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RESUMO

Evolucéo ao longo do tempo de vida util do teor microbioldgico de queijos frescos
mantidos sob refrigeracdo doméstica

Os conceitos de qualidade e seguranca alimentar, assim como 0s habitos de vida dos
consumidores tém evoluido ao longo dos tempos. Os consumidores estdo cada vez mais
adeptos das grandes superficies comerciais, aumentando desta forma o negdcio na area da
distribuicéo.

As empresas de distribuicdo, com o aumento da competitividade do sector, tentam
melhorar 0s seus servicos para responder as exigéncias dos clientes, nomeadamente pela
criacdo de equipas de gestdo de reclamacdes de cliente para a resolucdo mais rapida e
eficiente dos problemas.

O queijo, alimento muito famoso em todo o0 mundo, com algumas regides demarcadas,
com impacto real na economia dos diversos paises, € um dos produtos que nao escapa a esta
crescente onda de exigéncia. As imposi¢des reflectem-se também na area da saude, tendo os
queijos frescos, visto 0 seu consumo aumentado. Pelas etapas inerentes ao seu processo de
fabrico, o queijo fresco € um alimento muito perecivel, sendo alvo de diversas reclamacdes.

Alguns tipos de reclamacdes, em relacdo a este produto, motivaram a realizacao deste
estudo, que consistiu na avaliagdo microbioldgica de queijos frescos de leite de vaca, ovelha e
cabra, durante o seu tempo de vida til, armazenados em refrigeracdo doméstica. Por outro
lado, paralelamente, tentou-se estabelecer uma comparacdo entre queijos frescos de fabrico
industrial e artesanal.

Conclui-se que nos queijos estudados deveriam ser melhoradas as condi¢fes de
higiene de producéo, principalmente nos de leite de cabra. No entanto revelou-se na evolucao
das contagens de microrganismo, nos queijos armazenados em refrigeracdo domeéstica, que a
principal falha, se encontra na manutencdo a temperaturas de refrigeracdo inadequadas.
Quanto a comparacdo artesanal com industrial, para os queijos estudados, ndo se encontraram

grandes diferencas no teor microbiolégico.

Palavras-chave: qualidade e seguranca alimentar; distribuicdo; queijo fresco; teor

microbioldgico; vida util; armazenamento domestico.



ABSTRACT

Evolution of microbiological levels throughout the shelf-life of fresh cheese kept under

domestic refrigeration.

The concepts of food quality and safety, as well as consumer habits, have evolved
over the years.

The major surfaces are gaining more and more supporters, providing a huge boost to
the distribution business.

Distribution companies try to expand in order to meet client demands and maintain a
certain level of healthy competition within the sector. One of the breakthroughs was the
creation of Customer Support Teams that provide a fast and efficient problem resolution
service.

Cheese is one of the foods most appreciated all over the world - including several
Demarcated Regions that affect their respective country’s economy - and does not escape to
these increased demands. These requirements also have an impact on the Health sector, since
products such as fresh cheese have suffered a major consumption increase in the last few
years. The several stages of fresh cheese production make it a highly perishable food product,
witch could result in several complaints from the consumers.

Some of the complaints regarding this product led to this case study, witch consisted
in the microbiological evaluation of domestically refrigerated fresh cheese made from cow,
sheep and goat milk, throughout their shelf-life. At the same time this study also tried to
establish a comparison between industrial and homemade cheese.

With the results obtain in this study it is possible to conclude that there should be an
improvement in the hygiene conditions at the production stage, mostly regarding goat cheese.
However, the bacteria count evolution noted that in the domestically refrigerated fresh cheese
the main flaw is the break of the cooling chain, due to the difficulty of maintaining the
appropriate temperatures. As for the industrial / homemade comparison, this study did not

find any significant differences in the analyzed items.

Key-words: Food safety and quality; distribution, fresh cheese; microbiological level,

shelf-life; domestic storage.
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1. BREVE DESCRICAO DAS ACTIVIDADES DE ESTAGIO

Durante todo o curso de medicina veterindria conheci as vérias vertentes desta
profissdo. Devido a um interesse crescente, ao longo do periodo académico, pela area de
Seguranca alimentar decidi aprofundar os meus conhecimentos no estagio curricular nesta
area. Assim, tive oportunidade de estagiar numa grande empresa de distribuicdo, onde pude

desenvolver a minhas capacidades e adquirir experiéncia.

O estagio decorreu na Direccdo de Qualidade Alimentar da empresa, entre 12 de
Outubro de 2009 e 12 de Fevereiro de 2010, onde foram desenvolvidas as seguintes

actividades no ambito da Seguranca Alimentar das lojas:

e Revisdo dos planos e registos de higienizacdo das secc¢des de pereciveis — incluindo
reunibes com empresas de higienizacao e criacdo de novos planos e registos;

e Revisdo das check-list das auditorias de monitorizacdo do sistema HACCP — ap0s
avaliacdo do feedback dos auditores e observacdo das suas dificuldades nos locais a
auditar. Foram criadas entdo as check-list para o ano de 2010 para dois tipos de
auditoria;

e Auditorias de Seguranca Alimentar — foram acompanhados os varios tipos de
auditorias, nas varias insignias, existentes na empresa ao longo do pais;

e Desenvolvimento de procedimentos de exposicdo de pescado — apds observacao das
caracteristicas de exposicdo existentes, foram criadas e compiladas regras de
exposi¢do para orientacdo dos trabalhadores;

e Estudos de vida util de produtos manipulados nas lojas — nomeadamente de produtos
assados em loja;

e Elaboracdo de fluxogramas de operacdo de fabrico — apds observacdo dos processos
de fabrico em loja;

e Tratamento de dados relacionados com resultados de auditorias e analises a produtos;

e Estudo de vida util em refrigeracdo doméstica de queijo fresco, escolhido como

objecto de estudo deste trabalho.






2. INTRODUCAO

O consumidor tem mostrado preocupacdes com a qualidade e a seguranca dos seus
alimentos, provavelmente desde da origem da humanidade. Todavia, estas preocupagdes tém
sofrido grandes variacGes ao longo dos tempos, obrigando a um constante redesenhar de
conceitos e tendéncias de modo a acompanhar as alteragcGes da populacdo nos habitos, nas
“modas”, nas preferéncias, na utilizacdo de novas tecnologias e mesmo no panorama
econdmico de cada época.

Actualmente, o consumo esta cada vez mais direccionado para as grandes superficies
comerciais de empresas de distribuicdo e, como consequéncia, o comércio local esta a ser,
progressivamente, abandonado em detrimento das areas de distribuicdo. Este facto, resulta,
principalmente, da variedade de produtos que estas conseguem apresentar nas suas lojas e
ultimamente, também na aposta de proximidade com o cliente, obrigando a mais areas
comerciais distribuidas pelo pais. As empresas de distribuicdo vivem, pois, num ambiente de
grande competitividade entre si, tentando responder continuamente as exigéncias do
consumidor. Assim, a crescente preocupacdo com a qualidade e seguranca alimentar, leva a
que a populacdo exija produtos essencialmente seguros para a saude e, cada vez mais,
alimentos mais saudaveis, nutritivos e de qualidade superior.

O queijo, alimento famoso em todo o mundo, com algumas regides de producédo
demarcada, tem impacto na economia dos diversos paises e € um dos produtos que ndo escapa
a esta crescente onda de exigéncia. No caso concreto de Portugal, o seu consumo €
consideravel e o0 queijo € reconhecidamente considerado como a mola real no
desenvolvimento econdmico de certas regibes. Os Vvarios tipos de queijo estrangeiros
disponiveis e, principalmente, as variedades de origem nacional, sdo apreciados pelos
portugueses como petisco ou acompanhamento de refeicbes, combinando muito bem com
outro alimento imprescindivel na nossa sociedade, 0 pdo. A crescente preocupa¢do com uma
alimentacdo saudavel tem conduzido a um maior consumo de queijos menos ricos em
calorias, entre os quais se conta, o queijo fresco tradicional portugués.

Este trabalho teve como objectivo avaliar a evolucdo microbioldgica de queijo fresco
tradicional portugués, durante o seu tempo de vida Gtil e mantido em ambiente de refrigeracédo
doméstica. Para isso, utilizaram-se queijos obtidos a partir de leite de vaca, de ovelha e de
cabra. Paralelamente, ao objectivo principal também foi realizada a comparacdo do teor
microbiolégico de queijo fresco obtido de leite de cabra e produzido artesanalmente com o

queijo fresco de cabra de producdo industrial estudado.






3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. CONCEITOS DE QUALIDADE, SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR

O debate actual sobre a qualidade e a seguranca alimentar, caracteriza-se sobretudo
por davidas e incertezas, levantando questbes de uma grande complexidade que apelam a
diversos dominios do conhecimento (Valagéo, 2001).

O conceito de seguranca alimentar, criado em meados dos anos setenta
do século passado, veio alargar a auto-suficiéncia alimentar que existia até entdo, e tem
evoluido em grande escala em funcdo das mudancas nos habitos alimentares das populacfes
(Valagdo, 2001). Nas ultimas décadas, a sociedade urbanizou-se, havendo uma cada vez
maior concentracdo da popula¢do nos centros urbanos e um claro deslocamento do interior
para o litoral, sem qualquer ligagdo com a actividade agricola. Por exemplo, em Portugal,
segundo Valagédo (2000), a nova reparticdo das actividades econdémicas da populacdo activa
ocorrida nos ultimos quarenta anos (o valor do sector primério era de 44% em 1960 e de 11%
em 1990), modificou de forma radical as praticas alimentares afectas ao acto de “comer”,
mais do que no decurso dos seculos precedentes. Este afastamento do mundo rural, ndo s
provoca um desconhecimento do ciclo da producdo primaria, matéria-prima dos alimentos,
como deifica também artificialmente esta vida “passada”, ficando a nog¢dao de que o
“antigamente ¢ que era bom...” (Federacdo das Industrias Portuguesas Agro-Alimentares
[FIPA], 2002). Para aléem de ser mais urbana, a vida moderna disponibiliza muito menos
tempo para a confeccdo dos alimentos. Enquanto ha 30 anos uma familia gastava em média
duas horas para preparar uma refeicdo, actualmente a media ndo ultrapassa meia hora,
havendo estratos da populacdo que ndo ocupam mais de quinze minutos. Outra caracteristica
da sociedade moderna é o seu grande sedentarismo e a consequente maior preocupacdo com
uma dieta alimentar diferente e mais adaptada a este tipo de vida, com pouco exercicio fisico
(FIPA, 2002). Neste contexto, seguranca ja ndo significa apenas garantir a subsisténcia
alimentar da familia, como ainda ocorre na maioria das populacdes que nao vivem em
sociedades de abundancia: ou seja, para quatro quintos da humanidade, e no sentido em que a
FAO (Food and Agriculture Organization) tem preconizado, a seguranca alimentar pode ser
encarada numa perspectiva quantitativa (Valagdo, 2000).

Num contexto de producdo industrial de alimentos, o significado de seguranca esta
subjacente aos direitos fundamentais do consumidor e que se articulam em torno das garantias

de seguranca e de saude através do alimento (Valagdo, 2000).
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Muitas vezes confunde-se o conceito de qualidade alimentar com seguranca alimentar
e tratam-se como sendo a mesma e uma sé coisa (Filipe, 2004).

Qualidade é, no entanto, muito mais do que a inocuidade dos alimentos, a que
vulgarmente se chama seguranca alimentar, ndo podendo, por outro lado existir sem ela.
Sendo a qualidade o conjunto de atributos de um alimento que o tornam preferido na sua
escolha, por parte do consumidor, integra naturalmente a exigéncia da sua inocuidade,
condicdo a partida de rejeicdo, caso ndo se confirme (FIPA, 2002).

A higiene é a ciéncia destinada a conservar e promover a satde. A higiene alimentar
procura conservar e promover a salde, assegurando a inocuidade e sanidade dos alimentos.
(Johns, 2000).

O bom estado higiossanitario dos alimentos &, de facto, uma condicdo exigida pelo
consumidor quando falamos em matéria de qualidade alimentar. No entanto, por si sO, este
requisito ndo cativa a preferéncia do consumidor, porque aliado a este conceito reveste-se
também de grande importéncia as caracteristicas organolépticas do produto, as suas
qualidades nutricionais, a sua aparéncia e conservagao, entre outras.

Também com grande importéncia na decisdo do consumidor, sob o ponto de vista da
qualidade alimentar, € o tipo de producdo. Se o produto é produzido numa regido ou segundo
um método tradicional determinado ou ainda produzido por um método “amigo” do ambiente
e do bem-estar animal, como por exemplo agricultura biologica ou proteccdo e producéo
integrada, aumenta as garantias qualitativas desse produto aos olhos do consumidor (Filipe,
2004). Segundo Soeiro (2006) os produtos tradicionais portugueses tém forcosamente que ter
qualidade, mantendo-se curiosamente fiéis as matérias-primas e aos ingredientes e auxiliares
que Ihes reforcam sabores e aromas. Se a ndo tivessem, ha muito tempo que provavelmente
teriam desaparecido do mercado.

Nesta logica de qualidade, onde a seguranca constitui o atributo primeiro dos produtos
alimentares, a necessidade de satisfacdo, que o consumidor exige, do acto de consumir o
alimento é também fundamental. Seguranca, salde, servico e satisfagdo constituem a
conhecida nog¢do dos “4 S”, que tem sido aceite como o pilar orientador das diferentes gamas
de qualidade dos alimentos. Contudo, para “responder as novas aspira¢cdes dos
consumidores”, esta situagdo tem-se vindo a transformar progressivamente e acontece que,
hoje, os famosos “4 S”, ndo respondem sendo de forma imperfeita as necessidades dos

consumidores (Valagéo, 2000).



3.2. EVOLUCAO DA SANIDADE ALIMENTAR E DA HIGIENE ALIMENTAR

A sanidade dos alimentos, embora aparente ser um conceito relativamente recente, ndo
0 é, de facto, e os problemas e preocupaces relacionados com ela remontam talvez as origens
do Homo sapiens. O primeiro toxicologista tera sido, provavelmente 0 homem pré-historico,
que chegou a conclusdo que as plantas e frutas que ndo causavam problemas aos animais que
as consumiam, também ndo causariam ao homem (Howard, 1981). Assim a humanidade
aprendeu como seleccionar plantas e animais seguros, como produzi-los, colhé-los e prepara-
los para a sua alimentagéo.

O homem pré-histérico, que carecia de meios de conservagao, consumia a carne que
cacava sem nenhuma preocupacdo sobre a sua alteracéo e os efeitos nefastos que esta poderia
ter na sua satde. Gradualmente, e conforme as regides e o clima, foi sendo reconhecida a
importancia da congelagéo, da secagem e da fumagem como meios de conservacéo da carne e
do pescado. Mais tarde a salga surgiu como a técnica mais usada na conservacdo (Howard,
1981).

A cozedura de alimentos, precursora das modernas técnicas de processamento de
alimentos, ja era utilizada no neolitico. Os primeiros aditivos foram o sal e o fumo que ja se
utilizavam nessa época e comegaram a usar-se outros quando se descobriram 0s processos de
fermentacao que deram lugar ao fabrico de péo, vinho e cerveja (Howard, 1981).

Os alimentos desidratados remontam, também, a épocas muito recuadas. As cobras
secas, por exemplo, eram dos alimentos preferidos dos viajantes chineses ha mais de 2000
anos; e os tibetanos apreciavam a mistura de cha em p6 com manteiga de leite de iaque
(Howard, 1981).

Toda esta aprendizagem foi baseada na tentativa e erro, acumulando uma vasta
experiéncia. Muitas das licGes aprendidas, especialmente as relacionadas com efeitos adversos
na salde humana, reflectiram-se no estabelecimento de “taboos” religiosos, que incluem a
exclusdo de alimentos especificos na dieta humana, como o porco na religido judaica e
muculmana, ou incluem regras na apreciacio geral da higiene dos alimentos, como na india,
onde as leis religiosas proibem o consumo de certos alimentos “sujos”, como carne cortada
por uma espada ou cheirada por cdes ou gatos ou carne obtida de animais carnivoros ou leis
estabelecem a proibicdo de consumir carnes de animais mortos por causa distintas do abate e
que traduzem a pratica de ndo comer carne de animais doentes (Silliker et al, 1991; Lelieveld,
et al., 2005).

A sanidade dos alimentos esteve sempre, na histéria, relacionada com o problema das

respectivas alteracbes e contaminagdes. Sendo o homem um animal de nego6cios na sua



esséncia, que provavelmente desde sempre efectua trocas de objectos, também os alimentos
terdo sido trocados e negociados desde a origem da humanidade, introduzindo novos factores
na questdo da sanidade animal. Ao abrigo desta teoria ndo sera de admirar a existéncia de
referéncias a uma certa gestdo de qualidade e seguranca dos alimentos em civilizagdes bem
remotas, provando que o conceito de norma internacional para os alimentos ndo é novo. Séo
exemplos, a descricdo de métodos para determinacdo do peso e medidas correctas dos gréos
de cereais para a alimentacdo, em tabuas assirias; a obrigatoriedade da aplicacdo de rotulagem
em certos alimentos, em papiros egipcios; a referéncia a medidas de controlo de qualidade
alimentar nos escritos do estadista indiano Kuatylia (ano 300 A. C.); os sistemas de controlo
alimentar para a proteccdo dos consumidores contra fraudes ou mas producdes, caso do
controlo da pureza e da qualidade das cervejas e dos vinhos na Grécia antiga ou de um bem
organizado sistema publico de controlo dos alimentos na Roma antiga. Ainda na Europa da
Idade Média, alguns paises votaram leis sobre a qualidade e inocuidade dos ovos, de
enchidos, do vinho e do pdo (Queimada, 2007).

A higiene surge desde do inicio da historia associada a medicina, ou a arte de curar,
com o intuito de promover a saude e a prevencdo de doencas. Esta arte apresenta-se como
sendo quase tdo antiga como o proprio homem, tendo-se iniciado com base em instintos,
necessidades e experiéncias que se foram transmitindo de geracdo em geracdo durante a
evolucdo humana (Lelieveld, Mostert & Holah, 2005).

O conceito de higiene tem origem na Grécia antiga. Segundo a mitologia grega,
Asclepius, filho de Apollo, apresentado como o deus da medicina ou da cura, era um
curandeiro gque se tornou em semi-deus e foi um famoso médico. Ele era dos mais importantes
deuses e herois da Grécia, associados a saude e a cura de doengas. Santuarios e templos de
cura, conhecidos como Asclepieia, foram erguidos por toda a Grécia, onde os doentes se
dirigiam para rezar e encontrar a cura para 0s seus males. Asclepius teve varios filhos, sendo
0s mais conhecidos a sua filha Hygeia e a sua filha Panacea. Hygeia tornou-se a deusa da
cura, baseando-se no poder curativo da limpeza; introduziu e promoveu a ideia de lavar os
doentes com agua e sabdo. Teve varios hospitais santuarios e um importante papel no culto de
Asclepius como curandeiro (Lelieveld, et al., 2005).

Hygeia foi adorada em muitos locais na Grécia, mas também no mundo romano.
Muitos artistas, do quarto século A.C. até ao fim do periodo Romano, cantavam e
representavam em adoracdo a Hygeia. A sua cobra sagrada juntamente com o bastdo de
Asclepius tornou-se no simbolo da medicina (Lelieveld, et al., 2005).

Ainda na Grécia, Hippocrates (46 a 377 A.C.), um famoso médico, considerado hoje

como o pai da medicina, defendeu que a medicina devia construir a forca do paciente atraves
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da dieta e da higiene, recorrendo-se a tratamentos mais drasticos apenas quando necessario.
Os historiadores concordam que, de entre os varios ensinamentos que deixou & humanidade,
estdo o poder curativo da alimentacéo e a importancia da higiene (Lelieveld, et al., 2005).

Na Idade Média, a medicina popular desenvolveu-se rapidamente. O uso de drogas e
técnicas dréasticas como sangrias e purgas iniciaram-se neste periodo e foram usadas em larga
escala, juntamente com a cirurgia, embora com resultados nada animadores devido a elevada
taxa de mortalidade ap6s as intervencdes. Esta evolucdo na medicina carrega no entanto um
atraso enorme em relagdo a higiene, pois os médicos da Idade Média ndo s6 desaprovavam,
como se oponham ao banho e realizavam cirurgias sem lavar as maos e em locais sem higiene
(Lelieveld, et al., 2005).

A chegada da revolucgéo industrial e consequente aumento da urbanizacdo, multiplicou
0s problemas de sanidade alimentar, mantendo os antigos problemas de nutricdo, de
contaminag&o e alteracdo de alimentos. Esta realidade social promoveu o uso de adulteragbes
deliberadas em alimentos através da adicdo de diversas substancias, convertendo-se num
problema publico, o que provavelmente podera contribuir para explicar a resisténcia que ainda
hoje se nota em aceitar os aditivos alimentares (Howard, 1981).

Um dos mais importantes acontecimentos na historia da sanidade dos alimentos foi a
invencdo da apertizacdo, em 1809, por NicoOlas Appert. A explicagdo microbiologica do
método sé foi descoberta muitos anos depois, mas a invencdo de Appert continua a ser a base
do processamento de alimentos enlatados comerciais (Howard, 1981).

A preocupacdo da saude publica, no que se refere as doencas de origem alimentar,
emergiu por volta de 1880. Embora os microrganismos tenham sido observados e descritos
pela primeira vez por Leeuwunhoek em 1683, s6 em 1837 Pasteur fez a primeira associacao
das bactérias com a alteracdo de alimentos. A demonstracdo de que as doencas podiam
também ter origem nos alimentos so se realizou no século XIX (Silliker et al, 1991).

Apenas no fim da década de 1880 surgiu o termo genérico “intoxicac¢do alimentar”,
antes desta designacdo os episodios de doencas eram descritos conforme o alimento
envolvido, como intoxicacao por queijo e intoxicacao por carne (Lelieveld, et al., 2005).

A informacdo histdrica sobre a taxa de incidéncia de infec¢bes de origem alimentar
durante o século XIX € inexistente, jA que o registo dos casos nao era feito. No entanto,
existem dois indicadores do comportamento das infecgdes alimentares nas cidades: a febre
tifoide e a diarreia epidémica. A febre tiféide emergiu na década de 1830 no Reino Unido, e
foi o maior problema urbano a época; tratou-se de um problema com origem na agua e que

rapidamente passou a contaminar os alimentos. As melhorias no transporte de 4gua as cidades



e na higiene dos pacientes, levou a uma significativa diminuicdo de incidéncia de mortes entre
1870 e 1885 e que praticamente desapareceu s6 por volta de 1920.

A diarreia epidémica, por seu lado, contribuiu ainda mais para o estabelecimento da
relagéo entre a doenga e o alimento, tendo sido Ballard quem, em 1887, estabeleceu a ligagéo
entre a infeccdo e o consumo de géneros alimenticios contaminados. Quando as primeiras
analises bacterioldgicas da diarreia epidémica foram realizadas, a principal responsavel pela
doenca era uma bactéria do grupo das Salmonella. Ainda que, os estudos laboratoriais se
tenham desenvolvido muito e tenham sido descobertos muitos outros microrganismos
causadores de doenca da origem alimentar, no inicio do século XX a quantidade de incidentes
reportados continuava a ser muito baixa (Lelieveld, et al., 2005).

A segunda guerra mundial é geralmente vista como um marco na histéria das doengas
de origem alimentar. Durante e depois da guerra houve uma rapida expansdo da restauracdo
colectiva, tanto em termos de alimentacdo de um grande nimero de pessoas em cantinas e
restaurantes, como na producdo em massa de alimentos preparados. Tal facto resultou em
muitos novos problemas. As infeccBes por Salmonella com origem em ovos tiveram uma
vasta publicidade quando foram associados varios incidentes a importacdes de ovos em po
provenientes da América. O comércio de alimentos para pessoas e animais foi-se tornando
cada vez mais internacional, abrindo as portas de muitos paises da Europa a um largo numero
de estirpes exoticas de Salmonella vinda de todo o mundo (Lelieveld, et al., 2005).

ApoOs a introducdo da notificacdo compulsiva, as doencas de origem alimentar
adquiriram um perfil estatistico. Ap6s um comeco incerto as notificacbes aumentaram
rapidamente, como aconteceu por exemplo no Reino Unido, onde em dez anos (1941-1951) as
notificacGes aumentaram de cerca de duzentas para trés mil por ano. As analises modernas
usadas, como estudos da populacdo e sentinelas, indicam que nos paises desenvolvidos, em
média, entre dez mil a vinte mil pessoas por um milhdo de populacdo sofre anualmente de
uma doenga de origem alimentar (Lelieveld, et al., 2005).

As profundas mudancas que tém ocorrido nas sociedades mais desenvolvidas, tanto ao
nivel econdmico, social, cultural e alimentar, como no progresso cientifico e tecnoldgico, vém
moldando o conceito de qualidade e seguranca alimentar, tornando-o num assunto de
importancia crescente a nivel mundial. Os governos de todo o mundo intensificam o0s seus
esforcos para uma melhoria continua da seguranca alimentar, tentando responder ao crescente
namero de problemas neste sector e a0 aumento da preocupacdo dos consumidores sobre o
tema (Santos & Cunha, 2007; World Health Organization [WHQ], 2007). Nac6es de todo o

mundo, confrontadas com esta realidade e a globalizacdo comercial, sentiram necessidade de
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uma aplicacdo pratica e coordenada na abordagem global e integrada da seguranca dos
alimentos.

Assim, em 1943, na Conferéncia das NagOes Unidas sobre Agricultura e Alimentagéo
(FAO), na cidade de Hot Springs (Virginia, EUA), quarenta e quatro naces decidiram
estabelecer um programa internacional de apoio aos governos na elaboragdo de “normas de
conteudo nutricional de todos os alimentos importantes” e na “formulagdo ¢ adopcdo de
normas internacionais semelhantes para facilitar e proteger as trocas desses produtos entre
paises”. Em 1948 foi criada o Organizacdo Mundial de Saude (OMS), com responsabilidade
na area da saude publica. Estas duas organizagdes iniciaram reunides conjuntas em 1950 para
0 desenvolvimento de trabalhos no ambito da nutricdo, aditivos alimentares e matérias
relacionadas (Queimada, 2007).

A primeira Conferéncia Regional para a Europa da FAO, em Outubro de 1960,
reconheceu “ser desejavel um acordo internacional, em vez de regional, para padr6es minimos
dos alimentos e questdes relacionadas, incluindo rotulagem e métodos de analise, como
importante meio de proteccdo da saude dos consumidores, assegurando a qualidade e
reduzindo barreiras ao comércio, particularmente no mercado rapidamente integrante da
Europa”, convidando a FAO e a OMS a apresentarem novas propostas de normas alimentares.
Assim, em Novembro de 1961 é aprovada, na Conferéncia da FAO, a resolucdo que da
origem a constituicdo da Comissdo do Codex Alimentarius, a que se seguiu, na Assembleia
Mundial de Saide, em Maio de 1963, a aprovacdo para 0 estabelecimento do programa e a
adopcéo dos estatutos da Comissdo do Codex Alimentarius. Codex Alimentarius é expressao
latina para Codigo Alimentar e consiste numa colectanea de cddigos internacionais sobre
alimentos, incluindo boas praticas e orientacfes para a proteccdo do consumidor (Queimada,
2007).

Em 1991, foram publicadas directivas aplicaveis aos produtos da pesca (Directiva n°
91/493/CEE), aos produtos a base de carne (Directiva n® 92/5/CEE) e ao leite e derivados do
leite (Directiva n° 92/46/CEE).

Em 1993 foi publicada a Directiva n® 93/43/CEE relativa a higiene dos géneros
alimenticios, que estabelecia as normas gerais de higiene dos géneros alimenticios e as
modalidades de verificagcdo do cumprimento dessas normas, obrigando as empresas do sector
alimentar a identificar todas as fases da sua actividade para a implementacdo de um sistema
HACCP.

O Uruguai Round para as Negociacdes do Comércio Multilateral, concluido em 1994
com a assinatura do acordo Uruguai Round em Marrakesh, criou a World Trade Organization
(WTOQO) para substituir o GATT (General Agreement on Tariffs and Trade). O Uruguai Round
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estendeu as regras do comércio a novas areas e criou novas disciplinas na politica do
comércio agricola a serem implementadas entre 1995 e 2000 (entre 1995 e 2004 nos paises
em desenvolvimento). No Uruguai Round, sob o acordo na Agricultura (URAA), os paises
envolvidos concordaram em reduzir substancialmente o apoio e proteccdo a agricultura,
estabelecendo medidas nas areas do acesso aos mercados, na ajuda interna e nos subsidios a
exportacdo. Também foi estabelecido o acordo de aplicacdo as medidas sanitarias e
fitossanitarias (SPS). Este acordo criou regras que impediam os paises da utilizacdo arbitraria
e cientificamente injustificAvel de regulamentacfes ambientais ou de salde como barreiras
disfarcadas ao comércio de produtos agricolas. Este acordo veio reformular a medidas SPS
criadas nos artigos originais da GATT e o acordo sobre as barreiras técnicas ao comércio em
1979 no Tokyo Round (United States Department of Agriculture [USDA], 1998).

Na sequéncia das conclusdes do Uruguay Round, com a entrada em vigor dos acordos
SPS (relativos a aplicacdo das medidas sanitarias e fitossanitarias) e TBT (sobre os obstaculos
técnicos ao comércio), a pertinéncia juridica das normas do Codex ficou particularmente
reforcada com a remissao que, nos referidos acordos, ¢ feita para o Codex Alimentarius. No
ambito destes acordos presume-se que estardo “conformes” as medidas nacionais pertinentes
que se baseiem em textos Codex (Queimada, 2007).

De seguida surgiu o Livro Verde, criado em 1997, que se debruca sobre os Principios
Gerais de Legislacdo Alimentar na Unido Europeia. Os seus principios sdo a promogéo da
comunicacdo entre fornecedores e consumidores, a necessidade de melhorar a aplicacédo da lei
e a comunicacao entre os estados membros sobre praticas de concorréncia desleal, eliminacéo
das directivas e adopg¢do de regulamentos sobre a livre concorréncia, com vista a eliminar as
diversidades legais e culturais dos varios paises e assim atingir a total harmonizacdo (Mariano
& Cardo, 2007).

A legislacdo criada pela comunidade europeia tera que se sujeitar sempre as
obrigacOes internacionais da Unido Europeia e as decorrentes dos acordos da Organizagédo
Mundial do Comércio, fazendo-se acompanhar também de novas normas, directivas,
recomendacgdes e cddigos de boas praticas do Codex Alimentarius, almejando sempre a
proteccdo maxima do consumidor (Mariano & Cardo, 2007).

O Livro Verde estabeleceu seis grandes objectivos, abordando toda a cadeia alimentar:
garantir um nivel elevado de protec¢do da saude publica, da seguranca alimentar e dos
consumidores; garantir a livre circulacdo das mercadorias no mercado interno; basear a
legislacdo em provas cientificas e numa avaliacdo dos riscos; garantir a competitividade da

industria europeia e melhorar as perspectivas de exportacdo; fazer da indastria, dos produtores
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e dos fornecedores os principais responsaveis da seguranca dos produtos alimentares; velar
pela coeréncia, racionalidade e clareza da legislacdo (Mariano & Cardo, 2007).

Embora a Comunidade Europeia demonstrasse estar alerta para o problema da
seguranca alimentar, foram as graves crises como a BSE e as dioxinas, entre outras, que
despoletaram a necessidade de abrir a discussdo destes assuntos a sociedade. Assim através de
um trabalho conjunto da Comissdo Europeia com agentes econdémicos, foi publicado no inicio
de 2000 o Livro Branco sobre a seguranca dos alimentos. Este livro abrange toda a cadeia
alimentar de modo a criar um método coeso e completo de seguranca alimentar “da
exploracdo agricola até a mesa”, garantindo elevados padrdes de seguranga dos alimentos na
EU (Correia & Dias, 2003). Em Portugal também neste ano foi criada pelo Decreto-Lei n°
180/2000 de 10 de Agosto a primeira Comissdo Instaladora da Agéncia para a Qualidade e
Seguranca Alimentar.

Ainda no ano 2000, define-se o Principio da Precaucdo, aplicado quando uma
avaliacdo cientifica, baseada na analise do risco de um fendmeno, de um produto ou processo,
indica que ha motivos razoaveis para suspeitar que efeitos potencialmente perigosos para a
salde dos animais ou das pessoas possam resultar num risco incompativel com o elevado
nivel de proteccéo escolhido para a Unido Europeia (Mariano & Cardo, 2007).

Em 2002, o Regulamento CEE n° 178/2002 de 28 de Fevereiro, determina o0s
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (EFSA) e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios (Correia & Dias, 2003). Contempla o principio da precaucdo e
estabelece a necessidade da garantia da seguranca alimentar em todas as fases da producéo,
transformacéo e distribuicdo de géneros alimenticios, ou seja, desde a producao primaria até
ao consumidor final — do prado ao prato (Mariano & Cardo, 2007).

A Comissdo Europeia, perante a necessidade de modernizar, consolidar e simplificar
a diversa legislacdo existente na area da seguranca alimentar, procedeu a sua revisdo com o
objectivo de aplicar, ao longo da cadeia alimentar, controlos efectivos e proporcionados,
fazendo salientar que é da responsabilidade primeira do operador a producdo de géneros
alimenticios seguros (Marramaque, 2006).

Assim, a politica comunitaria passou a basear-se explicitamente em seis principios
base (Marramaque, 2006):

1. Um elevado nivel de protec¢do da saude humana;

2. O recurso a anélise de riscos;

3. Aadopcdo de critérios microbioldgicos e de controlo da temperatura;
4

A elaboracdo e implementacdo de Codigos de Boas Préticas de higiene;

13



5. O controlo da higiene dos géneros alimenticios pelas autoridades competentes;
6. A responsabilidade de todos os operadores da cadeia alimentar na

comercializacdo dos géneros alimenticios.

Esta revisdo da legislagdo deu origem, em 2004, aos Regulamentos (CE) n° 852/2004
e n° 853/2004 relativos & higiene dos géneros alimenticios e aos Regulamentos (CE) n°
854/2004 e n° 882/2004, relativos a actuacdo das autoridades de controlo oficial. O
Regulamento (CE) n°® 852/2004 estabelece as regras gerais destinadas aos operadores das
empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios, tendo em
consideracdo que eles sdo os principais responsaveis pela seguranca dos alimentos e sublinha
a necessidade de garantir esta seguranca ao longo de toda a cadeia alimentar, com inicio na
producdo priméaria, mas também indica que os procedimentos das empresas se devem basear
nos principios de HACCP e Codigos de Boas Praticas, assim como demonstra a necessidade
de serem estabelecidos critérios microbiologicos e requisitos de controlo de temperatura
baseados numa avaliagdo cientifica de risco. Refere ainda que é necessario assegurar que 0S
produtos importados tenham, pelo menos, os mesmos niveis de higiene dos produzidos na
Comunidade Europeia. O Regulamento (CE) n° 853/2004 estabelece regras especificas para
os operadores das empresas do sector alimentar referentes a higiene dos géneros alimenticios
de origem animal. Este regulamento vem complementar as regras previstas no Regulamento
(CE) n° 852/2004 e é aplicavel aos produtos de origem animal transformados e ndo
transformados.

O Regulamento n°® (CE) 882/2004 estabelece regras gerais para a realizacdo de
controlos oficiais destinados a verificar o cumprimento de normas que visam, especialmente,
prevenir, eliminar ou reduzir para niveis aceitaveis 0s riscos para 0s seres humanos e 0s
animais, quer se apresentem directamente ou através do ambiente e garantir praticas leais no
comércio dos alimentos para animais e dos géneros alimenticios e defender os interesses dos
consumidores, incluindo a rotulagem dos alimentos para animais e dos géneros alimenticios e
outras formas de informacdo dos consumidores. O Regulamento (CE) n° 854/2004
complementa o regulamento anterior, estabelecendo regras especificas de organizacdo dos
controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano, sendo
apenas aplicavel as actividades e pessoas a que se aplica o Regulamento (CE) n° 853/2004.
Ainda em 2004, é criada a Agéncia Portuguesa de Seguranca Alimentar (APSA) que tinha
como funcdo primeira despertar o pais para uma verdadeira cultura de informacdo e de
formacdo sobre a alimentacdo, educando o consumidor para as boas préaticas, mas também de

avaliagdo cientifica e consultiva.
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Em 2005 foi criado o Regulamento (CE) 2073/2005 relativo aos critérios
microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios, que estabelece estes critérios para certos
microrganismos e as regras de execucdo a cumprir pelos operadores das empresas do sector
alimentar quando aplicarem as medidas de higiene gerais e especificas referidas no artigo 4°
do Regulamento (CE) n° 852/2004. Também em 2005, é criada a Autoridade de Seguranca
Alimentar e Econdmica (ASAE), que iniciou as suas fun¢es em 2006, com a misséo clara de
ser uma autoridade administrativa nacional especializada no &mbito de seguranca alimentar e
da fiscalizacdo econdmica, sendo responsavel pela avaliacdo e comunicacdo dos riscos na
cadeia alimentar, bem como pela disciplina do exercicio das actividades econémicas nos
sectores alimentar e ndo alimentar, mediante a fiscalizacdo e prevencdo do cumprimento da
legislagdo reguladora das mesmas. No ano de 2006, entraram em vigor 0s regulamentos acima
citados, que integram o chamado “Pacote de Higiene”, sendo eles o Regulamento (CE) n°
852/2004, n° 853/2004 e n° 854/2094, assim como 0 Regulamento n°® 882/2004.

Em 2007 é criado o Regulamento (CE) n° 1441/2004 que altera o Regulamento (CE)

n® 2073/2004 relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios.
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3.3. LEITE E LACTICINIOS

3.3.1. Descrig¢ao e importancia

Para as crias de mamiferos, incluido humanos, o leite € o primeiro e, praticamente, o
Unico alimento ingerido durante um consideravel periodo de tempo. O aparecimento e
desenvolvimento da domesticacdo de animais, tornaram possivel a introducédo do leite na dieta
de humanos adultos (Damodarem, Parkin & Fennema, 2008).

A domesticacdo de animais e plantas pela Figura 1. Representacéo do urus ou aurochs
humanidade teve inicio ha, pelo menos, dez mil
anos e tem evoluido ao longo do tempo,
modelando espécies e praticas agricolas desde
entdo. O primeiro gado a ser domesticado, ha
cerca de nove mil anos atras, foi o urus ou

aurochs (Bos primigenius) (Figura 1), antepassado

do gado bovino actual, que era um tipo de bovino

de grandes dimensdes, selvagem, que vivia na Europa, Asia e norte de Africa, estando
actualmente extinto. A domesticacdo do gado, inicialmente, teria apenas a finalidade de
produzir carne, no entanto, ha cerca de seis mil anos, 0 homem tera comec¢ado a ordenhar as
suas vacas, e com o estilo de vida nGmada, homens e animais migravam em conjunto e 0
homem passou a depender do leite de vaca e ndo apenas da carne (Hocquette & Gigli, 2005).

O desenvolvimento da criacdo de gado teve um crescimento enorme, sendo que
actualmente, a maioria do gado de todo o mundo se encontra na Asia (35% em 2002),
América do Sul (23%), Africa (17%) e América Central e do Norte (12%). Em 2002, apenas
cerca de 6% era encontrado nos quinzes paises da Unido Europeia e 4% no resto da Europa
(Hocquette & Gigli, 2005).

Em relacdo a producdo de leite, na sua grande maioria, provém de gado bovino (84%
em média no mundo e 97% nos paises da Unido Europeia), excepto na india (42%) e no
Paquistdo (31%) onde é mais utilizado o leite de bafala. A Unido Europeia é actualmente a
maior produtora de leite de bovino, seguida pelos Estados Unidos. Na Europa, a Alemanha
seguida da Franca e da Gra-Bretanha sdo os maiores produtores de leite com 24%, 20% e 13%
respectivamente do total de leite de bovino produzido pelos quinze paises pertencentes a
Unido Europeia em 2003 (Hocquette & Gigli, 2005).

O leite define-se como um fluido biolégico de elevado valor nutricional para as

espécies mamiferas, podendo ainda ser caracterizado como um liquido branco, opaco, duas
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vezes mais viscoso que a agua, de sabor ligeiramente acucarado, de odor pouco acentuado,
com fraca tensdo superficial e que forma espuma facilmente quando agitado (Alves, Amaral,
Corréa & Sales, 2009). As suas principais caracteristicas fisico-quimicas sdo as seguintes
(Veisseyre, 1972):

e Densidade a 15°C........cccccvvvviveiesinnnnnn. 1,030 a 1,034

e Ponto de congelag&o........cccovevrvririnnnnns -0,55°C

e Acidez (expressa em graus Dornic)........ 6,5a6,6

e indice de refracgio a 20°C...................... 1,35

A composicdo do leite reflecte o facto de ser a Unica fonte de alimento para os
mamiferos muitos jovens. E um alimento de alto valor nutricional, sendo a sua importancia
baseada em trés factos principais (Pyke, 1968; Damodarem et al, 2008):

1. Ser uma excelente fonte de proteina, com alto valor biologico na promogéo do
crescimento;

2. Ser a melhor fonte de célcio na alimentagéo e, consequentemente, participa no
fortalecimento dos 0ssos e crescimento dos dentes;

3. Conter uma mistura grande de vitaminas, incluindo vitamina A, tiamina
(vitamina B1), riboflavina, piridoxina (vitamina B6), biotina, niacina, acido

pantoténico, vitamina D, entre outras.

Assim, o leite contém todas a substancias essenciais para o ser humano e fornece
igualmente energia. A proteina do leite é de boa qualidade o que significa que pode ser
utilizada em grande parte para a construcdo das proteinas do corpo. O principal hidrato de
carbono do leite é a lactose, que da ao leite um sabor adocicado e é necessaria ao
funcionamento do organismo. As gorduras do leite apresentam-se sob a forma de globulos,
mais leves que 0s outros constituintes do leite e sdo faceis de digerir. Estes glébulos juntam-se
a superficie do leito em repouso e formam uma camada de nata. Esta podera formar-se em
maior ou menor quantidade conforme a espécie que deu origem ao leite (Ebing, Rutgers,
Muller & Weijenberg, 2005).

Gracas aos Seus numerosos nutrientes e a sua proteina de boa qualidade, o leite
permite colmatar as caréncias resultantes de uma alimentacdo pouco variada e por
conseguinte melhorar substancialmente a qualidade da alimentacdo. Estes nutrientes
encontram-se em maior ou menor quantidade nos produtos derivados do leite (Ebing et al.,
2005). Por exemplo, nos Estados Unidos, os produtos lacteos contribuem consideravelmente

para o total de nutrientes da dieta da sua populacgdo, sendo que um quarto ou mais de proteina,
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de calcio, de fésforo e riboflavina sdo adquiridos de produtos derivados do leite (Damodarem
et al., 2008).

Os produtos lacteos definem-se, segundo a Directiva 92/46/CEE, como produtos
derivados exclusivamente do leite, podendo ser adicionadas substancias necessarias ao seu
fabrico, desde que essas substancias ndo sejam utilizadas para substituir, no todo ou em parte,
qualquer um dos constituintes do leite, e 0os produtos compostos de leite, ou seja, 0s produtos
em que nenhum elemento substitui nem se destina a substituir um constituinte do leite e dos
quais o leite ou um produto lacteo é uma parte essencial, quer pela sua quantidade, quer pelo
seu efeito caracterizador do produto.

As principais razdes que estdo na origem da transformacéo do leite em derivados sdo
as seguintes (Ebing et al., 2005):

e A maior parte dos derivados do leite conserva-se durante mais tempo que 0
leite;

e A procura de leite de consumo é diminuta, sendo muitas vezes mais apreciados
0s seus derivados;

e Quando a quantidade de leite vendida diariamente € reduzida, &€ mais vantajoso
transformar o leite em produtos menos pereciveis e conserva-los para 0s
vender mais tarde em maiores quantidades;

e Quando ndo existe na regido, mercado para o leite cru, os produtos
conservados podem ser vendidos em mercados mais afastados;

e E possivel obter-se um maior ganho financeiro.

Por outro lado uma grande percentagem de populacio em Africa e na Asia, e em bem
menor dimensdo na Europa e na América do Norte produz quantidades insuficientes de f-
galactosidase (lactase), pelo que ndo consegue digerir a lactose, dizendo-se que tem
intolerdncia a lactose. Os sintomas destas indigestdes sdo diarreia, inchaco e colicas
abdominais. A intolerancia a lactose pode ter varias formas, desde a intolerancia congénita até
a intolerancia devida a doenca intestinal e a nutricdo deficiente. A intolerancia a lactose
geralmente ndo é total, podendo a pessoa digerir pequenas quantidades de leite, enquanto que
os lacticinios, cujo acucar foi parcialmente transformado (queijo, iogurte, soro), ndo causam

quaisquer problemas digestivos (Damodarem et al., 2008; Ebing et al., 2005).
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3.4. HISTORIA DO QUEIJO

O queijo encontra-se em quase todas as culturas e é, provavelmente, um dos alimentos
mais antigos usados pelo homem. No passado, o leite era um alimento sazonal e a sua
transformag&o em queijo seria uma forma de conservar e utilizar os seus nutrientes durante o
Inverno (Pyke, 1968; Blom & Weréen, 2002).

A historia do queijo remonta a tempos antiquissimos, embora muitos especialistas
considerem a Idade Média como um marco inicial do seu fabrico. Ha relatos de consumo de
leite solidificado datando de 7000 A.C. e achados arqueoldgicos revelam a existéncia de
queijos feitos a partir de leite de vaca e de cabra de 6000 A.C. A producédo de queijo, usando
coalho, é conhecida ha pelo menos 5000 anos e remonta ao antigo Egipto e Mesopotamia. Em
escavacdes no Egipto foram encontrados provas do fabrico de queijo no timulo de Hories-
Aha (datado de 3000 anos A.C.) e no tumulo de Ramesid (datado de 100 anos A.C.) foram
encontrados murais que descreviam o fabrico do queijo, desde o pastoreio das cabras até aos
sacos pendurados com o leite a coalhar. Também a Biblia apresenta inimeras referéncias ao
queijo, no Antigo Testamento, assim como escritos de Homero e Arist6teles indicam que o
queijo era fabricado utilizando leite de vacas, cabras, ovelhas, éguas e burros (O"Connor,
1993; Robison & Wilbey, 1998; Blom & Weréen, 2002; Perry, 2004).

Segundo os antigos gregos o queijo foi descoberto por Aristeu, um dos filhos de
Apolo e rei da Arcadia. No entanto as primeiras nogdes do fabrico de queijo surgiram
provavelmente no Medio Oriente. A populacdo que habitava o vale do Tigre-Eufrates no
inicio da historia e que mais tarde migrou estabelecendo-se na Europa de Leste e do Sul e
Asia Central, eram maioritariamente pastores nomadas que se deslocavam em busca de
pastagem e agua para 0s seus animais. A ordenha fazia parte das actividades de maneio dos
animais, tornando o leite e os seus derivados, uma parte importante da dieta dos noGmadas.
Naquela altura a agua era transportada em estémagos de ovelha ou sacos feitos de pele de
animais, logo seria possivel que fizessem 0 mesmo com outros liquidos, nomeadamente o
leite. Assim, diz a lenda, que um némada arabe, numa das suas jornadas pelo deserto,
transportava leite num estdmago seco de carneiro e passado algum tempo quando o ia beber
verificou gque se tinha transformado num solido de sabor agradavel. A combinacéo fortuita da
flora natural do leite, as enzimas das glandulas da parede interna do estbmago de carneiro, a
temperatura elevada e a agitacdo provocada pelo movimento deram origem ao queijo
primitivo. O fabrico do queijo foi espalhado por estes povos as regibes a norte do
mediterraneo tornando-o cada vez mais importante e passando a ser usado em trocas

comerciais, existindo descricbes da sua utilizacdo em tempos de guerra e nas primeiras
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conquistas dos saqueadores de tesouros de Genghis Khan (Reed, 1983; Robison & Tamime,
1996; Robison & Wilbey 1998; Blom & Weréen, 2002; Perry, 2004; An6nimo, 2006).

Durante Império Romano surgiram j& alguns avangos tecnoldgicos, levando a um
aperfeicoamento do fabrico de queijo. A técnica de maturacdo ja era conhecida e as casas
estavam preparadas com espacos proprios para o fabrico e a cura dos queijos. Estes eram
servidos tanto a nobreza, nos grandes banquetes em Roma, mas também aos soldados das
Legibes Romanas. O comércio do queijo entre varios paises, especialmente nas rotas
maritimas, cresceu tanto, que por volta de 300 D.C. o imperador romano Diocleciano teve que
fixar o preco maximo do queijo. No século VIII, Carlos Magno descobriu 0os queijos com
manchas esverdeadas, antepassados do Roquefort, durante uma viagem a Rueil-en-Brie
(Reed, 1983; O"Connor, 1993; Perry, 2004; Anénimo, 2006).

Na ldade Média foram os monges, especialmente os Trapistas, que transformaram o
fabrico de queijo numa verdadeira arte, preservando-a e criando diversas variedades nos
mosteiros da Europa. Durante o Renascimento o queijo perdeu parte da sua popularidade por
ser considerado pouco saudavel, mas esta foi readquirida ao longo do tempo (Reed, 1983;
Perry, 2004).

Em 1267 foi fundada em Franga a primeira “fruitieres”, ancestral das cooperativas de
lacticinios. No seculo XIX iniciou-se a producdo em massa de queijo, abrindo a primeira
fabrica de queijo nos EUA, em 1851, no estado de Nova York, porém apenas no inicio do
século XX a industria queijeira deu 0s primeiros passos na Europa com a abertura da primeira
grande queijaria em Franca. No entanto, e pese todo o desenvolvimento da industria
americana, sO em 1874 o laboratorio Chr. Hansen na Dinamarca ofereceu o primeiro coalho
padronizado aos produtores de queijo (Reed, 1983; Godfrey & West, 1996; Perry, 2004).
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3.5. DEFINICAO E CLASSIFICACAO DE QUEIJO

De acordo com a Portaria n°® 73/90, queijo € o produto fresco ou curado, de
consisténcia variavel, obtido por coagulagdo e dessoramento do leite ou do leite total ou
parcialmente desnhatado, mesmo que reconstituido, e também da nata, do leitelho, bem como
da mistura de alguns ou de todos estes produtos, incluindo o lactosoro, sem ou com adicéo de
outros géneros alimenticios.

O mesmo documento estabelece a classificagdo dos queijos e estabelece os
ingredientes que Ihe podem ser adicionados.

Assim, o queijo pode ser classificado (Portaria n°® 73/90):

1) Quanto a cura:

a) Queijo curado — produto que s6 se encontra apto para consumo depois de
mantido, durante certo tempo, em condicdes determinadas de temperatura,
humidade e ventilagdo que permitam modificacOes fisicas e quimicas
caracteristicas;

b) Queijo curado pela accdo de bolores — o produto cujas caracteristicas sao
devidas essencialmente a proliferagdo de bolores especificos no interior
e/ou a superficie do queijo;

c) Queijo fresco — o produto obtido por coagulacdo e dessoramento do leite
por fermentacdo lactea, com ou sem adicdo de coalho e ndo submetido a

um processo de cura.

2) Quanto a composicéo:

a) Queijo sem adicdo de géneros alimenticios diferentes do queijo;

b) Queijo com adicdo de géneros alimenticios diferentes do queijo.
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3) Quanto a consisténcia — a classificacdo € feita em funcdo da percentagem de
humidade para cada tipo de queijo, suposto este isento de matéria gorda, conforme

o indicado na Tabela 1.

Tabela 1: Classificagdo dos queijos quanto a consisténcia
(fonte: Portaria n° 73/90)

Maximo — 51%
De 49% a 56%
De 54% a 63%
De 61% a 69%
Superior a 67%

4) Quanto a matéria gorda — a classificacdo é feita em funcdo da percentagem de

matéria gorda no extracto seco, conforme o indicado na Tabela 2.

Tabela 2: Classificacdo dos queijos quanto a matéria gorda
(fonte: Portaria n°® 73/90)

Superior a 60%
De 45% a 60%
De 25% a 45%
De 10% a 25%
Maximo — 10%

No fabrico de queijo podem ser utilizados, segundo esta Portaria, 0s seguintes
ingredientes: coagulante adequado ao fabrico de queijo; culturas de microrganismos
especificos; leite em po, nata, leitelho, lactosoro, proteinas do soro, caseina e caseinatos; sal
comum, purificado ou refinado; cloreto de célcio; bicarbonato e carbonato de sodio e de
calcio; acidificantes; corantes; nitrato de sddio; pimaricina ou natamicina; parafina, cera de
abelhas acetato de polivinilo entre outras; fumo de madeira adequado e solu¢des aquosas;
especiarias, aromatizantes naturais ou seus equivalentes de sintese e outros condimentos
vegetais; e ainda outros géneros alimenticios que confiram caracteres organolépticos proprios

e ndo ultrapassem a sexta parte de massa do extracto seco total do produto acabado.
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3.6. TECNOLOGIA DE FABRICO DO QUEIJO

O queijo é constituido pela gordura do leite, 4gua, proteinas e minerais, existindo uma
enorme variedade de queijos com diferentes caracteristicas de sabor, texturas e tempos de
conservagao (Instituto Nacional de Engenharia, Tecnologia e Inovagdo [INETI], 2001).

Assim, o fabrico de queijo pode ser descrito como o processo de remocdo de agua e
alguns minerais do leite, produzindo-se um concentrado de gordura e proteina. Os
ingredientes essenciais sdo o leite, 0 agente de coagulacdo (coalho), a flora microbiana e o sal.
O coalho provoca a agregacao das proteinas e transforma o leite liquido numa espécie de gel
firme. O &cido produzido pelas bactérias é essencial para a expulsdo do soro da coalhada e vai
determinar em parte a humidade, sabor e textura final do queijo. O processo de fabrico foi
explorado, exaustivamente, dando origem a inUmeras variagdes, que afectam a taxa de
producdo de acido, a perda de humidade e consequentemente as caracteristicas finais do
queijo (Associagdo para a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catodlica
[AESBUC], 2003). No entanto € possivel definir um processo geral de fabrico de queijo
(Figura 2).

Figura 2. Esquema geral do fabrico de queijo

Tratamento do leite

w
& Flora microbiana

Coagulacao

Corte da coalhada

Dessoramento

Moldagem/Prensagem

Salga

||
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Tratamento do leite: O leite deve manter-se refrigerado, durante o seu transporte e
armazenamento, até ser processado. De seguida e em fungdo do tipo de queijo que se
pretende, o leite pode ser ou ndo desnatado e pasteurizado. O leite pode também sofrer um
tratamento mecanico para a redugdo microbiana como a bactofugagdo ou microfiltragao.
Podem utilizar-se aditivos, nomeadamente, cloreto de célcio, nitrato de potéssio ou sddio,
corantes, culturas bacterianas ou enzimas. Esta etapa € especialmente importante, pois pode
ter bastante influéncia na qualidade e seguranc¢a do queijo (Alfa-Laval, 1990; Byylund, 1995;
INETI, 2001).

Coagulacao: é a fase inicial da transformacéo do leite em queijo, na qual se obtém a
coalhada. Fundamenta-se na desnaturagdo da proteina do leite, ou seja na divisdo da caseina,
pelas enzimas do coalho, a qual tem tendéncia para se juntar, formando uma “rede” que ¢ a
coalhada. Nesta “rede” fica retida grande quantidade de gordura, 4gua, algum acucar e alguns
sais, enquanto que 0s outros constituintes passam para o soro. A coagulacdo pode ser obtida:
por accdo acida ou por meio de um agente coagulante. O &cido pode ter origem na accao da
cultura bacteriana ou ser adicionado. O coagulante, enzimatico, pode ter origem vegetal,
animal ou microbiana (AESBUC, 2003; INETI, 2001; Ebing et al., 2005).

Corte da coalhada: a coalhada é cuidadosamente cortada em cubos de dimenséo
maior ou menor, quando alcanca o grau de firmeza ideal. Tem por objectivo facilitar a saida
do soro com o minimo de perdas de proteina e gordura. O corte é feito por liras, que podem
cortar na vertical e/ou na horizontal. Quanto mais fino for o corte, maior sera a superficie total
de coalhada, logo maior sera a quantidade de soro eliminado, dando origem a queijo com
menor teor de humidade. As varias conjugacdes do tipo e tempo de corte originam diferentes
tipos de queijo (AESBUC, 2003; Alfa-Laval, 1990; Byylund, 1995).

Dessoramento: consiste na separacdo do soro da coalhada. Pode ser uma operacao
simples, pela qual o soro é retirado da cuba onde a coalhada permanece para ser logo depois
moldada, ou pelo contrario ser uma operacdo mais ou menos complexa, constituida por varias
fases, conforme o queijo que se vai obter. Assim, entre outros tratamentos, antes de retirar o
soro, a mistura pode sofrer uma pré-agitacdo, que deve ser suave, pois os pedacos de coalhada
sdo muito frageis. A temperatura da cuba pode ser aumentada para regular a acidez da
coalhada ou mesmo para se dar o cozimento da coalhada no soro. Pode realizar-se uma
agitacdo final, pois a coalhada vai perdendo a sua sensibilidade, para separar mais soro e
alterar o teor de acido da mistura, sendo utilizada mais ou menos agitacdo conforme o tipo de
queijo (Alfa-Laval, 1990; Byylund, 1995; INETI, 2001).

Moldagem/Prensagem: logo que se atinge a acidez e firmeza desejadas a massa da

coalhada pode passar a fase de moldagem. A massa da coalhada pode ser tratada de varias
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maneiras, nomeadamente ser transferida directamente para os moldes (queijo granular) ou
prensada previamente antes de moldados (queijo prato), ou ainda moida como no caso do
mozzarella. A moldagem é uma das fases em que cada queijaria podera incutir alguma
particularidade ao queijo, usando a sua experiéncia para saber quando € que a massa ja esta
suficientemente dessorada. A prensagem tem como objectivo expulsar o resto de soro,
melhorar a textura e dar forma ao queijo. A velocidade de prensagem e a pressao aplicadas
sdo adaptadas a cada tipo particular de queijo. Existem varios tipos de prensas desde a manual
até as pneumaticas e hidraulicas com pressao regulavel. Depois de prensado o queijo deve
repousar algum tempo para que a lactose presente seja totalmente transformada em &cido
lactico (AESBUC, 2003; Byylund, 1995; INETI, 2001; Ebing et al., 2005).

Salga: destina-se a evitar que o queijo se deteriore (através do seu efeito osmotico
removendo a humidade) e contribui para o sabor final. Existem varios métodos de salga,
como a aplicacdo directa na massa, aplicacdo directa no queijo, colocacdo do queijo em
salmoura ou uma mistura dos dois ultimos metodos (AESBUC, 2003; INETI, 2001).

Cura: permite o aroma, sabor e textura finais do queijo, sendo o ciclo de cura
diferente conforme o tipo de queijo a produzir. Nesta operagdo, 0 queijo passa por um
conjunto de transformacdes com origem em processos microbioldgicos, fisicos e bioquimicos.
Estas transformacdes afectam a lactose, a proteina e a gordura. O controlo da temperatura e da
humidade é importante por razdes microbioldgicas e para a formacdo da casca. A mudanca
das cintas de pano (se for o caso) e/ou as viragens devem ser realizadas de acordo com o tipo
de queijo, produzindo uma cura uniforme. As camaras de cura devem ter condicfes de
temperatura, humidade e ventilacdo controladas conforme a variedade de queijo a produzir. O
tempo de cura também varia conforme o tipo de queijo (AESBUC, 2003; INETI, 2001).
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3.7. PANORAMA GEOGRAFICO DO QUEIJO

A producdo mundial de queijo ultrapassou, ligeiramente, os 19 milhdes de toneladas
no ano de 2008, o que resulta num aumento de cerca de 27661 toneladas (0,1%) quando
comparado com 2007. A producdo de queijo aumentou mais de 76,3% ao longo dos ultimos
trinta anos, passando de cerca de 10,8 milhGes de toneladas, em 1978, para mais de 19
milhdes de toneladas em 2008 (FAO, 2010).

A Tabela 3 apresenta a producdo de queijo no mundo distribuida pelos véarios
continentes. A Tabela 4 mostra um ranking dos paises tidos como maiores produtores

mundiais de queijo.

Tabela 3: Producéo de queijo ao nivel dos varios continentes em 2008
(fonte: FAO, 2010 e USDA, 2008, adaptado)

*inclui os 27 paises da Unido Europeia com 6975 mil toneladas.
**valor correspondente ao ano de 2006, ultimo ano com dados disponiveis.

Tabela 4: Paises tidos como maiores produtores mundiais de queijo em 2008
(fonte: Eurostat, 2010 e USDA, 2008, adaptado)

4461.00
1940,75
1870,23
1161,49
732,52
640,00
594,33
515.00
462,00*
430,00
343.40
335,00
329,00

*valor correspondente ao ano de 2006, Gltimo ano com dados disponiveis.
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Os Estados Unidos sdo o maior produtor de queijo do mundo, produzindo mais de 4,4
milhdes de toneladas em 2008, cerca de 25% da producdo mundial de queijo. Portugal,
segundo o Eurostat (2010), produziu em 2008, 66,98 mil toneladas de queijo.

O queijo representa 0 segundo maior produto no mercado de lacteos. Entre 2003 e
2007 as exportagBes mundiais cresceram 59,9%, atingindo 21,6 bilides US$. Este mercado
esta concentrado no continente Europeu. O maior exportador de queijos é a Alemanha tanto
em quantidade de produto como no valor econdmico total. No entanto, a Alemanha néo é o
pais onde o réacio valor/quantidade é mais elevado, mas sim a Sui¢ca (Guimardes, Carvalho,
Carneiro & Duarte, 2008). Esta informacéo € apresentada na Tabela 5.

Tabela 5: Paises tidos como maiores exportadores mundiais de queijo em 2007
(fonte: FAO, 2010, adaptado)

Alemanha 888158 3704866
Franca 599182 3266017 5451
Holanda 603741 2929034 4851
Itélia 216681 1618922 7471
Dinamarca 243495 1306231 5365
Nova Zelandia 288401 893238 3097
Austrélia 217219 744778 3429
Bélgica 135203 715680 5293
Irlanda 135792 * 612845 4513
Reino Unido 96747 481120 4973
Suiga 54328 457651 8424
Estados Unidos 101190 395121 3905
Polénia 102375 385649 3767
Austria 66268 * 380230 5738
Bielo-Russia 91968 315058 3426
Litunia 59511 256363 4308
Ucrania 60492 ** 235847 ** 3899
Espanha 37731 232194 6154
Grécia 37672 228419 6063
Luxemburgo 21063 * 170930 8115

*: valores ndo oficiais
**: valores estimados de bases de dados de parceiros comerciais

Quanto ao consumo de queijo, 0s maiores consumidores sdo 0s gregos (grande parte
do consumo é de queijo feta), que em 2004 consumiram em média cerca de 28,3
Kg/pessoa/ano. Surgem depois paises como a Franga e a Italia com um consumo de 23,1
Kg/pessoa/ano. O grande produtor e exportador europeu surge na quarta posicdo com um

consumo de 20,3 Kg/pessoa/ano, como se pode observar na Tabela 6.
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Tabela 6: Paises tidos como maiores consumidores de queijo na Europa em 2004
(fonte: Eurostat, 2005, adaptado)

Portugal apresenta um consumo a volta dos 10,1 Kg/pessoa/ano.

3.7.1. Panorama nacional

A actual situacdo econdmica trouxe consigo uma mudanca no comportamento de
compra dos consumidores e pds a prova a sua lealdade para com as marcas. O facto do queijo
ser um produto fortemente enraizado na cultura gastronémica portuguesa beneficiou, de
alguma forma, o seu mercado. O queijo foi a Unica categoria que conseguiu contrariar a
tendéncia deflaciondria do preco médio praticado, vendo as suas vendas aumentarem
tenuemente (+1,4%), por oposi¢do as vendas em volume que evoluiram numa razéo de 6,4%,
em 2009 (Associacdo Nacional dos Industriais de Lacticinios [ANIL], 2010; Jorge, 2010).

Assim o comprovam o0s 380 milhdes de euros facturados em 2009, com menos de 50
mil toneladas vendidas, o que determina um PVP médio naturalmente bastante mais alto que
0 do leite. No global, este mercado subiu as vendas em 1,4% em valor e 6,4% em volume,

como pode ser observado na Tabela 7.
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Tabela 7: Mercado do queijo em Portugal em 2009
(fonte: Jorge, 2010)

48.220.224 381.490.932

3.181.715 52 29.516.627 2,4
22.042.872 8,7 146.935.387 -2,0
6.346.161 0,6 46.743.598 -1,0
1.626.774 -6,2 14.791.629 -7,1
11.007.805 5,6 105.289.605 5,9
1.421.543 19,0 12.777.692 6,1
1.520.590 21,8 17.892.150 19,5
1.072.764 -1.2 7.544.244 -2,2

*valores em quilos
**valores em euros

Na Tabela 7, verifica-se que o queijo Flamengo surge como principal referéncia neste
universo, tendo os volumes comercializados aumentado 8,7%, enquanto as suas vendas em
valor apresentaram uma reducdo de 2,0%, mantendo no entanto a primeira posi¢cdo neste
aspecto, durante o ano de 2009. A segunda referéncia € o queijo prato que apresenta subidas
tanto no volume de vendas como no valor de vendas, de 5,6% e 5,9% respectivamente.
Destaque também para a prestacdo dos queijos regionais, que apurou um acréscimo de dois
digitos em ambos os indicadores (+19,5% em valor e + 21,8 em volume) e o queijo ralado
com subidas de 19.0% de volume e 6,1 de valor de vendas. O queijo fundido destaca-se pela
negativa continuando a perder mercado em Portugal diminuindo 6,2% no seu volume de

vendas e 7,1 no seu valor de vendas.
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3.8. VALOR NUTRICIONAL DOS QUEIJOS
3.8.1. Composi¢do quimica

O queijo é composto essencialmente por &gua, gordura, proteina (caseina) e sais. A
proporgdo destes constituintes varia bastante conforme o queijo analisado, como se pode

verificar na Tabela 8.

Tabela 8: Composicéo quimica média de alguns queijos
(fonte: www.dairyforall.com)

A Tabela 8 mostra as grandes discrepancias na percentagem dos constituintes do
queijo conforme o seu tipo. Assim, no que diz respeito a percentagem de agua (o constituinte
com maior variagao), observa-se uma variacdo que vai desde 0s 17% do Parmesdo aos 69.8%
do Cottage, correspondendo a um queijo de pasta dura e a um queijo fresco, respectivamente.
A gordura também apresenta uma grande variacdo, nos exemplos da tabela entre 1% e 39,9%,
referindo-se no primeiro caso a um queijo magro (o Cottage) e no segundo a um queijo creme
(o creme). A proteina e 0s sais sd0 constituintes com uma variacdo menos marcada, embora
sejam igualmente importantes para as caracteristicas organolépticas dos diferentes tipos de

queijo.

3.8.2. Composigdo nutricional

A composi¢do nutricional do queijo é determinada por diferentes parametros,
incluindo o tipo de leite (espécie, tipo de alimentacdo, fase de lactacdo e teor de gordura),

condigdes de manufactura e maturagdo. O queijo é, basicamente, um concentrado dos
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nutrientes que se encontram no leite. O proprio leite € um alimento quase completo, que
deverd fazer parte da alimentag&o diaria (Pinho & Ferreira, 2006).

O queijo € um bom fornecedor de proteinas de alto valor bioldgico, ou seja, proteinas
em que se encontram os aminoacidos essenciais em quantidades adequadas ao organismo. O
teor de proteina varia conforme o tipo de queijo. A frac¢do proteica predominante no queijo é
a caseina, incluindo a — caseina, B — caseina, k — caseina entre outras. A quantidade de
hidratos de carbono é reduzida (Pinho & Ferreira, 2006).

O teor em gordura de queijo € o principal responsavel pelo o seu flavour e textura,
contribuindo decisivamente para a preferéncia dos consumidores. No entanto, é de realcar a
presenca importante de acidos gordos saturados e colesterol, pelo que deve existir alguma
preocupacgdo com 0 consumo de certos queijos, devendo este alimento ser integrado numa
dieta equilibrada (Pinho & Ferreira, 2006).

O queijo é ainda um alimento rico em vitaminas lipossolUveis, comos as vitaminas A,
D, E, e K. Os sais minerais sdo também uma parte importante da sua constituicdo, sendo uma
fonte importante de célcio e fosforo. O queijo é um alimento bastante palatavel e de digestédo
facil.

O queijo é normalmente considerado um excelente alimento, pois além de manter as
caracteristicas do leite (considerado um alimento completo), tem a vantagem de se poder
apresentar como alternativa a este, nomeadamente nos casos de intolerancia a lactose. No
entanto, deve ser utilizado de forma equilibrada na alimentacao, como exemplifica a Tabela 9,
que indica a quantidade diaria recomendada de queijo.

Tabela 9: Quantidade diaria recomendada de queijo
(fonte: Eck & Gillis, 1997, adaptado)
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3.8.3. O queijo como alimento funcional

Os consumidores actuais procuram alimentos com valor acrescentado, o que significa
alimentos convencionais com nova composicdo ou caracteristicas especiais que podem
contribuir para uma melhor protec¢do da salde, reduzindo o risco de doenca (Pinho &
Ferreira, 2006).

Assim, surge o conceito de alimento funcional, que embora ndo tenha nenhuma
definicdo internacionalmente aceite, pode ser considerado como um alimento que deve
proporcionar beneficios para além e acima do seu valor nutritivo normal e de preferéncia ser
um alimento similar em aparéncia (eventualmente até um alimento convencional fortificado),
devendo ser incluido nos padrdes alimentares diarios para ser eficaz (Pintado, Gomes &
Malcata, 2008).

Este conceito de alimento funcional também pode ser aplicado ao queijo, assim como
aos outros produtos lacteos. No entanto, alimentos contendo ingredientes funcionais, mas
apresentando quantidades significativas de gordura, especialmente saturada, colesterol, sodio

ou acgucares, ndo devem ser rotuladas como alimentos funcionais (Pinho & Ferreira, 2006).

Deste modo, a industria tem investido na resolucédo deste problema produzindo queijo
com baixo teor de gordura e colesterol, tentando satisfazer as tendéncias do mercado. Este
esforco esta bem patente no facto de a industria do leite e lacticinios ser a area de maior
incidéncia de alimentos funcionais (e também sucesso comercial), tanto na Europa como no
Japdo, representando cerca de 65% do total de vendas destes alimentos (Pinho & Ferreira,
2006; Pintado tal., 2008).

Actualmente séo utilizados varios péptidos bioactivos para criar alimentos funcionais

como se pode observar na TabelalO.
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Casomorfinas

Tabela 10: Péptidos bioactivos encriptados nas proteinas do leite
(fonte: Pintado et al., 2008)

a-, B-Caseina

Agonista opidide

Receptor opi6ide, que pode modular o
processo de absor¢do no tracto intestinal

o-Lactorfina

a-Lactoalbumina

Agonista opidide

Hormona secretora (insulina e
somatostatina)

B-Lactorfina

B-Lactoglobulina

Agonista opidide

Transporte de aminoacidos

Lactoferroxinas

Lactoferrina

Antagonista opidide

Para a actividade agonista da encefalina

Casoxinas

k-Caseina

Antagonista opidide

Casoquininas

a-, B-Caseina

Inibicao da ECA

Efeito antihipertensivo

Lactoquininas

a-Lactoalbumina
B-Lactoglobulina
Albumina sérica

Inibicao da ECA

Imunopéptidos

a-, B-Caseina

Imunomodulatéria

Estimulador da acgdo das células do sistema
imune

Lactoferricina

Lactoferrina

Antimicrobiana

Morte de microrganismos sensiveis

Casocidina aso-Caseina Antimicrobiana

Isracidina as1-Caseina Antimicrobiana

Casoplatelinas k-Caseina Antitromboética Inibe a agregacado de plaquetas
Fosfopéptidos a-, B-Caseina Ligacdo de minerais Transportador de diferentes minerais, por

exemplo célcio
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3.9. ALTERACOES E DEFEITOS DOS QUEIJOS

3.9.1. Alteracdes dos queijos

Os agentes, por norma, responsaveis pelas alterac6es dos queijos sdo as bactérias, 0s
fungos e os parasitas. As alteracGes sao detectadas, porque as caracteristicas organolépticas do
queijo se modificam, no entanto, para se detectar com maior rigor essas alteragdes, 0s queijos
devem ser testados com provas de apalpacédo, percussao e sondagem (Bernardo, 1986).

O facto de os queijos apresentarem qualquer alteracdo indica que devem ser
reprovados para consumo na sua totalidade ou parcialmente, porque frequentemente o0s
agentes responsaveis por essa degradacdo sdo capazes de provocar toxinfecgdes no
consumidor (Bernardo, 1986).

Entre as alteracdes dos queijos contam-se o flato, provocado pela acumulacdo de gas
resultante da degradacdo bacteriana da lactose e da proteina; a putrefaccéo, caracterizada pelo
aparecimento de manchas de cor variada que libertam um cheiro puatrido e progridem da
superficie para a profundidade; a presenca de parasitas com larvas de insectos e de acaros que
se instalam a superficie e progridem para o interior escavando galerias; e alteragdes devidas a
conservacdo deficiente como sejam a desidratacdo e o rango particularmente em queijos

fraccionados e/ou mantidos sob refrigeracdo sem embalagem adequada (Bernardo, 1986).

3.9.2. Defeitos dos queijos

Os queijos podem ser considerados defeituosos quando apresentam irregularidades na
textura, cor, sabor, cheiro e na superficie, sem que isso constitua motivo de reprovacdo para o
consumo, uma vez que ndo sao prejudiciais para a saude.

Os defeitos podem ter que ver com a textura, correspondendo a uma falta de
uniformidade da pasta, com centros duros, crostas demasiado espessas ou pastas
excessivamente moles; com a cor, que pode estar modificada ndo por fendmenos de
putrefaccdo, mas por dessoramento diferenciado, utilizacdo de corantes de qualidade
deficiente, etc; com o sabor e cheiro, devido a armazenamento incorrecto dos queijos com
outros alimentos que libertam odores que o queijo absorve ou por problemas de fabrico; ou

serem defeitos superficiais, nomeadamente crosta enrugada ou roturada nos queijos de pasta
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mole, ou fendas superficiais que se prolongam a profundidade da pasta em alguns queijos de
pasta dura (Bernardo, 1986).

A causa destes defeitos é varidvel, tendo muitas vezes que ver com as condicfes de
manutengdo (temperatura, humidade relativa e circulacdo do ar) e a sua gravidade é relativa
(Bernardo, 1986).
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3.10. EMBALAGENS DE VACUO E DE ATMOSFERA MODIFICADA

O embalamento é normalmente a ultima fase da producdo de alimentos, mostrando
bastante importancia na respectiva protec¢do (Han, 2007). Muitos queijos, devido a sua casca,
ndo necessitam embalagem especial, enquanto mantidos intactos, no entanto existem varios
tipos de queijo sem esta protecgdo, ficando mais expostos a alteragcGes, como é o caso do
queijo fresco tradicional portugués. Por outro lado, as apresentagfes comerciais dos produtos
sdo cada vez mais variadas, como é o caso dos fatiados e porcionados, que exigem 0 recurso a
embalagens apropriadas. As técnicas de embalamento mais utilizadas recorrem ao uso de
peliculas de polietileno e ao vacuo ou as atmosferas modificadas.

As embalagens a vicuo sdo usadas hd varios anos em alimentos como produtos
carneos curados e queijo. Esta técnica consiste na simples remoc¢do do ar do interior da
embalagem antes da selagem. Embora a embalagem a vacuo nédo seja usualmente considerada
uma forma em embalagem de atmosfera modificada, em alguns produtos como a carne ou 0
queijo, devido a utilizacdo do oxigénio residual pela flora microbiana presente, pode resultar
numa atmosfera modificada que aumenta consideravelmente a validade dos produtos
(Brennan, 2006; Nollet & Toldra, 2006).

O interesse nas aplicacdes comerciais das embalagens de atmosfera modificada, tem
aumentado muito nos Ultimos anos, devido a exigéncia dos consumidores em produtos frescos
ou alimentos com o0 minimo de processamento, em produtos mais saudaveis, mais saborosos e
especialmente mais seguros. Também a necessidade da industria em transportar 0s seus
produtos para 0s varios pontos de venda, gerou interesse nestas embalagens, que aumentando
a validade dos produtos, permite deslocacbes mais distantes e morosas dos alimentos,
mantendo todavia a sua qualidade (Han, 2007; Nollet & Toldra, 2006).

As embalagens em atmosfera modificada baseiam-se na substituicdo do ar no interior
da embalagem por uma mistura de gases, previamente preparada. Depois de selada a
embalagem, a composicdo da atmosfera no seu interior nao sofre, normalmente, mais nenhum
controlo o que ndo significa que ndo possam ocorrer alteracBes durante o armazenamento
como resultado da respiracdo dos produtos e/ou absorcdo de parte dos gases pelo produto
(Brennan, 2006; Nollet & Toldra, 2006).

A atmosfera modificada pode ser criada por dois métodos. Nos casos de embalagens
de material rigido, o ar é removido por vacuo e depois € introduzida a mistura de gases.
Relativamente as embalagens flexiveis, o ar é deslocado para fora da embalagem, pela
descarga da nova mistura de gases, antes de ser selada (Brennan, 2006; Nollet & Toldra,
2006).
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Os gases introduzidos irdo atrasar, por um lado, o crescimento de muitos
microrganismos, aumentando a validade dos produtos a nivel microbioldgico, mas também
atrasaram reacc¢Oes quimicas e bioguimicas responsaveis pela deterioracdo dos produtos. Os
gases mais utilizados actualmente nas embalagens em atmosfera modificada s&o o dioxido de
carbono, o azoto e o oxigénio (Brennan, 2006; Nollet & Toldra, 2006). O diéxido de carbono
reage com a agua no produto para formar &cido carbonico que diminui o pH; este gas também
inibe o crescimento de certos microrganismos, principalmente fungos e bactérias aerdbias. As
bactérias acido-lacticas e a maioria das leveduras sdo resistentes ao didxido de carbono. As
bactérias anaerdbias sdo pouco afectadas por este gas, podendo constituir um potencial perigo
para a satde (Brennan, 2006).

O azoto ndo tem efeito directo nos microrganismos e nos produtos, por isso é usado
em substituicdo do oxigénio, inibindo assim a oxidacdo das gorduras. Este gas € pouco
soluvel em agua, sendo usado como material de enchimento, na prevencdo do colapso das
embalagens quando o didxido de carbono se dissolve no alimento. Esta propriedade é bastante
atil em embalagens com produtos fatiados ou em pedacos, como 0 queijo, que se poderiam
consolidar com o vacuo (Brennan, 2006). O oxigénio é utilizado em embalagens com carnes
vermelhas para manter a cor do produto e em embalagens com peixes, reduzindo o risco de
botulismo (Brennan, 2006).

Os gases nobres (hélio, argon, xenon e néon) também tém sido estudados para ser
usados em embalagens de atmosfera modificada, porque sdo gases muito inertes que poderiam
ser facilmente usados como gases de enchimento (Nollet & Toldra, 2006).

Nos queijos utilizam-se normalmente embalagens de material flexivel e
obrigatoriamente pouco permedvel a gases. As embalagens sdo compostas por Vvarias
combinacgdes de materiais como poliéster (PET), cloreto de polivinilideno (PVdC), polietileno
(PE) e poliamida (PA). Os queijos duros fraccionados podem ser embalados com uma
descarga de didxido de carbono antes de selar (Figura 3). O gas ¢ absorvido pelo queijo e cria
vacuo, podendo desta forma estender a sua validade até 60 dias. Para evitar o colapso da
embalagem pode ser incluido azoto na atmosfera. Os queijos curados com fungos podem ser

embalados apenas com azoto (Brennan, 2006).
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Figura 3. Composi¢cdo recomendada de gases em embalagens de atmosfera modificada de queijos
(Fonte: Brennan, 2006, adaptado)

Queijos duros Queijo ralado Queijos frescos
(ex. Cheddar)

CO, 0-30% CO, 40%
CO, 100% N, 70-100% N, 60%

Q Oxigénio O, O Dioxido de Carbono CO, ‘ Nitrogénio N,

3.11. QUEIJO FRESCO TRADICIONAL PORTUGUES

Antes dos anos 30 do século passado, em Portugal Continental, produziam-se queijos
apenas a partir do leite de ovelha e de cabra, estando o leite de vaca direccionado para o
consumo sem transformacéo. O leite desnatado e o leitelho eram destinados a alimentacdo de
animais e consumidos nos locais de producdo. No entanto no Acores, especialmente nas ilhas
de Séo Jorge, S&o Miguel e Terceira, a producdo queijeira de leite de vaca ja estava bastante
enraizada, tendo vindo a desenvolver-se e a afirmar-se até aos nossos dias (Ferreira, 2000).

A producdo de queijos de leite de vaca foi sendo alvo de um desenvolvimento
crescente ao longo do tempo, principalmente ao nivel de queijos de pasta semi-mole e de
pouco tempo de cura. Inicialmente fabricados de forma artesanal, foram gradualmente
passando para uma forma mais industrializada. Na década de 40 do mesmo século, surge com
grande expressdo o queijo flamengo, que consiste numa copia do Edam, com a designacgéo de
queijo nacional tipo holandés. No entanto, uma grande percentagem da producdo de queijo,
em Portugal Continental, era fabricada artesanalmente com leite de pequenos produtores, até
meados dos anos 80 (Ferreira, 2000).

O denominado queijo fresco tradicional portugués, como todos os outros queijos, foi
produzido primeiro artesanalmente, sendo actualmente ja, em grande parte, produzido de
forma industrial, embora surjam ainda, em pequenas localidades do interior, pequenos
produtores artesanais.

Segundo a Norma Portuguesa respectiva, o queijo fresco tradicional portugués é
definido com um produto ndo maturado, obtido por dessoramento lento, ap6s a coagulacéo
dos leites inteiro, total ou parcialmente desnatado. Este produto tem como ingredientes

essenciais o0 leite de vaca, cabra ou ovelha ou suas misturas, culturas bacterianas lacticas
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especificas e coalho ou outras enzimas coagulantes, e como ingredientes facultativos o leite
em po, nata, leitelho, proteinas do soro, sal e cloreto de célcio (NP — 1921, 1985).

Este queijo é produzido sobretudo nos arredores da capital, nos concelhos de Loures,
Mafra, Sintra, Cascais, Vila Franca de Xira e Torres Vedras (Bernardo, 1986).

O queijo fresco apresenta uma forma cilindrica, de dimensdes variaveis entre 0s 5 e 0s
8 centimetros de didmetro e os 3 e 0s 5 centimetros de altura e pesa cerca de 70 a 150 gramas.
No mercado podem ainda surgir formatos maiores que chegam a atingir 1 quilograma de peso,
sendo geralmente vendidos & fatia. Sobretudo no distrito de Lisboa, é uma iguaria muito
apreciada como entrada ou mesmo como sobremesa, sendo geralmente polvilhado com sal e
pimenta em ambas as situacfes, ou mesmo isoladamente ao longo do dia como um pequeno
lanche.

O seu aspecto é uniforme e sem crosta com uma cor branca ou branca amarelada
uniforme e de consisténcia mole. O queijo fresco apresenta um teor de humidade entre 67 e
80%, referido ao queijo isento de matéria gorda e um teor de matéria gorda de 10 a 60%,
referido ao residuo seco. Assim, quanto ao teor em matéria gorda, pode ser classificado (NP —
1921, 1985):

e Muito gordo — contendo um teor de matéria gorda de mais de 60% referido ao
residuo seco. Pode ser designado comercialmente por queijo extra gordo;

e Gordo — contendo um teor de matéria gorda de 45% a menos de 60% referido
ao residuo seco;

e Meio gordo — contendo um teor de matéria gorda de 25% a menos de 45%
referido ao residuo seco;

e Pouco gordo — contendo um teor de matéria gorda de 10% a menos de 25%
referido ao residuo seco;

e Magro — contendo um teor de matéria gorda de menos de 10% referido ao

residuo seco.

O queijo fresco com uma densidade calérica de 1,5, Tabela 11, é um alimento

saudavel ndo muito rico em gordura (Faculdade de Motricidade Humana [FMH], 2009).
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Tabela 11: Composicédo nutricional do queijo fresco
(fonte: FMHumana, 2009)

Total Saturadas
145 5 12 0 75 15

8 5

O seu consumo estd muito vulgarizado, embora na realidade, “o mais das vezes ndo
passa de coalhada, encinchada e espremida”. Ou seja, ao nivel tecnolégico, o queijo fresco
ndo passa por todas a etapas do esquema geral do fabrico de queijo acima referido. Assim
sendo, o processo de fabrico fica bastante simplificado, iniciando-se pela adi¢do do
coagulante ao leite, que no fabrico industrial € um fermento de origem animal e/ou
microbiana, enquanto que na producdo artesanal se prefere o cardo. Obtida a coalhada, é
cortada de forma grosseira e apds o dessoramento € colocada em cinchos de aluminio ou de
plastico (polietileno de alta densidade) branco, perfurados, sendo o0s ultimos os mais
utilizados a nivel comercial (Bernardo, 1986; Ferreira, 2000).

A sua elevada percentagem de dgua e a auséncia da protecgédo que a crosta fornece aos
queijos, torna o queijo fresco um produto fragil do ponto de vista da seguranca do
consumidor. Dai, a sua comercializagdo nos cinchos, no entanto, sendo estes queijos
armazenados em expositores de restaurantes, cafes, supermercados ou mercearias juntamente
com outro tipo de produtos (queijos e enchidos diversos, bolos, “salgados”, frutas, entre
outros) com uma flora prépria e diversificada, pode eventualmente levar a ocorréncia de
contaminacdes cruzadas, sempre indesejaveis. Este facto pode ter sido o principal factor que
levou a introducdo no mercado de queijo fresco em embalagens fechadas individuais, como as
referidas no capitulo anterior, o que contribuiu sem ddvida alguma para a manutencdo da
higiene e seguranca do produto, desde que a qualidade seja assegurada na origem. Os
materiais utilizados para o acondicionamento, segundo a Norma Portuguesa — 1921 de 1985,
que tenham contacto directo com o produto, devem ser indcuos, inertes e impermeaveis em
relacdo ao contetdo. Os queijos frescos devem ser conservados em refrigeracdo, a uma
temperatura compreendida entre 0 e 5° C, tendo nestas condi¢cdes um periodo de validade de 5
dias (NP — 1921, 1985; Ferreira, 2000).

Tradicionalmente, o queijo fresco que ndo € consumido nos 5 dias de validade, deixa-
se secar, maturar, para ser consumido posteriormente como “queijo seco”, com um grau

varidvel de maturacdo. Este procedimento, embora esteja a cair em desuso, continua a ser
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praticado, principalmente por uma parte da populagdo mais idosa, que usa estes
conhecimentos tradicionais.

O consumo de queijo fresco pode envolver riscos para a saide do consumidor que, no
entanto, estdo minimizados pela aplicacdo da Portaria n° 861/84, e que, fundamentalmente,
proibe a venda de queijo fresco feito a partir de leite cru de vaca, cabra ou ovelha, estremes ou
em mistura, tendo os leites que ser submetidos a pasteuriza¢do ou outro tratamento térmico de
efeito equivalente.

Esta legislacdo derivou objectivamente de varios registos de brucelose humana
causada pelo consumo de queijo fresco. Actualmente, em algumas zonas do pais, na producao
artesanal destes queijos ndo sdo utilizados leites pasteurizados fugindo & legislagdo. Assim o
consumo destes queijos artesanais acarreta perigos antigos, como a brucelose (febre de Malta)
e outras doencas infecciosas.

Apesar das medidas legislativas publicadas em 1984, serem bastante eficazes quanto a
questdo da transmisséo de Brucella, existem outras bactérias, como a Listeria, para as quais
este controle ndo e suficiente. A contaminacao depois da pasteurizac¢ao, durante a producéo do
queijo, posterior distribuicdo e armazenamento em refrigeracao, € um risco bastante provavel.

Todos estes factores implicam que, para além da utilizacdo de leite pasteurizado no
fabrico de queijo fresco, seja de crucial importancia a utilizacdo de boas praticas de higiene
fabril, o controle sisteméatico dos processos envolvidos, o correcto funcionamento dos
equipamentos e a utilizacdo de uma embalagem adequada, tendo em vista o controle do risco

do consumo do queijo fresco (Ferreira, 2000).
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3.12. DIFERENTES TIPOS DE LEITE

O queijo fresco portugués era na sua origem produzido por leite de ovelha ou de cabra
conforme a zona do pais. A evolucdo da producdo e do uso do leite de vaca tornou-o
economicamente mais acessivel e mais abundante, sendo actualmente o leite mais usado no
fabrico de queijo fresco ao nivel industrial, ainda que se mantenha a utilizacdo de leites de
cabra e ovelha. A mistura de leites também pode ser utilizada, embora o0 uso de uma so
espécie seja mais frequente.

A composicao quimica do leite (Tabela 12) tem alguma variacdo em funcdo da espécie

de que provem, da raca, e também de factores genéticos e ambientais (Reed, 1983).

Tabela 12: Composicéo nutricional do leite de diferentes espécies
(fonte: Ebing et al, 2005)

O leite de cabra e de ovelha é branco quando comparado com o leite de vaca, que é
amarelado devido a presenca de carotenos. O leite de cabra tem um “flavour” mais forte que o
de ovelha e que o de vaca. Este “flavour” pode ser explicado pela libertacdo de acidos gordos
de cadeia curta durante um maneio indevido e que vao produzir um odor tipico a cabra. Além
do cheiro, este leite, por vezes, tem um sabor desagradavel. Ao contrario do leite de vaca, que
é ligeiramente acido, o leite de cabra é alcalino, sendo bastante Gtil para pessoas com
problemas de acidez gastrica. O leite de ovelha contem maior percentagem, da maioria dos
componentes, do que o leite de cabra e de vaca, 0 que torna o seu tempo de coagulagdo mais
curto e a coalhada mais firme. A gordura do leite cabra tem maior digestibilidade que a do

leite de vaca, porque 0s glébulos de gordura sdo mais pequenos, tendo assim uma area de
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superficial maior, podendo ser atacadas pelas lipases mais facilmente. Também as proteinas
do leite de cabra séo digeridas mais rapidamente e absorvidas mais eficientemente do que nos
outros leites (Ebing et al, 2005; Jandal, 1996).

O leite de cabra € ainda receitado por muitos médicos a criancas alérgicas ao leite de
vaca, sendo uma alternativa para a populacdo com este tipo de alergia. Aproximadamente
40% de todos os pacientes que apresentam sensibilidade as proteinas do leite de vaca toleram
as proteinas do leite de cabra, possivelmente porque a lactoalbumina é imuno-especifica entre
espécies. O leite de cabra é ainda util para pessoas que sofrem de problemas como acidez
gastrica, eczemas, asma, enxaquecas, colite, Ulceras de estdbmago, desordens digestivas,
doengas de figado e da vesicula e sintomas de stress relacionados com insdnia, constipacéo e
indigestdes neuroldgicas segundo Jandal (1996). No entanto também sdo observados
individuos que apresentam sintomas de reac¢do alérgica apds o consumo de leites e queijos de
cabra e ovelha e néo apresenta quaisquer problemas quando consomem leite de vaca ou seus
derivados (Withrich & Johansson, 2005).
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4. ESTUDO DESENVOLVIDO

4.1. OBJECTIVOS E JUSTIFICACAO

O objectivo principal deste estudo foi avaliar a evolucdo microbiol6gica de queijo
fresco portugués, durante o seu tempo de vida atil, em ambiente doméstico. Paralelamente,
tentar avaliar-se as possiveis diferencas de comportamento entre o queijo obtido a partir de
leite vaca e de leite de ovelha e de cabra. Por fim, j& a margem do objectivo de estudo,
ensaiou-se a comparacao do teor microbioldgico entre queijo de fabrico industrial e artesanal.

As empresas de distribuicdo alimentar tém a obrigacdo moral e legal de oferecer, aos
consumidores, produtos seguros, que ndo ponham em causa a sua a saude. Por outro lado,
todas a empresas estardo, certamente, na disputa pelo primeiro lugar no ranking das escolhas
da populacdo, pelo que € importante saber responder a todas as exigéncias e necessidades do
consumidor. Nesta linha, e na tentativa de manter, da forma mais eficiente, o contacto com o
sentir do consumidor, foram criadas equipas de gestdo de reclamagdes de clientes. Estas
equipas tém como objectivos ouvir o cliente, registar a sua reclamacdo e accionar 0 mais
rapido possivel toda uma cadeia de informacdo, para obter uma justificacdo razoavel que
possa ser apresentada ao lesado. Na loja, por seu lado, o objectivo € resolver de imediato a
situacdo, normalmente através da restituicdo do valor dispendido ou mesmo da troca por um
novo produto.

Este queijo &, por vezes, alvo de diversas reclamagfes, nomeadamente por surgirem
alteracdo de cor, de cheiro e, sobretudo, por ocorrerem embalagens opadas, antes do fim do
prazo de validade dado ao produto. O queijo fresco tradicional é apresentado nos expositores
refrigerados das seccfes de charcutaria, em embalagens seladas individuais, sob atmosfera
modificada, por vezes, que podem estar juntas em “packs”de 6, ou em embalagens integrando
6 queijos.

Assim, foi julgado Util fazer a avaliagdo do teor microbioldgico dos queijos ao longo
do seu tempo de vida Gtil. No entanto, como a questdo se pde ja em casa do consumidor e ndo
nos expositores de loja, cujas temperaturas sdo adequados ao produto, pareceu pertinente
simular as condi¢cdes domésticas. Para isso, 0s queijos foram retirados da loja e transportados
para o domicilio em condicBGes semelhantes as de compras habituais, e depois mantidos em
refrigeracdo, em frigorifico doméstico.

Por seu lado, a abordagem que se fez aos queijos produzidos de forma artesanal,
baseiam-se no conhecimento da existéncia de varios pequenos produtores, em localidades do

interior do pais, que continuam a produzir queijo fresco, unicamente com técnicas artesanais,
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que lhe foram transmitidas pelos seus antepassados. Os queijos artesanais, nestes moldes, sdo
produzidos com leite cru, logo, sem o tratamento térmico recomendado.

Dadas as condicdes diversas e a auséncia de embalagem protectora, a questdo que se
colocou foi se, do ponto de vista microbioldgico haveria diferencas consideraveis entre 0s 2

tipos de queijo. Foi a essa pergunta que se tentou responder.
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4.2. MATERIAL E METODOS

4.2.1. Objecto de estudo

O objecto de estudo foi 0 queijo fresco portugués, nomeadamente queijos produzidos
com leite de vaca, de ovelha e de cabra, de produgdo € industrial, adquiridos em lojas de
empresas de distribuicdo. O queijo fresco artesanal estudado foi produzido numa localidade
da Beira Baixa.

O queijo fresco de vaca utilizado (Figura 4) é comercializado em embalagens
individuais de atmosfera modificada, dentro de cinchos perfurados. O queijo é classificado
como pouco gordo e tem um peso de cerca de 80 gramas. No cincho sdo indicados, ainda, 0s
ingredientes — leite de vaca pasteurizado, sal, célcio e coalho, a temperatura de conservagdo
aconselhada (0 — 5°C), a composicao nutricional (Tabela 13) e a informagéo sobre o produto.

A validade e o lote do produto s&o indicados na embalagem.

Figura 4. Queijo fresco de leite de vaca, de producéo industrial — a) queijo embalado em atmosfera
modificada; b) cincho que contem o queijo

Tabela 13: Composi¢do nutricional do queijo fresco de leite de vaca estudado

Valor energético 606 kJ 145 Kkcal
Proteinas 13,99
Hidratos de carbono, dos quais: 2,69
AcUcares 2,69
Lipidos, dos quais: 8,89
Saturados 6,0 g
Fibras alimentares 0g

Sddio 0,299
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O queijo fresco produzido com leite de ovelha (Figura 5) também é comercializado em
embalagens individuais de atmosfera modificada, dentro de cinchos perfurados. Tal como nos
anteriores os cinchos contém toda a informacéo sobre o queijo, nomeadamente, 0 seu peso,
que é de cerce de 70 gramas, os ingredientes, que incluem, leite de ovelha pasteurizado, sal,
calcio e coalho, a temperatura de conservacdo aconselhada (0 — 5°C), a composicdo
nutricional (Tabela 14) e a informagdo sobre o produto. A validade e o lote do produto séo

indicados na embalagem.

Figura 5. Queijo fresco de leite de ovelha, de producéo industrial — a) queijo embalado em atmosfera
modificada; b) cincho que contem o queijo

Tabela 14: Composi¢do nutricional do queijo fresco de leite de ovelha estudado

Valor energético 730 kJ 176 kcal
Proteinas 10,2 g
Hidratos de carbono, dos quais: 2549
AcUcares 259
Lipidos, dos quais: 13949
Saturados 9,1g
Fibras alimentares 0g

Sddio 0,26 g
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O queijo fresco, atabafado, de leite de cabra (Figura 6) tem uma apresentagéo
comercial ligeiramente diferente, apresentando-se em embalagens individuais, a vacuo e sem
cincho. Assim, a informacdo sobre o queijo é colocada na pelicula que fecha a embalagem
indicando, a validade e lote do produto, as informacgGes do produto, o peso (150g), os
ingredientes, que incluem, leite de cabra pasteurizado, coalho, sal e célcio, a temperatura de
armazenamento aconselhada (5°C) e o tipo de embalagem.

A informacdo sobre a composi¢do nutricional ndo é tdo detalhada neste queijo,
referenciando apenas o intervalo da quantidade de gordura, que se situa entre 0 45% e 0sS
60%.

Figura 6. Queijo fresco de leite de cabra, producdo industrial

O queijo fresco de leite de cabra fabricado artesanalmente (Figura 7) ndo é embalado,
sendo mantido numa caixa de plastico comum ou qualquer outra embalagem conveniente. A
informacdo sobre estes queijos € mais escassa, porque ndo sdo realizadas analises de
caracterizacdo do produto. No entanto, podem ser indicados os ingredientes utilizados, sendo
eles, leite de cabra cru, coalho e sal. O leite utilizado foi obtido de dois pequenos rebanhos de
cabras de pastores diferentes e ndo sofreu nenhum tratamento térmico, sendo um aquecimento

em banho-maria no inicio do processo de fabrico do queijo.
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O tamanho dos queijos também ndo esté estandardizado, como os industriais, estando
condicionado ao tamanho dos cinchos disponiveis. Foram utilizados cinchos mais
“modernoS” de plastico branco, iguais aos comercializados em lojas, e cinchos de metal,
muito utilizados no passado, produzindo estes ultimos queijos de dimensdes maiores, que sao
de cerca de 1kg, disponibilizados a fatia.

O leite dos 2 rebanhos foi trabalhado por 2 pessoas diferentes, e nenhuma destas
pessoas tem formacdo técnica em qualquer area de higiene e seguranca alimentar ou sobre
processos fabris. O Unico conhecimento destes queijeiros é o que resulta da experiéncia de
“saber fazer” e que tem sido transmitido de geragéo para geracdo ao longo dos tempos.

Assim, a informacdo sobre a composicdo nutricional ndo esta disponivel. A validade e
temperatura de conservacdo aconselhada sdo dadas pelos conhecimentos empiricos destas
pessoas.

Figura 7. Queijos frescos de cabra produzidos artesanalmente para o estudo
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4.2.2. Descrigdo do estudo

Os queijos foram adquiridos numa loja de distribuicdo, simulando o comportamento
de um consumidor comum, ou seja, sem sacos térmicos e estando sujeito ao tempo de espera
para efectuar o pagamento. Foram adquiridas 4 embalagens individuais de queijo fresco, de
cada tipo de leite. Conforme a origem do leite, foram escolhidos produtos da mesma marca,
do mesmo lote e com o maior tempo de validade disponivel. Apds a compra, foram
transportados para o domicilio sem qualquer tipo proteccéo especial, num percurso com uma

duragéo aproximada de 5 minutos.

O armazenamento foi feito em frigorifico doméstico comum e fez-se o controlo da
respectiva temperatura, através de um termoémetro de sonda mergulhado em parafina liquida
(Figura 8).

Figura 8. Termémetro de sonda mergulhado em parafina liquida
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Os queijos foram analisados utilizando o seguinte esquema de analises: a primeira
analise foi realizada no dia da compra (T0); a segunda foi realizada 48 horas depois (2 dias —
T1); a terceira 96 horas depois (4 dias — T2) e a Ultima anélise 168 horas depois (7 dias — T3),
ou seja, ja apés o prazo de validade estabelecido. Para cada analise foi utilizada uma
embalagem de cada tipo de queijo e as restantes foram mantidas no frigorifico. O transporte
da amostra para o laboratério foi realizado numa mala isotérmica, durante um percurso de
cerca de 15 minutos. O esquema de analises teve a intencdo de acompanhar o produto durante
a validade comercial, sendo a Ultima andlise realizada quando esta fosse ultrapassada. No
entanto, no queijo fresco de cabra a ultima analise foi sempre realizada no Ultimo dia de
validade, pois esta é maior do que nos queijos de vaca ou de ovelha (que tém uma validade
semelhante).

Todas estas operacOes foram repetidas 4 vezes, em semanas diferentes.

Os queijos frescos de cabra produzidos de forma artesanal foram adquiridos em duas
aldeias da Beira Baixa. O acondicionamento foi feito em comuns caixas de plastico e foram
sujeitos ao transporte até Lisboa em sacos isotérmicos, num percurso com uma duracao
aproximada de 3 horas e 30 minutos. O armazenamento e transporte até ao laboratério foram
iguais aos dos outros queijos. O esquema de analises foi 0 seguinte: primeira analise 48 horas
apos a producdo (2 dias - T0O); a segunda andlise 96 horas apos a producéo (4 dias - T1); a
terceira 144 horas depois (6 dias - T2); a ultima foi realizada 216 horas apds a producédo (9
dias - T3).

4.2.3. Analises microbiologicas

Embora a presenca de microrganismos nem sempre constitua perigo para a saude dos
consumidores, a sua determinacdo € um aspecto importantissimo para a determinacdo da vida
atil dos alimentos. Tal facto explica a importancia da analise microbioldgica quando aliada a
um sistema de implementacdo de medidas preventivas, na capacidade de garantir a seguranca

de um produto.

4.2.3.1. Preparacdo da amostra para a analise microbiologica

A preparacdo das amostras foi efectuada, tendo em consideracdo a Norma Portuguesa
2079 de 1989. As amostras foram trabalhadas com todos os cuidados de assépsia e utilizando
material esterilizado retiraram-se por¢oes, aleatoriamente, de diversos locais da amostra, para

um saco esterilizado de “Stomacher” perfazendo 10g. Depois adicionaram-se 90 ml de soluto

54



de Ringer (Sharlau, Espanha), tendo-se procedido a homogeneizacdo durante cerca de 2
minutos, no homogeneizador Stomacher Lab-Blender 400. Obteve-se entdo a suspensao
inicial (diluicdo 10™).

Paralelamente, faz-se 0 mesmo com 25g de amostra a que se adicionaram 225ml de
Fraser I.

4.2.3.2. Preparacao das diluicoes

As diluicbes tornam possivel a contagem de microrganismos existentes numa
quantidade conhecida de produto, reduzindo a sua quantidade por unidade de volume.

A preparacdo das dilui¢des decimais foi efectuada conforme a técnica descrita na
Norma Portuguesa 3005 de 1985. Desta forma, obteve-se a diluicio 10 por mistura de 1 ml
de suspensdo inicial em 9 vezes o seu volume de soluto de diluidor (9 ml). Fizeram-se as

varias diluicdes decimais até a diluicdo final julgada conveniente.

4.2.3.3. Contagem de microrganismos totais a 30°C

As analises foram efectuadas segundo a técnica descrita na Norma Portuguesa 4405 de
2002, segundo a qual se semeou, a partir das diluicdes decimais, 1 ml de indéculo, por
incorporacdo, em meio de cultura PCA (Plate Count Agar, Sharlau, Espanha). As contagens
das colonias foram realizadas ap0s incubacdo a 30°C durante 48 horas, em aerobiose. Os

resultados foram expressos em log ufc/g.

4.2.3.4. Contagem de Enterobactereacea

Realizou-se, como descrito na Norma Portuguesa 4137 de 1991, sementeiras a partir
das diferentes diluicGes decimais, por incorporacdo de 1ml de indculo em meio de cultura
VRBD (agar violeta de cristal vermelho neutro bilis glucose, Sharlau, Espanha). A contagem
das colonias caracteristicas (coloracdo rosa a vermelha, com ou sem halo de precipitacdo de
sais biliares) foi efectuada apds incubacdo a 37 °C durante 24 horas. Os resultados foram

expressos em log ufc/g.
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4.2.3.5. Contagem de bactérias acido-lacticas

Tal como descrito na Norma ISO 15214 de 1998, foi realizada sementeira por
incorporacgdo de 1 ml de indculo de cada uma das diluicbes em meio de cultura MRS (Man,
Rogosa, Sharpe agar, Sharlau, Espanha). A contagem das col6nias caracteristicas (coloragdo
rosa a vermelha, com ou sem halo de precipitacdo) foi efectuada apds incubacéo em jarra de

anaerobiose a 30 °C durante 72 horas. Os resultados foram expressos em log ufc/g.

4.2.3.6. Contagem de Escherichia coli

Seguindo a Norma Portuguesa 4396 de 2002, foi efectuada a sementeira por
incorporacdo de 1 ml de indculo de cada uma das diluicdes em meio de cultura PTX (com
peptona, tergitol e substrato cromogenico, Biokar Diagnostics, Franga). A contagem de
colonias caracteristicas (coloracdo azul turquesa, por ac¢ao da [B-glucuronidase sobre o
substrato cromogénico BCIG, 4&cido 5-bromo-4-cloro-3-indoxil-B-D-glucurdénido) foi
efectuada apos incubacdo a 44°C durante 24 horas. Os resultados foram expressos em log

ufc/g.

4.2.3.7. Pesquisa de Listeria monocytogenes

A pesquisa de Listeria monocytogenes foi realizada segundo a Norma 1SO 11290-1 de
1996. Os 25g de amostra com os 225 ml de Fraser | (meio de enriquecimento selectivo
primario, Sharlau, Espanha) foram homogeneizados durante cerca de 2 minutos, no
homogeneizador Stomacher Lab-Blender 400. Apés incubacdo a 30°C durante 24 horas, €
recolhido do saco de “Stomacher” 1 ml da suspensdo para um tubo de ensaio a qual se junta
10 ml de Fraser 1l (meio de enriquecimento selectivo secundario, Sharlau, Espanha) e uma
ansa de 0,1 ml do indculo que se semeia na superficie do meio de cultura selectivo ALOA
(Listeria Agar Selectivo segundo Ottaviani & Agosti, Sharlau, Espanha). O tubo de ensaio
com o Fraser Il € incubado durante 24 horas a 37°C, ap0s 0 que se retira uma ansa de 0,1 ml
do indculo que se semeia na superficie do meio de cultura selectivo ALOA (Figura 9).

No caso de surgirem coldnias suspeitas (azuis esverdeadas com halo opaco),
repicaram-se colonias isoladas em meio de cultura TSA (Triptona Soja Agar, Sharlau,
Espanha), que se incuba a 37 °C durante 24 horas; as coldnias desenvolvidas em TSA sdo

depois submetidas a testes bioquimicos miniturizados API-Listeria.
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Figura 9. Esquema de analise da pesquisa de Listeria monocytogenes, seqgundo a 1SO 11290 — 1 de 1996

Isolamento
em ALOA
Fraser 1 em 1/10 » 24 Horas
(enriquecimento primario) a 30°C
Fras(eernlrli (ier;gli:qr:mlé)ml) > 24 Horas »{ Isolamento
guecim a 37°C em ALOA
secundario)

4.2.4. Andlise estatistica

O tratamento estatistico dos dados, obtidos a partir das analises microbiologicas, foi
realizado com o programa SPSS® 17.0. Na comparacdo das analises ao longo do tempo para
cada tipo de queijo fresco, foi utilizado o Teste T Student para amostras emparelhadas (Anexo
). Para a comparacgéo das analises entre cada tipo de queijo fresco, em cada tempo de analise,
utilizou-se o Teste Oneway Anova para amostras independentes (Anexo Il). Por fim, a
comparagdo entre os queijos frescos, de leite de cabra, artesanais e industriais foi realizada
através do Teste T Student, para amostras independentes (Anexo I11). Todos os testes foram

calculados para um nivel de confianca de 95%.
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4.3. RESULTADOS

4.3.1. Registo de temperaturas do frigorifico doméstico utilizado

O registo das temperaturas do frigorifico doméstico foi realizado atraves da leitura de
um termémetro de sonda, mergulhado em parafina liquida. Criou-se uma folha de registo para
se apontar trés medicdes diarias; de manhd, a tarde e a noite, conforme Anexo V. O registo
foi efectuado ao longo de 56 dias.

O Graéfico 1 monstra as variacdes de temperatura do frigorifico, baseado na média das
trés medigdes diarias. Observa-se que a temperatura média diaria mais baixa atingida foi de
6°C e a mais alta de 11°C. Também fica evidente um ligeiro aumento da temperatura ao longo
do tempo.

Gréfico 1. Variacdes da temperatura no frigorifico doméstico utilizado
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4.3.2. Analise microbioldgica

4.3.2.1. Evolucéo do teor microbiano no queijo fresco de leite de vaca

Os resultados das analises realizadas aos queijos frescos de leite de vaca sdo
apresentados na Tabela 15. A pesquisa de Listeria monocytogenes demonstrou a auséncia
desta bactéria nestes queijos em todas as analises. Nao se obtiveram contagens de Escherichia
coli ao longo de todo o estudo. As contagens de Enterobactereacea apresentaram um
crescimento continuo até ao tempo T2, assim como 0s microorganismos totais a 30°C, sendo
que ao tempo T3 o crescimento estabilizou, chegando a diminuir ligeiramente em ambas.
Quanto as bactérias acido-lacticas, no tempo TO a média da sua contagem foi superior em dois

ciclos logaritmicos a analise T1, possivelmente devido a problemas com a técnica utilizada,
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Visto que nos restantes dias a evolucdo nas contagens teve um aumento crescente. A evolucao

dos dados esté representada no Gréfico 2.

Tabela 15: Contagens (log ufc/g) de microrganismos no queijo fresco de leite de vaca

. . o Desvio o Desvio " Desvio o Desvio
Microrganismos Meédia padrio Média padrio Meédia padrio Média padrio
Microrganismos

totais a 30°C 6,51 1,00 7,71 1,00 8,60 0,61 8,42 0,62
Enterobactereacea 4,22 0,43 6,34 0,70 7,30 0,44 7,12 0,86
Escherichia coli 0 - 0 - 0 - 0 -

Bactérias

Acido-lacticas 7,52 151 5,82 3,99 6,76 1,44 7,32 0,61

Gréfico 2. Evolucao das contagens (em log ufc/g) de microrganismos no queijo fresco de leite de vaca

8 —— Enterobactereacea
—&— Microrganismos totais a 30°C

5 = Bactérias acido-lacticas

TO T1 T2 T3

4.3.2.2. Evolucéo do teor microbiano no queijo fresco de leite de ovelha

A pesquisa de Listeria monocytogenes neste queijo, também, demonstrou a auséncia
desta bactéria em todas as analises, e uma vez mais ndo se obtiveram contagens de
Escherichia coli ao longo do estudo. A Tabela 16 apresenta as médias das contagens de
microrganismos neste queijo.

As contagens de Enterobactereacea e de bactérias acido-lacticas foram muito
proximas, sendo que as segundas foram ligeiramente inferiores, e ambas apresentaram
crescimento até ao tempo T2, tendo entre T2 e T3 estabilizado o crescimento, verificando-se

apenas um aumento muito ligeiro. As contagens de microrganismos totais a 30°C também
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apresentaram um crescimento continuo, com valores superiores, embora ndo tdo acentuado
como nas outras bactérias. A evolucdo das contagens de microrganismo esta representada no
Gréfico 3.

Tabela 16: Contagens (log ufc/g) de microrganismos no queijo fresco de leite de ovelha

. . . | Desvio ... | Desvio " Desvio L Desvio
Microrganismos | Média padrio Meédia padrio Meédia padrio Média padrio
Microrganismos

totais a 30°C 7,36 0,45 8,32 0,77 8,68 0,59 8,78 0,22

Enterobactereacea | 5,02 0,04 6,86 0,85 7,49 0,57 7,54 0,47
Escherichia coli 0 - 0 - 0 - 0 -
Bactérias
Acido-lacticas 4,88 3,34 6,72 1,56 7,38 1,10 7,43 1,26

Gréfico 3. Evolucao das contagens (em log ufc/g) de microrganismos no queijo fresco de leite de ovelha
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4.3.2.3. Evolucédo do teor microbiano no queijo fresco de leite de cabra

Tal como nos queijos obtidos a partir dos outros leites, também no de cabra a pesquisa
de Listeria monocytogenes foi sempre negativa. A Tabela 17 compila os resultados das
contagens de microrganismo no queijo fresco de leite de cabra. O queijo de cabra foi 0 Unico
que apresentou crescimento de Escherichia coli, mantendo-se as contagens sempre abaixo de
2 log ufc/g. As contagens de Enterobactereacea e de microrganismos totais a 30°C mostraram
um crescimento semelhante, e embora atribuindo valores mais elevados, apresenta diferencas

menores entre 0s tempos de analise, respectivamente aos outros queijos.
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Tabela 17: Contagens (log ufc/g) de microrganismos no queijo fresco de leite de cabra

Desvio " Desvio " Desvio -~ Desvio
padrao icala padrao sl padrao sl padrao
Microrganismos

totais a 30°C 8,02 0,36 8,99 0,49 9,35 1,12 10,10 0,92

Enterobactereacea | 7,10 0,83 8,28 0,21 8,83 0,79 9,14 0,90
Escherichiacoli | 51 1,02 0,71 1,41 1,80 1,37 1,20 1,40

Bactérias
Acido-lacticas

Microrganismos | Média

7,38 2,32 7,25 0,98 7,15 1,51 7,73 0,63

Quanto as contagens de bactérias Aacido-lacticas, os resultados revelaram-se,
relativamente estaveis. A evolucao destas contagens esta representada no Gréfico 4.

Gréfico 4. Evolucao das contagens (em log ufc/g) de microrganismos no queijo fresco de leite de cabra

12 ~
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—&— Microrganismos totais a 30°C
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4 —&— Bactérias acido-lacticas
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4.3.2.4. Comparacao da evolucdo dos microrganismos estudados nos trés tipos

de queijo

A bactéria E. coli apenas foi detectada nos queijos de cabra. Quanto as
Enterobactereacea e aos microrganismos totais a 30°C, a evolucdo é semelhante em todos os
queijos, apresentando 0 queijo de cabra as contagens mais elevadas. As bactérias
acido-lacticas tém um crescimento semelhante no queijo de vaca e no de ovelha, mantendo-se

constante no de cabra (Gréfico 5).
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Gréfico 5. Comparacao da evolugéo das contagens (em log ufc/g) de microrganismos no trés tipos de
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4.3.2.5. Evolucéo do teor microbiano em queijos frescos de leite de cabra de

fabrico artesanal

De novo, a Listeria monocytogenes esteve ausente nos queijos obtidos por fabrico

artesanal, bem como a Escherichia coli, que ndo foi detectada em qualquer dos tempos de

analise. Embora provenientes de rebanhos e queijeiros diferentes, estes queijos revelam uma

evolucdo microbiana semelhante ao longo do tempo. As contagens de bactéria acido-lacticas

foram as unicas que mostraram um grande crescimento. A Tabela 18 compila o resultado das

contagens de microrganismos nestes queijos.

Tabela 18: Contagens (log ufc/g) de microrganismos nos queijos frescos de leite de cabra, de fabrico

artesanal
Microrganismos A B A B A B A B
Microrganismo
totais a 30°C 8,95 9,00 10,01 9,30 10,30 9,68 9,70 10,74
Enterobactereacea | 7,95 8,00 9,43 8,20 9,20 8,23 9,00 9,30
Escherichia coli 0 0 0 0 0 0 0 0
_ Bacterias 53 | 548 | 600 | 600 | 700 | 700 | 934 | 972
Acido-lacticas
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O Gréfico 6 apresenta a comparacdo dos varios microrganismos estudados entre 0s
queijos frescos de cabra de fabrico artesanal (A e B) e industrial (cabra). Nas bactérias acido-
lacticas a evolugdo é completamente diferente entre os queijos de origem industrial e
artesanal, sendo que neste Gltimo ha um grande crescimento deste tipo de microrganismos,
enquanto que no de fabrico industrial, o teor se mantém estavel. As contagens de
Enterobactereacea e microrganismos a 30°C apresentam uma evolucdo semelhante, sendo

apenas diferente ao tempo TO onde os queijos industriais mostram valores inferiores.

Graéfico 6. Comparacao da evolucéo das contagens (em log ufc/g) de microrganismos entre queijo fresco de
producéo industrial e artesanal
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4.3.3. Surgimento do opado nos queijos

Em alguns queijos, e nomeadamente nos de leite de vaca e de cabra, surgiram
embalagens opadas (Figura 10) ainda dentro do periodo de validade; este opado, mais ou
menos exuberante, revelou-se normalmente entre o 3° e 0 5° dia no caso do queijo de vaca e
entre 0 5° e 0 8° dia no queijo da cabra.

O queijo de leite de ovelha, durante o periodo em estudo ndo mostrou qualquer

alteracéo.
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Figura 10. Embalagens opadas — a) Queijo fresco vaca; b) Queijo fresco de cabra

a)

b)
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4.4, DISCUSSAO

Abordando, primeiramente a evolucdo da temperatura do frigorifico doméstico, onde
os queijos foram mantidos, é de referir que em alguns dias, especialmente fins-de-semana,
ndo foi possivel efectuar as medicGes ja que a familia esteve ausente do domicilio. Quando
isso aconteceu, foi assumido a constancia da temperatura medida no dia de chegada, uma vez
que o frigorifico se tinha mantido fechado durante a auséncia.

As medigdes foram realizadas ao longo de praticamente 2 meses, iniciando-se no fim
do Inverno e terminando no inicio da Primavera. O facto de englobar duas esta¢des do ano,
que apresentaram grandes oscilagdes de temperatura ambiente, talvez possa, pelo menos
parcialmente, explicar o aumento da mesma no frigorifico da primeira para a Gltima medicéo.
O aumento da temperatura ambiente ndo foi constante, sofrendo algumas flutuacbes que
interferiram visivelmente na temperatura de armazenamento. Tal facto demonstra a influéncia
que a temperatura ambiente pode ter na temperatura dos frigorificos domésticos.

Analisando os valores das medicOes de temperatura obtidos ao longo de um dia,
observa-se, em algumas situacfes, um aumento da temperatura ao fim da tarde e a noite, o que
podera ser explicado pelo aumento do nimero de aberturas do frigorifico, devido ao maior
movimento de pessoas no domicilio nesse periodo. As aberturas da porta permitem trocas de
calor com o ambiente, aumentando a temperatura no interior do frigorifico. Sera importante
referir, que ao longo de todo o tempo de medicdes, a temperatura do interior do frigorifico
doméstico, nunca foi inferior, ao limite maximo aconselhado para a conservacao dos queijos
frescos, ou seja 5°C.

A Listeria monocytogenes € uma bactéria Gram-positiva ndo esporolada, que provoca
doenca em humanos, a listeriose. Este agente patogénico € motivo de grande preocupacao, nas
empresas que produzem alimentos, devido as suas caracteristicas fisioldgicas, como a
resisténcia a acidos e ao cloreto de sddio, a capacidade de crescer a baixas temperaturas e de
criar biofilmes, o que Ihe permite persistir e/ou recontaminar produtos alimentares. Apesar da
listeriose poder ocorrer em adultos saudaveis, a maioria dos casos (80%) ocorrem em pessoas
imunocomprometidas, gravidas, recém-nascidos e idosos. O termo “Listeria hysteria” foi
criada no fim da década de 80, ap6s uma série surtos de listeriose causados pelo consumo de
queijo fresco e carnes “prontas-a-comer” (“ready-to-eat”, RTE) no Reino Unido.
Recentemente emergiram novos surtos no Canada causados por produtos de charcutaria e na
Austria e Alemanha devido ao consumo de queijo Quargel produzido na Austria. Os
alimentos associados, mais frequentemente, a surtos tém sido os produtos prontos-a-comer,

peixes fumados e outros produtos de peixe, seguidos de queijos e produtos carneos. A
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contaminacgéo destes alimentos acontece normalmente antes ou durante o embalamento, pois
os tratamentos anteriores podem destruir a bactéria. Actualmente, a producdo industrializada
de alimentos combinada com o seu comércio internacional e a baixa taxa de surtos de L.
monocytogenes tém sido um entrave a investigacdo epidemioldgica dos surtos (Martin et al,
2010; Fretz et al, 2010; Alessandria, Rantsiou, Dolci & Cocolin, 2010).

O Regulamento (CE) n° 1441/2007, relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios, estabelece a auséncia de Listeria monocytogenes em 25g, como o limite
para a categoria de alimentos prontos para consumo susceptiveis de permitir o seu
crescimento, antes de deixarem de estar sob o controlo imediato do operador da empresa do
sector alimentar que o produziu.

A pesquisa de Listeria monocytogenes, utilizando a técnica descrita, foi negativa em
todas as analises realizadas aos Vvarios queijos, 0 que se traduz na auséncia deste
microrganismo em 25g. A auséncia de microrganismos potencialmente patogenicos em
queijos frescos € indicativa da eficiéncia do processamento térmico, do cumprimento de boas
praticas de higiene e inexisténcia de contaminagdes cruzadas.

A contagem de microrganismos totais a 30°C tem sido usada como indicador da
qualidade higiénica dos alimentos, fornecendo uma ideia sobre o seu tempo util de
conservacdo. Segundo Gilbert et al. (2000), os valores de orientacdo para a contagem dos
aerobios totais a 30°C ndo se aplicam a alimentos como o queijo fresco, sendo nestes casos, 0
critério de aceitabilidade baseado na aparéncia, cheiro, textura e presenca e contagem de
microrganismos patogénicos. No entanto, Sangaletti et al. (2009), consideram serem elevados
os valores de 11,47 log ufc/g em queijos Minas Frescal (semelhante ao queijo fresco
portugués), da mesma forma Melo, Alves e Costa (2009) consideram 8 log ufc/g, também em
queijos tipo minas, contagens elevadas; assim, de acordo com estes autores, os valores
encontrados no presente estudo podem ser considerados elevados, para o queijo frescos de
leite de vaca a partir do tempo T2 e para os queijos frescos de ovelha e de cabra a partir de
tempo T1.

Quanto a analise estatistica dos dados, ao nivel dos diferentes tempos de andlise, o
queijo de vaca e ovelha revelam diferencas significativas entre os tempos TO e T2 e entre 0s
tempos TO e T3, sendo que no queijo de cabra apenas os tempos TO e T3 apresentam
diferencas significativas, para um grau de significancia de 95%. Na comparacdo entre 0s trés
tipos de queijos os resultados sdo significativamente diferentes no tempo TO, apenas entre 0s
queijos frescos de vaca e de cabra e no tempo T3 entre o de cabra e os restantes, para um nivel

de significancia de 95%.
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A E. coli faz parte da microbiota entérica de mamiferos e aves, sendo uma bacteria
Gram-negativa, pertencente a familia das Enterobacteriaceae. Assim, esta bactéria € um dos
principais constituintes da flora aerdbia intestinal humana e apesar de ser um microrganismo
comensal, também pode causar diarreia, estando esta situacdo, normalmente associada a areas
pobres em termos higiénicos, visto serem necessarias grandes quantidades de E. coli para
causar doenca. A E. coli é isolada com frequéncia em alimentos e em produtos lacteos,
incluindo os armazenados sob refrigeracdo, sendo usada como critério de avaliacdo da
contaminacéo fecal dos alimentos (MacDonald et al., 1985; Sperandio, 1998; Campos et al.,
2006).

N&o se obtiveram contagens de E. coli no queijo fresco de leite de vaca e de ovelha,
havendo apenas crescimento no queijo fresco de cabra. A analise estatistica deste crescimento
indica que ndo ha diferencas significativas entre os varios tempos de analise do queijo.
Segundo o Regulamento (CE) n° 1441/2007, relativo a critérios microbiologicos aplicaveis
aos géneros alimenticios, o valor a partir do qual a qualidade microbiolégica do queijo fresco
pode ser considerada néo satisfatoria é 3 log ufc/g. Tendo este valor como orientacéo e visto
gue nenhum dos queijos atingiu este valor ao longo do estudo, pode afirmar-se que as boas
praticas de fabrico e higiene foram eficazes em relacdo a esta bactéria.

As Enterobacteriaceae sdo uma familia de bactérias muito abundante, incluindo uma
grande variedade de bactérias potencialmente patogénicas. Diversos membros desta familia
constituem parte integrante da microflora intestinal de humanos e animais, apesar de também
poderem ser encontrados no solo e agua. A contagem de Enterobacteriaceae veio substituir a
de coliformes, tradicionalmente utilizadas como indicadores de higiene e contaminagdo apos
0 processamento. Os testes de coliformes apresentavam problemas, nomeadamente pela
variabilidade da definicdo do termo coliformes e pelo facto, de apenas detectarem organismos
fermentadores de lactose. As Enterobacteriaceae sdo mais abrangentes (incluem organismos
importantes como as Salmonella), estdo bem definidas taxonomicamente e os métodos de
enumeracdo utilizados baseiam-se em propriedades comuns (Gilbert et al., 2000; Crowley et
al, 2005).

Gilbert et al. (2000) nas suas orienta¢fes para a qualidade microbiologica de varios
alimentos prontos-a-comer, classifica 0s queijos como pertencentes a categoria 5. Para esta
categoria € indicado 4 log ufc/g, como valor a partir do qual o resultado € insatisfatorio em
relacdo a contagem de Enterobacteriaceae. No entanto, este valor é indicativo para queijos
em geral e devido a enorme variedade que estes podem apresentar, as contagens de
Enterobacteriaceae podem ser maiores que este limite. No caso do queijo fresco portugués

poderdo esperar-se contagens superiores a este limite, visto ser um produto muito perecivel,
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devido ao seu fabrico, alto teor de humidade, elevado pH, auséncia de cura e formacdo de
crosta. Temelli, Anar, Sem & Akyuva (2006), num estudo microbiol6gico em queijo branco
turco, obtiveram contagens de 3,12 log ufc/g em queijos em refrigeracdo. Este valor € muito
inferior aos obtidos no presente estudo, possivelmente porque o queijo turco tendo um pH
baixo consegue inibir o crescimento das Enterobacteriaceae. Pesi¢-Mikulec & Jovanovic
(2005), num estudo microbiolégico de queijo branco de variedade Servia, obtiveram
contagens de 4,20 log ufc/g, que embora seja semelhante as contagens do queijo fresco de
vaca no tempo TO, € inferior as restantes contagens. Este facto pode dever-se também ao pH,
pois 0 queijo sérvio apresenta contagens elevadas de bactérias acido-lacticas. Quanto as
contagens do presente estudo, todas elas sdo superiores ao valor limite de Gilbert et al.
(2000), no entanto os queijos frescos de vaca e de ovelha no tempo TO apresentam contagens
ainda aceitaveis, sendo a partir dai muito elevadas, assim como no queijo de cabra desde o
inicio.

A analise estatistica ao longo do tempo de andlise indica que existem diferencas
significativas entre 0 TO e os restantes em todos 0s queijos, sendo que no queijo de vaca
também o € entre os tempos T1 e T3, para um nivel de confiangca de 95%. Na comparacéao
entre os tipos de queijo utilizados, para os tempos TO e T1 os resultados de todos os tipos de
queijos tém diferencas significativas entre si, enquanto para os tempos T2 e T3 apenas 0S
queijos de cabra apresentaram diferencas significativas em relacdo aos restantes, para um
nivel de confianca de 95%.

Entre os microrganismos presentes nos diversos tipos de queijos, encontram-se as
bactérias acido-lacticas (BAL). Este grupo compreende 11 géneros de bactérias Gram-
positivas. As BAL estdo amplamente distribuidas na natureza, particularmente no leite, sendo
também habitantes dos tractos digestivos, respiratdrio superior e urogenital inferior dos
animais. Este grupo inclui bastonetes e cocos ndo esporulados, aerébios, microaeréfilos ou
anaerdbios facultativos, sendo a maioria delas inactivada a temperaturas superiores a 70°C
(Neto, Souza, Nunes, Nicoli & Santos, 2005). As bactérias acido-lacticas fermentam a lactose,
originando acido lactico. Esta fermentacdo acontece durante a maturacdo dos queijos,
diminuindo o seu pH, o que surge como uma maneira de controlar o crescimento de outras
bactérias, nomeadamente potencialmente patogénicas. No estudo de Sangaletti et al. (2009),
0s queijos minas frescal apresentam contagens iniciais de 3,48 log ufc/g e finais de 9,53 log
ufc/g, valores muito semelhantes aos obtidos por Rocha, Buriti & Saad (2006), que
analisaram varias marcas de queijos minas frescal, obtendo resultados entre cerca de 4 log
ufc/g e 9 log ufc/g. Os valores obtidos nos queijos do presente estudo encontram-se nestes

intervalos de contagens, ndo atingindo nunca os 8 log ufc/g. A analise estatistica ao longo do
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tempo mostrou que ndo houve diferencas significativas entre nenhum dos tempos de analise
dos trés tipos de queijo, para um nivel de significancia de 95%. Também na analise estatistica
comparativa dos trés queijos se percebeu que, para todos 0s tempos de analises, 0s valores ndo
tém diferencas significativas para um nivel de confianga de 95%.

Quanto a comparacao entre queijos frescos de leite de cabra, de fabrico industrial e
artesanal, a primeira diferenca a apontar é a auséncia de contagens de E. coli nos queijos
artesanais. No entanto, a analise estatistica da comparacdao entre 0s queijos, nos diferentes
tempos de andlise para cada microrganismo, mostra ndo haver diferencas significativas nas
contagens entre artesanal e industrial, para um nivel de confianca de 95%, excepto para 0
tempo T3 nas contagens de bactérias acido-lacticas. Apesar de ndo serem significativas as
diferencas ao nivel das bactérias acido-lacticas, para os trés primeiros tempos de analise, a
evolucdo nos queijos artesanais é crescente, enquanto nos industriais se mantém, mais ou
menos estavel.

As embalagens opadas surgiram, no queijo de vaca e no de cabra, quando tinha
passado sensivelmente metade do prazo de validade, ou seja, entre os tempos Tl e T2e T2 e
T3, respectivamente. Este opado serd devido a actividade de bactérias produtoras de gas
presentes, nomeadamente da familia das Enterobactereaceaes, as quais se desenvolvem

consideravelmente, produzem gas e originam o opado.
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5. CONCLUSAO

Os conceitos de qualidade e seguranca alimentar, assim como os habitos de vida dos
consumidores tém evoluido ao longo dos tempos.

Para responder as exigéncias dos consumidores, num ambiente de grande
competitividade empresarial, as empresas de distribuicdo criaram equipas de gestdo de
reclamagcdes de cliente, tendo em vista a resolucdo mais rapida e eficiente dos problemas.

A vida atil dos produtos alimentares constitui uma parte integrante da seguranca
alimentar, devendo as empresas do sector promover estudos, que avaliem
microbiologicamente o produto durante o tempo de vida Util.

Pelos resultados obtidos constata-se o teor elevado de microrganismos totais a 30°C e
Enterobacteriaceae em todos 0s queijos, ainda que no que se refere a Escherichi coli, todos os
queijos apresentam muito bons resultados, especialmente os de vaca e de ovelha. Os valores
iniciais obtidos nas Enterobacteriaceae dos queijos de vaca e de ovelha, demonstram uma
aceitavel qualidade higiénica do produto. No entanto, no queijo de cabra, os valores iniciais
sdo muito elevados, indicando, provavelmente, a necessidade de melhoria das condicdes
higiénicas de producdo, bem como da manutencdo de cadeia de frio, pois as baixas
temperaturas impedem o desenvolvimento destas bactérias.

A evolugdo do teor microbiano dos queijos ao longo do tempo demonstra um
crescimento consistente de microrganismos totais a 30°C e Enterobacteriaceae,
provavelmente também devido ao armazenamento a temperaturas demasiado altas, que
permitem o desenvolvimento destes microrganismos.

Este crescimento, principalmente de microrganismos da familia Enterobacteriaceae,
produtores de gas, explica a existéncia de embalagens opadas que ocorre com alguma
frequéncia nos queijos refrigerados, ainda dentro do seu prazo de validade, o que se verificou
também neste estudo.

Nestes queijos a temperatura de armazenamento tem particular importancia, visto o
seu pH ser demasiado elevado para impedir o desenvolvimento bacteriano, nomeadamente de
microrganismos potencialmente patogénicos. Assim, 0s consumidores deverdo ser
sensibilizados para a manutencdo da cadeia de frio, nomeadamente através da indicacdo de
boas praticas no transporte e armazenamento de alimentos no frigorifico doméstico.

Quanto a comparacdo entre queijos de fabrico industrial e artesanal, os resultados
mostraram que, embora o leite utilizado nos queijos artesanais ndo tenha sido pasteurizado e
os fabricantes do mesmo ndo tenham conhecimentos técnico-cientificos de higiene e

seguranca alimentar, ndo houve grandes diferengas em relag&o aos de fabrico industrial.
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Isto ndo significa, obviamente, que se deva fazer queijo fresco com leite ndo
pasteurizado, tanto mais que a criacdo de legislagdo que obriga a pasteurizacdo do leite para o
fabrico de queijo fresco, teve como base problemas graves de saude publica devidos a
presenca de Brucella no leite cru, a qual permanecia nos queijos frescos e dai passava ao
consumidor originando doenc¢a. No entanto, dos dados obtidos poderé inferir-se a importancia
fundamental das Boas Praticas de Higiene de producao.

Os resultados encontrados sugerem que seria interessante a realizagdo de um estudo
comparativo, com uma amostragem adequada, para avaliar outras diferencas de

procedimentos entre o fabrico industrial e artesanal de queijo.
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7. ANEXOS

ANEXO |

1. Resultados do Teste T Student para amostras emparelhadas, relativos ao queijo fresco

de vaca

TO-T1 4 0,006
TO-T2 4 0,002
TO-T3 4 0,005
T1-T2 4 0,092
T1-T3 4 0,015
T2-T3 4 0,638
TO-T1 4 0,092
TO-T2 4 0,016
TO-T3 4 0,006
T1-T2 4 0,092
T1-T3 4 0,058
T2-T3 4 0,391
TO-T1 4 0,548
TO-T2 4 0,591
TO-T3 4 0,638
T1-T2 4 0,546
T1-T3 4 0,504
T2-T3 4 0,638
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2. Resultados do Teste T Student para amostras emparelhadas, relativos ao queijo fresco

de ovelha

TO-T1 4 0,014
TO-T2 4 0,016
TO-T3 4 0,003
T1-T2 4 0,391
T1-T3 4 0,058
T2-T3 4 0,718
TO-T1 4 0,092
TO-T2 4 0,006
TO-T3 4 0,014
T1-T2 4 0,215
T1-T3 4 0,495
T2-T3 4 0,391
TO-T1 4 0,432
TO-T2 4 0,186
TO-T3 4 0,141
T1-T2 4 0,215
T1-T3 4 0,092
T2-T3 4 0,391
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3. Resultados do Teste T Student para amostras emparelhadas, relativos ao queijo fresco

de cabra

TO-T1 4 1,000
TO-T2 4 0,092
TO-T3 4 0,391
T1-T2 4 0,252
T1-T3 4 0,638
T2-T3 4 0,495
TO-T1 4 0,014
TO-T2 4 0,006
TO-T3 4 0,037
T1-T2 4 0,391
T1-T3 4 0,215
T2-T3 4 0,391
TO-T1 4 0,215
TO-T2 4 0,141
TO-T3 4 0,037
T1-T2 4 0,604
T1-T3 4 0,103
T2-T3 4 0,308
TO-T1 4 0,703
TO-T2 4 0,789
TO-T3 4 1,000
T1-T2 4 1,000
T1-T3 4 0,495
T2-T3 4 0,495
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ANEXO 11

1. Resultados do Teste Oneway Anova para amostras independentes, relativos ao tempo
TO

Ovelha 4 1,0000

Vaca Cabra 4 0,252

Vaca 4 1,0000

Ovelha Cabra 4 0,252
Vaca 4 0,252

Cabra Ovelha 4 0,252

Ovelha 4 0.002

Vaca Cabra 4 0,000

Vaca 4 0,002

Ovelha Cabra 4 0,000
Vaca 4 0,000

Cabra Ovelha 4 0,000

Ovelha 4 0,343

Vaca Cabra 4 0,034

Vaca 4 0,343

Ovelha Cabra 4 0,168
Vaca 4 0,034

Cabra Ovelha 4 0,168

Ovelha 4 0,198

Vaca Cabra 4 1,0000

Vaca 4 0,198

Ovelha Cabra 4 0,198
Vaca 4 1,0000

Cabra Ovelha 4 0,198
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2. Resultados do Teste Oneway Anova para amostras independentes, relativos ao tempo
Tl

Vaca Ovelha 4 1,000
Cabra 4 0,252

Vaca 4 1,000

Ovelha Cabra 2 0.252
Vaca 4 0,252

Cabra Ovelha 4 0,252
Ovelha 4 0,040

Vaca Cabra 4 0,000
Vaca 4 0,040

Ovelha Cabra 2 0,001
Vaca 4 0,000

Cabra Ovelha 4 0,001
Ovelha 4 0,479

Vaca Cabra 4 0,174
Vaca 4 0,479

Ovelha Cabra 2 0.479
Vaca 4 0,174

Cabra Ovelha 4 0,479
Ovelha 4 0,665

Veca Cabra 4 0,475
Vaca 4 0,665

Ovelha Cabra 2 0.772
Vaca 4 0,475

Cabra Ovelha 4 0,772
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3. Resultados do Teste Oneway Anova para amostras independentes, relativos ao tempo
T2

Ovelha 4 1.000
Vaca Cabra 4 0,019
Vaca 4 1,000
Ovelha Cabra 4 0,019
Vaca 4 0,019
Cabra Ovelha 4 0,019
Ovelha 4 0,585
Vaca Cabra 4 0,008
Vaca 4 0,585
Ovelha Cabra 4 0,020
Vaca 4 0,008
Cabra Ovelha 4 0,020
Ovelha 4 0,724
Vaca Cabra 4 0,485
Vaca 4 0,724
Ovelha Cabra 4 0,724
Vaca 4 0,485
Cabra Ovelha 4 0,724
Ovelha 4 0,551
Veca Cabra 4 0,764
Vaca 4 0,551

Ovelha
Cabra 4 0,764
Vaca 4 0,764
Cabra Ovelha 4 0,764
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4. Resultados do Teste Oneway Anova para amostras independentes, relativos ao tempo
T3

Ovelha 4 1,000

Vaca Cabra 4 0,063
Vaca 4 1,000

Ovelha Cabra 4 0,063
Vaca 4 0,063

Cabra Ovelha 4 0,063
Ovelha 4 0,662

Vaca Cabra 4 0,011
Vaca 4 0,662

Ovelha Cabra 2 0,024
Vaca 4 0,011

Cabra Ovelha 4 0,024
Ovelha 4 0,662

Vaca Cabra 4 0,011
Vaca 4 0,662

Ovelha Cabra 4 0,024
Cabra Vaca 4 0,011
Ovelha 4 0,024

Ovelha 4 0,418

Veca Cabra 4 0,418
Vaca 4 0,418

Ovelha Cabra 4 1,000
Vaca 4 0,418

Cabra Ovelha 4 1,000
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ANEXO 11l

1. Resultados do Teste T Student para amostras independentes, relativos ao tempo TO

Industrial 4 0,541
Artesanal 2 0,391
Industrial 4 0,132
Artesanal 2 0,246
Industrial 4 0,132
Artesanal 2 0,246
Industrial 4 0,296
Artesanal 2 0,170

2. Resultados do Teste T Student para amostras independentes, relativos ao tempo T1

Industrial 4 0,541
Artesanal 2 0,391
Industrial 4 0,178
Artesanal 2 0,500
Industrial 4 0,061
Artesanal 2 0,192
Industrial 4 0,355
Artesanal 2 0,215
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3. Resultados do Teste T Student para amostras independentes, relativos ao tempo T2

Industrial 4 0,196
Artesanal 2 0,103
Industrial 4 0,633
Artesanal 2 0,710
Industrial 4 0,555
Artesanal 2 0,453
Industrial 4 0,804
Artesanal 2 0,718

4. Resultados do Teste T Student para amostras independentes, relativos ao tempo T3

Industrial 4 0,312
Artesanal 2 0,182
Industrial 4 0,745
Artesanal 2 0,638
Industrial 4 0,765
Artesanal 2 0,743
Industrial 4 0,010
Artesanal 2 0,006
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ANEXO IV

Folha de registo de temperaturas no frigorifico doméstico
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