seja feita essa correcao,
somente a décima parte do célcio presente no leite participa da formagéao das
micelas de caseina, aumentando o seu tamanho e facilitando a acao do coalho
obtendo um coagulo mais firme (SCOTT, 1991).
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A préxima etapa de fabricacdo € a adigcdo do coalho, nos queijos com
coagulagdo enzimatica, isso se ndo for adicionado corante urucum, usual em
queijos de coloracao amarelo escuro (ex. queijo Prato). O coalho natural € uma
enzima chamada de renina, secretada pela mucosa gastrica do abomaso de
ruminantes recém-nascidos, que € utilizada para a coagulagao das proteinas do
leite (AMIOT, 1991). Entretanto, o coalho também pode ser obtido de bactérias e
vegetais, ou seja, produzido em laboratérios especializados para produtos a
serem utilizados na industria lactea (SILVA; SILVA; FERREIRA, 2012).

A coagulacdo da caseina pode dar-se de duas formas: &acida e
enzimatica. Na &cida, o complexo caseina — célcio se transforma em caseina
acida que se precipita, devido a baixa do pH, provocada pelos acidos produzidos
pela cultura lactica. Na enzimatica, o coalho promove a lise da ligacao entre os
aminoacidos 105 (fenilalanina) — 106 (metionina) da K-caseina, liberando
glicomacropeptideos (NICOLAU, 2008). A k-caseina é uma glicoproteina, que
comporta-se de forma estavel na presenca de calcio e assim estabilizando a
estrutura das micélas (OLIVEIRA; TIMM, 2007). Em seguida, formam-se pontes
salinas nas micélas de caseina em presenca de calcio (SPREER, 1991). A
coagulagdo é a etapa decisiva na fabricacdo de queijos e visa concentrar a
proteina do leite, retendo também a gordura. A coagulagdo do leite se deve a
caseina, que perde a sua estabilidade em funcao de varios agentes fisicos e/ou
quimicos, dos quais a acidificacdo e a acdo de enzimas proteoliticas sdo os que
interessam para a producao de queijos (OLIVEIRA, 1986).

O corte do coagulo tem a finalidade de aumentar a superficie de saida
do soro retido (sinérese), facilitando a retracdo do coagulo (SPREER, 1991). O
corte € realizado com facas ou liras dimensionadas de acordo com as
caracteristicas da cuba de coalhar, e a manipulacdo deve ser lenta, para evitar
a quebra da coalhada (SPREER, 1991; ORDONEZ, 2005). A agitacio
mecéanica da coalhada deve ser suave e tem como objetivo evitar a
aglomeracdo dos grdaos e acelerar sua desidratagdo (AMIOT, 1991). A
uniformidade dos graos é importante, pois, quanto maior o tamanho dos graos,
maior € a retencdo de agua. Em queijos de textura macia (moles), os cubos
devem ser grandes, e em queijos mais duros devem ser pequenos
(CASTANEDA et al., 2010).
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A enformagem deve ser realizada em formas de Policloreto de
Polivinila/Vinil (PVC), variando as suas especifica¢cdes de acordo com o tipo de
queijo, devendo ter de duas a trés vezes a altura do queijo acabado (SPREER,
1991).

A prensagem permite extrair a agua livre do queijo e completar o
dessoramento (AMIOT, 1991). A velocidade de prensagem deve ser gradual e
especifica a cada tipo de queijo, a fim de nao provocar bolsas de umidade
(FERNANDES et al., 2001). A pressao sobre os queijos colocados na parte
inferior da mesa é maior do que a dos queijos na posigao superior, e, por esta
razdo, estes queijos devem ser invertidos constantemente. A viragem das
formas tem como finalidade auxiliar na saida do soro e no acabamento do
formato do queijo. A sua frequéncia varia de acordo com o tamanho do queijo,
sendo a viragem inicial realizada a cada 15-30 minutos, e depois cada 1-2,5
horas, dependendo do tamanho do queijo (SPREER, 1991).

A salga pode ser seca ou através de salmoura, que, na maioria dos
queijos, tem a concentracao ao redor de 20% (m/V) de cloreto de sodio. Tem
como fungdo a conservagdo do produto, impedindo que micro-organismos
pouco resistentes ao sal (contaminantes) se desenvolvam, e auxilia no gosto e
aparéncia final do produto. Entretanto, o tempo de salga depende do tamanho
e da quantidade de sal desejada para cada tipo de queijo (BEHMER, 1980),
podendo variar de cinco horas a cinco dias (SCOTT, 1991).

Para Antunes et al. (2004), os requisitos de uma boa salmoura sao a
[1] temperatura de 10-12 °C; [2] acidez nao superior a 30 °D; [3] pH igual ou
bem préximo ao do queijo (x 5,2); [4] concentracdo de 20% de sal (cloreto de
s6dio); [5] densidade de 1,15 g.L™"; [6] capacidade de 2-3 litros/kg de queijo; [7]
correcao semanal (acidez e sal); [8] recuperacédo semestral ou de acordo com a
necessidade, e [9] tanque com o dobro do volume de salmoura nele contido.

Apds a salmoura (Figura 1), os queijos sdo alocados em camara de
secagem com temperatura entre 10 a 15°C, umidade relativa 80 a 85% durante
1,0 a 2,0 horas, com a finalidade de escorrer 0 excesso da salmoura e possibilitar
uma secagem superficial no produto. Em seguida, os queijos frescos sao
embalados e conservados de acordo com sua apresentacao comercial.
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3.5.1 Descrigao do processamento de Queijos Tipo Camembert e Tipo Brie

No Brasil, a produgcédo dos queijos com mofo branco iniciou em 1930,
por imigrantes Dinamarqueses, dos quais Hans Norremose é reconhecido por
produzir o primeiro queijo Camembert no hemisfério sul, no Estado de Minas
Gerais, na regiao do Alto Rio Grande (SERRABELA, 2014). Foi o unico
produtor, até 1975, quando o laticinio Pogco de Caldas, associado a Gervois-
Danone, langou o Camembert Chisi, que durou cinco anos no mercado
(LEANDRO, 2013). Estes dois queijos com mofo branco comegcaram a ganhar
visibilidade nacional apenas no inicio do século XXI, com os queijos Tipo
Camembert e Tipo Brie.

O processamento nacional desses dois tipos de queijos apresenta o
mesmo método de producdo, sendo diferentes apenas no didmetro de cada
produto. O Brie nacional tem em média 20 cm de diametro, porém, na Franca,
varia de 27 a 36 cm. O Camembert apresenta diametro de 10,5 a 11,0 cm e na
versao Petit Camembert 8,0 cm (130 g). Ambos com formato de cilindro achatado
nos polos e com altura de 3,0 a 3,5 cm, semelhantes, porém com distingdo na
comercializagdo. O Tipo Camembert € apresentado com peso aproximado de 300
gramas, peca inteira, maturacdo independente, ganhando corpo e sabor,
enquanto o Tipo Brie, feito em forma com maior didmetro, matura num Unico
corpo, sendo fracionado ap6s completado o ciclo de maturagdo, embalado e
comercializado.

No protocolo de producéo estabelecido por Ribeiro (2012) (Figura 2), na
fabricacdo de queijo Tipo Camembert o leite integral é submetido a
pasteurizagdo rapida (72 a 75°C/12 a 15 s). ApGs a pasteurizagéo, o leite é
resfriado a 34 °C (pré-maturacéo), para adicao do fermento lactico composto de
Lactococcus lactis subsp.lactis, Lactococcus lactis subsp.cremoris € 1% de
esporos de Penicillium candidum. Em seguida, adiciona-se soluc¢ao de cloreto de
calcio (50 g.100'g) e 30 minutos apds incorpora-se coalho (a base de quimosina
e pepsina bovina), permitindo-se a coagulacdo (30 a 45 min). Formada a
coalhada, a mesma é cortada com liras em cubos, com tamanho entre 1,5 a 2,0
cm, permanecendo em repouso por aproximadamente dez minutos. A mexedura
deve ser feita de forma lenta por cerca de 20 minutos, com finalidade da dessora
do cubo, até que os graos atinjam o tamanho de um dado.
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Ap6s a massa é enformada (formas de PVC sem fundo), nao
realizando-se a prensagem uma vez que a moldagem da-se com o peso da
propria massa. Para o queijo Tipo Camembert, o ideal é que a dessora se
realize até que a massa apresente 60% de umidade (VARNAM;
SHUTERLAND, 1995). As viragens sao realizadas em 15, 75 e 135 minutos
apos a enformagem, para auxiliar na dessora e no formato do queijo. A fase de
fermentacao ocorre em aproximadamente quinze horas, em temperatura de 20
a 25 °C. Apos esse periodo, os queijos sao desenformados e salgados em
salmoura com 20% de sal por 50 minutos. Em seguida, passam por um
processo de secagem por uma hora (UR 80-85%, T=10-12°C). Logo apéds a
saida da camara de secagem, 0s queijos sdo submetidos a aplicacao por
aspersao de uma solucao salina de esporos do Penicillium candidum ( 0,006%)
em todas as suas faces. A maturacao pode variar em torno de 12 a 30 dias (T=
10-12°C e umidade relativa de 95%), sendo posteriormente embalados em
papel de aluminio e mantidos a temperatura entre 0 a 10 °C para

comercializagao.

Figura 2 — Representagao do processamento do queijo Tipo Camembert e Tipo Brie

’ Leite pasteurizado integral‘

Adigdo dos ingredientes

Fermento lactico } To349C
Penicillium candidum

Cloreto de célcio

Adicéo do coalho diluido (ap6s 30 minutos)
Coagulagéo do leite (30 a 45 minutos)

Coalhada

Corte (1,5 -2 cm de aresta)

Repouso (10 minutos)

Mexedura(graos tamanho 1)

Enformagem

12 Viragem (apds 15 minutos da enformagem)
22Viragem (ap6s 60 minutos da 12 vi ragem)
32 Viragem (apds 60 minutos da 22 viragem)
Fermentagdo (20°C-25°C/~15 horas)
Desenformagem

Queijo fresco

Salga (Salmoura 20% 50 min)

Secagem (1 hora %UR =80-85;T = 10°C -12°C)
Aplicacao do mofo (Borrifarem todas as faces)
Maturagéo (12 a 30dias, %UR = ~95; T = 10°C-12°C)

’ Queijo Camembert ou Queijo Brie

Fonte: Ribeiro (2012).
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3.6. MATURACAO DE QUEIJOS

A maturacado, cura ou affinage (refinamento em francés) consiste na
fase em que os queijos frescos passam por bioprocessos utilizando fungos,
bactérias laticas, leveduras e suas enzimas. Isto ocorre em ambientes
especiais denominados camaras de maturagao, que possibilitam o controle da
umidade relativa e da temperatura. O tempo de maturacdo depende de cada
tipo de queijo, podendo levar algumas semanas, meses ou anos. As mudangas
que ocorrem durante a maturagdo tornam um queijo fresco quase insipido em
um produto com muitas caracteristicas sensoriais especificas (FURTADO,
2003).

O processo de maturacdo é muito complexo e dependente de varios
fatores, como a natureza da coalhada, seu substrato, sua composicao,
quantidade de &agua e grau de dispersdao (AMIOT, 1991). As novas
caracteristicas de gosto, aroma e textura sdo determinadas pelo processo de
fabricacdo, isto é, pela composicdao (umidade, NaCl e pH), pelo nivel de
atividade coagulante e pelo inicio do processo de maturacdo (acidificacao
quimica ou biolégica) (FOX et al., 2000). Os processos fisicos, microbioldgicos
e enzimaticos ocorridos durante a maturacdo dos queijos possuem origens
distintas: [1] nas enzimas coagulantes, [2] na atividade metabdlica dos micro-
organismos e das [3] enzimas que dela resultam (SPREER, 1991; AMIOT,
1991).

Os principais fendmenos bioquimicos que ocorrem durante a
maturacao dos queijos com mofo branco sao a protedlise e lipolise (MARTINS,
2006; FURTADO, 2003). As enzimas naturais do leite, como as lipases e
proteases, participam da maturacdo de forma lenta quando o leite ndo é
pasteurizado (AMIOT, 1991). Em relagdo aos fenémenos proteoliticos que
acontecem ao longo da maturagcdo do queijo, podem-se estabelecer as
seqguintes diferenciacdes: a protedlise primaria, que compreende as reacoes

responsaveis pela formacao de peptideos de peso molecular intermediario ou
alto a partir da caseina, influenciando o desenvolvimento da textura

(ROSENBERG et al., 1995); e a protedlise secunddria, em que intervém as

proteases microbianas, originando peptideos de cadeia curta e aminoacidos, a
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partir dos quais se formam substancias aromaticas volateis e nao volateis
(RANK et al., 1985).

A maturacdo dos queijos de massa branda tem a utilizacao de micro-
organismos como agentes na maturagdo, como o Penicillium camembertii.
Devido a intensa protedlise promovida pelas bactérias lacticas iniciadoras,
transformando a lactose em &acio lactico e também pela acdo das enzimas do
coalho (PERRY,2004). Ocorre uma grande mudanca na textura do queijo
Camembert durante a maturagao, tendo como resultado um aumento no pH de
4,7 para uma faixa de 6,5 — 7,5, fator importante para a textura deste queijo
(VARNAM; SHUTERLAND, 1995). Esse aumento do pH € resultado do
metabolismo do acido lactico com producao de NH3 e da difusdo do calcio para
a superficie do queijo (sendo a resposta para o aumento do pH na superficie).
A extens@o da protedlise é relativamente limitada, aproximadamente 20% do
nitrogénio total esta soluvel a pH 4,6 no queijo Camembert (KHIDR, 1995).

A lipdlise é caracterizada pela hidrélise dos triacilglicerois, causada por
lipases, que podem ser provenientes do préprio leite, dos micro-organismos
enddgenos, do fermento adicionado ou, ainda, de preparagdes enzimaticas
usadas durante a fabricacdo, gerando, como principais produtos, os acidos
graxos volateis de cadeia curta, incluindo o butandico, hexandico, octandico e
decandico (ROBINSON, 1987). O mecanismo da lipdlise é fundamental para o
desenvolvimento do sabor e aroma tipico dos queijos com mofo branco. As
principais cetonas formadas seriam 2-pentanona, 2-heptanona e 2-nonanona.
Em certas circunstancias, esses compostos cetbnicos poderiam ainda ser
reduzidos a alcoois secundarios (FURTADO, 2003).

No caso dos queijos recobertos por mofo branco, quanto maior for o
tempo de maturacdo (30-45 dias), mais intensas serdo as caracteristicas de
massa mole e residuo de amargor e amoniaco. Estas caracteristicas nao séao
apreciadas pelo consumidor brasileiro. Desta forma, a maturacdo com 10-15
dias apresenta melhor aceitagdo sensorial. Existem queijos que podem ser
consumidos em qualquer tempo de maturagéo, de acordo com as preferéncias
sensoriais dos consumidores, bem como o prego do produto final (RIBEIRO,
2012).
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3.7 LEGISLACAO INTERNACIONAL PARA QUEIJO CAMEMBERT E BRIE

A norma do Codex Alimentarius (1973) traz a seguinte definicdo para o
queijo Camembert:

Camembert é um queijo suave de superficie macia, maturado
principalmente com fungos em conformidade com a Norma Geral
para Queijo (CODEX STAN 283 - 1978), e tendo a forma de um
cilindro achatado ou setores do mesmo. O corpo apresenta uma cor
quase branca a amarelo claro e tem uma textura macia (ao pressionar
com o dedo polegar), sem ser friavel, maturado desde a superficie até
o centro do queijo. Geralmente ndo ha furos de gas, mas sdo aceitas
algumas aberturas e rachaduras. Deve desenvolver uma crosta que
deve ser macia, coberta inteiramente por mofo branco, mas pode ter
manchas de tons avermelhado, marrom ou cor de laranja. O queijo
inteiro pode ser cortado posteriormente ao desenvolvimento de
fungos.

O queijo Brie é definido pelo Codex Alimentarius (1973) da seguinte

maneira:

Brie ¢ um queijo macio, maturado na superficie principalmente por
fungos brancos, de acordo com a Norma Geral para Queijo (CODEX
STAN 283 - 1978), que tem a forma de um cilindro achatado ou de
setores do mesmo. O corpo tem uma cor variando de quase branco a
cor amarelo-claro e uma textura suave (quando pressionado pelo
polegar), mas nao fridvel, maturado a partir da superficie para o
centro do queijo. Por regra, os furos ocasionados por gases estdo
ausentes, mas aceitam-se algumas aberturas e rachaduras. Deve
desenvolver uma crosta, que é suave e totalmente coberta por mofo
branco, mas pode ter manchas avermelhadas, marrom ou laranja. O
queijo inteiro pode ser cortado ou moldado em setores antes ou apos
o desenvolvimento dos fungos.

O Decreto 2008-984, de 18 de setembro de 2008, do Ministério da
Agricultura e da Pesca da Franca, referencia a Appellation dorigine contrélée —
AOC (denominacao de origem controlada) do queijo Camembert. Este decreto
limita a area de producdo desse queijo a regido da Normandia, sendo
oficialmente chamado de “Camembert de Normandie”. Essa decisdo padroniza
a producao do queijo Camembert. O queijo Camembert é caracterizado pela
sua matéria-prima: leite cru dessa regido, a massa é mole, ligeiramente
salgada e mofada, com minimo 45% de gordura, formato cilindrico plano e
didmetro de 10,5 a 11,0 cm e peso de no minimo 150 g. A superficie é de cor
branca, constituida pelo fungo branco, podendo conter pontos avermelhados. A
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cor da massa pode variar de marfim a amarelo claro, maturado ao centro,
uniforme e macio. O sabor é ligeiramente salgado, lacteo e doce, tendo um
residual de frutas frescas (FRANCE, 2008).

Ja a denominagéo de origem controlada do queijo Brie de Meaux data
de 29 de dezembro de 1986, sendo o decreto consolidado em 4 de maio de
1996. Delimita como areas de producao: Département de I'Aube, Département
adu Loiret, Département de la Marne Arrondissement d'Epernay, Département
de la Haute-Marne, Département de la Meuse, Département de Seine-et-Marne
e Département de I'Yonne. O amadurecimento dos queijos deve ser feito dentro
da area geografica delimitada acima estendido para départements des Hauts-
de-Seine, Seine-Saint-Denis, Val-de-Marne e da cidade de Paris. Esse queijo
pode ser fabricado em empresas que realizam apenas a maturacao,
localizadas na cidade de Chezy-sur-Marne do département Aisne
(FRANCE,1986).

Queijos da denominagcdo de origem Brie de Meaux sdo macios e
levemente salgados, para molde superficial, drenagem esponténea, fabricados
exclusivamente com leite cri de vaca adicionado de coalho, contendo, pelo
menos, 45 gramas de gordura por 100 gramas de queijo, apds a secagem
completa e cujo teor de matéria seca nao é inferior a 44 gramas por 100
gramas de queijo. O leite deve vir de um rebanho particular, oficialmente livre
de tuberculose e brucelose, e pode ser aquecido apenas uma vez e apenas
mediante a adicdo de coalho, a uma temperatura no maximo igual a 37 °C. A
coalhada pode ser dividida usando uma unica lamina, sendo a drenagem por
gravidade. O queijo pode ser moldado manualmente ou em moldes cilindricos
de didmetro de 36-37 centimetros. A salga é realizada exclusivamente com sal
seco. O periodo de maturagdo minimo € de quatro semanas a partir da data de
fabricacdo. Quando maturado, o queijo tem uma crosta fina e branca,
pontilhada com manchas vermelhas ou faixas. Quando ha venda ao
consumidor, o queijo deve ser refilado pelo menos mais da metade a sua
espessura. O peso de um queijo de quatro semanas de maturagao € entre 2,5
kg e 3 kg. O fracionamento de queijo fora da vista do comprador sé pode ser
feito na metade ou porcdées de um quarto; um oitavo ou um décimo apés quatro
semanas de maturacado (FRANCE, 1986).
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O decreto de 18 de agosto de 1980 define o territério geogréafico de
producédo (Appellations d’Origines Contrélée - AOC) do queijo Brie de Melun
pode ser elaborado nos departamentos do Seine et Marne (todas as vilas) e
uma parte dos Departamentos Aube e de Yonne (FRANCE, 1986).

3.8 LEGISLAGCAO NACIONAL PARA QUEIJO TIPO CAMEMBERT E TIPO
BRIE

No Brasil, o 6rgdo responsavel pela regulacao e fiscalizagdo dos
Produtos de Origem Animal destinados ao comércio interestadual e
internacional, entre eles os queijos finos, € o Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, através dos Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade.

O Regulamento de Inspec¢éo Industrial de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA, no seu artigo n® 598 e paragrafos seguintes, traz a definicao legal
para queijo:

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém
por separagao parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral,
parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados
pela acdo fisica do coalho, enzimas especificas de bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdao de
substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes.§ 12 - Entende-se por queijo fresco o que esta pronto para o
consumo logo apo6s a sua fabricagdo. § 2° - Entende-se por queijo
maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessarias e
caracteristicas da variedade do queijo § 32 - A denominagao Queijo
esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha
gordura e/ou proteina de origem nao lactea. § 4° - Devera ser
atendido o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
especifico, oficialmente adotado (BRASIL, 1952).

A Portaria n® 146/96 veio complementar o RIISPOA no artigo
supracitado, ainda considerando as Resolugbes Mercosul/GMC numeros
69/93, 70/93, 71/93, 72/93, 82/93, 16/94, 43/94, 63/94, 76/94, 78/94 e 79/94,
qgue aprovam os Regulamentos Técnicos de ldentidades e Qualidades de
Produtos Lacteos para o bloco; no seu item 2.1 traz a seguinte definicao para
Queijo:
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Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém
por separagao parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral,
parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados
pela agdo fisica do calho, de enzimas especificas, de bactéria
especifica, de acido organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de
substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes. Entende-se por queijo fresco o que estd pronto para
consumo logo apés sua fabricagdo. Entende-se por queijo maturado o
que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessérias e
caracteristicas da variedade do queijo. A denominacdo QUEIJO esta
reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha gordura
e/ou proteinas de origem nao lactea.

O item 3.2 traz uma classificacado baseada nas caracteristicas de cada
variedade de queijo:

A seguinte classificacdo se aplicara a todos os queijos e ndo impede
o estabelecimento de denominacdo e requisitos mais especificos,
caracteristicos de cada variedade de queijo que aparecera, nos
padrdes individuais:

2.2.1. De acordo com o conteldo de matéria gorda no extrato seco,
em percentagem, os queijos classificam-se em: - Extra Gordo ou
Duplo Creme: quando contenham o minimo de 60%. Gordos: quando
contenham entre 45,0 e 59,9%. Semigordo: quando contenham entre
25,0 e 44,9%.- Magros: quando contenham entre 10,0 e 24,9%.-
Desnatados: quando contenham menos de 10,0%.

2.2.2. De acordo com o conteludo de umidade, em percentagem, 0s
queijos classificam-se em: - Queijo de baixa umidade (geralmente
conhecidos como queijo de massa dura): umidade de até 35,9%. -
Queijos de média umidade (geralmente conhecidos como queijo de
massa semidura): umidade entre 36,0 e 45,9%. - Queijos de alta
umidade (geralmente conhecido como de massa branda ou "macios"):
umidade entre 46,0 e 54,9%. - Queijos de muita alta umidade
(geralmente conhecidos como de massa branda ou "mole"): umidade
néo inferior a 55,0%.

2.2.2.1. Quando submetidos ou nao a tratamento térmico logo apés a
fermentagdo, os queijos de muita alta umidade se classificardo em: -
Queijos de muita alta umidade tratados termicamente. Queijos de
muita alta umidade.

No seu item n® 4, a Portaria determina a COMPOSICAO E
REQUISITOS dos queijos:

4.1. Composicao.

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios.

41.1.1. Leite e/ou Leite Reconstituido (integral), semidesnatado,
desnatado e/ou soro lacteo. Entende-se por leite o proveniente das
espécies bovinas, caprina, ovina ou bubalina. Quando néo existe uma
referéncia especifica, entende-se como leite da espécie bovina.
4.1.1.2. Coagulante apropriado (de natureza fisica e/ou quimica e/ou
bacteriana e/ou enzimatica).

4.1.2. Ingredientes Opcionais: Cultivos de bactérias lacteas ou outros
micro-organismos especificos, cloreto de sddio, cloreto de calcio,
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caseina, caseinatos, solidos de origem lactea, condimentos ou outros
ingredientes opcionais permitidos somente conforme o previsto,
explicitamente, nos padrdes individuais definidos para variedade de
queijo.

4.2. Requisitos.

4.2.1. Os queijos deverado obedecer aos requisitos fisicos, quimicos e
sensoriais proprios de cada variedade, estabelecidos no padrdo
individual correspondente.

4.2.2. Acondicionamento: poderdo ser acondicionados ou nao, e,
dependendo da variedade de queijo de que se trata, apresentarao
envases ou envoltérios bromatologicamente aptos recobrindo a sua
casca, aderindo ou ndo a mesma.

A Portaria 146/96 ainda determina o REGULAMENTO TECNICO
GERAL PARA A FIXACAO DOS REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE
QUEIJOS: os requisitos microbiolégicos definidos nessa norma foram
estabelecidos de acordo com critérios e planos de amostragem para aceitacao
de lotes da Comissao Internacional de Especificagdes Microbiolégicas dos
Alimentos (I.C.M.S.F).

Os niveis microbioldgicos aceitaveis em queijos com nivel de umidade

entre 36 e 46% (queijos de média umidade) sao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Queijos classificados com média umidade (36% < umidade < 46%)

Micro-organismos Critérios de aceitagédo Categoria Método de andlise
I.C.M.F.S.(1)
Coliformes a 302 C n=5 c=2 m=1.000 M=5.000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes a 45° C n=5 c=2 m=100 M=500 5 APHA 1992, cap.24 (1)
Estafilococos coag. Pos. n=5 c=2 m=100 M=1.000 5 FIL 145: 1990
Salmonella sp n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria monocytogenes n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990

Nota: (1) Compedium of Methods for the Microbiological Examinations of Food. 3° Edicion Editado por
Carl Vanderzant Y Don FISplittstoesser; n= niumero de unidades submetidas a exame; c= numero de
unidades fora do padrao tolerado; m= limite inferior; M= limite superior; I.C.M.F.S: International Comission
on Microbiological for Foods.

Fonte: BRASIL (1996).

Na Tabela 2, podem ser observados os padrdes microbiolégicos
aceitaveis em queijos com nivel de umidade entre 46 e 55%, sendo
considerados queijos de alta umidade. Nota-se que, com o aumento do teor de
umidade, eleva o critério de aceitagdo de Coliformes a 30°C e a 45°C,
comparado com os critérios de aceitacdo dos queijos de média umidade
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citados na Tabela 1, classificacdo esta que enquadra os queijos Tipo
Camembert e Tipo Brie.

Tabela 2 — Queijos classificados com alta umidade (46% < umidade < 55%), excetuando os
Queijos Quartirolo, Cremoso, Criolo e Minas Frescal

Micro-organismos Critérios de aceitacédo Categoria Método de andlise
I.C.M.F.S.(1)
Coliformes a 30°C n=5 c=2 m=5.000 M=10.000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes a 45°C n=5 c=2 m=1.000 M=5.000 5 APHA 1992, cap.24 (1)
Estafilococos coag. Pos. n=5 c=2 m=100 M=1.000 5 FIL 145: 1990
Salmonela sp n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria monocytogenes n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990

Nota: Compedium of Methods for the Microbiological Examinations of Food. 32 Edicion Editado por Carl
Vanderzant Y Don FISplittstoesser; n= nimero de unidades submetidas a exame; c= niUmero de unidades
fora do padréo tolerado; m= limite inferior; M= limite superior; I.C.M.F.S: International Commission on
Microbiological for Foods. Fonte: BRASIL (1996).

A Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria (ANVISA) é o o6rgéo
legislador nacional para a rotulagem nutricional dos alimentos, fazendo-se
necessario citar sua legislacao, principalmente a resolugdo (RDC) n® 359/2003,
na qual no artigo 12 aprova o Regulamento Técnico de Por¢gdes de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional e a RDC 360/2003 que tem o
objetivo de: artigo 1° aprovar o Regulamento Técnico sobre Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem
nutricional, conforme Anexo. No artigo 2°, na rotulagem nutricional devem ser
declarados os seguintes nutrientes: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, célcio e sédio.

No quadro 1 estao descritos os pontos fundamentais legais que devem
compor o RTIQ e a proposta passa por um grupo técnico do MAPA. Apéds
aprovacao pelo corpo técnico a proposta segue para consulta publica pelo
prazo de 90 dias. Findo este prazo realiza-se uma audiéncia publica, havendo
consenso, o RTIQ é redigido e publicado no Diario Oficial da Uniao.
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Quadro 1 - Pontos fundamentais para a criagdo de um Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (Resolugao/GMC/Mercosul n? 32/92)

Pontos Definicao

Alcance Deve ser definido o objetivo e 0 &mbito de aplicagao.

Descricao O produto é definido, classificado e define-se a Denominacao
de venda do mesmo, de acordo com a legislagédo nacional.

Referéncia Cita-se as legislagbes, regulamentos e referéncias

bibliograficas usadas para a criagéo do RTIQ.

Composigao e requisitos

Definem-se os ingredientes obrigatérios/opcionais que serao
utilizados na fabricagdo do produto; as caracteristicas
sensoriais: consisténcia, textura, cor, sabor, odor, crosta,
olhaduras; a forma e o peso do produto final; os requisitos
fisico-quimicos; as caracteristicas distintas do processo de
elaboracao (obtencao da massa, estabilizacdo e maturacéo);
acondicionamento do produto; condicdes de conservagao e
comercializagao.

Aditivos e coadjuvantes de
tecnologia/elaboragéo

Descrevem-se os aditivos e coadjuvantes de tecnologia
permitidos e sua quantidade.

Contaminantes

Cita-se a auséncia dos mesmos.

Higiene

Contempla consideragdes gerais, critérios macroscépicos,
critérios microscépicos, critérios microbioldgicos.

Pesos e medidas

Como sera a apresentacdo comercial do produto.

Rotulagem

Cita a legislacao utilizada para a rotulagem.

Método de analise

Descreve a metodologia de padronizagao fisico-quimica e
microbiolbgica

Amostragem

Define os seus parametros de amostragem

3.9 QUALIDADE MICROBIOLOGICA EM QUEIJOS

As andlises microbiolégicas seguem o disposto na Portaria 146/96,
com a metodologia descrita na IN n° 62 do MAPA, para os seguintes agentes:
Coliformes a 45 °C, Staphylococcus aureus, Salmonella sp e Listeria
monocytogenes.

Os micro-organismos que pertencem ao género Listeria sdo definidos
como sendo bastonetes Gram-positivos, ndo-formadores de esporos, catalase
positivos. Sao psicrotroficos, crescem numa ampla faixa de temperatura que
varia de 1 a 45°C e em atividade de agua (Aw) de 0,97 (JAY, 1992).

Listeria monocytogenes encontra-se amplamente distribuida na
natureza. Tanto o homem quanto os animais e o ambiente servem de
reservatério dessa bactéria. O sintoma mais comum da listeriose € a febre, mas

também podem aparecer fadiga, mal-estar, ndusea, vémitos, dores e diarréia.
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Em mulheres gravidas, pode haver a invasao do feto e, dependendo do estagio
em que a gravidez se encontra, pode ocorrer aborto, parto prematuro ou
septicemia neonatal (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, sendo
caracterizado como bacilos gram-negativos, anaerdbios facultativos, nao
formadores de esporos, pH de crescimento entre 4 e 9, com 6timo de 7,
temperatura de crescimento entre 7 e 47°C (6tima entre 35 e 37°C) e Aw
minima para crescimento de 0,94 (JAY, 1992).

A maioria dos Estafilococus coagulase positivo € composta pelas
bactérias Staphylococcus intermedius, hyicus e, a mais importante delas,
Staphylococcus aureus (FRAZIER; WESTHOFF, 1988).

O grupo dos Estafilococus € formado por cocos Gram-positivos,
pertencentes a familia Micrococcaceae, anaerbdbias facultativas, com
temperatura de crescimento na faixa de 7 a 47,8 °C, produzindo enterotoxinas
entre 10 e 46 °C (6timo entre 40 e 45 °C). Sao tolerantes a elevadas
concentracdes de sal e nitratos e podem ser encontradas no solo, na agua, ar,
nos homens e animais (MENDONCA et al., 2003).

Os micro-organismos indicadores (Escherichia Coli, Coliformes) sao
utilizados para avaliar a qualidade microbiolégica dos alimentos e apontam
riscos de contaminacdes de origem fecal, a provavel presenca de patégenos ou
deterioracdo potencial do alimento e indicacdes relevantes sobre as condi¢des
higiénico-sanitarias no processamento, na producdo e no armazenamento
destes alimentos (CARDOSO; ARAUJO, 2004). Coliformes sdo bacilos gram-
negativos, ndo formadores de esporos, aerdbios ou anaerdbios facultativos,
capazes de fermentar a lactose com producao de acido e gas a 32 ou 35 °C em
48 h, sendo encontrados em fezes, no solo e nos vegetais (APHA, 2001).

Os micro-organismos acima citados podem ser utilizados como
indicadores na higiene dos processos, bem como podem causar graves
enfermidades nos consumidores.
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4 MATERIAL E METODOS

Neste item estdo apresentados a logistica de amostragem e os
métodos utilizados para a caracterizacao fisico-quimica, incluindo analise de
cor, textura e perfil microbiolégico dos queijos Tipo Camembert e Tipo Brie
produzidos em estabelecimentos que encontram-se sob a égide do Servigo de
Inspecao Federal no Brasil, e dos mesmos tipos de produtos importados,
adquiridos em mercado local.

4.1 MATERIAL

As principais empresas sob o regime de Servigo de Inspecao Federal
(SIF) que realizam a produgdo e comércio nacional dos queijos Tipo
Camembert e Tipo Brie concentram-se nos Estados de Minas Gerais e Parana
(SIGSIF, 2014). A partir desse levantamento, foram identificadas as empresas
para a coleta das amostras dos queijos pertencentes a diferentes lotes e
marcas comerciais, respeitando a validade e a temperatura de conservacgao
contida no rétulo (Tabela 3). As amostras foram coletadas e encaminhadas, via
Sedex, em caixas de isopor com gelo, para a Universidade Estadual de Ponta
Grossa, Parana. No recebimento, eram analisadas (termometria e integridade
da embalagem), a fim de se verificar se o transporte ndo as tornou impréprias
para as analises, entdo, foram conservadas temporariamente sob refrigeracao
(7 — 10 °C) até o inicio das analises.

Foram coletadas amostras produzidas no verdao de 2012 ao verdo de
2014, para avaliar se a estacdo do ano traria variagdo na composicao fisico
quimica dos queijos. Para fins de pesquisa, as amostras foram codificadas em
nameros e caracterizadas por sua localizagao geografica. O produtor 07 e o
produtor 06 sdo do mesmo grupo empresarial, sendo que o produtor 07 cessou
a producao do queijo Tipo Camembert, justificando a sua auséncia nas coletas
de Inverno 2013 e Verdo 2014 (Tabela 3).

Os queijos Camembert e Brie importados, adquiridos no comércio
conforme disponibilidade de lote e data de fabricagdo, apresentam forma de
comercializacao diferenciada do queijo nacional, visto que sua validade é maior
que a dos queijos Tipo Camembert e Tipo Brie (sao embalados em latas
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metdlicas hermeticamente fechadas). Tal fato ndo permite a divisdo em lotes
estacionais para estes queijos, impossibilitando a demarcacao estacional para
fins metodol6gicos. Os queijos franceses foram representados por duas marcas
disponiveis no mercado nacional. Estas amostras foram adquiridas no segundo
semestre de 2013, e seu resultado analitico serviu de parametro comparativo

para o queijo nacional.

Tabela 3 - Amostras de queijos Tipo Camembert e Tipo Brie, coletadas em diferentes regides e
épocas

Datas de coleta

Produtores codificados* Estado Verdo 2012/13 Inverno 2013 Verao 2013/14
Cam Brie Cam Brie Cam Brie
01 (Campos Gerais) PR 4pcs  4pgs 4pcs 4 pcs 4pcs  4pcs

02 (Sul de Minas Gerais) MG 4pcs 4 pcs 4pcs 4 pcs 4pcs  4pcs

03 (Triangulo Mineiro) MG na 4 pcs na 4 pcs na 4 pcs
04 (Regiao de Adrelandia) MG 8pcs 4 pgs 8pcs na 4pcs 4 pcs
05 (Alto Rio Grande) MG 4pecs na 4pcs 4pcs 4pcs  4pcs
06 (Regiao Noroeste) PR 4pcs na 4pcs 4pcs 4pcs 4pcs
07 (Zona da Mata) MG 4pgs na na na na na

Notas: * regides onde se localizam as empresas; Cam= Camembert; PR= Parana; MG= Minas
Gerais; na= nao avaliado; p¢s: pecas

4.2 METODOS

4.2.1 Caracterizacao dos queijos

Foram adquiridas em cada estacdo, quatro pecas de cada queijo por
produtor, trés destinadas as andlises fisico-quimicas e uma pega para as
analises microbiolégicas. No recebimento das amostras, as mesmas foram
mensuradas no peso (g), didametro (mm) e altura (mm). A primeira analise
realizada foi a de cor (superficie e centro), sequida do perfil de textura. Em
seguida, as fragcGes foram trituradas em processador de alimentos (marca
Philips Walita, modelo RI7620), homogeneizadas e imediatamente analisadas
quanto a sua composicao fisico-quimica. Todas as analises foram realizadas

em triplicatas.
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4.2.2 Analise de cor

A cor da superficie e do centro dos queijos foi medida em triplicata,
através de colorimetro MiniScan EZ (Hunter Lab, US), calibrado imediatamente
antes da analise. Utilizou-se iluminagdao D65, angulo 10°. Os parametros de cor
do sistema CIELAB L*, a*, b* (Figura 3) representam luminosidade,
cromaticidade vermelha/verde e amarelo/azul, respectivamente (ARENAS,
2012). Os resultados foram, ainda, expressos em indice de brancura (Wl —
“‘whiteness”), utilizando-se a Equacéo 1, descrita por Rocha et al. (2007), no

qual branco total corresponde a 100:

WI = 100— /(100— L*)?+ a*2 + b*? Equagéo (1)

Figura 3 — Representagdo esquematica da escala Cielab

Fonte: Arenas (2012)
4.2.3 Perfil de textura

Textura € a manifestacdo sensorial e funcional das propriedades
estruturais, mecanicas e superficiais dos alimentos, detectadas pelos sentidos
da visao, audigao, tato e cinestéticas (SZCZESNIAK, 2002).
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O perfil de textura das amostras foi analisado instrumentalmente,
utilizando-se texturébmetro modelo TA.XT Plus Texture Analyser (Stable Micro
Systems, UK), em trés repeticoes, com probe cilindrico P36R. Foram
considerados o0s  parametros: dureza, coesividade, adesividade,

mastigabilidade e resiliéncia.
4.2.4 Analises fisico-quimicas

Foram utilizadas as técnicas analiticas descritas na Instrucado Normativa
n® 68 de 2006 (BRASIL, 2006), os resultados foram expressos em base umida,
com excecado dos valores de gordura. Para determinacdao da Umidade, foi
utilizado o método Gravimétrico de secagem em estufa a 102 °C até peso
constante e cinzas pela incineragdo em mufla marca Jung (modelo 2310) a 525
°C, por seis horas; Extrato Seco Total (EST) foi determinado pela diferenca do
teor de umidade subtraido de 100, e o Extrato Seco Desengordurado (ESD)
pela diferenca entre o EST e a gordura, o teor de gordura foi determinado em
butirdmetro de Gerber especial para queijo, sendo o resultado expresso em
base seca conforme legislacédo e o Nitrogénio Total (NT) pelo método de micro-
Kjeldahl, com conversdo para proteinas totais, utilizando-se o fator 6,38.

O Sbdio foi determinado pelo método de Volhard modificado
(BARBANO, 1991), utilizando-se Tiocianato de Potassio para titulacdo e o
resultado expresso em mg.100g™".

Para a analise do Célcio (Ca), foi utilizada a técnica de Complexometria
— EDTA (BRASIL, 2006) sendo o resultado expresso em mg.100g™".

Nao foi realizada a analise de fibras, pois ndo ha ingrediente nos
queijos que seja fonte de fibras, bem como os fabricantes declaram como

ausente na tabela nutricional.
4.2.5 Anélises microbiol6gicas
4.2.5.1 Listeria monocytogenes

Foi utilizado para Listeria sp.o método de pesquisa de Listeria

monocytogenes, que consiste no enriquecimento seletivo realizado em duas
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etapas (a primeira em caldo UVM enriquecimento Listeria base, e a segunda
em caldo Fraser), a selegdo e isolamento nos produtos lacteos se realiza em
agar Oxford (AO), agar Palcam (AP) e agar triptose com acido nalidixico (ATN),
confirmacéo e identificacao da bactéria (BRASIL, 2003).

4.2.5.2 Salmonella sp

Para Salmonella foi utilizado o método de Pesquisa de Salmonella
spp., que consiste em um pré enriquecimento com solucao salina peptonada
a 1%, utiliza-se caldo tetrationato para enriquecimento seletivo, Isolamento e
selecdo: baseia-se na selecao de colonias de Salmonella em, pelo menos, dois
meios solidos: o agar verde brilhante vermelho de fenol lactose sacarose
(BPLS) e agar Salmonella-Shigella (SS), para a identificacdo bioquimica agar
lisina ferro (LIA) e agar triplice acucar e ferro (TSI) (BRASIL, 2003).

4.2.5.3 Estafilococos Coagulase Positiva

Para analise de Staphylococcus cagulase positiva, foi utilizado o meio
seletivo agar Baird Parker (ABP-Merck) enriquecido com gema de ovo e para
as provas de coagulacdo, o caldo de infusdo de cérebro e coracdo (BHI-
Merck) e o plasma de coelho (DIFCO) (LANARA, 1981).

4.2 .5.4 Coliformes a 45°C

Para analise de Coliformes, foi utilizada a técnica do nimero mais
provavel (NMP), com o uso do meio lactose bile verde brilhante (BGBL) em
tubos de ensaio, e para a confirmacao dos tubos positivos foi usado o caldo
Escherichia coli (EC), incubando-se em banho-maria sob a temperatura de
445 + 0,1°C por um periodo de 24 a 48 horas. Em seguida, foi calculado o
namero mais provavel (NMP), através da contagem de tubos positivos e pela
consulta da tabela do manual de analise microbiol6gica de alimentos da Food
and Drug Administration (LANARA, 1981).
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4.2.6 Analise estatistica

Para a avaliacdo dos dados, inicialmente os dados foram checados
quanto a sua distribuicdo pelo calculo da assimetria e curtose, bem como pela
sua aderéncia a distribuicdo normal, aplicando-se o teste de Shapiro-Wilks.
Para as variaveis que se apresentavam simétricas e com distribuicdo normal,
os valores médios seguidos do desvio padrdo sdo os representativos da
populacédo (Granato et al., 2014), ao passo que para distribuicdes assimétricas
e/ou que nao seguiam a distribuicdo Gaussiana os resultados representativos
sdo a mediana seguida do normalized interquartile range, NIQR (Equacéo 1),
por se tratar de medidas estatisticas robustas, ou seja, parametros que levam
em consideracdo a distribuicdo dos dados e que sao menos afetados por
valores extremos (Chui et al., 2004).

NIQR = (Qs — Q4)* 0.7413 (1)

Para a proposi¢cao do intervalo de aceitagdo das caracteristicas fisico-
quimicas dos queijos, dois métodos estatisticos foram utilizados: i) limites
calculados com aproximadamente 95% de confianca através de parametros
descritivos (n = 20); ii) pelo calculo do intervalo de confianca (Cl) para uma
populagédo com desvio padrao c e n observagoes, com 95% (a = 0,05 .. 1 o25)
em relagcdo aos valores médios (Equacéo 2):

CI (95% confidence) = ¥+ t,;,, —=(2)

W

Nesse caso, variaveis que apresentavam distribuicdo assimétrica foram
avaliadas pelo teste de Grubbs com 95% de confianga e valores extremos
foram removidos e a normalidade novamente avaliada pelo teste de Shapiro-
Wilks. Para a analise descritiva e inferencial, os softwares Action (Statcamp,
Brasil) e Statistica 7.0 (Statsoft, EUA) foram utilizados nas analises e os valores
de p inferiores a 5% foram utilizados para rejeitar a hipétese nula.

Para verificar semelhancas e diferengas intrinsecas entre os queijos
produzidos no Brasil, a andlise de componentes principais foi utilizada. Uma
vez que a distribuicdo da maioria das variaveis de resposta dados mostrou-se
assimétrica e ndo seguir a distribuicdo normal, inicialmente os dados foram
padronizados pela técnica do z-score robusto pela Equacao 3:



42

z —score = ':x_:} (3)

Onde x = resultado médio de cada queijo para a variavel de resposta, ¥=
mediana, e ¢ = intervalo interquartilico normalizado. Na sequéncia, a analise foi
realizada com base em correlagdes e a variancia computada como soma dos
quadrados/n-1. Autovalores acima de 1 foram utilizados para a projecédo das
amostras de queijos no fator-plano e fator loadings acima de 0.60 foram
adotados para a projecao das variaveis de resposta (Zielinski et al., 2014). O
software utilizado para a andlise estatistica multivariada foi o Statistica 7.0
(Statsoft, USA).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 4, pode ser observado os dados da producao brasileira de
queijos Tipo Camembert e Tipo Brie nos estabelecimentos com SIF. As marcas
de queijo coletadas representam as 11 empresas que detém cerca de 80 % da
producdo do mercado nacional. A maior producdo nacional € do queijo Brie,
ficando em 2013 trés vezes maior que a do Camembert. Esses dois queijos
representam a producao nacional de queijos maturados por mofo branco, que

desde 2012 ultrapassa 2.000 toneladas.

Tabela 4 - Produgéo nacional de queijos Tipo Camembert e Tipo Brie registrados com Servico
de Inspecéao Federal (SIF).

Producao, kg

Queijos Estado
2011 2012 2013
, PR 3.186 7.165 53.028
Tipo Camembert
MG 337.037 741.454 486.677
Total Camembert 340.223 748.619 539.705
, ) PR 29.492 32.408 29.780
Tipo Brie
MG 1.122.594 1.503.901 1.610.413
Total Brie 1.152.086 1.536.309 1.640.193
Total* 1.492.309 2.284.928 2.179.898

Nota: PR (Parana); MG (Minas Gerais). * total nacional de queijos maturados com mofo branco.
Fonte: Sistema de Informagdes Gerenciais do Servigo de Inspecao Federal (SIGSIF, 2014).

Percebe-se uma queda expressiva de producdo do queijo Tipo
Camembert entre 2012 e 2013 no estado de Minas Gerais, fato ndo observado
no queijo Tipo Brie, que manteve um aumento de producdo. Isto pode ser
devido ao custo dos produtos (Tabela 5). O Camembert € vendido em peca
inteira, enquanto o Brie é fracionado, e assim pode ter um preco mais acessivel

ao consumidor, o que representa uma venda mais rapida.

5.1 CARACTERISTICAS FiSICAS

Na Tabela 5, podem ser observados o diametro, a altura em milimetros
(mm) e o pregco por quilograma, em reais, das amostras do queijo Tipo
Camembert. Os queijos Tipo Camembert e Tipo Brie sdo vendidos por
quilograma, o Tipo Brie ainda apresenta duas formas de comercializacdo: na
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primeira, a cunha ja vem cortada e embalada do laticinio de origem ou &
fracionada e re-embalada no ponto de venda. Este procedimento acarreta
variagdes no peso do queijo Tipo Brie.

Na Tabela 5, observa-se que o produtor 04 comercializa queijos
menores que os demais produtores, com o peso fixo em 125 gramas, como o
Petit (pequeno) Camembert francés. Mesmo desconsiderando esses queijos
menores, o Camembert apresentou uma variacdo de peso de 189,60 a
240,51g. A altura e o didmetro ndo apresentaram elevadas variacoes, porém o
preco aplicado ao consumidor foi de R$ 53,25 a R$ 67,19 por quilo, ou seja,
uma variacao de 20%.

Tabela 5 — Caracteristicas fisicas e prego médio de queijos Tipo Camembert fabricados no
Brasil.

Produtor Peso Médio Altura Diametro Preco/kg
(9) (mm) (mm)
01 189,66 33,00 98,00 56,09
02 220,56 30,00 94,66 55,27
03 238,55 34,00 97,00 53,25
04c 154,02 39,33 70,66 62,00
04 131,15 35,00 67,00 58,00
05 240,51 29,33 101,00 67,19
Média 195,74 33,44 88,05 58,63
Desvio Padrao 41,64 3,33 13,76 4,69

Nota: Analises realizadas em triplicatas. 04c: queijo com adigao de creme de leite.

Na Tabela 6, podem ser observadas as caracteristicas fisicas e de
preco das amostras do queijo Tipo Brie. Cabe salientar que foram excluidos os
queijos manipulados no ponto de venda. Neste queijo, todos os parametros
apresentaram elevada variagdo. O peso apresentou 63% de variagdo, que
pode ser explicada pelo tamanho da cunha no momento do fracionamento. A
falta de uniformidade da altura, que chegou a 29% de diferenca, pode afetar a
qualidade do queijo, pois um produto com 3,7cm de altura ndo matura no
mesmo tempo que um de 2,6 cm (FURTADO, 2003). Os valores de medida do

didmetro foram obtidos através do valor do raio.
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Produtor Peso Médio Altura Diametro Prego/kg
(9) (mm) (mm)
01 163,33 28,00 176,00 55,60
02* 90,30 27,76 122,00 63,00
03* 60,10 28,50 126,00 65,00
04 141,25 35,00 134,00 58,00
05 148,66 29,33 101,00 65,93
06* 110,45 26,60 116,00 66,00
07 125,00 37,00 144,00 90,00
Média 119,87 30,31 131,28 66,21
Desvio Padrao 35,90 4,01 23,92 11,23

Nota: Analises realizadas em triplicatas. *Queijos fracionados para venda.

5.2 ANALISE DE COR NOS QUEIJOS

Na determinacdo da cor, o parametro L* indica a luminosidade e se

refere a capacidade do objeto em refletir ou transmitir luz, variando numa

escala de zero a 100. Quanto maior o valor de L*, mais claro o objeto. O

by

parametro a* refere-se a contribuicdo das cores verde (-)/vermelho(+) e 0

parametro b* as cores azul (-) /amarelo(+) (ANDRADE et al., 2005). Os valores

de L*, a* e b*, obtidos para cada amostra, foram convertidos em indice de

Brancura (WI), apresentados nas tabelas 7 e 8. Na figura 4 estao os resultados

para andlise de cor, parametros L* (A), a* (B) e b* (C) na superficie e centro

dos queijos Tipo Brie e Tipo Camembert, bem como os outliers de cada

parametro.

Figura 4 — Resultados para analise de cor, parametros L* (A), b* (B) e a* (C) na superficie e

centro dos queijos Tipo Brie e Tipo Camembert
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ANALISE DE COR - BRIE [B) E CAMEMEERT (C)
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Conforme Rocha et al. (2007), o indice de brancura (WI) corresponde ao
célculo que leva em consideracao os trés parametros (L*, a* e b*), sendo um
dos indicadores de padrao de qualidade para muitos alimentos, principalmente
para queijos.

Os parametros de cor foram determinados na superficie ou casca das
amostras e no centro da amostra que corresponde a por¢do de 10 mm abaixo
do micélio. A cor é uma caracteristica muito importante nesses produtos,
principalmente como o primeiro indice de qualidade sensorial. A cor dos queijos
frescos, e quando nao existe presenca de fungos no processamento, tem
origem, principalmente, em pigmentos lipossoliveis, os carotendides, obtidos a
partir da dieta animal, uma vez que os animais ndo os sintetizam (MOREIRA,
2011). Nos queijos maturados, além deste fator, a desidratagéo superficial e as
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reacdes de oxidacao de lipideos e de Maillard sao descritas por influenciar de
forma significativa a cor dos queijos (SHIBAO; BASTOS, 2011; IMAMURA;
MADRONA, 2008). Nos queijos desta pesquisa, a cor interna, aqui denominada
“centro”, pode ser fortemente influenciada pela alimentagdo animal, uma vez
que o processo de maturacdo € curto (10 a 15 dias). Entretanto, na superficie
existe o crescimento de um micélio branco que recobre todo o queijo, sendo de
grande influéncia nos parametros de cor. O micélio pertencente ao Penicillium
candidum ou P.camembertii apresentam coloracdo branca, porém né&o
persistente. Em maturagdes longas acima de 30-35 dias, o fungo comega a
apresentar uma coloragdo amarelada ao vermelho, indicando a morte do fungo.

Nas Tabelas 7 e 8, podem ser observados os resultados da média das
triplicatas, o desvio padrao, a analise da Mediana, INQR, Curtose e Assimetria
e ainda o valor de p (normalidade) para os queijos Tipo Brie e Tipo Camembert,
respectivamente. A mediana ficou préxima da média nos parametros de cor
indicando a distribuicdo normal dos dados para ambos os queijos. A curtose
para o queijo Tipo Brie, apresentou-se platicurtica para os parametros a* e b*
superficie e L*, a* e WI centro e leptocurtica para os demais parametros de cor.
A assimetria foi positiva para os parametros a* e b* superficie e b* centro,
sendo negativa para os demais parametros . A curtose para o queijo Tipo
Camembert, apresentou-se leptocurtica para os parametros de cor. A
assimetria foi positiva para a* e b* superficie e b* e Wi centro. Dessa forma, na
superficie dos queijos analisados o parametro de cor mais importante, como
indicador da cobertura fungica branca desejada nestes queijos é o indice de
brancura (WI) da superficie. O valor médio de WI (superficie) para o queijo Tipo
Brie foi de 70,02 e 91,28 para o queijo Tipo Camembert. Neste trabalho, foi
observado que existe uma diferenca de coloragdo (WI) na superficie do queijo
Tipo Brie em comparagao com o queijo Tipo Camembert. Essa diferenga, ou
seja, valor médio menor foi relacionada com a espessura da camada de
micélio, pois, nas amostras de Tipo Camembert, a espessura era de duas a
trés vezes superior ao que apresentavam as amostras de Tipo Brie (dados ndo
apresentados). Além disso, foram observadas coloragbes amareladas ao
vermelho, indicando a morte do fungo, porém o periodo de maturacao nas
embalagens ndo atestava uma maturacédo prolongada. Pode-se suspeitar que

muitas vezes o micélio ndo recobria completamente o queijo, sendo embalado
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desta forma, o que prejudicava o desenvolvimento do fungo, além de que, em

varias pecas, foram observados defeitos no fracionamento e na embalagem,

que sao feitos manualmente. No centro dos queijos, os parametros de b*

poderiam indicar o teor de carotendides. O parametro de cor L*, juntamente

com o valor de WI poderia dar indicagdes da claridade da massa. Como

parametros, o valor médio de L* ficou em 93,18 e 94,67; os valores de b* 8,47

e 6,82, para os queijos Tipo Brie e Tipo Camembert, respectivamente.

Tabela 7 - Andlise de cor para queijos Tipo Brie fabricados no Brasil

Parametros de Cor

Amostras
Codificadas Superficie Centro
(n*) L* a* b* wi L* a* b* wi
01a** 9532  -0,62 7,04 71,22 | 89,01 3,56 26,37 91,57
02a*** 91,19  -0,72 5,14 68,3 86,38 3,81 28,36 89,83
03a*** 88,51 2,70 21,90 69,7 87,19 4,16 27,14 7512
04a*** 96,28  -0,53 5,98 68,86 | 87,87 3,74 28,43 92,98
01i*** 96,26  -0,69 6,94 76,09 | 91,52 2,75 22,18 92,14
05i*** 97,25  -0,47 5,73 73,67 | 89,16 2,96 23,81 93,65
02]*** 9542  -0,11 7,40 71,55 | 88,20 3,19 25,68 91,30
03i*** 87,98 0,79 15,61 73,83 | 87,45 1,24 22,93 85,88
01b*** 95,04  -0,50 6,16 72,94 | 87,90 3,05 24,02 92,11
05b*** 92,09 0,28 7,87 72,48 | 86,59 3,18 23,82 88,84
02b*** 93,64 -0,13 6,93 67,71 81,66 3,01 26,39 90,59
03b*** 89,61 0,01 8,15 70,04 | 83,57 3,33 24,83 86,80
04b*** 92,73  -0,03 7,06 63,65 | 81,19 4,42 30,78 89,85
06b*** 93,25  -0,11 6,65 60,24 | 71,67 3,92 27,63 90,52
Caracteristicas amostrais
Média 93,18  -0,01 8,47 70,02 85,67 3,31 25,88 89,37
Desvio-padrao 2,99 0,88 4,60 4,20 4,94 0,77 2,44 4,64
Mediana 93,45  -0,12 6,99 70,63 87,32 3,26 26,03 90,56
NIQR 2,95 0,39 1,09 3,25 2,86 0,57 2,70 2,14
Curtose -0,91 7,19 5,84 1,17 4,51 3,33 -0,45 7,22
Assimetria -0,49 2,49 2,47 -1,02 -1,92 -1,31 0,34 -2,48
Valor-p
(normalidade) <0.01  <0.01  <0.01 <0.01/0.50| <0.01 <0.01 <0.01  <0.01/0.50

Nota; n**= andlises realizadas em ftriplicatas. a
coletadas no inverno de 2013. b***= amostras coletadas no verao de 2014.

*kk

= amostras coletadas no verdo de 2013. I***= amostras
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Tabela 8 — Andlise de cor para queijos Tipo Camembert fabricados no Brasil

Parametros de Cor

Amostras
Codificadas Superficie Centro
(n**) L a* b* Wi L a* b* Wi

01a*** 96,87 -0,84 6,07 93,22 89,11 3,59 26,93 70,73
02a*** 93,97 -0,52 6,30 91,29 87,59 3,42 26,29 70,72
04a*** 95,15 -0,35 6,20 92,13 87,29 3,48 28,70 68,41
04ca*** 93,00 -0,07 6,99 90,10 87,88 3,63 27,74 69,51
06a*** 95,55 -0,40 6,21 92,37 88,66 2,48 24,49 72,89
07a*** 93,21 0,13 7,33 90,00 87,52 3,02 27,26 69,86
01i*** 97,66 -0,73 5,72 93,86 88,94 2,96 23,56 73,80
02i*** 95,66 -0,20 6,54 92,15 89,90 2,60 23,27 74,49
04i*** 96,15 -0,00 5,37 93,39 88,68 3,74 25,01 72,29
04ci*** 94,73 -0,04 7,80 90,58 90,12 3,06 23,76 74,08
05i*** 96,72 -0,78 6,76 92,52 90,95 2,70 20,30 77,61
06i*** 96,84 -0,41 5,91 93,31 89,38 3,49 25,83 71,85
01b*** 95,09 -0,56 6,56 91,82 87,98 3,31 23,62 73,29
02b*** 93,31 0,17 7,60 89,87 84,72 3,01 23,10 72,14
05b*** 92,08 0,28 9,17 87,88 87,42 3,00 20,50 75,76
06b*** 93,07 -0,30 7,06 90,11 84,17 2,51 21,73 72,99
Q7**** 90,27 0,54 8,41 87,12 86,56 3,52 26,39 70,17
Caracteristicas amostrais

Média 94,67 -0,24 6,82 91,28 88,05 3,15 2462 72,39
Desvio Padrao 1,98 0,39 1,00 1,92 1,78 0,41 2,47 2,38
Mediana 95,09 -0,30 6,56 91,82 87,98 3,06 2449 72,29
NIQR 2,18 0,39 0,84 1,79 1,25 0,39 2,31 2,28
Curtose -0,18 -0,61 0,55 -0,05 0,57 -1,21 -0,73 0,05
Assimetria -0,50 0,24 0,88 -0,72 -0,70 -0,28 -0,20 0,40
Valor-p (normalidade)  <0.01 <0.01 <0.01 0,97 <0.01 <0.01 <0.01 0,97

*kk |***

Nota: n**= anadlises realizadas em triplicatas. a***= amostras coletadas no verao de 2013. = amostras
coletadas no inverno de 2013. b***= amostras coletadas no verdo de 2014. ****Queijo francés. ca e ci=
amostras do produtor 04 “cremy”.

As amostras do produtor 01 apresentaram os maiores indices para L*
superficie nos dois tipos de queijos, confirmando que o mesmo apresenta a
melhor cobertura fungica. Todos os queijos analisados estavam dentro da data
de validade, com data de producgéo entre 10 e 20 dias. Os pontos isolados séo
os resultados que ficaram fora do intervalo proposto (outliers). A amostra 6b
(Tipo Brie) ficou fora do intervalo proposto, pois seu valor de L* centro foi de
71,67 e a média ficou em 93,18. Hurtaud et al. (2009) encontraram valores
entre 92,5 a 93,7 para L*, 2,17 a 2,29 para a*, e 14,8 a 19,6 para b*, em queijos
Camembert produzidos em diferentes regides da Franca.
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5.3 PERFIL DE TEXTURA

De acordo com Shoemakeret et al. (1992), a avaliagdo das propriedades
reolégicas dos queijos € tao importante quanto a avaliacao do sabor e aroma.
Além disso, as propriedades reologicas dos queijos sdo fungdo de sua
composigcao, microestrutura (arranjo estrutural de seus componentes), do
estado fisico-quimico, das interagcbes de seus componentes e de sua
macroestrutura (presenca de olhaduras e fissuras, entre outros).

Os analisadores de textura tém condicdes de calibrar uma variedade
de parametros texturais, fornecendo dados objetivos e uniformes que permitem
a comparacao precisa dos resultados. Um exemplo disto é o equipamento TA-
XT2 Texture Analyser (Stable Micro Systems), que consiste em um moderno
texturébmetro com grande versatilidade e alta sensibilidade, no qual é possivel
executar os testes e obter diretamente todos os parametros da analise do perfil
de textura medidos e transformados pelo seu aplicativo computacional
(REYES-VEJA, 1998).

Os queijos foram manipulados e analisados dentro da temperatura de
conservacao ideal (entre 0° e 10°C) e do prazo de validade constante na
embalagem.

Nas Tabelas 9 e 10, podem ser observados os resultados da média das
triplicatas, o desvio padrao, a analise da Mediana, INQR, Curtose e Assimetria
e ainda o valor de p (normalidade) para os queijos Tipo Brie e Tipo Camembert,
respectivamente. A mediana néo ficou proxima da média nos paréametros de
cor indicando a distribuicdo ndo normal dos dados para ambos os queijos, fato
reforcado pelos valores de desvio padrdo. A curtose para o queijo Tipo Brie,
apresentou-se platicurtica para os parametros adesividade e mastigabilidade e
leptocurtica para os demais parametros de cor. A assimetria foi negativa para
adesividade, sendo positiva para os demais parametros . A curtose para o
queijo Tipo Camembert, apresentou-se leptocurtica para adesividade e
mastigabilidade. A assimetria foi positiva para mastigabilidade.
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Tabela 9 — Textura em queijos Tipo Brie fabricados no Brasil e na Franga

Amostra codificada Parametros de Textura

(n%) Adesivi.(g.s) Dureza(g) Coesiv** Mastig.**  Resiliéncia**
01a*** -11,25 0,74 0,70 391,13 0,35
04a*** -208,16 4,42 3,98 294,09 1,33
01i*** -80,30 0,38 0,42 13,08 0,09
02j*** -485,22 0,48 0,37 72,42 0,10
03i*** -1394,56 0,67 0,51 603,06 0,21
06i*** -418,90 0,51 0,38 95,50 0,12
01b*** -494,45 0,81 0,67 210,93 0,28
05b*** -259,63 0,51 0,41 74,08 0,09
02b*** -721,13 0,52 0,37 37,75 0,13
03b*** -798,30 0,64 0,47 100,65 0,17
04b*** -1392,61 0,57 0,33 27,67 0,13
06b*** -1801,11 0,65 0,43 21,75 0,20
07**** -158,02 0,72 0,50 32,08 0,18
Caracteristicas amostrais
Média -605,95 0,87 0,71 143,30 0,25
DP 555,40 1,03 0,95 174,31 0,32
Mediana -452,06 0,60 0,43 73,25 0,15
NIQR 413,63 0,14 0,09 112,14 0,07
Curtose 0,16 13,55 13,55 2,81 12,08
Assimetria -1,10 3,66 3,66 1,79 3,40
Valor-p ( normalidade) <0.01 <0.01 <0.01 <0.01 <0.01

Nota: DP: desvio padréo; n*= foram realizadas cinco andlises por amostra. **medidas adimensionais. a***= amostras
coletadas no verao de 2013. I"**= amostras coletadas no inverno de 2013. b***= amostras coletadas no verao de 2014.
07**** = Queijo Frances Brie. Adesivi=Adesividade;  Coesiv.=Coesividade. = Gomosi.=Gomosidade;
Mastig.=Mastigabilidade.

Os queijos Tipo Brie apresentaram resultados varidveis para o0s
elementos de textura. Os queijos Tipo Brie de verdo 2012-2013 apresentaram
0s maiores valores médios para dureza 4,42 g, 3,98 para coesividade e 1,33
para resiléncia. Os queijos Tipo Brie de verao 2013-2014 obtiveram a maior
média para adesividade -1801,11 g.s. O queijo de inverno apresentou maior
valor médio para mastigabilidade 603,06.

Para Furtado (2008), a hidrélise de gordura ocorrida durante a
maturacdo tem um papel importante na formagéo do aroma e da textura. Com
o aumento do periodo de maturacao, aumenta-se a dureza e a adesividade do
produto, comportamento que requer uma forga maior no processo de
mastigacéao.

Seguindo as definicdes das caracteristicas de textura propostas por Civille
e Szczesniak (1973), dureza é a forca requerida para compressdo de uma



52

substancia entre os dentes molares (para sélidos) ou entre a lingua e o palato
(para semi-solidos). Coesividade € o grau ao qual uma substancia é comprimida
entre os dentes, antes de romper. Segundo Chevanan et al. (2006), a resiliéncia
demonstra a capacidade do queijo voltar a sua posicao normal apds uma primeira
compressdo. O queijo de verdao 2012-2013 apresenta massa mais firme,
necessitando uma maior energia para a sua mastigacao. Essa caracteristica é
descrita por Creamer e Olson (1982) em queijos logo apéds a fabricacao, definidos
como firme, com textura “borrachenta” devido a formacdo de interacdes
hidrofébicas da as1-caseina com outras caseinas.

Segundo Furtado (2008), queijos produzidos de forma tradicional
apresentaram maior dureza, mastigabilidade, fraturabilidade, gomosidade, isso
ocorre porque durante o periodo de maturacdao ocorre uma diminuicdo no teor
de gordura, proteina e umidade, havendo, consequentemente, um aumento
desses parametros.

Os queijos Tipo Camembert também apresentaram resultados
variaveis para os elementos de textura (Tabela 10). Os queijos Tipo
Camembert do verao de 2012-2013 apresentaram os maiores resultados
médios: -1551,46 g.s para adesividade, o queijo de verdo 2013-2014
apresentou o maior valor dureza (0,81g), o queijo de verdao 2012-2013
apresentou os maiores resultados para coesividade (0,70), mastigabilidade
(818,28) e resiléncia (0,34).

N&o houve correlacdao dessa diferenca dos resultados médios nos
valores de mastigabilidade e resiléncia com os niveis de umidade, fator que

poderia influenciar na consisténcia da massa.
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Tabela 10 — Textura em queijos Tipo Camembert fabricados no Brasil e na Franca

Amostras Parametros de Textura
Codificadas (n*) Adesivi (g.s) Dureza (g)  Coesiv**  Mastig* Resiliéncia**

01a™ -38,13 0,79 0,70 818,28 0,34
02a*** -40,68 0,61 0,59 161,33 0,22
04a*** -60,93 0,54 0,51 39,50 0,12
06a*** -1162,29 0,61 0,42 506,86 0,18
05a*** -56,65 0,68 0,63 135,91 0,23
04ca™™* -271,74 0,64 0,57 332,38 0,22
07a* -64,65 0,56 0,55 80,55 0,19
01i*** -54,50 0,72 0,64 106,36 0,24
02i*** -220,40 0,50 0,41 77,78 0,13
04i*** -1551,46 0,56 0,38 271,71 0,15
05i*** -77,61 0,68 0,63 193,47 0,28
04ci*** -76,91 0,31 0,27 18,10 0,08
01b*** -715,33 0,81 0,66 36,63 0,28
02b*** -365,42 0,58 0,41 37,37 0,15
04b*** -12,50 0,29 0,23 7,70 0,07
06b*** -33,21 0,49 0,39 0,09 0,13
05b*** -485,49 0,69 0,57 74,08 0,21
Q7**** -315,95 0,72 0,56 100,65 0,22
08**** -251,04 0,74 0,56 19,92 0,19
Caracteristicas amostrais

Média -308,15 0,61 0,51 140,54 0,19
Desvio-padréo 418,35 0,14 0,13 216,66 0,07
Mediana -452,06 0,60 0,43 73,25 0,15
NIQR 413,63 0,14 0,09 112,14 0,07
Curtose 4,02 0,60 -0,44 4,70 -0,22
Assimetria -2,07 -0,86 -0,64 2,09 0,07
Valor-p (normalidade) <0.01 <0.01 <0.01 <0.01 <0.01

*kk

Nota: DP: desvio padréo; n*= foram realizadas cinco andlises por amostra. **medidas adimensionais. a***= amostras
coletadas no verao de 2013. I"**= amostras coletadas no inverno de 2013. b***= amostras coletadas no verao de 2014.
07**** e 08**** = Queijo Francés Camembert;** medidas adimensionais. ca e ci= amostras do produtor 04 “créme”.

Os resultados de textura para esses dois tipos de queijos séo
importantes para o cenario brasileiro. Na Europa, esses queijos séo
classificados como queijos de massa mole ou macia (FRANCE, 1986). No
Brasil, se a maturacdo for conduzida a fim de se deixar o queijo com esta
caracteristica de textura, ndo havera aceitacdo por grande parte dos
consumidores, uma vez que, além de ser um produto novo com aspectos
sensoriais diferentes, o produto muito maturado tera um residual de amargor e
de amoénio, apreciado pelos europeus, mas que ainda nao é aceito pelos
consumidores brasileiros (RIBEIRO, 2012). Além disso, a temperatura de
consumo do produto (ambiente) de forma geral no pais, na maior parte do ano,
é acima dos 20 °C, diferente da realidade francesa, que passa 8 meses do ano

abaixo de 10 °C. Quando esses queijos sao cortados e mantidos por alguns
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minutos nessa condigdo de temperatura elevada, perdem a sua textura, devido
a intensa reacao proteolitica e lipolitica, e “desandam”, chegando a escorrer
sob a superficie onde sao colocados.

Como pode ser observado nos dados, mesmo os produtos franceses
foram elaborados para a aceitagdo do consumidor brasileiro e para as
condi¢des de temperatura do Brasil. Entretanto, ainda se observa uma grande
variagdo na textura, em funcdo de nao haver na legislacao vigente uma faixa

de padrao aceitavel para estes queijos.

5.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os queijos foram analisados em ftriplicata, e o0s resultados
apresentados como valor médio. Nas Tabelas 11 e 12 estdo relacionados as
médias, desvio padrdao, mediana, NIQR, curtose, assimetria, valor-p
(normalidade), intervalo de confianca (-95 e +95%), aplicacdo de mais e menos
dois desvios padrdo na meédia obtidos para cada queijo Tipo Brie e Tipo
Camembert, respectivamente. Inclusos também nestas tabelas estdo os
valores obtidos em queijos produzidos no verdao e no inverno, bem como uma
amostra de queijo Francés. Os queijos com a letra “a” foram produzidos no

verao de 2013, os com a letra “i” no inverno de 2013 e com a letra “b” no verao
de 2014.

5.4.1 Composicao do queijo Tipo Brie

A umidade e a gordura, sao os parametros fisico-quimicos regulados pela
Portaria 146/96, e para estes queijos de massa macia a amplitude para
umidade € de 46% a 54,9%. Para a analise de umidade a mediana (47,23
g.100g™") ficou préxima & média (47,71 g.100g™"), indicando uma distribuicdo
normal dos dados. A curtose foi platicurtica, sendo o valor negativo (-0,18). A
assimetria ficou préxima de zero (-0,01), o valor-p foi de 0,53 para umidade. O
intervalo de confianca a 95"% ficou entre 45,28 a 50,15 (g.100g™') e os valores
médios aplicado menos e mais dois desvio padrao ficaram em 38,93 a 56,50
g.100g") fora dos padrdes legais. As amostras 02a, 06i, 03i, 03b ficaram
abaixo do padrao legal para umidade e a amostra 03i apresentou o menor valor
médio 39,64 g.100g"' e a maior diferenca estatistica entre as amostras (Tabela
11) sendo classificados como queijos de média umidade.



Tabela 11. Caracterizagao Fisico-quimica e parametros estatisticos do queijo Tipo Brie e Brie.

Lipidios* Umidade ESD Proteina Saodio Caélcio(mg.100g"  Carboidratos*  Cinzas(g.100g" EST
Produtor/Amostra  (9.100g") (g.100g™") (g.100g™) (g.100g")  (mg.100g™) b (g.100g™") b (g.100g™")
O1a 5449 4877 24.23 15.59 492.00 330,40 5.70 2.92 53.23
02a 44.13 41.07 32.93 21.14 91.00 401.66 8.40 3.34 58.93
03a 55.59 47.23 23.44 19.86 106.00 357,00 0.37 3.19 52.77
04a 61.42 54.78 18.22 18.14 700.00 394.00 3.51 3.58 45.22
oti 59.02 54.33 18.79 12.85 436.00 735.11 2.79 3.13 45.67
05i 57.96 53.70 19.53 20.53 335.50 842.33 424 3.22 46.3
02i 52.51 46.82 25.30 14.38 546.20 641.66 8.33 2.56 53.18
03i 51.64 39.64 29.14 17.42 432.70 647.22 9.03 2.66 60.36
06i 55.68 44.13 24.87 14.89 526.70 672.22 7.25 2.71 55.87
01b 62.49 46.83 19.95 18.79 395.00 349.55 1.69 2.84 53.17
05b 59.80 48.93 17.74 19.43 326.00 315.66 2.22 2.63 51.07
02b 54.64 48.16 23.51 21.22 617.00 395.22 0.97 3.25 51.84
03b 55.59 45.05 24.45 22.28 497.00 429.77 2.76 4,92 54.95
04b 56.63 50.36 2153 20.80 731.00 280.66 3.20 3.92 49.64
06b 56.18  47.92 22,86 2159 650.00 310.11 3.64 4,90 52.08
Statistical parameters
Média 55.85 47.71 23.10 18.59 458.81 493.47 427 3.07 52.29
Desvio Padrio 4.44 4.39 4.15 2.95 190.21 187.29 2.81 0.40 4.39
Mediana 55.68 47.23 23.44 19.43 492.00 401.66 3.51 3.13 52.77
NIQR 2.91 2.77 3.65 3.31 160.38 220.66 2.95 0.40 2.77
Curtose 2.63 -0.18 0.95 -0.77 0.03 -1.11 -0.99 -0.06 -0.18
Assimetria -1.09 -0.01 0.88 -0.68 -0.62 0.63 0.53 0.61 0.01
Valor-p (normalidade) 0.19 0.53 0.24 0.17 0.42 0.02 0.16 0.01 0.53
IC (-95% confianca) 53.39 45.28 20.80 16.96 353.47 380.30 2.72 2.83 49.85
IC (+95% confianca) 58.31 50.15 25.40 20.23 564.14 606.65 5.83 3.32 54.72
u-2*SD 46.98 38.93 14.81 12.69 78.39 118.90 -1.35 2.27 43.50
u+2*SD 64.73 56.50 31.39 24.50 839.23 868.05 9.90 3.88 61.07

Nota: ESD = extrato seco desengordurado; EST = extrato seco total; * base umida;
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Esta variagdo de umidade estéa relacionada ao processamento, principalmente
o periodo de maturagdo em camaras com controle de temperatura e umidade. Neste
periodo, o queijo deve permanecer com umidade ambiente acima de 90%, a fim de
favorecer o crescimento do micélio e manter a caracteristica de textura no produto.
Se ocorrer algum problema ou falta de controle na umidade, o queijo pode perder
umidade e apresentar menores valores (FURTADO, 2008).

Na comparagao entre estagdes, o queijo Tipo Brie de verdo 2012 apresentou
para a andlise de umidade intervalo de 41,07 a 47,23 g.100g™", com média de 47,46
g.; ja o queijo Tipo Brie de inverno apresentou intervalo de 39,64 a 54,33 g.100g™,
com média de 47,72 g.100g™"; o queijo Tipo Brie de verao 2013 apresentou intervalo
de 45,05 a 50,36 g.100g™', com média de 47,87 g.100g™, e, finalmente, o queijo Brie
Francés apresentou média de 47,92 g.100g™". As amostras referentes a todas as
estacdes estudadas apresentaram valores analiticos abaixo do padrdo legal para
umidade.. A amplitude encontrada nos valores para umidade, corrobora com 0s
estudos de Oliveira et al. (1998), Sena et al. (2000), Silva et al. (2006) e Machado et
al. (2004), os quais encontraram, em queijos de massa macia, variacao nos teores
de umidade, tanto acima quanto abaixo do padréo legal.

A Portaria n® 146/96 do MAPA leva como parametro o conteudo de matéria
gorda no extrato seco. Os queijos Tipo Brie e Tipo Camembert sdo enquadrados
como gordos, ou seja, entre 45,0 a 59,99 % de gordura (Tabela 11). Nessa analise,
foi observado que apenas o produtor 01 declara no rétulo o uso de creme a 45% de
matéria gorda, sendo que na comparagdo com os demais analisados ndo houve
diferenca estatistica, e a adicdo do creme de leite tem o intuito de padronizacéo e
para conferir maciez & massa. Para a andlise de gordura a mediana (55,68 g.100g™")
ficou préxima & média (55,85 ¢.100g™"), indicando uma distribuicdo normal dos
dados. A curtose foi platicurtica com valor positivo (2,63). A assimetria ficou
negativa (-1,09), o valor-p foi de 0,19. O intervalo de confianca a 95"% ficou entre
53,39 a 58,31 (g.100g") e os valores médios aplicado menos e mais dois desvio
padrdo ficaram entre 46,98 a 64,73 g.100g™') fora dos padrdes legais, corroborando
com os valores fora do padrdo em 17 amostras de queijo de massa macia
encontrados por Oliveira et al. (1998) e do que descrevem Sena et al. (2000), que
detectaram grandes variagdes nos teores de gordura em queijos de massa mole. A
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amostra 02a apresentou o valor minimo de 44,13 g.100g™', enquanto a amostra 01b
teve como resultado 62,49 g.100g™', sendo o maior valor entre as amostras. Banks
(2004) correlaciona que a padronizagdao nos teores de gordura no leite leva a um
aumento no pH e nas concentracbes de umidade e proteina, fato esse néao
verificado. Ramos e Martinez (1976) e Van Belle et al. (1978) descrevem que,
durante o processo de maturagdo, apenas o0s queijos maturados com fungos
apresentam profundas mudancgas na composi¢cao em gordura durante o processo de
maturacao.

A legislacdo nacional ndo descreve os valores legais para proteina nos
queijos. Para a anélise de proteina a mediana (19,43 g.100g™") ficou préxima a
média (18,59 g.100g™"), indicando uma distribuicdo normal dos dados. A curtose foi
mesocurtica com valor negativo (-0,77). A assimetria ficou negativa (-0,68), o valor-p
foi de 0,17. O intervalo de confianca a 95"% ficou entre 16,96 a 20,23 (g.100g™") e
os valores médios aplicado menos e mais dois desvio padrao ficaram entre 12,69 a
24,50 g.100g". Neste trabalho, o queijo Tipo Brie de verdo 2012 apresentou
intervalo de 15,59 a 21,14 g.100g™", com média de 18,59 g.100g™" para proteina
(Tabela 11). O queijo Tipo Brie de inverno apresentou intervalo de 12,85 a 20,53
g.100g"', com média de 16,01 g.100g™". O queijo Tipo Brie de verdo 2013 apresentou
intervalo de 18,79 a 22,28 g.100g™', com média de 20,68 g.100g™". O queijo Brie (FR)
apresentou média de 21,57 g.100g1. As amostras 01a, 01i, 02i e 06i apresentaram,
respectivamente, 15,59 g.100g™", 12,85 g.100g™", 14,38 g.100g™" e 14,89 g.100g™", ou
seja, os menores indices para proteina, diferindo das demais amostras (Tabela 11).
Narimatsu et al.(2003) descrevem valores para proteina entre 18,16 a 21,38 g.100g".
Silva e Ferreira (2010), analisando queijos de massa mole, encontraram valores
entre 12,00 a 22,00 g.1 009'1, demonstrando grande variacao entre as amostras para
proteina. J& Verruma-Bernardi et al. (2000) citam valores entre 20,76 a 21,46 g.100g"
! e Lima et al. (1998) citam valores de proteina de 24,23 a 25,22 g.100g" em
queijos de massa macia, encontrando pequena variagdo nos indices de proteina.
Yunes e Benedet (2000) e Fox e Law (1991) citam que tanto o cloreto de calcio
quanto o coalho influenciam diretamente na quantidade de proteina presente em

queijos, pois, influenciam diretamente a protedlise durante a maturagéo.
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Nos ultimos anos, vém sendo discutida a necessidade de se reduzir o teor
de sal em queijos, devido aos prejuizos a saude. Porém isso deve ser possivel sem
que haja perda os beneficios aos queijos. Desta forma, torna-se importante a
definicdo de um teor de sal padréo para os queijos recobertos com mofo branco. A
legislacdo do MAPA néao traz indices para sodio, a USDA Nutrient Database for
Standard Reference, Release 14 (2001) recomenda para o Queijo Brie 629
mg.100g™". Para a andlise de sédio a mediana (492 mg.100g™") ficou distante da
média (458,81 mg.100g™"), indicando uma distribuicdo ndo normal dos dados. A
curtose foi mesocurtica com valor positivo (0,03). A assimetria ficou negativa (-0,62),
o valor-p foi de 0,42. O intervalo de confianga a 95"% ficou entre 353,47 a 564,14
mg.100g™" e os valores médios aplicado menos e mais dois desvio padrdo ficaram
entre 78,39 a 839,23 mg.100g".0 queijo Tipo Brie de verdo 2012 apresentou
intervalo de 91,00 a 700,00 mg.100g™', com média de 347,00 mg.100g™". O queijo
Tipo Brie de inverno apresentou intervalo de 335,50 a 546,20 mg.100g™", com média
de 455,42 mg.100g". O queijo Tipo Brie de verdo 2013 apresentou intervalo de
326,00 a 731,00mg.100g™", com média de 536,00 mg.100g”". O queijo Brie (FR)
apresentou média de 650,00 mg.100g™". Conforme dados na Tabela 11, o sédio foi 0
item analisado que apresentou maior variagdo entre as amostras. Silva e Ferreira
(2010) encontraram valores para sédio de 36,00 a 691,00 mg.100g™" em queijos de
massa mole. Esta variacdo deve-se ao fato de que cada produtor tem sua
formulagdo e como ndo ha parametro legal de valor minimo e maximo, ocorre esta
diferenga significativa entre as amostras.

A recomendagdo dos niveis de cinzas da USDA Nutrient Database for
Standard Reference, Release 14 (2001) é de 2,7 g.100g™' para o Queijo Brie. Para a
andlise de cinzas a mediana (3,13 g.100g™") ficou préxima a média (3,07 g.100g™),
indicando uma distribuigdo normal dos dados. A curtose foi mesocurtica com valor
negativo (-0,06). A assimetria ficou positiva (0,61), o valor-p foi de 0,01. O intervalo
de confianca a 95"% ficou entre 2,83 a 3,32 g.100g™' e os valores médios aplicado
menos e mais dois desvio padrio ficaram entre 2,27 a 3,88 g.100g™" . O queijo Tipo
Brie de verdo 2012 apresentou intervalo de 2,92 a 3,58 g.100g™", com média de 3,25
g.100g™. O queijo Tipo Brie de inverno apresentou intervalo de 2,56 a 3,22 g.100g ™,
com média de 2,85 g.100g™". O queijo Tipo Brie de verdo 2013 apresentou intervalo de
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2,63 a 4,92 g.100g "', com média de 3,74 g.100g". O queijo Brie (FR) apresentou
média de 4,90 g.100g™.

Verruma-Bernardi et al.(2000) relataram valores entre 2,66 e 2,00 g.100g™
para cinzas em mussarela de leite de bufala, semelhante aos valores encontrados
em queijo Minas Frescal por Ribeiro et al. (2009). Na comparagcao entre 0os grupos,
nao houve diferenca significativa. Segundo Fagan (2006), a dieta rica em
concentrados com baixo teor de fibras pode levar a altos niveis de minerais no leite
e, por consequéncia, no queijo.

. A recomendacgédo dos niveis de calcio da USDA Nutrient Database for
Standard Reference, Release 14 (2001) é de 184 mg.100g™ para o queijo Brie, bem
abaixo das encontradas neste estudo. Para a analise de calcio a mediana (401,66
mg.100g™") ficou distante da média (493,47 mg.100g™"), indicando uma distribuicdo
ndo normal dos dados. A curtose foi platicurtica com valor negativo (-1,11). A
assimetria ficou positiva (0,02), o valor-p foi de 0,02. O intervalo de confianca a
95"% ficou entre 380,30 a 606,65 mg.100g™" e os valores médios aplicado menos e
mais dois desvio padrdo ficaram entre 118,90 a 868,05 mg.100g™.

O queijo Tipo Brie de verao 2012 apresentou intervalos para os teores de
célcio de 330,4 mg.100g™" a 401,66 mg.100g™", com média de 370,76 mg.100g"
(Tabela 11). O queijo Tipo Brie de inverno apresentou intervalo de 641,66 a 842,33
mg.100g™", com média de 707,70 mg.100g”". O queijo Tipo Brie de verdo 2013
apresentou intervalo de 280,66 a 429,77 mg.100g™",com média de 310,11 mg.100g™.
O queijo Brie (FR) apresentou média de 310,11 mg.100g™”. Ribeiro et al. (2009)
citam valores entre 340 e 380 mg.100g™" para queijo Minas Frescal, Vale e Leitdo
(1995) encontraram 422 a 538 mg.100g™"; Kira e Maihara (2007) citam 448 a 445
mg.100g' em queijo mussarela. Entre os queijos, a diferenca estatistica ficou entre a

amostra 05i e a amostra 04b, maior e menor valor para célcio, respectivamente.
5.4.2 Composicao do queijo Tipo Camembert
Para a andlise de umidade a mediana (47,94 g.100g™") ficou proxima &

média (47,18 g.100g™), indicando uma distribuicdo normal dos dados. A curtose foi
platicurtica com valor positivo (0,13). A assimetria ficou negativa (-0,26), o valor-p foi
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de 0,98. O intervalo de confianca a 95"% ficou entre 45,56 a 48,80 g.100g™' e os
valores médios aplicado menos e mais dois desvio padréo ficaram entre 40,46 a
53,90 g.100g™". As amostras 1a, 2a, 04ca, 6a, 7a, 4 ci e 01b ficaram abaixo do limite
legal imposto pela Portaria 146/96 (46,0 a 54,9%), ou seja, ndo sao classificadas
como queijo de massa mole ou macia. O mesmo fato ocorreu com o queijo Tipo Brie.
Para a proposta de RTIQ, os limites minimos e maximos de padronizacdo nao
atende a legislagcdo em vigor, pois foram encontradas amostras abaixo e acima do
padrao legal descritas na Portaria 146/96, o que vem a reforcar a necessidade da
padronizacao.



Tabela 12. Caracterizacao Fisico-quimica e parametros estatisticos do queijo Tipo Camembert e Camembert.

Lipidios* Umidade ESD Proteina Sddio Célcio Carboidrato* Cinzas EST
Produtor/Amostra /60"y (g.100g7) (9.100g") (g.100g") (mg.100g") (mg.100g")  (g.100g")  (9.100g")  (g.100g™)
01a 58.12 43.04 23,96 17.56 125.00 410.00 2.67 3.78 56.96
02a 51.76 45.10 25,9 21.61 640.00 406.00 0 3.69 54.90
04a 53.88 48.03 23,97 15.80 139.00 417.00 4.37 3.78 51.97
06a 48.09 39.71 31,13 19.64 141.00 427.00 7.58 3.88 60.29
05a 59.91 49.37 20,3 16.32 111.00 346.00 0.82 3.14 50.63
04ca 67.13 43.40 18,6 15.00 200.00 327.00 0.62 2.97 56.6
07a 52.19 4412 26,72 20.37 640.00 410.00 2.60 3.73 55.88
01i 59.54 51.29 19,83 13.24 556.70 818.00 3.43 3.13 48.71
02i 59.84 48.36 20,84 14.25 604.70 1058.00 1.76 4.13 51.64
04i 59.22 46.14 22,64 16.52 628.30 716.00 3.23 2.86 53.86
06:i 55.27 47.53 23,47 14.74 591.70 1100.00 4.06 4.65 52.47
05i 61.07 51.20 19,03 20.93 606.70 704.00 5.40 3.48 48.80
04ci 64.70 45.36 19,31 15.74 331.70 1088.00 0.39 4.35 54.64
01b 63.19 45.11 20,23 20.32 527.00 365.00 3.44 3.39 54.89
02b 53.54 47.94 24.18 21.60 640.00 406.00 0.50 3.00 52.06
04b 61.18 48.86 19,87 20.14 646.00 311.00 4.10 3.82 51.14
06b 57.27 48.36 22,09 20.19 600.00 238.00 2.14 4.03 51.64
05b 59.55 49.93 20,3 18.47 609.00 414.00 1.49 3.30 50.07
07b 59.49 53.61 21,28 18.48 524.00 377.00 2.79 4.25 46.39
Parametros estatisticos
Média 58,15 47,18 22,30 17.94 466.41 544 11 2.70 3.65 52.82
Desvio Padrao 4,75 3,36 3,18 2.68 211.05 280.32 1.93 0.51 3.36
Mediana 59,49 47,94 21,28 18.47 591.7 410 2.67 3.73 52.06
NIQR 4,38 2,97 2,90 3.32 261.53 251.30 1.92 0.54 2.97
Curtose -0,02 0,13 1,88 -1.36 -1.07 -0.06 0.75 -0.74 0.13
Assimetria -0,29 -0,26 1,29 -0.20 -0.90 1.16 0.73 0.15 0.26
valor-p (normalidade) 0,77 0,98 0.03 0.17 <0.01 <0.01 0.38 0.77 0.98
IC (-95% confianga) 55,87 45,56 20,60 16.65 364.69 408.99 1.77 3.41 51.20
IC (+95% confianca) 60,44 48,80 23,01 19.24 568.13 679.20 3.64 3.89 54.44
u-2*SD 48,66 40,46 15,94 12.58 44 .31 -16.53 -1.16 2.64 46.10
u+2*SD 67,65 53,90 28,65 23.31 888.51 1104.74 6.57 4.66 59.54

Nota: ESD = extrato seco desengordurado; EST = extrato seco total; * base umida;
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Avaliando os queijos por estacdo do ano de produgdo, o queijo Tipo
Camembert de verdao 2012 apresentou teores de umidade com intervalo de 39,71 a
49,37 9.100g™", com média de 44,68 g.100g™", ficando abaixo do intervalo proposto
na legislacdo. O queijo Tipo Camembert de inverno apresentou intervalo de 45,36 a
51,29 g.100g™"', com média de 48,31 g.100g™", e o queijo Tipo Camembert de verdo
2013 apresentou intervalo de 45,11 a 49,93 g.100g™", com média de 48,04 g.100g™".
O queijo Camembert (FR) teve média de 53,61 g.100g™", valor acima dos queijos
nacionais, como demonstra a Tabela 12, sendo diferente estatisticamente de
praticamente todas as demais amostras, mas dentro do padrao legal.

A umidade é o parametro com maior variagdo no estudo. Brumano et al.
(2011) encontraram a mesma variagdo em queijo minas padrao comercial: 13% das
amostras comerciais ficaram abaixo do intervalo apresentado, 26% dentro do
intervalo e os 61% restantes, acima. Silva et al. (2006) realizaram estudo com queijo
coalho, estando todas as suas amostras com resultado fora do padrdo para
umidade, sendo o0 mesmo resultado encontrado por Cunha et al. (2002) para queijo
Minas Frescal, e por Katiki, Bonassi e Roca (2006) em queijos com mofo branco.
Dias (1981) relata valores entre 35 e 45 g.100g™" em queijos com olhadura. Walstra,
Wouters, Geurts (2006) e Furtado (2003) preconizam que o queijo Camembert deve
ter acima de 50% de umidade com 01 (um) dia de fabricacéo.

Na analise de gordura, foi observado que como no queijo Tipo Brie apenas o
produtor 01 declara no rétulo o uso de creme a 45% de matéria gorda, sendo que na
comparagdo com os demais analisados ndo houve diferenca estatistica, e a adigéo
do creme de leite tem o intuito de padronizagdo e para conferir maciez a massa.
Para a andlise de gordura a mediana (59,49 g.100g™) ficou préxima & média (58,15
g.100g™), indicando uma distribuicdo normal dos dados. A curtose foi mesocurtica
com valor de -0,02. A assimetria ficou negativa (-0,29), o valor-p foi de 0,77. O
intervalo de confianca a 95°% ficou entre 55,87 a 60,44 g.100g"' e os valores
médios aplicado menos e mais dois desvio padrao ficaram entre 48,66 a 67,65
g.100g™" fora dos padrdes legais com algumas amostras acima do limite previsto
pela Portaria 146/96. No estudo de Diaz (1981), os valores encontrados foram de
23,18 a 24,10%, enquanto Voigh et al. (2011) citam valores de 18,4 a 23,67% (base
seca) para queijo Camembert (FR), e Lima, Goulart e Oliveira (2010) encontraram
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valores de 23 a 28,5% (base seca). Hurtaud et al. (2009) encontraram valores entre
48,5 a 51% (base umida) em queijos Camembert produzidos em diferentes regides
da Francga. Esta variacao nos valores pode ser explicada pela padronizacao do leite
no inicio do processo, bem como 0s queijos nacionais apresentam tempo
semelhante de maturacao, entre dez e doze dias, passando pelas transformagodes
bioquimicas com a mesma intensidade.

Comparando-se os queijos Camembert (FR) e Tipo Camembert, houve
diferenca estatistica significativa para a quantidade de gordura, sendo que as
amostras 04ca, 05i, 04ci, 04b, 01b apresentaram resultados superiores as demais,
somente o produtor 01 declara o creme no rétulo e o produto ¢ do produtor 04 € uma
série especial denominada “creme”, cujo apelo comercial € a maciez da massa. Na
comparacao entre 0os queijos nacionais e franceses e entre as estacdes de producao
ndo houve diferenga significativa entre as amostras, mostrando uniformidade na
producédo anual e sem interferéncia da matéria-prima (leite), mesmo com a alteracao
na dieta dos animais no verao/inverno.

De todos os compostos presentes na massa do queijo, a proteina é o que
merece maior destaque, pois € a principal responsavel pela elasticidade, textura e
formacao de compostos que caracterizam o flavor e o aroma do queijo apés a
protedlise (ECK, 1987).

Nao ha parametro para os niveis de proteinas na legislacdo nacional. A
amostra 01i apresentou a menor quantidade de proteina (13,24 g.100g"), e a
amostra 02a apresentou 21,61 g.100g™", o maior indice entre as amostras (Tabela
12).

Para a andlise de proteina a mediana (18,47 g.100g™") ficou proxima & média
(17,94 g.100g"), indicando uma distribuicdo normal dos dados. A curtose foi
platicurtica com valor negativo (-1,36). A assimetria foi negativa (-0,20), o valor-p foi
de 0,17. O intervalo de confianca a 95°% ficou entre 16,65 a 19,24 (g.100g™") e os
valores médios aplicado menos e mais dois desvio padrdo ficaram entre 12,58 a
23,31 g.100g™"). Em relagéo ao teor proteico o queijo Tipo Camembert de verdo 2012
apresentou intervalo de 15,80 a 21,61 g.100g™", com média de 18,04 g.100g". O
queijo Tipo Camembert de inverno apresentou intervalo de 13,24 a 20,93 g.100g™",
com média de 15,90 g.100g™". O queijo Tipo Camembert de verdo 2013 apresentou
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intervalo de 18,47 a 21,60 g.100g", com média de 20,14 g.100g". O queijo
Camembert (FR) teve média de 18,48 g.100g™". Todos os queijos apresentaram
valores médios proximos, mas 0s queijos de inverno apresentaram a menor média
nos teores de proteina. Ao contrario de Dias et al. (2012), que citou os resultados
para proteina em queijos Tipo Camembert de 17,44 a 17,97%, indicando pouca
variagao neste item, estatisticamente houve diferenga significativa entre os niveis de
proteina para os queijos, sendo que os queijos Tipo Camembert de verdao obtiveram
maiores medias. Voigh et al. (2011) citam os valores de proteina do queijo
Camembert de 13,71 a 19,76%. Katiki, Bonassi e Roga (2006) analisaram 12
amostras de queijo com mofo branco, determinando valores entre 22,53% a 23,98%
para proteina. Hurtaud et al. (2009) encontraram valores entre 18,7 a 22,8% em
queijos Camembert produzidos em diferentes regides da Franca. A USDA Nutrient
Database for Standard Reference, Release 14 (2001) preconiza, para o0 queijo
Camembert, 19,79% de proteina.

Para a andlise de cinzas a mediana (3,73 g.100g™) ficou préxima & média
(3,65 ¢.100g™"), indicando uma distribuicdo normal dos dados. A curtose foi
platicurtica com valor negativo (-0,74). A assimetria foi positiva (0,15), o valor-p foi
de 0,77. O intervalo de confianga a 95"% ficou entre 3,41 a 3,89 (g.100g™") e os
valores médios aplicado menos e mais dois desvio padrao ficaram entre 2,64 a 4,66
g.100g™".0 teor de cinzas ndo apresentou diferenca estatistica entre as amostras. A
faixa de padronizacdo para o queijo Tipo Camembert foi 3,09 a 4,05 g.100g™" (Tabela
12). A recomendacao dos niveis de cinzas da USDA Nutrient Database for Standard
Reference,Release 14 (2001) para o Queijo Camembert é de 3,68 g.100g™". O queijo
Tipo Camembert de verdo 2012 apresentou intervalo de 2,97 a 3,88 g.100g™", com
média de 3,56 g.100g”". O queijo Tipo Camembert de inverno apresentou intervalo
de 2,86 a 4,65 g.100g™', com média de 3,76 g.100g™". O queijo Tipo Camembert de
verdo 2013 apresentou intervalo de 3,0 a 4,0 g.100g™, com média de 3,5 g.100g™". O
queijo Camembert (FR) teve média de 4,25 g.100g™". Katiki, Bonassi e Roga (2006)
analisaram 12 amostras de queijo de leite de cabra com mofo branco, determinando
valores entre 2,74 a 3,47 g.100g™".
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A quantidade de Sédio nas amostras variou de 111 a 646 mg.100g™" (Tabela
12), havendo diferenca estatistica entre as amostras, fato este devido a variacdo na
concentracao e do tempo da salmoura utilizada pelos diferentes produtores.

A mediana (591,70 mg.100g™") n&o ficou préxima & média (466,41 mg.100g
"), indicando uma distribuicdo nao normal dos dados. A curtose foi platicurtica com
valor negativo (-1,07). A assimetria foi negativa (-0,90), o valor-p foi <0,01. O
intervalo de confianca a 95"% ficou entre 364,69 a 568,13 mg.100g™" e os valores
médios aplicado menos e mais dois desvio padrado ficaram entre 44,31 a 888,51
g.100g™", demosntrando uma grande variacdo, sendo que a recomendacdo dos
niveis de Sodio da USDA Nutrient Database for Standard Reference, Release 14
(2001) é de 842 mg.100g™ para o Queijo Camembert (FR).

Na comparagédo entre épocas de producao, o queijo Tipo Camembert de
verdo 2012 apresentou intervalo de 111 a 640 mg.100g"', com média de 285,14
mg.100g™. O queijo Tipo Camembert de inverno apresentou intervalo de 331,7 a
628,3 mg.100g™', com média de 553,3 mg.100g™". O queijo Tipo Camembert de
verdo 2013 apresentou intervalo de 527 a 646 mg.100g™", com média de 604,4
mg.100g". O queijo Camembert (FR) teve média de 524 mg.100g". O queijo
nacional apresentou médias maiores de sbédio que o queijo Francés. Voigh et al.
(2011) citam niveis de sédio para o queijo Camembert entre 160 a 223 mg.100g™,
abaixo das médias obtidas neste trabalho.

A recomendagdo dos niveis de calcio da USDA Nutrient Database for
Standard Reference, Release 14 (2001) € de 388 mg para o Queijo Camembert; a
faixa de padronizacédo (Tabela 12) para o queijo Tipo Camembert foi de 282,8 a
788,8 mg.100g™, ficando acima da recomendaco.

Para a andlise de calcio a mediana (410 mg.100g™") n&o ficou préxima a
média (544,11 mg.100g™”"), indicando uma distribuicdo ndo normal dos dados. A
curtose foi mesocurtica com valor negativo (-0,06). A assimetria foi positiva (1,16), o
valor-p foi < 0,01. O intervalo de confianca a 95"% ficou entre 408,99 a 679,20
mg.100g™". O desvio padrdo foi de 410 e os valores médios aplicado menos e mais
dois desvio padrdo ficaram entre -16,53 a 1104,74 mg.100g™, inviabilizando para
esta andlise a metodologia de padronizacdo utilizada nas demais anadlises. Na
comparagao entre épocas, houve diferencga estatistica significativa entre as épocas
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de producao: o queijo Tipo Camembert de verdao 2012 apresentou intervalo de 327 a
427 mg.100g”, com média de 391,85 mg.100g™". O queijo Tipo Camembert de
inverno apresentou intervalo de 704,22 a 1100,00 mg.100g™", com média de 913,96
mg.100g™', e o queijo Tipo Camembert de verdo 2013 apresentou intervalo de 238 a
414 mg.100g™", com média de 346,8 mg.100g™”". O queijo Camembert Francés teve
média de 360 mg.100g™". O queijo de inverno apresentou teores maiores de calcio,
ficando em niveis muito préximos aos descritos por Hurtaud et al. (2009), que citam
valores entre 1055 e 1194 mg em queijos Camembert produzidos em diferentes
regides da Franca. A maior parte dos queijos ndo continha a quantidade de calcio na
sua informacao nutricional, estando os niveis deste mineral omissos na legislacédo
nacional.

As andlises de extrato seco desengordurado (ESD) e carboidratos para
ambos 0s queijos estdo representadas na Figura 5A e 5C, respectivamente. Para a
analise de extrato seco desengordurado do queijo Tipo Brie, a mediana (23,44
g.100g™") ficou préxima a média (23,10 g.100g™), indicando uma distribuicdo normal
dos dados. A curtose foi platicurtica com valor positivo (0,95). A assimetria foi
positiva (0,88), o valor-p foi de 0,24. O intervalo de confianga a 95"% ficou entre
20,80 a 25,40 g.100g"' e os valores médios aplicado menos e mais dois desvio
padrdo ficaram entre 14,81 a 31,39 g.100g™". O queijo Tipo Brie de verdo 2012
apresentou intervalo de 18,22 a 32,93%, com média de 24,70%. O queijo Tipo Brie
de inverno apresentou intervalo de 18,79 a 22,28%, com média de 18,97%. O queijo
Tipo Brie de verdao 2013 apresentou intervalo de 17,74 a 24,45%, com média de
17,42%. Para a andlise de extrato seco desengordurado do queijo Tipo Camembert,
a mediana (21,28 g.100g™") ficou préxima a média (22,30 g.100g™), indicando uma
distribuicao normal dos dados. A curtose foi platicurtica com valor positivo (1,88). A
assimetria foi positiva (1,29), o valor-p foi de 0,03. O intervalo de confianca a 95"%
ficou entre 20,60 a 23,01 g.100g™" e os valores médios aplicado menos e mais dois
desvio padr&o ficaram entre 15,94 a 28,65 g.100g™'. apresentou média de 22,86%.

O queijo Tipo Camembert de verdo 2012 apresentou intervalo de 18,60 a
31,13%, com média de 24,36%. O queijo Tipo Camembert de inverno apresentou
intervalo de 19,03 a 23,47%, com média de 20,85%. O queijo Tipo Camembert de
verdo 2013 apresentou intervalo de 19,87 a 24,18%, com média de 21,33%. O
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queijo Camembert Francés teve média de 21,28%. Os valores de ESD estédo
diretamente ligados aos indices de umidade e gordura. Estes dois itens, conforme
descricao anterior sdo regulamentos pela Portaria 146/96 do MAPA.

A Figura 5D demonstra o agrupamento das amostras, bem como as que
ficaram fora do intervalo proposto de menos um e mais um desvio padrao na media.
Entre os queijos Tipo Camembert e Camembert (FR), houve diferenga neste item,
sendo que o queijo Camembert (FR), apresentou o ESD com valores superiores ao
queijo nacional.

Os niveis de carboidratos sdo obtidos por meio de formula matematica,
conforme RDC n? 360 da ANVISA. A recomendacgao dos niveis de Carboidratos da
USDA Nutrient Database for Standard Reference, Release 14 (Julho 2001) é de 4,5
g para o Queijo Brie e 4,6 g para o Queijo Camembert. Para a analise de
carboidratos do queijo Tipo Brie, a mediana (4,27 g.100g"') n&o ficou préxima a
média (3,51 g.100g™"), indicando uma distribuicdo ndo normal dos dados. A curtose
foi platicurtica com valor negativo (-0,99). A assimetria foi positiva (0,53), o valor-p
foi de 0,16. O intervalo de confianca a 95"% ficou entre 2,72 a 5,83 g.100g™" e os
valores medios aplicado menos e mais dois desvio padrao ficaram entre -1,35 a 9,90
g.100g™". O queijo Tipo Brie de verdo 2012 apresentou intervalo de 0,37 a 8,4
9.100g™", com média de 4,49 g.100g™". O queijo Tipo Brie de inverno apresentou
intervalo de 2,79 a 9,03 g.100g™", com média de 6,32 g.100g™". O queijo Tipo Brie de
verdo 2013 apresentou intervalo de 0,97 a 3,20 g.100g™", com média de 2,41 g.100g"
', O queijo Brie (FR) apresentou média de 3,64 g.100g™".

Para a andlise de carboidratos do queijo Tipo Camembert, a mediana (2,67
9.100g™") ficou préxima a média (2,70 g.100g™), indicando uma distribuicdo normal
dos dados. A curtose foi platicurtica com valor positivo (0,75). A assimetria foi
positiva (0,73), o valor-p foi de 0,38. O intervalo de confianga a 95"% ficou entre
1,77 a 3,64 g.100g™" e os valores médios aplicado menos e mais dois desvio padrao
ficaram entre -1,16 a 6,57 @.100g".0 queijo Tipo Camembert de verdo 2012
apresentou valores para carboidrato com intervalo de 0,00 a 7,58 g.1009'1, com
média de 2,66 g.100g"". O queijo Tipo Camembert de inverno apresentou intervalo
de 0,39 a 5,40 g.100g', com média de 3,04 g.100g™". O queijo Tipo Camembert de
verdo 2013 apresentou intervalo de 0,5 a 4,1 g.100g™", com média de 2,33 g.100g™".
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O queijo Camembert (FR) teve média de 2,79 g.100g"'. Este item esta ausente ou
com valor zero na rotulagem dos queijos avaliados, pois na rotulagem esta por
porcao de 30 gramas.

A Figura 05C demonstra o agrupamento das amostras, bem como as que

ficaram fora do intervalo proposto de menos um e mais um desvio padrédo na média.

Figura 5 — Agrupamento das amostras com base no intervalo de menos um e mais um desvio padréo
na média para analises fisico-quimicas nos queijos Tipo Brie (B) e Tipo Camembert (C).
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5.4.3 ANALISE MULTIVARIADA.

Para verificar semelhancas e diferencas intrinsecas entre os queijos

produzidos no brasil, a analise de componentes principais foi utilizada.

Figura 06 — Dendograma horizontal formado pelas andlises fisico-quimicas do Queijo Tipo

Camembert.
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A Figura 06 demonstra o comportamento do dendograma das analises fisico
quimicas realizadas no queijo Tipo Camembert e podemos observar a formacao de
dois clusters principais, obtidos através de corte feito na maior distancia euclidiana
entre os clusters. O primeiro cluster é formado pelas variaveis gordura, sédio (mg),
altura, ESD, EST, proteina, carboidratos, peso médio, diametro, calcio, WI e cinzas,
0 segundo formado pela umidade, preco/Kg, dureza, resilencia, coesividade e
adesividade. Ainda dentro do primeiro cluster as variaveis que apgresentam maior
relacdo sao peso médio e didmetro (menor distancia). No segundo cluster dureza e
resiléncia tiveram a maior relacdo entre si (menor distancia) e a adesividade

apresentou baixa relacdo com as demais analises deste cluster.

Figura 07 — Dendograma horizontal formado pelas amostras do Queijo Tipo Camembert.
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A figura 07 demonstra a correlacdo entre as amostras de Queijo Tipo
Camembert. O corte ocorreu na maior distancia euclidiana entre os clusters,
formando basicamente dois clusters. No primeiro cluster a amostra Ac1 apresenta
baixa relagcdo com as demais amostras, 0 mesmo ocorrendo para as amostras Ic3 e

Jc3 e as amostras Bc1 e He1 apresentam maior relagdo entre si. O segundo cluster



71

é pelas amostras Fc1 e Dc2 que apresentam baixa relagao entre si. Comparando
com o dendograma das amostras do queijo Tipo Brie, as amostras do queijo Tipo

Camembert apresentam menor relagdo entre si (maior distancia).

Figura 08 — Dendograma horizontal formado pelas anélises fisico-quimicas do Queijo Tipo Brie.
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A Figura 08 demonstra o0 comportamento do dendograma com todas as
analises fisico quimicas realizadas no Queijo Tipo Brie, observa-se a formacgéo de
dois clusters obtidos através de corte feito na maior distancia euclidiana entre os
clusters. As andlises apresentam pequena distancia entre si O primeiro cluster é
formado pelas variaveis gordura, umidade, sédio (mg), altura, ESD, EST, proteina,
carboidratos, peso meédio, diametro, calcio, WI, adesividade, preco/Kg,
mastigabilidade e cinzas. .No primeiro cluster as varidveis que apresentam maior
relacdo entre si sdo EST e ESD. O segundo cluster é formado pela dureza,
coesividade e resiléncia, sendo que resilencia e coesividade apresentam a maior
relacao entre si.
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Figura 09 — Dendograma horizontal formado pelas amostras do Queijo Tipo Brie.
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A figura 09 demonstra a correlacdo entre as amostras de Queijo Tipo Brie. O
corte ocorreu na maior distancia euclidiana entre os clustres, formando basicamente
dois clusters. Um formado pela amostra Db1 isolada, fato este comprovado no plano
fatorial (figura10), pois a amostra apresenta-se bem dispersa das demais. As demais
amostras ficam no mesmo cluster sendo que Bb2 e Fb2 apresentam a maior relagao
entre as amostras, sendo que este cluster é formado por dois grupos de amostras.
As amostras Bb1 e Cb2 tem relagdo entre si e também se comportam no plano
fatorial de forma dispersa das demais.
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Figura 10 — Plano fatorial para as analises fisico- quimicas do Queijo Tipo Brie.
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Na figura 10, pode-se verificar a distribuicdo das amostras de Queijo Tipo Brie
em relagdo as analises fisico-quimicas realizadas. As variavies originais foram
representadas por quinze componentes principais, sendo que 0s cinco primeiros
componentes explicam 80,65% da variagdo dos dados originais. As andlises que
tiveram maior significancia no componente principal um foram gordura (correlacao -
0,80) , umidade (correlagéo -0,83), ESD (correlagédo -0,87), sodio (correlagéao -0,53),
EST (correlacédo -0,83), coesividade (correlacdo -0,70) e resilencia (correlagao -
0,67), no componente principal dois proteina (correlacao -0,71), calcio (correlagao -
0,54), cinzas (correlacdo -0,77), adesividade (correlacdo -0,58), mastigabilidade
(correlacdo -0,61), didametro (correlacao -0,53) e WI (correlacéo -0,72). As amostras
do verdo de 2013-2014 com excecdo da amostra Ab3 localizaram-se na é&rea
superior do grafico, tendendo ao centro do eixo, enquanto que as amostras de verao
2012-2013 e inverno ficaram na area inferior distribuidas a esquerda e a direita. As
amostras Db1, Cb2, Bb1 e Fb3 se destacam por padrdes distintos das demais.
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5.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Nas Tabelas 13 e 14 podem ser observados os valores da analise
microbioldgica realizada em quinze (15) amostras de queijo Tipo Brie e dezoito (18)
amostras de queijo Tipo Camembert, respectivamente.

5.5.1 Listeria monocytogenes

A presenca de L. monocytogenes nao foi observada nas amostras de queijos
Tipo Brie. Entretanto, uma amostra de queijo Tipo Camembert apresentou resultado
positivo, representando 5,5% das amostras analisadas (Tabela 14). Silva et al.
(1998) analisaram 6 amostras de queijo Tipo Camembert, e ndo encontraram esse
contaminante.

A presenca de Listeria sp.pode ser detectada em amostras de leite,
derivados lacteos e em locais de processamento. Os resultados encontrados na
literatura sao variados. No Brasil, relata-se ampla variacado de ocorréncia (zero a
41%) de L. monocytogenes em queijos (BARANCELLI et al., 2011). Duarte et al.
(2005) chegaram ao mesmo indice para Listeria monocytogenes (5,5%) na analise
de 127 amostras de queijo de coalho. Silva et al. (2003) analisaram 218 amostras ao
longo da linha de produgcdo e encontraram 13 amostras positivas para Listeria
sp.Kousta et al. (2010) realizaram analises microbiolégicas em queijos de massa
mole, semi-mole, fresca e dura, fabricados com leite cru e pasteurizado em diversos
paises e obtiveram os seguintes resultados: na Francga, presenca de Listeria entre 0
a 65%; em Portugal, prevaléncia de 46%; Grécia, 40%, Inglaterra, entre 1,1 a 8,2 %;
na Turquia, de 4,8%. Silva, Vilardi e Tibana (1998) analisaram 11 amostras de queijo
Brie e 6 amostras de Camembert, todas com resultado negativo.

A Listeria € a bactéria emergente, foco de varios estudos em leite e seus
derivados, pois acarreta sérios problemas de saude, principalmente em criancas,
gestantes, idosos e imunossuprimidos, com o0 agravante que o0 queijo Tipo
Camembert € consumido “in natura”, ou seja, sem processamento térmico por parte

do consumidor. Com o uso da pasteurizagcdo do leite, 0 mais provavel é que a
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contaminagcdo se deu a partir da fase de maturacdo do queijo, devido a sua
manipulagéo.

5.5.2 Salmonella sp.

Todas as amostras resultaram em auséncia de Salmonella sp.em 259
(Tabelas 13 e 14), corroborando com o estudo de Rossi et al. (2010), que na
pesquisa de Salmonella. revelou auséncia dessas bactérias em todas as 30
amostras analisadas de queijo colonial. Esses resultados foram semelhantes a
diversos estudos, a exemplo do trabalho realizado por Dionizio et al. (2003), que
realizaram analises de oito amostras de queijos Minas Frescal € nenhuma
apresentou Salmonella Rossi et al. (2008) descrevem estudos realizados por Salotti
et al. (2006), e Brant, Fonseca e Silva (2007), que analisaram 60 e 40 amostras de
queijos Minas Frescal, respectivamente, e todas foram negativas para a presenca de
Salmonella.

A positividade da Salmonella nos produtos lacteos da-se quando o rebanho
esta doente ou quando o manipulador do leite na fabrica seja portador, ou ainda, que
utilize agua nao potavel no processamento (PEREIRA et al., 1999). Melo, Alves e
Costa (2009) nao registraram a presenca da Salmonella, provavelmente devido a
competicdo imposta pelas bactérias lacticas, que dificultam a sobrevivéncia de
micro-organismos patogénicos ou pode ser creditada também ao processamento e
estocagem a qual o alimento foi submetido, que gera uma situacao de estresse aos
micro-organismos patogénicos. Rossi et al. (2008), em seu estudo de queijos
artesanais no estado de Santa Catarina, relatam que 6% das amostras analisadas
foram positivas para Salmonella.
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Tabela 13 — Qualidade microbiolégica de queijos Tipo Brie fabricados no Brasil

Amostras Listeria Salmonella Staphylococcus Coliformes a 45°C
codificadas  monocytogenes/25g sp./25g Coagulase Positiva

01a** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
02a** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
03a** Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
04a** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
01i** Ausente Ausente <10 UFC/g 3 NMP/g
05i** Ausente Ausente <10 UFC/g 15 NMP/g
021 Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
03i** Ausente Ausente <10 UFC/g 120 NMP/g
01b** Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
05b** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
02b** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
03b** Ausente Ausente <10 UFC/g 3 NMP/g
04b** Ausente Ausente <10 UFC/g 120 NMP/g
06b** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g

Nota: a**= amostras coletadas no verdo de 2013. I**= amostras coletadas no inverno de 2013. b**=
amostras coletadas no verdo de 2014. NMP= namero mais provavel. As amostras foram codificadas
conforme Tabela 3.

5.5.3 Staphylococcus Coagulase Positiva

Todas as amostras analisadas tiveram resultado abaixo de 10 UFC/g para
Staphylococcus coagulase positiva (Tabelas 13 e 14). Arruda et al. (2007), ao
pesquisarem a ocorréncia deste micro-organismo em queijos Minas Frescal e padréo
comercializados nas feiras-livres de Goiania (GO), observaram que, para o queijo
Minas padrao, os valores médios encontrados foram de 1,8 x 10% 1,3 x 10% 1,3 x
10* UFC.g™", e que essas elevadas contagens podem representar perigo para o
consumidor devido a produgao de toxinas.

No estudo de Duarte et al. (2011) em queijo mussarela, 25% apresentaram
resultado fora do padrdo e 75% apresentaram resultados dentro da legislagao,
sendo que uma amostra ndo apresentou crescimento bacteriano. Katiki, Bonassi e
Roca (2006) analisaram 12 amostras de queijo, e todas foram abaixo de 10 UFC/g.

Quanto maior a manipulacdo dos queijos, maior as chances de
contaminacdo, pois os manipuladores podem ser portadores. Além disso, a
contaminacao pode ser devido ao método de obtengdo do leite, configurando um
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dos principais motivos de contaminacdo de queijos coloniais (ASSUMPCAQ et al.,
2003; BORGES et al., 2008).

Tabela 14 — Qualidade microbioldgica de queijos Tipo Camembert fabricados no Brasil

Amostras Listeria Salmonella Staphylococcus Coliformes a 45°C
codificadas monocytogenes/25g sp./25g Coagulase Positiva

01a** Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
02a** Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
04a** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
04ca** Ausente Ausente <10 UFC/g 3 NMP/g
05a** Ausente Ausente <10 UFC/g 120 NMP/g
06a** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
07a** Presente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
01i** Ausente Ausente <10 UFC/g 28 NMP/g
02i** Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
04i** Ausente Ausente <10 UFC/g 120 NMP/g
04ci** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
05i** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
06i** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g
01b** Ausente Ausente <10 UFC/g 3 NMP/g
02b** Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
04b** Ausente Ausente <10 UFC/g 120 NMP/g
05b** Ausente Ausente <10 UFC/g 11 NMP/g
06b** Ausente Ausente <10 UFC/g <3 NMP/g

Nota: a**= amostras coletadas no verdo de 2013. i**= amostras coletadas no inverno de 2013. b**=
amostras coletadas no verao de 2014. NMP= numero mais provavel. As amostras foram codificadas
conforme Tabela 3. Ca e ci= amostras do produtor 04 “cremy”.

5.5.4 Coliformes a 45°C

Os resultados para Coliformes variaram de < 0,3 a 120 NMP/g (Tabelas 13 e
14), estando em conformidade com a Portaria n® 146/96 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento que tem como limite minimo de 1x 10%g e maximo de
5x10%g (BRASIL, 1996). Quintana e Carneiro (2007) analisaram 60 amostras de
queijo Minas Frescal e, provavelmente, a contaminacdo encontrada em 33% das
amostras de queijo Minas Frescal se deve as mas condigdes de higiene durante a
ordenha e distribuicdo do produto aos consumidores, contribuindo também a falta de
pasteurizacdo. As 60 amostras de queijo mussarela analisadas no mesmo estudo
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apresentaram valores normais. Martins e Reis (2012) avaliaram 40 amostras de
queijo Minas Frescal, e 21 amostras (52,5%) apresentaram-se fora dos padrbes para
contagem de coliformes termotolerantes. Ainda de acordo com dados relatados por
Salotti et al. (2006), Oliveira et al. (1998) analisaram 32 amostras de queijo Minas
Frescal, inspecionadas pelo Servico de Inspecdo Federal, e observaram que 9,4%
das amostras estavam fora do padrdo permitido para o produto. Katiki, Bonassi e
Roca, (2006) analisaram 12 amostras de queijo, e todas estavam dentro do padrao
legal para Coliformes.

Os estudos para Coliformes sao principalmente voltados aos produtos
artesanais e frescos, devido ao método de produgédo e caracteristica do produto,
pois, sdo micro-organismos indicadores de qualidade do processo de fabricacao.

A pesquisa de coliformes a 45°C fornece, com maior seguranca,
informagcdes sobre as condigdes higiénicas do produto e melhor indicacdo da
eventual presenca de enteropatdégenos, indicando contaminagdo de origem fecal
(FRANCO; LANDGRAF, 2004).

5.6 PROPOSTA DE REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
PARA QUEIJOS TIPO BRIE E TIPO CAMEMBERT.

Na Tabela 15, podem ser observados de forma resumida os limites propostos
com base no desvio padrao das andlises. Estes valores correspondem ao que a maioria
das empresas vem praticando ao longo do ano, e em diferentes regiées do pais. Além
disso, existem valores que correspondem aos produtos importados, possibilitando uma
abrangéncia maior ou internacional da proposta de padrao e identidade para os queijos
Tipo Brie e Tipo Camembert produzidos ou comercializados no pais. O RTIQ segue no

apéndice.



Tabela 15 — Proposta de padronizagéo fisico, quimica e microbioldgica para os queijos Tipo
Camembert e Tipo Brie fabricados e comercializados no Brasil

Parametros de identidade e qualidade Brie Camembert
Umidade (g.100g™") 46,00 — 54,99 46,00 — 54,99
Gordura (g.100g™) 45,00 - 59,99 45,00 - 59,99
ESD (g.100g™) 14,81 — 31,39 15,94 — 28,65
Proteinas (g.1 OOg"‘) 12,69 — 24,50 12,58 — 23,31
Carboidratos (g.1 OOg"‘) 0,00 - 9,90 0,00 - 6,57
Cinzas (g.100g™) 2,27 - 3,88 2,64 — 4,66
Sodio (mg.100g™") 78,39 — 839,23 44,31 — 888,51
Calcio (mg.100g™) 118,90 — 868,05 0,00 —1104,74
Listeria monocytogenes Auséncia Auséncia
Salmonella Auséncia Auséncia
Estafilococos coagulase positiva <10 UFC <10 UFC

Coliformes a 45°C

<1000 NMP/g

<1000 NMP/g

Wi= indice de brancura. * adimensional.
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6 CONCLUSAO

As caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas de amostras (80% das
empresas produtoras) em diferentes lotes ao longo do ano, possibilitaram formular
uma proposta de regulamento técnico de identidade e qualidade de queijos
recobertos por fungos brancos Tipo Brie e Tipo Camembert para o Brasil. Os
resultados foram utilizados como parametros comparativos na elaboracdo do
regulamento em questdo, bem como foi realizada a necessaria observancia e
adequacao as normas vigentes que guarnecem a matéria em ambito nacional.

No que tange as andlises realizadas, em relacao as analises microbiologicas,
constatou-se a obtencao de baixos valores para coliformes a 37°C e 45°C, indicando
boa higiene no processo de fabricagdo. Uma amostra foi positiva para Listeria
monocytogenes, bactéria emergente e foco de varios estudos em leite e seus
derivados.

Os resultados obtidos também serviram para comparacao estatistica entre os
queijos produzidos durante o ano e o queijo nacional com o queijo Camembert
produzido na Franga.

O queijo nacional apresenta como principal diferenga para o queijo Francés, o
tempo de maturacdo que influencia na cor e textura do produto. Os queijos nacionais
séo comercializados logo apés o “fechamento” da superficie do queijo pelo fungo.
Outro fator percebido foi que a adicdo de creme de leite a 45%, proporciona uma
maciez maior a massa, no entanto sem elevar os valores de gordura para além do
limite legal.

Entre o queijo nacional e o francés, dois fatos se destacaram: o queijo
Camembert € mais umido que o queijo Tipo Camembert, por consequéncia o Extrato
Seco Desengordurado também apresentou valores maiores. E o queijo Tipo
Camembert apresentou indices mais altos de soédio.

Na comparagdo entre os queijos de verdo e inverno houve diferenga
significativa para proteina: o queijo de Inverno apresentou maior variagdo entre o
valor minimo e 0 maximo, com isso a média ficou bem abaixo do nivel de proteina

do queijo de verao, tanto para Tipo Brie e Tipo Camembert.
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Para a analise de calcio o queijo produzido no inverno apresentou indices
mais altos que o queijo de verao.

A proposta do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, encontra-se
no Anexo, sendo que 0 mesmo contempla a classificacdo dos referidos tipos de
queijo, bem como a observancia rigida aos elementos de composicao a partir da
utilizacédo de ingredientes obrigatérios para sua fabricagéo.
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REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DOS QUEIJOS TIPO BRIE E TIPO CAMEMBERT

1. - ALCANCE

1.1. OBJETIVO: estabelecer a identidade e as caracteristicas minimas de Qualidade
que deverao cumprir os Queijos Tipo Brie e Tipo Camembert destinado ao consumo
humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAOQ: o presente regulamento se refere exclusivamente
aos queijos Tipo Brie e Tipo Camembert destinados ao comércio nacional ou
internacional.

2 - DESCRICAOQ: Entende-se por Queijo Tipo Brie um queijo macio, maturado na
superficie principalmente por fungos brancos, que tem a forma de um cilindro
achatado ou de setores do mesmo. O corpo tem uma cor variando de quase branco
a cor amarelo-claro e uma textura suave (quando pressionado pelo polegar), mas
nao friavel, maturado a partir da superficie para o centro do queijo. Por regra, os
furos ocasionados por gases estdo ausentes, mas aceitam-se algumas aberturas e
rachaduras. Deve desenvolver uma crosta, que é suave e totalmente coberta por
mofo branco, mas pode ter manchas avermelhadas, marrom ou laranja. O queijo
inteiro pode ser cortado ou moldado em setores antes ou ap6s o desenvolvimento
dos fungos.

Entende-se por Queijo Tipo Camembert um queijo suave de superficie macia,
maturado principalmente com fungos, e tendo a forma de um cilindro achatado ou
setores do mesmo. O corpo apresenta uma cor quase branca a amarelo claro e tem
uma textura macia (ao pressionar com o dedo polegar), sem ser friavel, maturado
desde a superficie até o centro do queijo. Geralmente ndo ha furos de gas, mas séao
aceitas algumas aberturas e rachaduras. Deve desenvolver uma crosta que deve ser
macia, coberta inteiramente por mofo branco, mas pode ter manchas de tons
avermelhado, marrom ou cor de laranja. O queijo inteiro pode ser cortado
posteriormente ao desenvolvimento de fungos.

2.2. CLASSIFICACAOQ: os Queijos Tipo Brie e Tipo Camembert, de acordo com o
estabelecido no item 4.2.3, sdo queijos de alta umidade e gordo segundo a
classificacao estabelecida no "Regulamento Técnico Geral para fixagdo de
ldentidade e Qualidade de Queijos".

2.3. DESIGNACAO (denominacdo de venda): Denominar-se-4 Queijo Tipo Brie e
Queijo Tipo Camembert.

3 - REFERENCIA.
Regulamento Técnico Geral para fixacdo de Requisitos Microbiologicos de Queijos

Regulamento Técnico Geral de Identidade e Qualidade de Queijos
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Norma FIL 4A:1982 - Queijos e Queijos Processados. Determinacao do conteudo de
sélidos totais (Método de referéncia).

Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijos. Conteudo de
matéria gorda

Norma FIL 50 B: 1985. Leite e Produtos Lacteos - Métodos de amostragem.
Norma A6 do Codex Alimentarius. Norma Geral para Queijo.
Norma FIL 99A: 1987. Avaliagdo sensorial de Produtos Lacteos
4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO:

4.1.1. Ingredientes obrigatorios

4.1.1.1. Leite padronizado no seu conteudo de matéria gorda
4.1.1.2. Coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas
4.1.1.3. Cloreto de sodio

4.1.1.4. Fermento lacteo mesofilo

4.1.1.5. Cloreto de Calcio

4.1.1.6. Culturas fungicas

4.1.2. Ingredientes opcionais

4.1.2.1.Creme de leite a 45% MG.

4.2.REQUISITOS

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

4.2.1.1. Consisténcia: suave de superficie macia, segundo o conteddo de umidade,
matéria gorda e grau de maturagéao

4.2.1.2. Textura: suave a macia sem ser friavel
4.2.1.3. Cor: a superficie do queijo apresenta uma cor quase branca devido a

cobertura do fungo e o centro amarelo claro, segundo o conteudo de umidade,
matéria gorda e grau de maturacao.
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4.2.1.4. Sabor: ligeiramente salgado, num primeiro momento lacteo e doce, segundo
0 conteudo de umidade, matéria gorda e grau de maturacao.

4.2.1.5. Odor: caracteristico

4.2.1.6. Crosta: Deve desenvolver uma crosta, que € suave e totalmente coberta por
mofo branco, mas pode ter manchas avermelhadas, marrom ou laranja

4.2.1.7. Olhadura: aceita-se poucas, pequenas e uniformes, devido ao tipo de cultura
lactea utilizada.

4.2.2. FORMA E PESO: Queijo Tipo Brie em pecas redondas inteiras ou em pedagos
em forma de cunha, ambos com peso variavel. Queijo Tipo Camembert em formas
cilindricas pequenas de peso variavel (130 — 250 gramas).

4.2.3. REQUISITOS FiSICO-QUIMICOS, DE TEXTURA E DE COR

Parametros Tipo Brie Tipo Camembert
Umidade (g.100.g™") 46,00 — 54,99 46,00 — 54,99
Gordura (g.100.g™") 45,00 — 59,99 45,00 — 59,99
ESD (g.100.g™") 14,81 — 31,39 15,94 — 28,65
Proteinas (g.1 OO.g'1) 12,69 — 24,50 12,58 — 23,31
Carboidratos (g.100.g”) 0,00 -9,90 0,00 - 6,57
Cinzas (g.100.g™) 2,27 - 3,88 2,64 — 4,66
Sédio (mg.100.g™) 78,39 — 839,23 44,31 — 888,51
Calcio (mg.100.g7) 118,90 — 868,05 0,00 — 1104,74

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DO PROCESSO DE ELABORACAO
4.2.4.1. Pasteurizacao e Padronizacao

4.2.4.2. Formacgao da coalhada

4.2.4.3. Corte e dessoragem da coalhada

4.2.4.4. Enformagem e viragem

4.2.4.5. Salga

4.2.4.6. Maturacao

4.2.4.7. Fracionamento ou ndo

4.2.5. ACONDICIONAMENTO: embalagem primaria em papel laminado, embalagem
secundaria em caixa de papelao
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4.2.6. CONDICOES DE CONSERVACAO E COMERCIALIZACAOQ: os Queijos Tipo
Brie e Tipo Camembert deverao ser conservados, até e durante a sua expedicao, a
uma temperatura nao superior a 10 °C.

5 - ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

N&o séo autorizados

5.1. COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAGAO

Nao sdo autorizados

Os contaminantes organicos e inorganicos nao deverdo estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento correspondente

6. HIGIENE

6.1. CONSIDERACOES GERAIS:

As praticas de higiene para elaboracdo do produto deverao estar de acordo com o
que estabelece o cddigo internacional Recomendado de Praticas. Principios Gerais
de higiene dos alimentos (CAC/VOL. A 1985).

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecanicos adequados e
submetido a pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente, para assegurar
fosfatase residual negativa (A.O.A.C. 15.ed. 1990, 979.13, p.823) combinado ou néo
com outros processos fisicos e bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

6.2. Critérios macroscopicos:

O produto nado devera conter impurezas ou substancias estranhas, de qualquer
natureza.

6.3. Critérios microscépicos:

O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas, de qualquer
natureza.



98

6.4. Critérios microbiolégicos

Tendo em vista as caracteristicas distintivas do processo de elaboragao, os "queijos
Tipo Brie e Tipo Camembert " deverdao cumprir com os Requisitos Microbiolégicos
que se estabelecem a seguir:

MICRO-ORGANISMOS CRITERIOS DE CATEGORIA METODO DE
ACEITACAO I.C.M.F.S.' ANALISE
Coliformes a30°C n=5 c=2 m=5.000 M=10.000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes a45°C n=5 ¢=2 m=1.000 M=5.000 5 APHA 1992, cap.24
Estafilococos coag. Pos./g n=5 c=2 m=100 M=1.000 5 FIL 145: 1990
Salmonella sp /25¢ n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria monocytogenes /259 n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990

(1). Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. 3¢ Edicion.

7. PESOS E MEDIDAS

Tipo Brie Tipo Camembert
Peso* () 84,00 — 156,00 154,00 - 237,00
Diametro** (mm) 107,00 — 155,00 74,00 - 102,00
Altura (mm) 26,00 — 34,00 30,00 — 38,00

*O peso do queijo Tipo Brie equivale ao tamanho da cunha.

** O diametro do queijo Tipo Brie equivale ao queijo inteiro.
8. ROTULAGEM

Aplicar-se-a o item 9. Rotulagem do "Regulamento Técnico Geral de Identidade e
Qualidade de Queijos".

Denominar-se-a "Queijo Tipo Brie” e “ Queijo Tipo Camembert’.

9. METODOS DE ANALISE

Umidade: Método Gravimeétrico (IN 68/2006).

Gordura: Butirometro de Gerber especial para queijo (IN 68/2006).

Extrato Seco Total (EST) e Extrato Seco Desengordurado (ESD): método
Gravimétrico (IN 68/2006).

Nitrogénio Total (NT) pelo método de micro-Kjeldahl, com conversao para proteinas
totais, utilizando-se o fator 6,38 (IN 68/2006).

Cinzas: incineracdo em mufla a 525 °C, por seis horas (IN 68/2006).
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Sodio (Na): método de Volhard modificado (BARBANO, 1991), utilizando-se
Tiocianato de Potassio para titulagéo e o resultado expresso em mg.100g™".

Célcio (Ca): técnica de Complexometria — EDTA, sendo o resultado expresso em
mg.100g™" (IN 68/2006).

10. AMOSTRAGEM

Serao seguidos os procedimentos recomendados na Norma FIL 50B: 1985.
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