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RESUMO

Este estudo teve a finalidade de identificar as caracteristicas fisico-quimicas, o perfil de dcidos graxos
e a qualidade microbiolégica dos queijos de leite de cabra comercializados no Estado da Paraiba. As
amostras de queijo de leite de cabra analisadas apresentaram os seguintes valores médios nas andlises
fisico-quimicas: umidade 41,14 %; proteinas 25,39 %; lipideos 28,66 %; acidez 0,05 % e cinzas 3,95 %.
Quanto ao perfil de acidos graxos, os valores percentuais médios foram, de dcidos miristico (C14:0)
11,95; palmitico (C16:0) 27,96; e oléico (C18:1) 15,41. Os queijos analisados apresentaram-se dentro
dos limites da legislacao vigente em relagdo aos aspectos microbioldgicos, contudo, a elevada contagem
de micro-organismos psicrotroéfilos, fungos filamentosos e leveduras sugerem que héd necessidade de
adogao de melhores condi¢des higiénico-sanitarias ao longo de seu processamento. As caracteristicas dos
queijos apresentaram-se satisfatoria, porém, maior adequagdo das etapas que envolvem o transporte e
beneficiamento da matéria-prima poderia garantir a maior qualidade do produto final.

Palavras-chave: leite de cabra, queijo, controle de qualidade.

ABSTRACT

This study assessed the physical-chemical characteristics, the fatty acids profile and the microbiological
quality of goat cheese samples marketed in Paraiba state, Brazil. The analyzed goat cheese samples
showed the following average values for physical-chemical aspects: moisture 41.14 %; proteins 25.39
%; fat 28.66 %; acidity 0.05 %; and ashes 3.95 %. Regarding to the fatty acids profile, the highest average
percentage values were found for miristic (C14:0) 11.95 %; palmitic (C16:0) 27.96 %; and oleic acid
(C18:1) 15.41 %. All of cheese samples were in accordance to the current legislation concerning the
microbiological aspects. Nevertheless, on account of high psychrothrophic bacteria counting, moulds
and yeasts , it is reccommended an implementation of hygienic and sanitary conditions along the cheese
processing. All in all the quality of analyzed goat cheese samples showed to be satisfactory, although, a
better adequacy on raw food manufacturing and shipping could be improved to guarantee high quality
of the final product.

Key-words: goat milk, cheese, quality control.
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INTRODUCAO

A grande parte da produ¢ao mundial de leite de
cabra é destinada a fabricagao de queijos, se constituindo
o subproduto de maior interesse tecnoldgico e econdmico.
Conforme Lopes etal., a produ¢ao e a comercializacao de
queijo mostraram-se mais rentdveis que a comercializa¢ao
do leite in natura, representando uma alternativa para o
incremento da renda do produtor de leite. Na Franca,
um dos paises com maior produgdo de leite de cabra,
aproximadamente 80% da produgao é transformado em
queijos, sendo que este valor é de 57% na Espanha e 63%
na [talia.

No Brasil, a producdo de queijos a partir do leite
de cabra ainda é restrita, o que torna a sua comercializagao
dificil, limitando-se apenas as regides aonde eles sao
produzidos. A participagao no mercado de produtos
ldcteos caprinos industrializados no Brasil é de apenas 3%,
sendo que 95% da producao é comercializado na forma de
leite fluido, e 2% na forma de leite em p6*’. No mercado
nacional, o elevado prego do queijo de leite de cabra faz
com que esse produto seja consumido, geralmente, por
individuos de alto poder aquisitivo, tendo em vista que
até algum tempo atrds seu consumo era praticamente
mantido por produtos importados.

Segundo Katiki et al.* hd cerca de 30 anos somente
encontrava-se queijos de leite de cabra importados no pats.
O marketing e a divulgagao, promovendo os queijos de
leite de cabra, sao de grande importancia na popularizacao
do seu consumo, dando énfase nas suas caracteristicas
nutricionais, explorando as suas vantagens em rela¢do
aos outros produtos como hipoalergenicidade, alta
digestibilidade, alto teor em dcidos graxos de cadeia curta,
proteinas, célcio, dentre outros atributos nutricionais.

Um dos grandes entraves para a comercializagao
de produtos derivados de leite de cabra refere-se a sua
baixa qualidade microbioldgica devido a falta de manejo
adequado do leite por parte dos pequenos produtores.
Sendo o leite extremamente susceptivel a contaminagao
por micro-organismos, em face as inumeras fontes de
contaminagdo desde a ordenha até o seu processamento,
tal produto pode causar prejuizos tanto a saide do
consumidor quanto ao processamento industrial.

Os queijos produzidos com leite de cabra na
Regidao Nordeste sdao, em sua maioria, queijos coalho
ou frescal. De modo geral, o uso do leite pasteurizado
juntamente com o emprego de fermento lactico, no Brasil,
tem contribuido de forma significativa para a melhoria da
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qualidade dos queijos®. Entretanto, tal fato ndo ocorre de
forma uniforme em todo o Nordeste brasileiro, em relacao
aos produtores de queijo de coalho, observando-se, desta
forma, diferencas na qualidade do desenvolvimento do
sabor e nas caracteristicas microbioldgicas destes queijos,
o que indica uma ndo padronizagado das caracteristicas dos
queijos desta regiao.

Diante do exposto, com este trabalho objetivou-se
analisar a qualidade nutricional dos queijos comercializados
no Estado da Paraiba por meio da caracterizagao fisico-
quimica, microbioldgica e avaliagao do perfil de acidos
graxos, gerando informagoes que contribuam para a
melhoria da qualidade e expansao dos conhecimentos
sobre este produto, e subsidiando assim o seu potencial
de comercializa¢ao.

MATERIAL E METODOS

Local de execugao e amostragem

Apds submissao do projeto de pesquisa ao Comité
de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Satide/
UFPB e conforme aprova¢ao do mesmo (Protocolo n°
103/06/07) iniciou-se o experimento.

A coleta das amostras foi realizada periodicamente
em supermercados e demais locais distribuidores no
Estado da Paraiba. As amostras coletadas apresentavam-se
devidamente embaladas e dentro dos prazos de validade,
sendo acondicionadas em recipiente de isopor com gelo
para serem transportadas até a Universidade Federal da
Paraiba— UFPB, onde foram armazenadas sob refrigeracao
até o momento das andlises. Amostras denominadas de A
e B foram obtidas em supermercados e padarias, enquanto
que, as do grupo C foram provenientes de feiras livres. O
estudo foi subdividido em seis experimentos representando
cada localidade produtora. Para cada procedéncia foram
coletados 5 queijos, por vez, totalizando 30 amostras,
analisando-as em triplicata.

Os ensaios fisico-quimicos, microbioldgicos
e perfil lipidico foram realizados no Laboratério de
Bromatologia, no Laboratério de Microbiologia dos
Alimentos, Laboratdrio de Técnica Dietética DN/CCS/
UFPB e Laboratério de Cromatografia Instrumental CT/
DEQ/UFPE, respectivamente.

Anélises fisicas e quimicas

Nas avaliacoes fisico-quimicas foram determi-
nados: Proteina — realizada seguindo-se o método Micro-
Kjedahl, método 467/1V — Instituto Adolfo Lutz (IAL)%
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Lipideos — Utizando-se butirometro de Gerber para
queijo’; Umidade — Procedendo-se secagem até obtengao
de peso constante, método 012/IV Cinzas — Mediante
carbonizacao seguida de incineragdao a temperatura de
550°C, método 018/IV; Extrato seco desengordurado
— Obtido da subtragao da porcentagem de lipideos do
extrato seco total, método 431/IV e Acidez — Mediante
titulacao, sendo utilizado a acidez em dacido lactico,
método 463/1V, IALS.

As amostras foram submetidas as andlises de
determinac¢ao de dcidos graxos, conforme metodologias
a seguir. Inicialmente, os lipideos foram extraidos das
amostras de queijo segundo método descrito por Folch,
Less e Stoane-Stanley®. Do extrato lipidico, tomou-se
uma aliquota de 5 mL para a execu¢do do processo de
preparacao dos ésteres metilicos, seguindo-se o método
descrito por Hartman e Lago’.

As amostras transmetiladas foram analisadas em
Cromatografo a Gés injetando-se uma aliquota de 1 pL
do extrato esterificado e a identificagdao dos dcidos graxos
foi feita pela compara¢do dos tempos de reten¢do e as
percentagens dos dcidos graxos foram calculadas mediante
o software — Peaksimple (SRI Instruments — USA). Os
acidos graxos foram quantificados por normalizagao das
areas dos ésteres metilicos e os resultados foram expressos
em percentual de drea (%).

Analises Microbioldgicas

As analises microbiolégicas foram realizadas
segundo metodologia descrita por Vanderzant;
Splittstoesser'®: Numero Mais Provavel de Coliformes
Totais e Fecais - o nimero mais provavel de coliformes
totais e fecais foi determinado por meio da técnica
dos tubos multiplos, utilizando-se caldo CLBVB com
incubacdo a 37 °C por 24-48 horas e caldo EC com
incubagao a 45 °C por 24 horas para a andlise de coliformes
totais e fecais, respectivamente. Contagem de Bactérias
Psicotrofilas - A contagem de Bactérias Psicotrdfilas (log
UFC/g) se realizou por meio da técnica de plaqueamento
em superficie utilizando-se dgar contagem padrao e
incubagdo a 7 °C por cinco dias. Contagem de fungos
filamentosos e leveduriformes - A contagem de fungos
filamentosos e leveduriformes (log UFC/g) foi realizada
através da técnica de plaqueamento em superficie
utilizando-se Agar Sabouraud e incubagdo a 25 °C
por trés a cinco dias. Pesquisa de Salmonella - Para a
pesquisa de Salmonella — Inicialmente, realizou-se um
pré-enriquecimento da amostra com Caldo Lactosado,

em seguida ocorreu a etapa de enriquecimento seletivo
utilizando-se Caldo Tetrationato e Caldo Selenito Cistina.
A terceira etapa consistiu em realizar o plaqueamento de
aliquotas dos caldos de enriquecimento seletivo em Agar
Bismuto Sulfito e Agar Entérico de Hektoen. As colonias
com caracteristicas tipicas de Salmonella foram isoladas
em Agar Nutriente para, posteriormente, serem realizados
os testes bioquimicos confirmatérios. Contagem de
Staphylococcus spp. e detecgdo de S. aureus coagulase
positivo - A contagem de Staphylococcus spp. (log UFC/g)
foi executada por meio da técnica de plaqueamento em
superficie utilizando-se o Agar Baird-Parker adicionado de
telurito de potdssio a 1% e emulsdao de gema de ovo como
meio de contagem. Apds a contagem, foram selecionadas
coldnias caracteristicas de Staphylococcus coagulase
positivo (circulares, pretas, pequenas, lisas, convexas, com
bordas perfeitas, rodeadas por uma zona opaca e/ou halo
transparente), sendo estas cepas submetidas aos testes de
confirmacao: colora¢gdo de Gram, catalase, coagulase e
DNAse.

Analises estatisticas

Na andlise estatistica a avaliagao das médias das
diferentes marcas de queijo foi realizada por meio da
analise de variancia (ANOVA) univariada. Os tratamentos
estatisticamente diferentes foram comparados através do
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. A andlise
estatistica foi elaborada no programa estatistico SigrmaStat
versao 3.1'%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios (%) e desvios-padrao dos
parametros fisico-quimicos das amostras de queijos de
leite de cabra estao apresentados na Tabela 1. Machado
et al.'?, em pesquisa com queijos minas artesanal,
relatam valores médios de cinzas (3,79%); acidez
(0,28%); proteinas (17,06%) e gordura (29,22%) que se
apresentaram abaixo dos valores médios encontrados.
Camacho et al."” estudando as caracteristicas quimicas
e fisicas de diversos tipos de queijo de cabra obtiveram
a seguinte composicao média: umidade 43,9%, cinzas
2,87 a 3,9%, proteinas totais 18,64% a 23%, e lipideos
de 25,20 a 27,00 %, que diferiram dos resultados obtidos
apresentando-se na sua maioria, abaixo da média.

Considerando-se ainda que Cavalcante et al.*, a0
avaliarem queijos de coalho regionais em diferentes tempos
de maturagdo, encontraram uma composi¢ao média de
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37,95 a 42,57% de umidade; 28 a 34,30% de lipideos;
23,12 a 27,70 % de proteinas; e 3,99 a 4,33 % de cinzas,
permanecendo assim os resultados obtidos no presente
estudo, acima dos valores dos demais. Possivelmente, estas
variagdes aparecem em funcdo de diversas varidveis como
o tipo da raga caprina, dieta animal, o modo de fabricacéo,
diferentes concentragdes e espécies de micro-organismos
na cultura lactica, tempo de maturagao, entre outros, que
interferem diretamente na composigao fisico-quimica de
queijos produzidos com leite de cabra.

No Brasil, ndo existe legislacao especifica para
queijos produzidos com leite de cabra. A Portaria n°
146/96 e Instrugao Normativa n° 20/2001 do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento'’, determinam
os padroes legais para Queijo Coalho produzido com leite
bovino. Esta Portaria preconiza que o teor de umidade deve
apresentar-se entre 36 e 54,9% (média a alta umidade) e
gordura varidvel entre 35 e 60%. Atentando-se para o
universo das amostras analisadas no presente estudado,
constatou-se que os resultados apresentaram-se de acordo
com o estabelecido pela legislagao para umidade e abaixo
da média para gordura, como dispostos na Tabela 2.

O perfil de dcidos graxos das amostras de queijo
de leite de cabra, em valores médios percentuais de drea,
estdo listados na Tabela 3. Foram identificados 17 dcidos
graxos, dos quais 12 sao saturados, 3 monoinsaturados
e 2 poliinsaturados. Dos saturados, destacaram-se os
acidos miristico (C14: 0) e palmitico (C 16:0), com
valores médios expressos em drea percentual (%), de
11,95 e 27,96, respectivamente. J4 dos monoinsaturados,
registrou-se o acido oléico (C 18:1), com valor médio
de 15,41%. Foi observada também, a predominancia
dos dcidos graxos saturados (80,56%) seguido dos
monoinsaturados (5,6%).

Em relagao as amostras de diferentes procedéncias
analisadas, observou-se que as amostras de origem
C apresentaram menor percentual de dcidos graxos
saturados (AGS) e maior percentual de dcidos graxos
monoinsaturados (AGM) em comparagdo as de A e B.No
entanto, as amostras de B obtiveram percentual maior de
acidos graxos poliinsaturados (AGP) em comparacio as
de A e C. Especificamente, as amostras de C apresentaram
menor percentual (11,40%) de dcido miristico e maior
percentual de acido oléico (17,30%) em relagdo as demais

Tabela 1. Valores médios (%) e desvios-padrao dos parametros fisico-quimico de amostras de queijos de leite de cabra

comercializados no Estado da Paraiba

Variavel (%)

A1
Umidade 45,85 + 0,23
Proteina 26,27° + 0,69
Lipideos 24,75+ 0,46
Acidez 0,062 + 0,01
Cinzas 4,022 + 0,11

Queijos
B! c?
45,60° + 0,79 31,97°+ 0,25
22,00+ 0,26 27,902+ 0,14
26,75+ 0,46 34,502+ 0,71
0,062+ 0,01 0,04°+ 0,00
3,652+ 0,51 4,192+ 0,01

1 Queijos comerciais 2Queijos artesanais

Tabela 2. Frequéncia de amostras de queijos de leite de cabra comercializados no Estado da Paraiba em relacdo a legislacdo

especifica
Micro-
Padrao * N
organismo
Umidade 36- 54,9 30
Lipideos 35- 60 30

De acordo Em desacordo
% n %
100 0 0
0 30 100

*Portaria n° 146/96 e Instrucdo Normativa n® 20/2001 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento'
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marcas. Ja as coletadas em B registraram maior percentual
de acido palmitico (29,00%) em comparagdo as A e C.

As gorduras que contém dcidos graxos saturados,
em geral, elevam os niveis de LDL no sangue humano,
quando comparadas com proteinas, carboidratos ou
acidos graxos insaturados em substitui¢oes isoenergéticas.
O efeito hipercolesterolémico dos AGS estd associado
aos dcidos ldurico, miristico e palmitico. Os dcidos
monoinsaturados, oléico, e os poliinsaturados, linoléico
e a- linoleico, reduzem os niveis de LDL colesterol e
consequentemente, o risco de obesidade, cancer e doengas
cardiovasculares's.

Os teores de dcidos graxos determinados apresen-
tam algumas diferencas em relagdo aos valores descritos
por Soryal et. al.'” e Lucas et. al.'¥, que analisaram diferentes
tipos de queijos de cabra. As principais diferengas sao

evidenciadas nos teores de dcidos palmitico e miristico, os
quais foram inferiores, enquanto que os valores de acido
oléico foram mais elevados que os determinados nesta
pesquisa. Possivelmente, essas diferengas sao decorrentes
de complexos processos metaboélicos de bio-hidrogenagao
ruminal, ocasionados por possiveis variagoes no tipo e na
quantidade do volume de alimento ingerido pelas cabras
que interferiram diretamente na producao do leite, e,
por conseguinte, nos queijos, o que podem ter originado
diferencas no perfil de dcidos graxos determinados
nesta pesquisa. Cabe ressaltar, que o tipo de processo de
manufatura dos queijos constitui-se de etapa decisiva no
perfil de dcidos graxos do produto final.

Os resultados das andlises microbioldgicas para
as amostras de queijo de leite de cabra “tipo coalho”
comercializados no estado da Paraiba estdo apresentados

Tabela 3. Valores médios e desvios-padroes do perfil de 4cidos graxos dos queijos de leite de cabra comercializados no
estado da Paraiba

Caproico (C6:0) 2,95°+ 0,07 3,582 +0,17 2,85 +0,21

Caprico (C10:0)

16,732 £0,47 15,20¢ +0,30 13,35° +0,07

Laurico (C12:0) 6,60° £0,00 6,10° +0,10 5,65¢+0,07

Miristico (C14:0) 12,502 0,00 11,95 0,21 11,40° 0,00

Palmitico (C16:0) 26,00° 0,57 29,00® 0,36 28,90° +0,28

Estearico (C18:0) 6,00 +0,28 6,47% +0,21 6,952 +0,07

Miristoleico (C14:1) 0,30° +0,01 0,30° +0,01 0,70° 0,00

Oléico (C18:1) 14,75° 0,50 14,20° +0,14 17,30° +0,00

Linolénico (C18:3) - ®3 0,10° +0,00 1,70° +0,42 0,30° +0,00

Valores em uma mesma linha, para cada média, seguidos de diferentes letras minUsculas diferem estatisticamente (p<0,05) de acordo com o teste de Tukey.
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na Tabela 4. Segundo a ANVISA — Resolugao RDC n°
12 de 02/01/01 do Ministério da Satde", queijos de alta
umidade, estando incluido o coalho que foi analisado,
nesta pesquisa, devem apresentar valores de coliformes a
45 °C (termotolerantes) de até 5 x 10> NMP/g, auséncia
de Salmonella spp. em 25 g e até 2,7 log UFC/g de
Staphylococcus coagulase positiva. Comparando os dados
da legislagao com os encontrados neste estudo, os queijos
apresentam-se de acordo com os padroes de qualidade
microbioldgica vigentes.

A contagem de Staphylococcus spp. neste estudo
obteve média maxima de 6,43 log UFC/g. Nenhuma
coldnia tipica foi confirmada como sendo de Staphylococcus
coagulase positiva. Esse resultado pode estar relacionado
com o fato de serem os Staphylococcus coagulase negativa
os agentes mais encontrados na glandula mamaria dos
caprinos®»*?2, Katiki et al.* em estudo com queijos de
leite de cabra também nao evidenciaram a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva, estando as contagens de
Staphylococcus spp. inferiores a 3 1log UFC/g. Ja Bessa et al.”
verificaram a presenca de S. aureus em queijos caprinos
numa média de 1,64 log UFC/g. A importancia da pesquisa
de S. aureus coagulase positiva em alimentos se dé pelo fato
destas bactérias serem capazes de produzir enterotoxinas
em quantidades suficientes e necessdrias para a ocorréncia
de surtos de intoxicacao alimentar estafilocdcica®.

Quanto ao numero de coliformes totais nos
queijos analisados, houve uma varia¢ao na média de
> 0,3 e 4,6 NMP/g. Em outros estudos com queijos
caprinos evidenciaram-se altas contagens de coliformes
totais como no caso de Bessa et al.?, 7,5 a 8,75 log

NMP/g, Picoli et al., 4,81 a 5,48 log NMP/g e Leuthier
et al.”, 6,38 a 9,38 log NMP/g. A presenca de coliformes
termotolerantes foi evidenciada em todas as amostras
analisadas, representando uma média de 0,09 a 0,15
NMP/g, contudo, estes resultados encontram-se inferiores
aos limites estabelecidos pela Legislacao vigente. A
presenca de coliformes termotolerantes é um indicativo
de qualidade higiénica insatisfatoria da matéria-prima e
do processamento.

Vérios tipos de micro-organismos sao responsaveis
pela deterioracdo de queijos, principalmente fungos
filamentosos e leveduras que se desenvolvem em
condi¢oes 6timas nesse alimento. A contagem destes
micro-organismos no presente estudo foi considerada
alta com médias variando entre 5,89 e 6,92 log UFC/g.
Leuthier et al.® em suas pesquisas encontraram valores
que variaram de < 1,48 a 8,74 log UFC/g. J4, Gutierrez
et al.”’, que pesquisando a microflora do queijo de
leite de cabra Valdeteja, durante 5, 10, 17 e 27 dias de
armazenamento, observaram diferenca de 4,36 a 6,38
log UFC/g. A legislacdo nao especifica valores para este
grupo de micro-organismos, porém, segundo Siqueira®,
a detecgao de contagens elevadas de bolores e leveduras
em alimentos indica condigoes higiénicas deficientes dos
equipamentos, multiplicagdo no produto em decorréncia
de falhas no processamento e/ou estocagem, além de
matéria-prima com contamina¢ao excessiva.

Como ja mencionado neste estudo, nao foi
verificada a presenca de Salmonella spp. em nenhuma
das amostras analisadas. Resultados semelhantes foram
verificados no estudo de Bessa et al.* que analisaram

Tabela 4. Analise microbiolégica do queijo de cabra “tipo coalho” comercializado no Estado da Paraiba

Queijos
Variavel
A B C
Col. Totais (NMP/g) >0,30 £ 0,10 >0,30 = 0,58 4,60 +0,10
Col. Termotolerantes (NMP/g) 0,09 £ 0,01 0,13 +£0,15 0,15 £ 0,01
Bolores e Leveduras (log UFC) 6,19 + 0,64 5,89° + 0,45 6,922 + 0,01
Psicrofilas (log UFC) 7,35+ 0,48 5,31+ 1,20 7,50+ 0,10
Staphylococcus spp (log UFC) 5,59+ 0,63 5,50+ 1,23 6,43 + 0,01
Pesquisa de Salmonella (Aus/Pres) Aus Aus Aus

Valores em uma mesma linha, para cada média, seguidos de diferentes letras minusculas diferem estatisticamente (p<0,05) de acordo com o teste de Tukey.
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Tabela 5. Frequéncia de amostras de queijo de leite cabra “tipo coalho” comercializado no Estado da Paraiba em relacdo

a legislacdo especifica

Micro- Padrao * N
organismo
Coliformes 5 x 102 (NMP/g) 30
Staphylococcus 2,7 (log UFC/g) 30
coagulase postiva
Salmonella spp. Auséncia em 25g 30

De acordo Em desacordo
n % n %
24 80 6 20
30 100 0 0
30 100 0 0

*RDC n° 12 de 02/01/01 (Brasil').

12 amostras de queijo caprino, nas quais detectaram a
auséncia desse micro-organismo em todas as amostras.A
pesquisa de micro-organismos pricrotréfilos em queijos
se deu pelo fato destes produtos serem conservados
em refrigeracao, e por muitos dos micro-organismos
inseridos nestes grupos apresentarem-se envolvidos na
deterioragdo de queijos. A contagem micro-organismos
pricrotroéfilos nas amostras analisadas variou de 3,36 a
8,15 log UFC/g.

Do ponto de vista do crescimento e da resisténcia
ao calor, os micro-organismos de maior importancia
na industria de laticinios podem ser agrupados em:
meso6filos e psicrotrofilos. Os psicrotréfilos sao capazes
de crescer sob refrigeracao, embora a maioria encontre
condigdes 6timas de crescimento em temperaturas maiores
que 20 °C. E um grupo importantissimo em produtos que
sao conservados sob refrigeracao por periodos entre 1-4
semanas. Além disso, com o uso intensivo de refrigeracao
no manuseio do leite e seus derivados, espécies mesdfilas
tém sofrido adaptagao seletiva, tornando-se psicotroéficas®.
Na indtstria de queijos, os produtores tém sérios problemas
com relagdo ao rendimento durante a produgao, devido a
atuacao de bactérias, principalmente psicotroficas, sobre a
proteina do leite™.

CONCLUSAO

De um modo geral, os queijos de leite de cabra
“Tipo Coalho” produzidos e comercializados no Estado
da Paraiba se apresentaram em conformidade com a
legislacao prevista para umidade, no entanto, estavam
em desacordo quanto ao teor lipidico, como também,
continha teores elevados de proteinas, cinzas e acido latico.

Quanto ao perfil de dcidos graxos, hd uma diferencia¢do
em rela¢do as procedéncias e quando comparadas com
outros estudos, possivelmente, decorrente de variagdes
na dieta dos animais, como também no processamento
dos queijos.

Apesar da fundamental importancia do queijo
de leite de cabra na dieta, como significante fonte de
proteinas e célcio, ndo existe padroniza¢ao no seu processo
de fabrica¢do, sendo necessirio o desenvolvimento de
padrdes de uniformidade e de uma legislacao especifica
que contemple o processo de fabrica¢ao industrial e
artesanal para produtos oriundos de matéria-prima
caprina, garantindo assim, qualidade e seguranca ao
consumidor.

Portanto, as condi¢des de processamento e
de matura¢dao dos queijos sdo imprescindiveis para a
obten¢ao de produtos qualidade, visto que essas varidveis
interferem diretamente nas caracteristicas fisico-quimicas
e no perfil de dcidos graxos desses produtos.

Quanto a qualidade microbiolégica, os produtos
situaram-se nos limites determinados pela legislacao
vigente, evidenciando caracteristica aceitdvel. No en-
tanto, a elevada contagem de micro-organismos psicro-
tréfilos, bolores e leveduras sugerem que de fato hd
uma necessidade de ado¢ao de melhores condi¢coes
higiénico-sanitdrias. Ressalta-se, ainda a importancia de
implementa¢do de uma Legislacdao Oficial para queijos
de leite de cabra, permitindo uma comparagao fidedigna
dos resultados. Assim, a qualidade microbiolégica do
queijo de cabra “Tipo Coalho” apesar de situa-se dentro
dos padroes preconizados, poderia vir a oferecer risco a
saude do consumidor, além de acarretar uma menor vida
de prateleira ao produto
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