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RESUMO

A identidade e qualidade queijo Mucarela sob o Servico de Inspecao Estadual de
Goias (SIE) é avaliado pelo Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos
(Labqguali) da Agéncia Goiana de Defesa Agropecuéria (AGRODEFESA), por meio da
determinacdo das caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microbiologica. S&o
analisadas amostras enviadas pelas indastrias quanto pelos fiscais estaduais
agropecuarios. As carateristicas de identidade sao importantes para padronizacéao do
qgueijo e a qualidade para avaliar as condi¢cdes higiénicas; evitando consumo de
alimentos improprios. Objetivou-se avaliar a identidade e a qualidade do queijo
Mucarela sob SIE no espaco temporal de quatro anos: 2013, 2014, 2015 e 2016.
Foram consolidados 1438 dados de amostras do Labquali da AGRODEFESA e,
posteriormente as condi¢cdes de cada mesorregido conforme divisdo politica do
Estado estabelecida pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Os
resultados obtidos através dos parametros sensoriais, fisico-quimicos e
microbiolégicos foram utilizando a analise estatistica descritiva, através da
determinacdo das frequéncias absoluta e relativas. Foi realizado o teste do Qui
guadrado (p < 0,05). Nao foi observado efeito significativo no espaco temporal do ano
sobre a ocorréncia de conformidade e n&o conformidade das amostras. Observam-se
que das 1438 amostras analisados, 199 amostras (13,83%), apresentaram pelo
menos uma analise ndo conforme. Conclui que os resultados estdo longe do aceitavel,
pois o0 regulamento traz os padrdes minimos para garantir a identidade qualidade
deste queijo. Cabe ressaltar que, quando se trata do padréo de identidade ideal para
fabricacdo de pizza e seus derivados, tivemos apenas 13,70% dentro do padrdo com
umidade ideal para fabricacéo de pizza e alimentos relacionados.

Palavras-chave: Fisico-quimica. Aspectos Sensoriais. Microbioldgico. Rotulagem.



ABSTRACT

The identity and quality of the cheese in the state of Goias (SIE) is evaluated by the
Laboratory of Food Quality Control (Labquali) of the Goian Agency for Agricultural and
Livestock Defense (AGRODEFESA), through the determination of sensorial, physical
characteristics -chemical and microbiological. Samples sent by the industries are
analyzed, as well as by state agricultural and cattle tax inspectors. Identity
characteristics are important for cheese standardization and quality to assess hygienic
conditions; avoiding consumption of improper foods. The objective of this study was to
evaluate the identity and quality of the cheese cheese under SIE in the four-year time
span: 2013, 2014, 2015 and 2016. A total of 1438 data from Labquali samples from
AGRODEFESA were consolidated and then the conditions of each mesoregion
according to the political division of the State established by the Brazilian Institute of
Geography and Statistics (IBGE). The results obtained through the sensorial, physical-
chemical and microbiological parameters were used the descriptive statistical analysis,
through the determination of the absolute and relative frequencies. The chi-square test
was performed (p <0.05). No significant effect was observed in the time space of the
year on the occurrence of conformity and non-conformity of samples. It is observed
that of the 1438 samples analyzed, 199 samples (13.83%) presented at least one
nonconforming analysis. Concludes that the results are far from acceptable, as the
regulation brings the minimum standards to ensure the quality identity of this cheese.
It should be noted that when it comes to the ideal identity standard for the manufacture
of pizza and its derivatives, we had only 13.70% of the standard with ideal moisture for
manufacturing pizza and related foods.

Keywords: Physicochemical. Sensory Aspects. Microbiological. Labeling.
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CAPITULO 1 - CONSIDERACOES GERAIS

No Brasil a bovinocultura leiteira exerce um importante papel social, econdmico
e alimenticio. Em 2016, o Brasil ocupou a quinta posicdo no ranking mundial de
producéo de leite (CONAB, 2017). A producéo de leite cru adquirido pela industria sob
servi¢co de inspegéo Federal, Estadual, Municipal foi de 24.116.947 bilhGes de litros
em 2017, enquanto que a producdao total de leite em 2016 foi de 33.624.653 litros de
leite. O Estado de Minas Gerais continuou como maior produtor de leite do pais nos
ultimos dados divulgados pelo IBGE que séo referente ao ano de 2016, e Goias ocupa
a quinta posicéo com 2.933.441 litros de leite (IBGE, 2018).

Buscando assegurar a qualidade do leite no Brasil, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) criou o Programa Nacional de Melhoria da
Qualidade do Leite (PNMQL), através da Instrucdo Normativa n°® 51 (BRASIL, 2002),
que posteriormente foi substituida pela Instrucdo Normativa n°® 62 (BRASIL, 2011),
qgue regulamenta a producéo, identidade e qualidade do leite tipo A; identidade e
qualidade de leite cru refrigerado; identidade e qualidade de leite pasteurizado e a
coleta de leite cru refrigerado e seu transporte a granel. Entre as determinacdes desta
normativa esta a reducdo da Contagem Total de Bactérias (CBT), reducdo da
Contagem de Células Somaticas (CCS), resfriamento do leite nas propriedades
leiteiras e auséncia de residuos quimicos no leite cru.

A fabricacéo de queijo € o principal destino da producéo de leite no Brasil, para
a qual é encaminhada aproximadamente 34% da producédo leiteira. No Brasil, séo
fabricados mais de 70 tipos de queijos segundo dados da Associacdo Brasileira das
Indastrias de Queijo (ABIQ, 2015). O queijo € um alimento conhecido em todo o
mundo, podendo ser fresco ou maturado (RODRIGUES et al., 2011). No Brasil o queijo
tio Mucarela é o mais produzido chegando a 29% do total (GALLI, 2014). Também é
0 mais consumido, com 88% de consumidores, seguido pelo requeijdao, com 76%
(CONAB, 2017).

Segundo RODRIGUES et al. (2011), o queijo tipo Mugcarela é de massa filada,
macio e relativamente umido, classificado como um queijo de média, alta ou muita alta
umidade e extra gordo, gordo ou semi gordo. Apresenta, em média, a seguinte

composicao: 43% a 46% de umidade; 22% a 24% de gordura; teor de sal variando
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entre 1,6% a 1,8%; e pH entre 5,1 e 5,3. COELHO et al., (2012) relata que o queijo
tipo Mucarela é utilizado principalmente no preparo de pizzas e deve apresentar boas
propriedades funcionais, especialmente, no que concerne ao fatiamento e
derretimento.

Além do queijo tipo Mugarela elaborado tradicionalmente a partir de leite de
bovinos, existe também o queijo Mucarela elaborado exclusivamente a partir de leite
de bufala (BAILONE et al., 2016) e no decorrer desta dissertacdo sera utilizado a
terminologia queijo Mucarela para o queijo tipo Mucarela nacional. O queijo elaborado
com leite de bufala, tem uma carateristica marcante que é sua originalidade italiana
(SALES et al., 2017).

O queijo Mucarela, assim como todos os produtos de origem animal deve ser
inspecionado por 6rgdo governamental, afim de garantir acées que corroboram com
a saude publica, dentro de padrbes pré-estabelecidos, tanto em valores nutritivos,
como também, quanto as condi¢cdes higiénicas sanitarias em todo processo de
fabricacdo. Segundo CORREIA et al.(1997) a fiscalizacdo deve garantir que a
producado de queijos seja realizada com matéria prima de boa qualidade, submetidos
a um eficiente controle de qualidade no laticinio e em obediéncia as legislacées
vigentes.

A legislacao brasileira estabelece que o leite utilizado na fabricacdo de queijos
deve ser submetido a pasteurizacdo ou a tratamento térmico equivalente (BRASIL,
1996), exceto o leite que se destine a elaboracdo dos queijos submetidos a um
processo de maturacdo a uma temperatura superior a 5°C, durante um periodo nédo
inferior a sessenta dias (BRASIL, 2017). Somente as unidades produtoras de queijos
gue sao inspecionadas promovem este tratamento térmico do leite (SOUZA et al.,
2014).

A Portaria n° 364 do MAPA (BRASIL, 1997) dispbe especificamente sobre o
padrao de identidade e qualidade, que s&o os requisitos sensoriais, fisico-quimico, e

microbiolégico da Mucgarela nacional e traz a seguinte definicdo para 0 mesmo;

Entende-se por Queijo Mozzarella o queijo que se obtém por filagem de uma
massa acidificada, (produto intermediario obtido por coagulacéo de leite por
meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas),
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas (BRASIL,
199, pg 2).
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Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos, a RDC
n® 12/01 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), define critérios e
padrées microbiolégicos para alimentos, indispensaveis para a avaliacdo das Boas
Praticas de Producao de Alimentos e Prestacao de Servicos, da aplicacdo do Sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP). Para o queijo
Mucarela, considerado de média umidade (36%), os padrBes microbiolégicos
determinantes de tolerancia para amostras representativas e indicativas sdo 103
UFC/g tanto de coliformes a 45°C, como para de Staphylococcus coagulase positiva
e auséncia de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes em 25 g por 100 gramas
(BRASIL, 2001).

A Portaria n° 364 do MAPA (BRASIL, 1997) estabelece os seguintes padrées

fisico-quimicos e microbiologicos para o queijo Mucarela (Quadro 1).

Quadro 1 - Padrdes fisico-quimicos e microbiologicos queijo Mucarela, segundo a
Portaria n° 364 do MAPA (BRASIL, 1997)

Padrdes Fisico-quimicos e Microbioldgicos
Teor de umidade g/100g < g/60g
Matéria gorda ou extrato seco g/100g > g/35¢g
Microrganismo Critério de Categoria Método de
Aceitacao I.C.M.S.F. Andlise
Coliformes/g (30°C) n=5 5 FIL 73A: 1985
c=2
m=1000
M=5000
Estafilococos coagulase n=5 5 FIL 145: 1990
positiva./g c=2
m=100
M=1000
Salmonela spp/25g n=5 10 FIL 93A: 1985
=0
m=0
Listeria monocytogenes /259 n=5 10 FIL 143: 1990
c=0
m=0

Fonte: Adaptado de BRASIL (1997).
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n=¢é o nimero de unidades retiradas de um lote que serdo analisadas independentemente (unidades
amostrais); c= é o nimero maximo aceitavel de unidades do lote em que as contagens microbianas
estdo acima do limite minimo; m= pra abaixo do limite maximo tolerado; M= para o microrganismo
investigado (unidades defeituosas); FIL=métodos de analises; ICMSF=probabilidade de aceitacdo

A identidade ou caracteristicas fisico-quimicas do queijo Mucarela esta
intrinsecamente ligada as caracteristicas do leite, que por sua vez tem sérios problema
na cadeia produtiva como a ocorréncia de fraudes, presenca de antibioticos, desnate,
adicdo agua e conservantes (CHAVES et. al., 2015).

Para o processo de fabricacdo sdo carateristicas importante como o teor de
gordura do queijo Mucarela, deve ser classificado em queijos extra gordo, gordo e
semi gordo respectivamente com 60%; 45 a 60; e 25 a 45% de gordura na matéria
seca (BRASIL, 1996).

O queijo Mucarela fabricado com teor reduzido de gordura, pode apresentar
alteracdes de identidade segundo CHIESA et al., (2009), acarretando defeitos no
gueijo, como na textura que se torna mais firme, no sabor e nas propriedades
funcionais. De acordo com CHIESA et al., (2011) que analisaram diferentes queijos
Mucarela com teor reduzido de gordura, coletadas de supermercados em
Londrina/PR, e encontraram um teor de umidade superior em todas as amostras
guando comparado ao do queijo Mucarela integral. Entre os autores que tem avaliado
a identidade e qualidade do queijo Mucarela cita-se REGES et al., (2017) que
realizaram estudos para verificar a qualidade fisico quimica do queijo Mucarela a
granel comercializadas em Jatai/GO e encontraram o teor de gordura variando de
26,8% a 31,4%.

A umidade é fator fisico-quimica do queijo Mucarela, que pode interferir nas
propriedades sensoriais como maciez. No entanto, é necessario cautela, pois a
mesma em excesso proporciona uma maior atividade de agua, fator este que pode
reduzir a vida util do produto, pois ha um favorecimento da proliferacdo de
microrganismos patdgenos podendo apresentar riscos a saude humana; MARINO et
al. (2010), estudaram caracteristicas fisico-quimicas do queijo Mucarela de leite de
bafala, encontraram variacdo de umidade entre 47,32% a 55,14% com uma meédia de
51,86%. BAILONE e OLIVEIRA (2016), avaliaram parametros fisico-quimicos de
queijo Mucarela e Ricotas, em andlises oficiais e apenas uma estava em desacordo

com legislacao vigente.
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A principal proteina encontrada no leite é a caseina, um componente essencial
na fabricacdo de queijos e sua estabilidade pode também interferir nas
funcionalidades propriedades fisico-quimicas do queijo Mucarela (HAKIM et al., 2016).
Segundo COELHO et al.,, (2014) a Contagem de Células Somaticas (CCS) em
elevados niveis, pode diminuir a concentracdo de caseina, gordura, calcio, fosforo e
lactose, aumento dos acidos graxos livres de cadeia curta e incremento na atividade
proteolitica e lipolitica do leite. Segundo (BUENO et al., 2005) a CCS elevada também
pode aumentar as proteinas plasmaticas em decorréncia da resposta inflamatéria.
CASTRO et al., (2014) ressalta que elevados niveis de CCS também pode apresentar
alterag6es microbioldgicas.

A temperatura de armazenamento € outra carateristica importante no queijo
Mucarela, pois seu controle de forma errada pode favorecer a proliferacdo de
microrganismo indesejado. Para OLIVIERI, (2004) a temperatura recomendada para
0 armazenamento do queijo Mugarela seria entre 4 a 8°C. Em trabalho realizado por
CASTRO et al., (2012) foram encontradas variacbes de temperatura no
armazenamento em até de 91,66 % nos queijos Mucarela comercializado no CEASA
de Vitéria da Conquista/BA, de todas as amostras analisadas, apenas 8,33%
apresentaram temperatura entre 4 a 8°C.

O teor de sal também pode ser considerado uma carateristicas de identidade
do queijo Mucarela e em geral, o comercializado no Brasil tém alto conteudo de sédio,
0 que pode propiciar efeitos negativos a saude. DICKEL et al., (2016) em estudos para
determinar o teor de sédio e lactose em queijos Mucarela e Colonial consumidos na
regido Sudoeste do Parana, encontrou em uma amostra de trés analisadas, o teor de
sédio acima do recomendado pelo Ministério da Saude. Cabe ressaltar em relacdo a
lactose, que os queijos de maneira geral, tem baixo teor de lactose, pois a maior parte
dela é eliminada no soro do leite, bem como durante o processo de fabricacao.

Os conservantes nitrato e nitrito sdo utilizados como aditivos por possuirem
acado inibidora sobre bactérias esporuladas do grupo butirico. GONCALVES et al.,
(2011) avaliaram a ocorréncia de nitratos e nitritos em queijos Minas Frescal,
Mucarela, Prato e Parmesao, comercializados no Estado de Minas Gerais no ano de
2009, e em nenhuma das amostras foi detectada a presenca desses conservantes,

estando de acordo com as legislacdes estabelecidas. ADAMI et al., (2015) também
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pesquisaram a presenca de nitrato e nitrito em queijos Prato e Colonial, sob Inspecéao
Municipal e Estadual no Vale do Taquari/RS e encontraram resultado acima do
recomendado pela legislacéo.

Os padrdes de qualidade do queijo Mucarela, em geral € influenciada pela flora
inicial do leite crt (LOSITO et al., 2014). A contaminac¢do microbiana do queijo também
pode estar associada a alguns fatores relacionados as etapas utilizadas em sua
fabricacdo, tais como: pasteurizacdo do leite, coagulacdo, corte do coagulo,
dessoragem, enformagem, salga, maturacdo e embalagem e a fase de filagem
(PINTO et al.,, 2009). Segundo OLIVEIRA et al.,, (2017) ap6s o processo de
pasteurizacdo do leite pode haver contaminacdes, pois 0S queijos possuem uma
intensa manipulacdo durante o processo de producéo. Esse risco de contaminacgao
ocorre mesmo apos o processo de filagem da massa (CARDOSO e MARIN 2017).

A reutilizacdo de salmouras também pode acarretar contaminagdo devido a
presenca de bactérias oriundas da transferéncia desses microrganismos dos queijos
as salmouras, e a contaminacao decorrente da constante manipulagéo que os queijos
sdo submetidos durante o processo de salga. De acordo AMARAL et al., (1992) no
que se refere a bactérias coliformes totais e de origem fecal observou que, os valores
médios dessas bactérias variava de 0 a 1,6 x 1000000/100ml do dia zero ao 21 o dia
de utilizacdo. A contaminacdo em salmouras por bactérias coliformes totais e de
origem fecal foi verificada, também, por VIARD e DEVEAU(1972).

Segundo LUCAS et al, (2012) a contaminacdo microbiologica assume
destacada relevancia para a indUstria ao se considerar as alteracdes sensoriais e
nutricionais que podem acarretar nos produtos, bem como o risco de veiculagdo de
agentes de toxinfeccbes alimentares. De acordo SANTOS-KOELLN et al., (2009) o
sabor do queijo é alterado, devido a producdo de compostos decorrentes do
metabolismo bacteriano, como o &acido acético, tornando-o menos azedo.

Entre os microrganismos encontrados no leite estdo os coliformes, e a presenca
destes microrganismos nos queijos esta diretamente relacionada com a qualidade do
leite. A presenca desses microrganismos provoca alteragcdes no leite, como
degradacéo da lactose, tornando o alimento impréprio para o consumo, aléem de se
tornar um veiculo de doencas (FREITAS, 2015). Os coliformes também sé&o

considerados microrganismos indicadores (MARINHEIRO et al., 2015).
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Entre os autores que trabalharam o queijo Mucarela podemos citar QUINTANA
e CARNEIRO (2007), que verificaram as condi¢Ges higiénico sanitarias dos queijos
Minas Frescal e Mucarela, produzidos na cidade de Morrinhos/GO e comercializados
em todo pais. Para o microrganimo Staphylococcus coagulase positiva, das 60
amostras de queijo Mucarela, ndo foram encontradas nenhuma com resultados
superior da legislacdo. Ao contrario de REGES et al., (2017) que analisaram queijo
Mucarela comercializadas a granel em Jatai/GO de diferentes marcas, cortadas e
pesadas no estabelecimento, encontraram 40% das 10 amostras com contagem de
Staphylococcus spp., acima de 103 UFC/g, ou seja, superior ao padréo estabelecido
pela RDC 12/2001.

PIETROWSKI et al., (2008) monitoraram a qualidade microbiolégica de queijo
Mucarela comercializado na cidade de Ponta Grossa/PR e verficaram que 100% das
amostras encontravam dentro do padréo. NOBILI et al., (2016) analizaram a presenca
de Escherichia coli, que pode causar infeccdes em seres humanas que vao desde
diarréia sem complicacBes até doencas graves, embora seja mais comum em leite
crd, encontrou 3% das 32 amostras de queijo Mucarela analisadas em 2015 no
instituto veterinario publico da Italia.

RODRIGUES et al., (2011) verificaram a auséncia da bactérias do género
Salmonella sp. em analises microbiolégicas de queijo Minas Frescal e queijo Mucarela
realizadas entre setembro de 2010 e setembro de 2011, no Laboratério de Controle
de Qualidade de Alimentos da Faculdade de Farmacia/lUFG (LCQA-FF/UFG),
envolvendo queijo Mucarela.

O processo de fabricagdo do queijo deve ser bastante criterioso e a obtencao
do leite deve ser realizada de forma higiénica. A sua pasteurizacao, a adocao de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), e a refrigeracdo deve ser adequada até o consumidor
final (APOLINARIO et al. 2014). De acordo com SILVA et al., (2016) isso podera ser
alcancado com laticinios formalizados, de diferentes niveis de inspe¢do, com maior
éxodo nos estabelecimentos de Inspecdo Estadual e Federal.

De acordo com a legislacdo, os queijos devem ser inspecionados por 6rgao
governamental, em todas as fases, comecando pela propriedade rural, onde o leite ou
gueijo caseiro é obtido, até as industrias e os locais onde s&o expostos ao consumo.

Porém 46% de toda a producéo brasileira de leite é comercializada sem qualquer tipo
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de fiscalizacao oficial (ADAMI et al., 2015). Este leite considerado informal ndo possui
informacdes quanto a presenca de toxinas, residuos antimicrobianos, CBT e de CCS,
bem como dos constituintes nutricionais e fisico-quimicos (MOTTA et al., (2015).
Segundo NETO et al., (2012) o leite considerado formal tem tido uma influéncia
positiva nos padrdes de identidade e qualidade no periodo pés Instrucdo Normativa
n° 51 (BRASIL, 2001). Sendo fundamental a integracdo entre produtores, industria,
centros de pesquisa e 6rgaos fiscalizadores para a producao de um leite de qualidade,
capaz de concorrer no mercado internacional conforme relata NERO et al., (2005).
Diante do exposto, torna-se imprescindivel a elaboracdo de estudos para
identificacdo do perfil fisico-quimico e microbiolégico do queijo Mucarela no Estado de
Goias e as carateristicas de cada mesorregido do Estado, em laticinios sob Servico
de Inspecao Estadual, utilizando dados de identidade e qualidade do servigo Oficial
de Defesa Agropecuario, uma vez que, as acbes dos 6rgaos oficiais de fiscalizacéo,

devem ser respaldadas para sustentacéo de politicas publicas no setor.
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CAPITULO 2 - IDENTIDADE, QUALIDADE E ROTULAGEM DO QUEIJO
MUCARELA PRODUZIDOS SOB SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL EM

GOIAS*

CHAPTER 2 - IDENTITY, QUALITY AND LABELING OF MUJARELA CHEESE

PRODUCED UNDER STATE INSPECTION SERVICE IN GOIAS *

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the characteristics of the labeling, sensorial,
physical-chemical and microbiological aspects of the Mucarela cheese under State Inspection
Service of the State of Goiéas in the four-year time span: 2013, 2014, 2015 and 2016, as well as
the characteristics of each mesoregion of the State. The data were obtained by determining the
absolute and relative frequencies. The chi-square test was performed (p <0.05). No significant
effect of time space on the occurrence of conformity and non-conformity of the samples was
observed. It was verified that 10.71% of the total samples were in disagreement with established
standards in the microbiological analyzes; 2.02% to physicochemical standards; 0.63% for
sensorial aspects and 3.05% for labeling, that is, of the 1,438 samples analyzed, 199 (13.83%)
of these samples presented at least one non-conforming analysis according to Administrative
Rule no. 364 of MAPA (Brazil 1997 ). With these results it can be stated that several samples

are unfit for human consumption.

Index terms: Identity. Quality. Meso-regions.

* Trabalho elaborado de acordo com as normas da Food Science and Technology
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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas de rotulagem, aspectos sensoriais, fisico-quimicos e
microbioldgicos do queijo Mucarela sob Servico de Inspecdo Estadual do Estado de Goias no
espaco temporal de quatro anos sendo: 2013, 2014, 2015 e 2016, também as caracteristicas de
cada mesorregido do Estado. Os dados obtidos foram, através da determinacgdo das frequéncias
absoluta e relativas. Foi realizado o teste do Qui quadrado (p <0,05). N&o foi observado efeito
significativo do espago temporal sobre a ocorréncia de conformidade e ndo conformidade das
amostras. Verificou-se que 10,71 % do total de amostras estavam em desacordo com padrdes
estabelecidos nas andlises microbioldgicas; 2,02 % aos padrdes para fisico-quimicas; 0,63%
para aspectos sensoriais e 3,05% rotulagem, ou seja, das 1.438 amostras analisadas, 199
(13,83%) destas amostras, apresentaram pelo menos uma analise ndo conforme segundo a
Portaria n® 364 do MAPA (Brasil, 1997). Com estes resultados pode-se afirmar que vérias

amostras estdo imprdprias para 0 consumo humano.

Termos para indexacdo: Physicochemical. Microbiology. Meso-regions.
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1 INTRODUCAO

O queijo Mugarela é o queijo mais consumido no mundo. E um queijo de massa filada,
macio, ndo-maturado, levemente salgado, de coloracdo branca ou levemente amarelado, com
superficie brilhante e encontrado em formatos e tamanhos variados (Copatti & Pfuller, 2014).
Segundo Teixeira et. al., (2014) o queijo Mucarela é definido como o queijo que se obtém por
filagem de uma massa acidificada, produto intermediario obtido por coagulacdo de leite por
meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas completada ou ndo pela acdo de
bactérias lacticas especificas. Segundo Brasil, (1997) o queijo Mucarela é classificado como
um queijo de média, alta ou muito alta umidade e extragordo, gordo a semi gordo. De acordo
com Conab, (2017) o quejo Mucarela é o mais consumido no Brasil chegando até em 88% do
total de consumidores.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), definiu através da
Portaria n°® 364 do MAPA (Brasil, 1997), o padrdo de identidade séo as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais e a qualidade sdo caracteristicas microbioldgicas da Mucarela nacional
(Brasil, 1997). Estes padrGes podem variar devido a qualidade da matéria prima e pelo processo
de fabricacéo.

A identidade do queijo Mugcarela é importante para mesa, para corte e processamento de
alguns alimentos, como ao preparo de pizzas ou para outros fins culinarios. Na maioria dos
paises o0 queijo Mucarela ¢ utilizado na forma moida, porém no Brasil, € muito utilizada na
forma fatiada. O fatiamento € uma das propriedades funcionais determinantes da identidade do
queijo Mucarela para pizza. Segundo Copatti e Pfuller (2014) as temperaturas de coc¢do nas
pizzarias sdo geralmente elevadas (270°C a 300°C, tempo de 5 a 8 minutos), o que exige do
fabricante alguns requisitos referentes ao comportamento do queijo como: o derretimento, a

dispersibilidade, a elasticidade, a liberagdo de gordura e o escurecimento.
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O queijo Mucarela fabricado com baixo teor de gordura pode apresentar alteracdes nas
carateristicas fisico-quimicas por apresentarem textura mais dura, auséncia de aroma
caracteristico e problemas de sabor (De Rensis, et. al., 2009). Outro problema encontrado na
identidade do queijo Mugarela séo as fraudes da matéria prima como por exemplo, residuos de
antibioticos, desnate, adicdo de &gua e conservantes (Ribeiro Junior, et. al., 2013).

A contaminacdo microbiana deste tipo de queijo pode estar associada ha alguns fatores
relacionados as etapas utilizadas em sua fabricacdo como a pasteurizacéo do leite, coagulacéo,
corte do coagulo, dessoragem, filagem, enformagem, salga, maturagcdo e embalagem (Soares
Pinto et al., 2009). A agdo microbiana além de ser um risco a saude publica, também altera a
qualidade sensorial do queijo por causa da atividade enzimética proteolitica e/ou lipolitica
(Wolupeck et al., 2012)

Entre os microganimos que podem ser encontrados no queijo Mucarela cita-se 0s
coliformes fecais também chamados de microrganismos indicadores, onde sua prensenca no
queijo Mugarela fornecem informagdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal e
a provavel presenca de microrganismos patogénicos. J& o Staphylococcus aureus é uma
indicacdo de perigo potencial a salde publica. As bactérias Salmonella sp. sdo patogénicas e
sdo responsaveis pela maior causa de surtos de toxinfecgdes alimentares e sua simples presencga
no alimento implica na rejeicdo de todo lote (Pietrowski et al.,, 2008). Ja Listeria
monocytogenes € um microrganismo que pode causar doencas transmitidas por alimentos
(Marinheiro et al., 2015).

Entre os autores que tem avaliado a identidade e a qualidade do queijo Mucarela podemos
citar Quintana et al., (2007) que observaram resultados dentro dos limites estabelicidos para
queijo mussarela nas pesquisas de califormes fecais. Por sua vez Pietrowski et al., (2008) nas
pesquisas realizadas para Salmonella sp., encotraram 6,25% fora do padrdo. Rodrigues et al.,

(2011) estudaram os dados fisico-quimicas e microbiologicas de queijo minas frescal e queijo



102

103

104

105

106

107

108

109

110

111

112

113

114

115

116

117

118

119

120

121

122

123

124

125

126

29

Mucarela do Laboratorio de Controle de Qualidade de Alimentos da Faculdade de
Farmécia/lUFG (LCQA-FF/UFG) e observaram contaminacdo por Staphylococcus nos queijos
Mucarela.

Objetivou-se com a realizacéo deste estudo avaliar as carateristicas de rotulagem, aspectos
sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas do queijo Mugarela produzidos sob Servico de

Inspecdo Estadual em Goiés nos anos de 2013, 2014, 2015 e 2016.

2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de corte transversal das inddstrias de laticinios com Servico de
Inspecdo Estadual SIE, que produzem queijo Mucarela. Os dados avaliados foram extraidos do
banco de dados do Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos (Labquali) da Agéncia
Goiana de Defesa Agropecuaria (AGRODEFESA). O banco de dados deriva do registro dos
resultados das analises do queijo Mucarela proveniente da industrias de laticinios do Estado de
Goias, anos de 2013, 2014, 2015 e 2016. Este banco de dados possui 1.438 laudos de amostras
coletadas e encaminhadas tanto pelas préprias industrias que sdo obrigados a encaminhar
amostras mensalmente para Labquali conforme IN. 05/06 da AGRODEFESA, como também
pelos Fiscais Estaduais Agropecuarios responsaveis pelas fiscalizagdes do estabelecimentos
cadastrados no SIE.

A distribuicéo espacial das industrias de laticinios que compuseram o universo amostral
foi realizada segundo a divisao geopolitica do Estado, por mesorregido conforme a Figura 1.
As mesorregides avaliadas foram: Centro Goiano, Norte Goiano, Noroeste Goiano e Sul

Goiano.
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Figura 1. Distribuicdo espacial das mesorregides do Estado de Goias, conforme divisdo do

IBGE.
Fonte: Segplan, 2018.

Amostras foram coletadas em barras de queijo Mucarela pronto para consumo,
embaladas a vacuo. Apos a coleta as mesmas eram imediatamente acondicionadas em caixas
térmicas e enviadas para o Labquali da AGRODEFESA. As analises realizadas foram: fisico-
guimicas e sensoriais como consisténcia, cor, critérios macroscopicos/microscopicos, crosta,
forma/peso, odor, olhadura, textura, umidade e pesquisa de nitrito e nitrato. As analises
descritas foram realizadas de acordo com a IN. n° 68 (Brasil, 2006). As analises

microbioldgicas realizadas foram: a contagem de coliformes a 30°C, contagem de
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Staphylococcus coagulase positiva, deteccdo de Salmonella spp, realizadas de acordo com a
IN. n° 62 (Brasil, 2003). Quanto a rotulagem foram verificadas de acordo com o Decreto n°
4.019/1993 (Goiés, 1993).

Os resultados para consolidagdo final dos dados das amostras dentro dos limites
estabelecidos pela Portaria n® 364 do MAPA (Brasil, 1997), foram consideradas “aceitaveis” e
as que encontravam fora do limite preconizados, considerados “inaceitaveis” para 0 consumo
humano.

Os dados obtidos através dos parametros sensoriais, fisico-quimicos e microbiolégicos
foram analisados utilizando a analise estatistica descritiva, através da determinacdo das
frequéncias absoluta e relativas. Foi realizado o teste do Qui quadrado e na comparacdo dos
dados das variaveis categoricas sera usado o teste Qui quadrado e/ou Kruskall-Wallis para
comparacao de médias ao nivel de confianca 5%. (p < 0,05) com o intuito de determinar o efeito
do ano, da origem da amostra (fiscal ou do proprietério) e da regido (Centro, Leste, Noroeste,

Norte e Sul) sobre os a obtencdo de amostras conformes ou ndo conformes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando que das 1.438 amostras analisadas durante os anos de 2013 a 2016, do
queijo Mucarela sob SIE de Goiés, 199 amostras (13,83%) apresentaram pelo menos uma
analise em desacordo com Portaria n° 364 do MAPA (Brasil, 1997), e o Decreto n° 4.019
(Goias, 1993)

Os resultados das médias anuais de amostras em acordo e em desacordo com legislacao

vigente do queijo Mucarela sob SIE em Goiés, sdo apresentados na Figura 2.
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Figura 2. Ocorréncia de amostras em “Acordo” e “Desacordo” do queijo Mucarela sob o
Servico de Inspecdo Estadual de Goias nos anos 2013, 2014, 2015 e 2016.

Observam-se que ndo houve evolucédo nos resultados dos anos estudados. Sendo assim,
nao houve efeito significativo sobre a ocorréncia de amostras em “Acordo” e “Desacordo”,
conforme pode ser visualizado. Em média, 85,07% dos resultados gerais de avaliacdo de
identidade e qualidade dos queijos Mugcarela recebidos e avaliados pela AGRODEFESA no
periodo de 2013 & 2016 apresentam-se em “Acordo” e 14,03% em “Desacordo”, sendo que 0
principal problema foi relacionado & questdes microbioldgicas do produto.

Segundo Santos-Koelln, et al., (2009) a presenca de microrganismos pode alterar sabor
do queijo Mucarela, pois a fermentacdo destes produz compostos diversos, como &cido acético,
que ficam no queijo. No entanto, em suas pesquisas na regido oeste no Estado do Parana todos
0s queijos Mucarela avaliados estavam aptos para consumo, contrastando o presente estudo.

Wolupeck, et. al., (2012) avaliaram os dados oficiais de anélises de queijos Minas
Frescal em espaco temporal de 10 anos em Curitiba/PR. Embora o queijo avaliado seja diferente
do tipo de queijo do presente estudo, observou-se que ndo houve melhora nos indicadores de

qualidade, pelo contréario, a contaminacao das amostras de queijo por microrganismos mostrou-
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se maior (p < 0,05) nas amostras avaliadas em 2009 em comparagao as amostras coletadas em
1999.
Na Tabela. 1 podem ser visualizados os resultados dos aspectos sensoriais do queijo

Mucarela segundo a Portaria n® 364 do MAPA (Brasil, 1997).

Tabela 1. Aspectos sensoriais queijo Mucarela sob o Servico de Inspecdo Estadual de Goiés

nos anos de 2013, 2014, 2015 e 2016.

Nao Conformidade

Analises Padrdo **
FA * FR (%)

0,07
Cor Branco a amarelado, uniforme 1

0,07
Odor Lactico, pouco perceptivel 1

0,07
Textura Fibrosa, elastica e fechada 1
Consisténcia Semidura, semissuave ou 5 0,35

suave
) ) ) Auséncia de impurezas ou

Macroscopicos/Microscopicos substancias estranhas 1 0,07

0,00
Crosta N&o possuir 0

Eventualmente podera
apresentar aberturas
Olhadura ) 0 0,00
irregulares (olhos

mecanicos)

*FA: Frequéncia Absoluta; FR: Frequéncia Relativa **Padrdo preconizado pela a legislacéo.
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Considerando os resultados sobre os aspectos sensoriais das amostras dos queijos
Mugarela sob SIE, nota-se que na cor, odor, textura, macroscépicos/microscépicos, apenas uma
(1) amostra ou 0,07% em estava em desacordo; ja na consisténcia, cinco (5) amostras ou 0,35%
estavam em desacordo; enquanto em relagéo a crosta e olhadura nenhuma amostra estava em
desacordo com a legislagéo.

Observa-se que os resultados para aspectos sensoriais do queijo Mugarela foram positivos,
com apenas 0,63% de amostras fora dos padrbes, sendo importante a padronizacdo e a
verificacdo destas caracteristicas para a venda do produto. De acordo com Chalita, et al., (2009),
0 paladar, o sabor e a textura dos queijos dependem do leite com que séo produzidos e dos
métodos para sua confeccdo e amadurecimento. Segundo De Rensis et al., (2009) a textura dos
queijos € afetada por mudancas na composi¢cdo, microestrutura, estado fisico-quimico dos
componentes do queijo, forca das interagOes entre os elementos estruturais que o compdem e
de sua macroestrutura.

Segundo Moynihan et al., (2014) a atividade proteolitica do queijos pode alterar as
caracteristicas desejaveis que consumidores procuram nos queijos. Cervantes et al., (1983)
lembram que a textura de muitos tipos de queijo sdo modificadas significativamente durante o
amadurecimento por fatores como crescimento e atividade microbioldgica, perda de umidade,
atividade enzimaética e difusdo de sal.

De acordo com Coelho et al., (2012) o queijo Mucarela deve apresentar boas propriedade
funcionais especialmente no que concerne ao fatiamento e derretimento, pois € o principal
queijo utilizado no preparo de pizzas. Pietrowski et al., (2008) relataram que umidade alta
proporciona uma maior atividade de agua, fator este que, associado a quantidade de nutrientes
presentes no queijo, reduz a vida util do produto.

Na Tabela 2 estdo distribuidos os resultados de ndo conformidade das carateristicas

fisicas-quimicas do queijo Mucarela segundo a Portaria n® 364 do MAPA (Brasil, 1997).
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Tabela 2. Ocorréncia de ndo conformidade nas analises fisico-quimicas do queijo Mugarela sob

o0 Servico de Inspe¢do Estadual de Goiés nos anos de 2013, 2014, 2015 e 2016.

Nao conformidade

Anélises Padrdo**
FA* FR (%)
Umidade (%) Maximo: 60,0 g/100 g 29 2,02
Nitrito Maéaximo: 0,015 g/100 g 0 0,00
Nitrato Maéaximo: 0,005 g/100 g 0 0,00

*FA: Frequéncia Absoluta; FR: Frequéncia Relativa **Padrdo preconizado pela a legislacdo vigente.

Na Tabela 2 observa-se que 29 amostras ou 2,02% apresentaram resultados em néo
conformidade com legislacao vigente, para umidade. Em relacdo a presenca dos conservantes
como nitrito e nitrato ndo foi apresentado nenhuma amostra fora dos padrées preconizados pela
legislacao.

Os resultados de umidade obtidos por Bailone e Oliveira (2016) que avaliaram
parametros fisico-quimicos de queijo Mugcarela por meio de andlises oficiais, encontraram
apenas uma amostra acima dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente. Marino et al. (2010),
avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas Mucarela de leite de bufala e encontraram variagdo
de umidade entre 47,32 a 55,14% com uma media de 51,86, dentro do padréo exigido.

Kindstedt (1993) relatou que nos Estados Unidos o queijo Mucarela apresenta umidade
entre 47-48%, segundo o0 autor essa carateristica aumenta a vida util do produto, corpo mais
firme, boas propriedades para fabricacdo de pizzas e alimentos relacionados. De acordo Spadoti
e Oliveira (1999) a faixa de umidade ideal recomendada para Mucarela tipo pizza, é de 46%-
48%. Neste trabalho, das 1.438 amostras, apenas 197 ou 13,70% estdo dentro deste padréo, com
umidade ideal para fabricacdo de pizza.

Considerando 0s conservantes nitrito e nitrato, os resultados foram iguais aos

encontrados por Gongalves et al., (2011) que realizaram trabalho para avaliar a ocorréncia de
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nitratos e nitritos em queijos Minas Frescal, Mucarela, Prato e Parmesdo, comercializados no
estado de Minas Gerais no ano de 2009, em nenhuma das amostras foi detectada a presenca de
nitratos e de nitritos, estando de acordo com as legislacdes estabelecidas. JA& Adami et al., (2015)
encontraram resultados superiores em suas pesquisas de nitrato e nitrito em queijos Prato e
Colonial, sob inspecdo Municipal e Estadual do Vale do Taquari/RS. Os resultados desse
trabalho mostraram que amostras estavam acima do recomendado pela legislagédo, ou seja,
amostras com 33,3% nitrito e 100% nitrato.

Na Tabela 3 observa-se as carateristicas microbiolédgicas do queijo Mucarela segundo a

Portaria n® 364 do MAPA (Brasil, 1997).

Tabela 3. Ocorréncia de ndo conformidade nas analises microbiol6gicas do queijo Mugcarela

sob o Servico de Inspecdo Estadual de Goias nos anos de 2013, 2014, 2015 e 2016.

Nao conformidade

Analises Padréo**
FA* FR (%)
Coliformes totais 1,0x103 UFC/g 64 4,45
Staphylococcus coagulase positiva 1,0x102 UFC/g 90 6,26
Salmonella spp Auséncia/25 g 0 0

*FA: Frequéncia Absoluta; FR: Frequéncia Relativa **Padréo preconizado pela a legislacdo vigente.

As carateristicas microbioldgicas do queijo Mucarela foram analisadas através da
guantidade e presenca de microrganismo como, coliforme totais, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella sp. Para a avaliagdo de microrganismos indicadores, coliforme totais,
foram encontradas 64 (4,45%) amostras positivas. Para avaliacdo da bactéria Staphylococcus
coagulase positiva observou-se que 90 amostras estavam fora dos padrées estabelecidos, o que
corresponde a 6,26% do total. J& a Salmonella spp ndo foi encontrada em nenhum amostra.

Os resultados encontrados por Marinheiro et al., (2015) que analisaram o padrdo

microbioldgico do queijo Mugarela comercializado na regido sul do Estado do Rio Grande do
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Sul, encontraram cinco (12,5%) amostras de queijo com contagem de coliformes
termotolerantes em desacordo com o estabelecido pela legislacdo vigente. Resultados inferiores
foram encontrados por Oliveira et al., (2017) quando pesquisaram a presenca coliformes totais
e termotolerantes em queijos Mugarela e Minas Frescal no norte do Parand. Todas as amostras
analisadas apresentaram-se de acordo com os padrdes vigentes. A presenca de coliformes nos
alimentos indica que pode ter ocorrido contaminacao durante o processo de fabricacdo ou ap6s
0 processamento (Santos-Koelln et al., 2009).

Considerado o microrganismo Staphylococcus coagulase positiva, o resultado do
presente é diferente do encontrado no trabalho desenvolvido por Quintana et al., 2007, que
verificaram as condic¢des higiénico sanitarias dos queijos Minas Frescal e Mucarela, produzidos
na cidade de Morrinhos/GO, que observaram conformidade em todas as amostras do queijo
Mugarela. Ao contrério Rodrigues et al., (2011) estudaram os dados de analises fisico-quimicas
e microbioldgicas de queijos Minas Frescal e Mucgarela LCQA-FF/UFG em Goiénia, Goiés e
observaram situacdo preocupante com a contaminacéo por Staphylococcus coagulase positiva
nos queijos Mugcarela, com o total de 36 % em desacordo com os padrdes estabelecidos.

Os resultados encontrados por Castro et al., (2012) que examinaram o queijo Mucarela,
comercializado no CEASA de Vitdria da Conquista/BA, em 91,66% das amostras apresentaram
Staphylococcus spp em desacordo com a legislacdo. Reges et al., (2017) realizaram estudos
para verificar a qualidade microbiol6gica e fisico-quimica do queijo Mucarela a granel
comercializadas em Jatai/GO, e encontraram na contagem de Staphylococcus spp., a presenca
de 40% das amostras fora dos padrdes estabelecidos. Segundo Amaral et al., (1992) a presenca
deste microrganismo é relevante uma vez que este pode ocasionar intoxicacdo em seres
humanos.

Nos estudos para pesquisa de Salmonella em queijo Mucarela realizados por Castro et

al., (2012) encontraram a presenca de Salmonella spp., em 33,33% das amostras analisadas. Ja
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estudos realizado por Bailone e Oliveira (2016) corroboram com presente estudo onde n&o foi
detectada a presenca Salmonella nas amostras de queijo Mugcarela analisadas. De acordo Reges
et al., (2017) foram encontradas em 20 % das amostras de queijo Mucarela analisadas a
presenca da Salmonella spp. Marinheiro et al., (2015) encontraram Salmonella em uma amostra
de queijo Mucarela.

No que tange as caracteristicas da rotulagem observam-se os seguintes resultados

segundo o Decreto n° 4.019/1993 (Goiés, 1993).

Tabela 4. Rotulagem do queijo Mugarela sob o Servico de Inspecéo Estadual de Goias nos anos

de 2013, 2014, 2015 e 2016.

Nao conformidade

Analises Padrao**
FA* FR (%)

Rotulagem Em acordo 44 3,05

*FA: Frequéncia Absoluta; FR: Frequéncia Relativa **Padréo preconizado pela a legislagéo.

A rotulagem é importante para padronizacdo do alimento, sendo que os consumidores
devem atentar as informagdes na rotulagem, tais como prazo de validade, método de
conservacao, carimbo de inspecdo, e temperatura de armazenamento, como forma de evitar
ocorréncias de intoxicacdo alimentar (Neres et al., 2012). Com relacdo os resultados sobre
rotulagem, 44 rétulos ou 3,05%, apresentavam em descordo com a legislagdo. Os resultados
sdo inferiores ao encontro por Chaves et al., (2015), que avaliaram a rotulagem dos alimentos
produzidos por um laticinio localizado na cidade de Itapecuru-Mirim/MA, identificou-se
30,23% de irregularidades das informacdes obrigatorias estabelecidas pelas RDC N° 360 e RDC

N° 359 da ANVISA (Brasil, 2003a; Brasil, 2003b).
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Conforme pode ser visto na Tabela 5, ndo houve efeito da origem da amostra, se coletada
pelo fiscal ou pelo proprietario no teste do Qui quadrado (p < 0,05) sobre os a obtengdo de

amostras conformes ou nao conforme.

Tabela 5. Percentual de ndo conformidade quanto a origem da amostra do queijo Mugarela sob

o0 Servico de Inspe¢do Estadual de Goiés nos anos de 2013, 2014, 2015 e 2016.

Nao conformidade

Origem da Amostra N*

FA FR (%)
Fiscal 182 22 12,09a
Proprietario 1254 177 14,11a

*n: NUumero de amostras analisadas; FA: Frequéncia Absoluta; FR: Frequéncia Relativa; Letras diferentes na
mesma coluna difere entre si para p < 0,05

Os valores de amostras em desacordo com legislacdo vigente foram 22 (12,09%) para
aquelas encaminhadas ao Labquali e pelos Fiscais Estaduais Agropecuarios, e 177 (14,11%)
amostras em ndo conformidade encaminhadas ao laboratorio pelas industrias. Havendo uma
homogenidade entre as amostras enviadas pelas industrias quanto pelos fiscais. Sendo
considerado uma fotor relevante essse resultado, dando credibilidade as amostras enviadas
pelas industrias, uma vez que ndo houve diferenca significativa comparando as amostras fiscais.

SILVA et al., (2016) encotraram uma heterogeneidade entre os queijos de diferentes
niveis de Inspecdo; Federal, Estadual e Municipal comercializados no Sudoeste do Parana
quando avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas de queijos coloniais.
Wolupeck, et. al., (2012) estudaram qualidade de queijo Minas Frescal comercializado na
cidade de Curitiba/PR de 1999 a 2009 e embora 100% dos queijos avaliadas eram registradas
no Servico de Inspecdo Federal ou Estadual, os queijos avaliados em 1999 mostraram

contaminacdo microbiana menor que a dos queijos avaliados em 2009.
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Na Tabela 6 pode-se observar as caracteristicas de ndo conformidade quanto a

mesorregido politicas do Estado Goiés (Segplan, 2018)

Tabela 6. Percentual de ndo conformidade quanto a mesorregido politicas do Estado Goiés
segundo IGBE do queijo Mucarela sob o Servigo de Inspecdo Estadual de Goias nos anos de

2013, 2014, 2015 e 2016.

Nao conformidade

Regido do Estado N*

FA FR (%)
Centro 787 78 12,71a
Leste 32 4 12,50a
Noroeste 57 5 8,77b
Norte 129 11 8,52b
Sul 431 79 18,32c

*n: NUumero de amostras analisadas; FA: Frequéncia Absoluta; FR: Frequéncia Relativa; Letras diferentes na
mesma coluna difere entre si para p < 0,05

Os valores de analises em ndo conformidade nas mesorregides Noroeste e Norte Goiano
foram os menores 8,77% e 8,52% respectivamente. Centro e Leste Goiano tiveram resultados
de ndo conformidade semelhantes de 12,71% e 12,50%, respectivamente. Sendo a mesorregido
Sul Goiano com maior indice de ndo conformidade com 18,32% de amostras em nao
conformidade. Houve diferenca significativa no teste do Kruskall-Wallis (p < 0,05) sobre os a
obtengdo de amostras conformes ou ndo conformes entre as mesorregedo do Estado de Goias.

No primeiro momento observa-se uma diferenca na quantidade de estabelecimento de
laticinios sob SIE entre as mesorregides do Estado de Goias. O Centro Goiano com maior
numero de empresas, pode se dizer que isso foi devido ao fato de estar proximo a regido
metropolitana de Goiana, ou seja, maior mercado consumidor do Estado. Logo em seguida vem

a mesorregido Sul com a segunda maior concetracéo de laticinios sob SIE e também apresenta
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um mercado consumidor mais expressivo que as demais mesorregides por concentrar cidades

de médio porte, como Rio Verde, Jatai, Itambiara, Mineiros e Cataléo.

4 CONCLUSAO

Perante os resultados obtidos na realizagdo do presente estudo, conclui-se que a identidade
do queijo Mugarela elaborado em Goiés sob SIE, estd com nivel de ndo conformidade baixo
quanto aspectos sensoriais e caracteristicas fisico-quimicas. Em relacdo a qualidade, existe uma
quantidade consideravel de amostras fora dos padrdes. Ressalta-se que ndo houve melhora da
identidade e qualidade no decorrer dos anos analisados. Por outro lado ndo houve diferenca
significativa com relacdo a origem da amostras, ja considerando as mesorregides nota-se que

houve diferenca significativa entre elas.
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CAPITULO 3 - CONSIDERAGAO FINAL

A identidade e qualidade do queijo Mucarela elaborado em Goiés sob SIE, esta
com o nivel de ndo conformidade baixo quanto aspectos sensoriais e caracteristicas
fisico-quimicas. Porém, considerando os resultados microbiologicas, existe uma
quantidade consideravel de amostras fora dos padrdes estabelecidos. Outro fator
preocupante é que seus indicadores ndo tem melhorado com o passar dos anos, ou
seja ndo houve melhora da qualidade do queijo Mucarela nos quatro anos estudados.

Considerando o teor de umidade ideal para fabricacdo de pizza e alimentos
relacionados, das 1.438 amostras apenas 197 ou 13,70% estavam dentro do padréo.
No que tange as mesorregides do Estado de Goias foi observado diferencas
significantes entre elas, sendo a mesorregides Sul com pior resultado. Em relacdo a
origem das amostras ndo houve diferenca significativa, demostrando confiabilidade
das indastrias no envio das amostras.

O Servico de Inspecao do Estado de Goias esta em pleno funcionamento e tem
sido colocado em pratica, conforme pode ser observado pela quantidade de analises
realizadas pela Labquali nos quatro anos estudado. Porém, faz-se necessario o
controle mais efetivo das diversas fases do processamento de queijo Mucarela, e a
implantacdo de sistemas de garantia da qualidade nas inddstrias como: as Boas
Praticas de Fabricacdo, o Programa Padrao de Higiene Operacional e a Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Em relacédo a matéria-prima, faz-se necessario incentivar financeiramente, com
a melhora do preco do leite, para o produtor rural, para que este invista na qualidade
da matéria prima, que consequentemente também refletird na qualidade do queijo
Mucarela. Essa politica de preco deve ser trabalhada pelo Governo Federal,
acompanhado pelo Governo do Estado em programas que o auxiliem o produtor a
obter uma maior lucratividade.

Portanto, apesar da ocorréncia de amostras terem sido inferiores nas regides
leste e centro goiano, cita-se que ainda ha uma lacuna para alcangar um queijo
Mucarela com identidade e qualidade dentro dos padrbes estabelecidos pelas leis e
pelo mercado. Além disso outros estudos devem ser realizados, especialmente, no

que se refere a higiene das etapas de fabricagcdo do queijo pela industria.



