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Lista produtores cadastrados no programa do
Queiljo Minas Artesanal - atualizada em08/2017

49
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SERRA DO
JALITRE

50

CAMPO DAS VERTENTES Total: 271

04 : Fonte: IMA e rocacapital.com.br
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2. MATURACAO DE QUENIOS

* Definicao
* Processo de maturacao de queijos

— Transformacoes

. Microbiolégicas>
* Bioquimicas

* Fisicas/Sensoriais >

— Consequéncias

* EconOmicas
e Saude publica




Fontes: Salon du fromage; armazem vip



Fontes: Sales (arquivo pessoal)



Fontes: Sales (arquivo pessoal)




A D

Microbiota desejavel

Lactococcus spp.
Lactobacillus spp.
Leuconostoc spp.
Weissella spp.
Pediococcus spp.
Propionibacterium spp.
Enterococcus spp.
Streptococcus spp.

Coliformes / Clostridium spp.
Brucella spp.
Mycobacterium spp.
Listeria monocytogenes
Salmonella spp.
Staphylococcus spp.

Virus: vaccinia



4. ASPECTOS BIOQUIMICOS E

Glicolise

FISICO-QUIMICOS

Queijos artesanais x
industrializados

BAL naturais

BAL em fermentos

Protedlise

Lipolise

Fonte: Martins (2006)




4. ASPECTOS BIOQUIMICOS E
FISICO-QUIMICOS

Ac. Cetonas Sabor
graxos Aldeidos Aroma
- inoaci Sabor
Protedlise '
A Textura




4. ASPECTOS BIOQUIMICOS E
FISICO-QUIMICOS

* Origem das enzimas da maturacao

Endogenas (leite)
Coagulante (renina e pepsina)
Cultura starter

Microbiota secundaria
Nao starter

A S

Fonte: Sales (arquivo
pessoal)



INTERACOES

e Associacao entre aspectos microbiologicos e
bioquimicos com Inocuidade Alimentar

— Acidos organicos — pH
— Bacteriocinas

— Peroxido de hidrogénio

— Competicao nutrientes



5. ASPECTOS SENSORIAIS

* Protedlise, Lipolise e Glicdlise

‘ sabor, aroma e textura

Tabela 4 - Compostos que geram sabor e aroma a partir dos principais

constituintes do leite durante a maturacao do queijo

Caseina Gordura Lactose e Citrato
=) Peptideos m=) Acidos graxos Lactato <=m
Aminoacidos Acetoacidos Piruvato
Amonia Metil cetonas CO. <=m
Piruvato lactonas Diacetil <¢== Sabor +
Aldeidos Acetoin ~
Alcoois 2_3 butanodiol Conservacao
Acidos carboxilicos Acetoaldeidos
Compostos de enxofre Acido acético
Etanol

Fonte: adaptado de FOX et al., 1995a.



5. ASPECTOS SENSORIAIS

Tabela 5 - Contribuicao dos aminoacidos livres, ao sabor do queijo

Aminoacido Sabor Limiar de percepcao (mg/L)
Histidina Amargo 200
Metionina Amargo 300
Valina Amargo 400
Arginina Amargo 500
lsoleucina Amargo 800
Fenilalanina Amargo 800
Triptofano Amargo 800
Leucina Amargo 1900
Tirosina Amargo ND
Alanina Uoce 600
Glicina Doce 1300
Serina Doce 1500
Treonina Doce 2600
Lisina Doce e Amargo 3000
Prolina Doce e Amargo 3000
Acido Aspartico Acido 30
Acido Glutamico Acido 50
Asparagina Acido 1000
Glutamina “insipido” ND
Cisteina - ND
Glutamato de Sédio “Umami” 300
Aspartato de Sodio “Umami” 1000

“Fonte: Adaptado de FOX et al., 2000.
Mota: MO - nao determinado.



5. ASPECTOS SENSORIAIS

Textura

Olhaduras Branco

Dureza Creme

Maturacao




6. MATURACAO X QUALIDADE FiSICO-QUIMICA

E MICROBIOLOGICA

FATORES QUE ENVOLVEM A MATURACAO

Temperatura e umidade da atmosfera em
contato com o queijo

Composicao quimica da coalhada: teor de
gordura, aminoacidos, acidos graxos e outros
produtos da acao enzimatica

Microbiota residual na coalhada




FATORES INTERFERENTES COM A QUALIDADE
DOS QUELJOS ARTESANAIS MATURADOS

* Localizacao geografica
* Qualidade da agua
* Qualidade do leite

* Modo de fazer ‘
— Uso e qualidade do fermento enddgeno

* Condicdes de maturacao
— Periodo
— Estacao do ano, T°C e umidade

Fonte: EMATER



PARAMETROS DA LEGISLACAO

Padrdes fisico-quimicos - Lei n® 14.185 de 2002, Decreto n°® 42.645
de 2002 e Decreto n° 44.864 de 2008

Parametro Padrao
Umidade (%) 45,9%
Presenca de amido Negativo
Atividade de fosfatase alcalina Positiva

Padrbes microbiologicos - Lei n° 14.185 de 2002, Decreto n° 42.645 de 2002 e
Decreto n° 44.864 de 2008

Parametro Padréo

Coliformes a 35°C (UFC/q) 5,0 x 103
Coliformes a 45°C (UFC/q) 5,0 x 102
Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g) 1,0 x 103
Salmonella spp. Auséncia

Listeria spp. Auséncia




CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA E FiSICO-QUIMICA
| DURANTE A MATURACAO EM DIFERENTES EPOCAS DO ANO DE
QUEIJO MINAS ARTESANAL DE PRODUTORES CADASTRADOS DA

Bl MESORREGIAO DE CAMPO DAS VERTENTES - MG

e n=2 -queijoscom1l, 7, 14, 21, 28, 45 e 60 dias - maturagao
e Agua, leite cru, soro-fermento
e LETICIA GOULART DE OLIVEIRA, 2014

QUEIIO MINAS ARTESANAL FRESCO DE PRODUTORES NAO

‘%:5; | CADASTRADOS DA MESORREGIAO DE CAMPO DAS VERTENTES -
«%|MG: QUALIDADE MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA EM

DIFERENTES EPOCAS DO ANO

.| * n=10 — queijos com 1 dia — Produtores em fase de cadastramento
1] o Agua, leite cru, soro-fermento
e RENATA DIAS DE CASTRO, 2015

CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA E FiSICO-QUIMICA DE
QUEIJO MINAS ARTESANAL DA MICRORREGIAO DE ARAXA - MG
DURANTE A MATURACAO EM DIFERENTES ESTACOES DO ANO

e n=6 -queijoscom1l, 7, 14, 22, 29, 43 e 57 dias - maturagao
e Agua, leite cru, soro-fermento
e GILSON DE ASSIS SALES, 2015




TRANSMISSAO DE VACCINIA VIRUS PELO LEITE EM
MODELO MURINO: DETECCAO E VIABILIDADE DE
POXVIRUS EM LEITE CRU E QUEIJOS ARTESANAIS

. Leite cru: 12/40 — Queijos: 43/59 amostras — DNA
viral e particulas virais

e Queijos Vaccinia 10°UFP/mL VACV-GP2 -1, 7, 14, 21,
45 e 60 d 25°C

Deteccao do virus até 60 dias

e Camundongos leite 10° UFP de VACV-GP2: infeccdo
subclinica com distribuicao sistémica e eliminacao
pelas fezes e mucosa oral

® |ZABELLE SILVA REHFELD, 2016




LACTOBACILLUS E PEDIOCOCCUS DE SILAGEM, AGUA,
LEITE, SORO FERMENTO ENDOGENO E QUEIJO MINAS
| ARTESANAL DA REGIAO DE CAMPO DAS VERTENTES:
ISOLAMENTO, IDENTIFICACAO MOLECULAR,

AVALIAGOES IN VITRO E IN VIVO DO POTENCIAL

PROBIOTICO

FELIPE MACHADO DE SANT’ANNA, 2017
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Qualidade fisico-quimica da agua

Numero de amostras de agua de queijarjas da regido de Araxa e percentuais (%) de
enquadramento na legislacdo (dentro e fora) quanto aos parametros estabelecidos pelo
Decreto Estadual n° 42.645 e Portaria Federal n® 1.469

Parametros microbioldgicos e fisico-quimicos Chuvas Seca

Dentro Fora Dentro Fora
pH 5 (83,33%) 1(16,66%) 5 (83,33%) 1(16,66%)
Cloro residual 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%)
Acidez 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Cloretos 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Dureza 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Alcalinidade 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Coliformes totais (NMP/mL) 4 (66,66%) 2 (33,34%) 5(83,33%) 1(16,66%)
Coliformes fecais ou termotolerantes (NMP/mL) 6 (100%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%)
Mesofilos aerdbios (UFC/mL) 5(83,33%) 1(16,66%) 5(83,33%) 1(16,66%) |

Fonte: Sales, 2015



Qualidade do leite cru — CCS - CBT

Valoms madios e coaficizntas dz variagao (CV) dz Contage
Contasem Bacteriana T otal - CBT encontmdos em amostras do leita de
na epoca das chuvas 2 saca.

uzijarissna ragi-i::- de Araxa-hMG

Parametros microbiologicos & Chuavas Seca
MICTOSCOPIC0S X CV (%) X CV (%)
Contasem de Calulas Somaticas R N 32.67 4,07
(UFC/mL)

Contagem BacterianaTotal B06.170 189.12 86.300 126,06
(UFC/mL)

Controle de mastite e higiene de ordenha

Fonte: Sales, 2015




Qualidade do leite cru — CCS - CBT

Resultados méedios (x) e coeficientes de variacio (CV) de contagem de células somaticas
(CCS) e contagem bacteriana total (CBT) de leite cru obtido em Eueijarias cadastradas pelo IMAlna

regido de|Campo das Vertentes — MG

i . Seca Chuvas
Periodo de analise - oV (%) - vV (%)
CCS (UFC/g) 3.9x10° 135 8 9x10° 128
CBT (UFC/g) 7,7x10° 82 4. 3x10° 99
Controle de mastite — higiene de Ordenha

Nedias, coeficientes de vanagdo (CV). medianas, valores mimimo & maximeo dos resultados de
Lontagem de Celulas Somaticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT) de leite cru obhido em
quenanas defprodotores née cadastrados|na remao defCanpo das Vertentes — MG

Parametros Periodo  Media CV(%) Mediana Minmo Maximo
CCS (eelulas'ml ) Seca 2.4x10° 35,22 24x105  1.8x10* 3 Ox10°
Cluwva 2 5x10° 58,81 25105 3=x10* 48x10°P

CBT (UFC/mL) Seca 07x105 2344  29x10* 6x10°  56x10%

Cluva  33x105| 8489  41x105  2x10°  5.6x10°




Qualidade do leite cru - microbiologia

Resultados meédios (x) e coeficientes de variacdo (CV) de parametros mucrobiologicos de
qualidade de leite cru de|querjarias cadastradas pelo IMA na regido de Campo das Vertentes — MG

Periodo de analise = Seca CV (%) . Chm-ﬂscv o)
Coliformes a 30°C (NMP/g) T64 76 1100 0
Coliformes a 45°C (NMP/g) 29 78 =3 0
Sraphvlococcus coagulase positive (UFC/g) ‘::E{ﬁ_ 0 =1x10* 0
BAL MRS (UFC/g) 1.7x10° 148 5x10° 141
BAL M17 (UFC/g) 2.4x10° 170 3.5x10° 125
Bolores e leveduras (UFC/g) <1x10° 0 <1x10° 0

Qualidade da agua e Higiene de ordenha




Qualidade do leite cru - microbiologia

‘»’.[Edm*s CE!EﬁIZ]E]l'[E'u dE vanagdo (CV). medianas, valores mimimo e ma_umn -ius, resultados de

reziao de [Canmpo das. ‘e’enﬂlter.- — :".{

1] de de leite cru de

gueljanas de produtores n

o cadastrados|na

Parametros nucrobiologicos Periodo Media CV(%%) Mediana Mmome Maxomo
Cohiformes 30°C (IWMP/mL) Seca 61 14591 393 <3 240
Chuva |3742 | 13029 165 23 =11000
Cohiformes 43°C (WMP/ml) Seca g 136,66 3t =3 33
Chuva 81 1818 E ¥ =3 380
Staphylococcus coagulase positivo
(UFC/mL) Seca |7.8x107 |12399 31x10° =1x10° 2 5x10¢
Chova |7, 1x10° |208.13 1x10P <Ix10P 3 7x10*
Staphviacoceus spp. (UFC/mL) Seca |2.5x10%|195.77 29x10° <=I1x10° 1.3x10°
Chuva |3.9x105| 1989 74x10* <=Ix10® 2x10%
Bolores e leveduras{ UFC/mL) Seca 5 5x10° 22053 2.1x10* <I1x1(F 3 1x10€
Chuva 1.6x10* 18401 27x10° <I1x10F 7 3x10¢
BAL MRS (UFC/mlL) Seca [4.4x105|24464 4210 <=1x10P 2.6x10°
Chuva | 4x10% 19232  Ix10% 1,7x10* 2x107
BAL M17 (UFC/ml) Seca |3.4x10% 240,73 3 2x10* =1x10f 2x10°7
Chuva |7 3x105 21965 33x10° 1.8x10* 4x107
Salmonella spp. (25 mL) Sera Amsencia
Chuva Anzéncia

Medianas sezuidas por letras distntas ma colura difsrem pelo teste de Friedmar (p < 0,05).



Qualidade do leite cru - composicao

Resultados medios (x) e coeficientes de variacdo (CV) de parametros fisico-quimicos de
qualidade de leite cru de jquenjarias cadastradas pelo IMA na regido de Campo das Vertentes — MG

Periodo de analise - Seca vV (%) - LLTE TV %)
Gordura (%) 4,31 12 4 66 13
Proteina (%) 3.38 9 3.46 6
Lactose (%o) 4,34 2 4.39 1
ESD (%) 8.79 4 8.83 3
Salidos totais (%6) 13.10 2 13,51 7

Medms co—eﬂclenrea de xarmr;m (CV). medianas, valores minimo ¢ maximo dos resultados de
ade de leite cru de |quenarias de produtores nio cadastrados |na

parametr
regido de [Campo daa Vertentes — MG

Parametros fisico-quimicos Periodo Meédia CV(%) Mediana Mimmo Maximo

Lactose (%) Seca 4.36 2,98 4,35 438 4.79

Chuva 446 3.36 443 427 472

Proteina (%o) Seca 3,37 10,11 3.3 3.05 3.94
Chuva 3,51 8 34 33 4.03

Gordura (%) Seca 2.96" 343 324 0,95 3.79

Chuva 4 447 33,72 443 2,01 6.49

Extrato Seco Total (%) Seca 12,37 13,09 11.96 10,25 14,99
Chuva 13,41 10,58 13,68 11,09 15,2

higdias seguidas por letras distintas na coluna diferem pelo teste F (p=0.03).



Qualidade do leite cru - composicao

Valores das medianas e coeficientes de variacao (CV) dos parametros fisico-quimicos
encontrados em amostras do leite de queijarias na|regido de Araxa-MG

na época das chuvas

e seca

Parametros fisico-quimicos Chuvas Seca

X CV (%) X CV (%)
Gordura (%) 4,52 49,15 5,70 22,86
Proteina (%) 3,19 8,16 3,40 4,66
Lactose (%) 4,30 7,56 4,70 5,63
Sélidos Totais (%) 13,02 14,58 14,40 7,62
Extrato Seco 8,51 5,62 8,90 2,86

Desengordurado (ESD) (%)

Fonte: Sales, 2015

EXIGENCIAS DA INSTRUCAO NORMATIVA

N° 62

Gordura (%) Minimode 3
Proteina (g/100g) Minimo de 2,9
Lactose (%) Minimo de 4,7
Extrato Seco Total (%) Minimode 11,4
Extrato Seco Desengordurado  Minimo de 8,4
(%)
Densidade (g/100g) 1.028 - 1034
Prova do Alizarol Vermelho Tijolo sem

Coagulagdo
Acidez Dornic (°D) 14-18 °D

pH 6,6- 6,8 ""//
cAliABe 6O LTe



Qualidade do soro-fermento

Fesultados meédios (x) e coeficientes de variacdo (CV) de parametros microbiologicos de
qualidade de soro-fermento de|queyarias cadastmdas'pelﬂ IMA na regido de| Campo das Vertentes |-
MG

Periodo de analise - e oV ) - N v
Coliformes a 30°C (NMP/g) 886 42 245 124
Coliformes a 453°C (NMP/g) 368 172 231 140
Staphylococcus coagulase positive (UFC/g) 7.3x10° 150 =1x10° 0
BAL MRS (UFC/g) 2.3x10° 173 1.8x10° 103
BAL M17 (UFC/g) LIDH 89 5.5x10 64
Bolores e leveduras (UEC/g) 4 6x10° 85 1.1x10° 129

capsula
flmbnas P

/&\/ camada externa
{ \4 camada de parede celular [
: , peptidoglucano

membrana plasmatica




Qualidade do soro-fermento

Medias, coeficientes de vanagio (CV). medianas. valores minimo e maximo dos resultados de

parameiros mucroblologices de qualidade de soro-fermento de

reziio de Campo das Vertentes — AT

|-:111Eijarias de produtores nao cadastraded na

Parametros mucrobiologicos

Periodo Meédia CV(%)

Mediana Mmme Maxmmo

Coliformes 30°C (NMP/mL)

Cobformes 43°C (NMP/mL)

Staphylococcus coagulase positivo
(UFC/mL)

Staphyloceccus spp. (UFC/mL)
Bolores e leveduras( UFC/mL)
BAL MRS (UFC/mL)
BAL MI17 (UFC/mlL)

Salmonella spp. (25mL)

Seca
Chuva
Secs
Chuva

Seca
Chuva
Secs
Chuva
Seca
Chuva
Secs
Churva
Seca
Chuva
Seca
Chuva

742

6766

32

2354

<1x10°

2 4x10°
3,5x10*
2.1x108

0.6x10°
5,1x10°

3, 6x107
ox107
6,5x107

2 3x108

13,95
71,79
0.68
1439

0
132 47
10918
133,34
69,03
2075
14795
139 83
136,49
136,77

T30
7800
=3

1520

1x10°®

1,8x10*
2x10*
8.3x10°
1.2x10#
5, x10°
1,3x107
16107
2 Ix107
6,5x107

120
03
<3
03

1300
=11000
35
=11000

=1x1(¢
1,1x10#®
1x105
1. 1x10%
1,5x10#®
2 6x10®
1 4x1(8
2 6x107
2 X108

1. 2x1(#

Medianas sesuidas por letras distinias ca coluna difsrem pelo teste de Friedmar (p < 0,05)



Qualidade do soro-fermento

Medianas e coeficientes de variacao (CV) dos parametros microbiol0gicos encontrados em
amostras de soro-fermento em queijarias dal regido de Araxa-MG|na época das chuvas e
seca

Parametros microbiologicos Chuvas Seca

mediana CV (%) mediana CV (%)
Coliformes a 302 C (UFC/mL) | 2,4x103 | 104,02 3,0 x 102 150,46
Coliformes a 452 C (UFC/mL) < 1,0 x 102 est. 241,30 < 1,0 x 102 est. 231,00
Staphylococcus coagulase positivo <1,0x 102 est.b 0 1,8 x 1032 238,87
(UFC/mL)
Staphylococcus coagulase negativo 8,5x 104 108,80 1,3 x 10* 228,27
(UFC/mL)
Staphylococcus spp. (UFC/mL) 8,5x10% 108,80 1,3 x 10* 225,77
Bolores e leveduras (UFC/mL) 1,3 x 10* 234,57 5,1 x 104 244,61
BAL MRS (UFC/mL) 8,2 x 106 165,80 4,5 x 107 129,92
BAL M17 (UFC/mL) 1,0 x 107b 183,85 3,2 x 108 220,93

Fonte: Sales, 2015



Qualidade do queijo -
microbiologia

 Produtores Cadastrados no IMA

— Campo das Vertentes

— Araxa




Qualidade do queijo - microbiologia

Fesultados medios (x) e coeficientes de variacdo (CV) de parametros microbiologicos de

quejo Minas artesanal de|querjarias cadastradas pelo IMA na regido de Campo das Vertentes — MG

i - Seca Chuvas
Periodo de analise - OV (%) - CV (%)

Coliformes a 30°C (NMP/g) 889" 32 32
Coliformes a 43°C (NMP/g) 513° 70 1

Staphylococecus coagulase positive (UFC/g) 2.6x10% a7 27
BAL MRS (UFC/g) 8.3x10 194 133
BAL M17 (UEC/g) 9. 5x10™ 98 145
Bolores e leveduras (UFC/g) 1x10 81 2.2x10° &4

Medias segmidas por letras distintas em linha diferem pelo teste F (P = 0.02)




Evolucdo do Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 30°C
em queijo Minas artesanal de [produtores cadastrados| pelo

IMA em |Campo das Vertentes — MG|durante a maturacgao
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NMP/g
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2000

Coliformes a 30°C

my =-0,239x + 859,55
R2 = 0,0006

‘l’ & y=-7,8226x +1102,9**

M425

0 20 40 60 80
Periodo de maturacao (dias)

Importancia da qualidade
da matéria-prima e BPF

® Chuvas

¢ Seca

** Significativo pelo teste t (P < 0,05)

Fonte:
Oliveira, 2014




Evolucdo do Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C
em queijo Minas artesanal de [produtores cadastrados| pelo
IMA em |Campo das Vertentes — MG|durante a maturacgao

Coliformes a 45°C
7000 -
Wy =4,7776x + 735,56
6000 - R?2=0,3298
B — i B — l— —H
5000 -
Importancia da qualidade
224000 - da matéria-prima e BPF
; 3000 - ® Chuvas
¢ Seca
2000 -
l &y =-7,9474x + 1104,7
1000 - ¢ R%2=0,2479
“
O T [ [ ‘ [ [ [ ’ 1
0 10 20 30 40 50 60 70
Periodo de maturacao (dias) Fonte:

Oliveira, 2014




Evolucao da contagem de Staphylococcus coagulase positivo

em queijo Minas artesanal de_produtores cadastrados|pelo

IMA em |Campo das Vertentes — MG

durante a maturacao

LOG UFC/g

6,00

5,00

4,00

3,00

2,00

1,00

0,00

Staphylococcus coagulase positivo

my=-0,0104x +5,4212
R?=0,2681

Importancia da qualidade
da matéria-prima e BPF

¢ y=-0,0092x + 4,6537

10 20 30 40 50
Periodo de maturacao (dias)

R2=0,266  m Chuvas
¢ Seca
60 70
Fonte:

Oliveira, 2014




Tempo minimo de . o
maturagio Coliformes a 30°C
A
3.5 H — y = 3,699
i y = -0,0603x + 3416 R2=#N/A
’ ¢ R2=0,8006
o0 20 7 B v = -0.0407x + 2.8125
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=]
=1 Padrio
05 - O O
I:I 1 1 ] 1 1 1
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} Tempo de maturacao (dias)

-

aede quanto 2 contagem de coliformes a 30°C em quetjo Minas

*E‘Eigmﬁcatn o pel-n teste de Friedman (p<0,03)

a.-rtes.a.ual de P:.ra:i;a MG

Fonte: Sales, 2015



Tempo minimo de

- 0
maturacio Coliformes a 45°C
s
25
5 2 '* @, = 0.0101x + 1,0933
R RZ=02741 _
. 1 Wy =-0.0179x + 1,3993 #Chuvas
5 1 - R2=102741 B Seca
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*=5ignificative pelo teste de Friedman (p<0.05)
Figura 219. Periodo minimo de maturacio quanto a contagem de coliformes a 43° C em queijo Minas

artezanal de Araxa NG,

Fonte: Sales, 2015



Staphylococcus coagulase positivo

i
1

=]

6 - Tempo minimo de ® v =_00512x + 30668
5 e maturacio Rz= 04609
5] W - 0.0548x +3,2492
a“' 4 N ,L B2 =0_5089
R # Chuvas
B
57 - B Seca
Padrao
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Tempo de maturacio (dias)

#=5ignificativo pelo teste de Friedman (p<0,03)

Figura 30. Periodo minimo de maturacio quanto a contagem de Sigplnidococcus coagulase positivo em

guetjo Minas artesanal de Araxa-MG.

Fonte: Sales, 2015



Staphylococcus spp.
g - v =-0.0078x + 7,04
7 - "_H R*=0,1703
o M ' w—s
ol _
o5
=y y=-0.0012x + 6.6754
Bl R*=10.0048 # Chuvas
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#=5ignificative pelo teste de Tukey (p<0.03)

Figura 14. Evolugdc da contagem de Sigpinlococcus spp. em llueijn Minas artesanal de Araxa-MG

durante a maturacdo ate 37 dias em queijarias.

]
Fonte: Sales, 2015



» Informacbes meteorologicas
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Figura Temperaturas diarias (maximas e minimas)
apresentadas entre os dias 22 de agosto e 22 de
outubro de 2014 na regido de Araxa-MG.




» Informacbes meteorologicas
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Figura Percentual de umidade diaria apresentada
entre os dias 22 de agosto e 22 de outubro de 2014
na regido de Araxa-MG




» Informacbes meteorologicas
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Qualidade do queijo - microbiologia

* Fatores interferentes:

— Qualidade da agua da queijaria
— Qualidade do leite e do soro-fermento

— Falhas em BPF

— Posicionamento dos queijos nas prateleiras
— Entrada de estranhos na queijaria
— Telas danificadas em janelas




Manipulador x qualidade do queijo

Tabela 7. Fesultades da pesquuisa de Swmapidococcus coagulase positivo nas smostras biclogicas dos
mampuladores de queljo Minas artesanal fesco, semumdo o tipo de colémia isolada e resultads no teste de
coagulase realizade nas colénias tipicas e atipicas crescidas no dgar Baird Parker. e nas colénias amarelas
crescidas no agar Sal Manitel

Agar Baird Parker Agar Sal Manrtol
Amestras Colomia tipiea  Colima  Coagulase Colénias  Coagulase
atipica amarelas
51N a _ positive a DOSITIVD
Mampulador 1 | ME a - positivo a posriIvo
Orofarmge a 5 negativo - NS
Narmas - + negativo - NS
MD 4 + negativo - NS
Manipulador 2 ME a 5 negativo - NS
Orofaringes 4 + negativo + negafivo
MNarmas a 5 negativo a negativo
MD a 5 negativo a negative
Mampulador 3 ME 4 + negativo - NS
Orofaringe - 5 negativo - NS
Narmas - ¢ negatoo - NS
MD - + negativo + positivo
Manipulador 4  ME - . negativo o negafivo
Orofarings 4 + negativo - NS
Narmas - . negativo - NS
positive a DOSITIVD
Manipulador 5| ME - 5 positive a positivo
COrofaringe - . negatio NS
Narnasz o o negativo - NS
MD + + negativo negative
Manipulador 8  ME A 5 negativo NS
Orofarmge - + negativo N5
WNarmas - . negativo N5
MD - . negatvo N5
Mampulador 7 ME - + negativo NS
Orofaringe _ 5 negativo NS
WNarinas a o negativo NS

Lzpenda: + Prasanga de oo

scimerto; - Ansencia de crescimento; M- Mao Direita; ME- Mao Esquerda
5 Wi z= aplica (apenas colonias amarslas foram submetdas 2o teste de coagulass)



Evolucao da umidade (%) em queijo Minas artesanal de
produtores cadastrados pelo IMA em Campo das Vertentes|—
MG durante a maturacao

Umidade

60

50
= +y =-0,4117x +45,743**
= 40 R = (,8552
5 "
® 30 - y
= B Chuvas
E 90 - ®y=-0,31x +44,583**
= R?=0,7881 + Seca

10 -

D I 1 I I I 1
0 10 20 30 a0 a0 60
Tempo de maturagdo (dias)
** Significativo peloteste t{P < 0,05)
T

Fonte:
** Significativo pelo teste t (P < 0,05) Oliveira, 2014
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Figura 27. Periodo minimo de maturagio quanto ao teg

r de umidade em queijo Minas artesanal

]
Fonte: Sales, 2015



Extrato seco total
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Figura 21. Evolugdo do percentual de extrato seco total em] quetjo Minas artesanal de Araxa-MG durante
a maturagio até 37 dias em queijarias.

Fonte: Sales , 2015



Valores médios (X) e coeficientes de variacdo (CV) do pH do queijo Minas artesanal de Araxa-MG durante
o periodo de maturacdo na época das chuvas e seca

Dias de maturagao pH
Chuvas Seca
X CV (%) X CV (%)

1 4,928 3,51 4,8878 0,91

5,094 3,20 4,997 1,36
14 5,05A8a 4,11 4,84A8b 2,68
22 5,0842 2,97 4,818¢b 3,15
29 5,05A8a 3,34 4,818¢b 2,78
43 5,03A8a 2,84 4,68¢Pb 3,17
57 4,98ABa 2,48 4,610b 2,69

Fonte: Sales, 2015
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Figura 22. Evolugdo do pH em| gqueijo Minas artesanal de A:aui—MG' durante a maturagio ate 537 dias em
gueljarias.

]
Fonte: Sales, 2015
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Gordura
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Quadro 1. Estimativas das correlacdes entre os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos
do queijo Minas artesanal de Araxa-MG durante 57 dias de maturacdo nas épocas das
chuvas e seca

Parametros fisico quimicos e microbioldgicos do Queijo Minas Artesanal

(%) col30 col45 scopo scone sspp mrs ml7 prot ph acid umid est gest gord
col30 1 053 051 009 0,14 0,23 048 -0,79 037 -045 10,75 -0,03 -0,64
col45 1 0,38 008 0,25 0,19 0,11 -0,39 0,27 -0,31 0,33 0,14 -0,18
Scopo 1 -0,16 -0,02 0,08 0,24 -0,52 0,22 -0,23 10,45 0,08 -0,30
scone 1 0,87 0,43 0,14 -0,09 0,57 -0,29 0,06 -0,06 -0,04 -0,02
sspp 1 0,44 0,15 -0,15 0,58 -0,27 0,12 -0,12 0,01 -0,05
mrs 1 0,32 -0,31 0,23 -0,16 0,37 -0,37 -0,21 -0,39
m17 1 -0,51 0,15 -0,24 061 -0,61 -0,25 -0,62
prot 1 -0,40 0,48 0,91 -0,03 /0,78
ph 1 031 -031 -0,09 -0,29
acid 1 -0,45 0,45 0,14 0,46
umid 4 008 091
est 1 0,08 10,91
gest 1 0,47
gord 1

Fonte: Sales, 2015



Quadro 2. Estimativas das correlagdes entre os parametros microbiologicos do queijo Minas
artesanal de Araxa-MG, leite, soro-fermento e agua

Parametros microbioldgicos do Queijo Minas Artesanal, leite, soro-fermento e agua

col30_QJ cold5_QJ scopo_QJ scone_QJ sspp_QJ bolor_QJ mrs_QJ ml7_QJ
ccs_LT -0,15 0,49 0,61 -0,22 0,56 0,22 0,19 -0,04
REBELTI 0,08 1087087 ] 0,11 10S0TT 0,28 022 015
mrs_LT -0,16 -0,16 -0,07 -0,08 -0,09 0,11 0,20 -0,13
m17_LT -0,16 0,32 -0,09 -0,14 0,22 0,78 0,23 0,24
col30_SF -0,07 0,15 -0,10 -0,12 0,10 0,59 -0,25 -0,09
col45_SF -0,18 0,81 0,98 -0,13 0,90 0,32 -0,13 -0,17
scopo_SF -0,15 0,37 -0,06 -0,12 0,27 0,86 -0,05 -0,05
scone_SF -0,03 0,05 0,13 -0,09 0,08 0,15 -0,23 0,02
sspp_SF -0,03 0,05 0,13 -0,09 0,08 0,15 -0,22 0,03
bolor_SF 0,18 -0,16 -0,10 -0,11 -0,14 -0,19 -0,19 -0,13
mrs_SF -0,15 0,33 0,43 -0,21 0,39 0,03 -0,38 -0,28
m17_SF -0,16 -0,16 -0,06 -0,09 -0,09 0,10 0,18 -0,15
col30_AG 0,02 0,90 0,99 0,05 0,94 0,33 -0,22 -0,17
col4d5_AG 0 0 0 0 0 0 0 0
scopo_AG -,016 -0,15 -0,06 -0,08 -0,09 0,11 0,20 -0,14
scone_AG -0,14 -0,15 -0,10 -0,07 -0,12 -0,18 -0,08 -0,09
sspp_AG -0,14 -0,15 -0,10 -0,07 -0,12 -0,18 -0,08 -0,09
mrs_AG 0,21 -0,12 -0,06 -0,07 -0,10 -0,21 -0,24 -0,17
mrs_AG -0,02 -0,15 -0,10 -0,11 -0,14 0,11 -0,18 0,04
clor_AG -0,05 -0,06 0,09 -0,09 0,02 -0,13 -0,33 -0,08

Fonte: Sales, 2015



Tempo de maturagao

 Campo das Vertentes (n = 2)
— Seca: 7 dias x 45 dias
— Chuvas: 7 dias x mais de 60 dias
* Araxa (n=6)
— 14 dias
— Listeria monocytogenes (1 e 7 x 14 dias)
— Salmonella spp. (22 x 30 dias)
— Enterotoxinas estafilococicas




Tempo de maturacao

Autores Ano  Regido/queijo Temp. ambiente Temp. refrigerada
Souza et al 2003 | Serrano >30 dias de maturacao
Martins Serro 17 dias de maturacao 33 dias de
maturacao PS e 63
dias de maturacao
Dores 2007 @ Canastra 22 dias de maturagao 35 PS e 87 PA dias
de maturacao
Pinto 2009 Experimental presenca de Listeria innocua durante 60 dias
Serro de maturacao
Santos 2010 | Serro sem determinacdo apds 60 dias de maturacao
Mello e 2013  Colonial (PR) sem determinag¢do apds 56 dias de maturagao
Armachuck
Cardoso et al 2013  Serro sem determinag¢do apds 60 dias de maturagao
(10°C)
Oliveira 2014 Campos das sem determinacdo apds 60 dias de maturacao
Vertentes
Sales 2015 @ Araxa 14 dias de maturacao
Santos 2016 Experimental sem determinacado apds 60 dias de maturacao
sem “fermento”
Borges 2016 Experimental sem determinacao apds 60 dias de maturacao
sem “fermento”
Brumano 2016  Serro 17 dias de maturacao (pingo), 27 dias de
maturacao (rala)




Idenhficacio meolecular de bactenas acide-laficas 1soladas a partir de amosTas de agua, leite
ey, soro-fermento e quenjo Minas artesanal fresco coletadas de queljanas de produtores ndo cadastrados
na regido de Campo das Vertentes — MG, de acorde com o periodo do ane

PERIODO DO ANO

cCom ponen tes da , MICRO-ORGANISMOS SECA CHUVA  TOTAL

AGUA

|\/|ICI’ObIOta dO Lactococcus lactis 3 -
. . total 3
Queljo Minas  EmEcrv
Enterecoccus fecalis

artes an al d e Lactococeus lactis

Lactobacillus plantarum

Campo das =

SORO-FERMENTO
Ve r t e n t e S Asrococcus viridans
Lactebacillus plantarum
Enterococcus fascalis
Enterococcus pseudoavium
Lactobacillus brevis
Enterococcus durans
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Lactobacillus paracasei

Leuconostoe mesenteroides

total

QUELIO MINAS ARTESANAL FRESCO
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Lactobacillus plantarum

L T I T T I ¥ Ty % R |
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Fonte: Castro et al., 2016  twal 10 11 21
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Mycobacterium spp. e Brucella spp.

Fonte: https://www.youtube.com/watch?v=r-UB4tFRp6E



192 amostras de queijo (141 frescal e 51 meia-cura)
sem inspec¢oes SP e MG

e B. abortus nao detectada por cultura
e PCR detectou DNA em 37 amostras (19,27%)

e 29/141 (20,56%) amostras de queijo Minas frescal e 8/51
(15,68%) de queijo Minas curado

e PCR 30/37 amostras (81,08%) origem vacinal B19 e sete
(18,92%) B. abortus de campo

- MIYASHIRO et al. 2007

Brucella spp. em propriedades produtoras de
Queijo Minas Artesanal do Serro

e Queijos com periodos de maturacao entre 4 e 8 dias, em
temperatura ambiente, queijarias cadastradas IMA

e Reacado de Cadeia da Polimerase (PCR) - prevaléncia 30,9%
(17/55)

e Duch, 2015
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7. CONSIDERAGOES FINAIS

Queijos elaborados com leite cru

— com soro-fermento m sabor, durabilidade, seguranca
— sem soro-fermento ™) defeitos, riscos

Frescos x Maturados s sabor, seguranca

Periodo de maturacao

— Serro: 17 dias (Martins e Ferreira, 2006)

— Serra da Canastra: 22 dias (Dores e Ferreira, 2007)
— Araxa: 14 dias (Sales, 2015)
Temperatura e Local de maturacao

— Propriedade rural

— Entrepostos

Maiores problemas: coliformes, Staphylococcus spp.



7. CONSIDERACOES FINAIS

* Qualidade de queijos artesanais

— Controle de zoonoses nos rebanhos
— BPA (nutricao, higiene ordenha, agua)
— BPF (queijarias) x tradicao modo de fazer
— Utilizacao de soro-fermento
— Periodo de maturacao

— Produto seguro, maior valor agregado e preservacao
do patrimonio cultural
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