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REBRAPA

Resumo: O queijo Minas Frescal originou-se a partir de fabricagcdes caseiras sendo um dos tipos de queijo
mais consumidos no Brasil. Observam-se grandes variagdes nas caracteristicas deste tipo de queijo devido
a diversidade dos processos de fabricagdo utilizados. Portanto o objetivo deste estudo foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de 20 queijos do tipo Minas Frescal, sendo 10 de producdo artesanal e 10
industrializados. Os queijos artesanais foram comercializados em feiras livres e todas as amostras néo
apresentavam rotulagem e selo de inspecdo sanitaria, ja os industrializados foram obtidos em
supermercados na cidade de Londrina-PR. A avalia¢do fisico-quimica consistiu na determinagdo de
umidade, gordura no extrato seco, pH e acidez titulavel. Os resultados demonstraram que 50 % das
amostras de queijos artesanais encontraram-se fora do estabelecido pela legislacdo em relacdo ao teor de
umidade para queijo minas frescal, enquanto todas as amostras de queijos industrializados apresentaram-se
de acordo com a denominacdo estabelecido pelo fabricante. Quanto ao teor de gordura, 50 % das amostras
de queijos artesanais e 40 % dos industrializados apresentaram em desacordo com a legislagdo vigente. O
pH das amostras de queijo artesanal variou entre 5,2 e 6,7 e a acidez variou entre 0,06 e 2,41 %. A
varia¢do na acidez demonstrou que os queijos foram elaborados sem padrdo e controle da qualidade da
matéria-prima. Nos queijos industrializados os resultados encontrados para o pH estavam entre 5,3 e 6,5 e
para acidez entre 0,2 e 1,4 %. Com este trabalho pode-se concluir que as amostras estudadas provenientes
de pequenos produtores e de algumas indUstrias ndo apresentaram os parametros fisico-quimicos
essenciais para a qualidade do queijo.
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Physico-Chemical Analysis of artisanal and industrialized Minas Frescal cheese commercialized in
Londrina-PR: The artisan cheese production is an important income source for family farmers, however
the lack of standardization and negligence in the preparation of the product generates a low quality cheese.
The production of cheese of good quality finds some obstacles, because milk does not contribute in many
ways to ensure the characteristics of the product. The aim of this study was to evaluate the physico-
chemical characteristics of 20 Minas Frescal cheeses, of which 10 samples were artisanal and 10 have
industrial production. The handmade cheeses were sold in street markets and all the samples had no
labeling and sanitary inspection seal. The industrialized were obtained in supermarkets, all the 20 samples
were acquired in Londrina-PR. The analyses performed were moisture, fat (d.b.), pH and acidity. The fat
analysis showed that 50% of samples from artisanal cheeses and 40% of industrialized ones violate the
current laws. The pH of artisanal cheese samples ranged between 5.2 and 6.7 and the acidity ranged
between 0.06 and 2.41%. The variation in acidity showed that the cheeses are made without standard and
quality control of raw material. In industrialized cheeses the pH ranged between 5.3 and 6.5 and acidity
between 0.2 and 1.4%. With this work we concluded that the small producers and industries do not pay
attention to physico-chemical parameters essential to the quality of the cheese.

Keywords: Current law; Street market; Supermarkets; Minas Frescal cheese.

* E-mail: naiara.r.ricardo@hotmail.com
89



Revista Brasileira de Pesquisa em Alimentos, Campo Mourdo (PR), v.2, n.2, p.89-95, Jul./Dez., 2011.

1 Introducéo

A producdo do queijo de boa qualidade em paises em
desenvolvimento encontra grandes obstaculos, sendo
que a matéria prima deixa a desejar em muitos
aspectos. Os problemas relacionados a baixa qualidade
do leite sdo provenientes da falta de preparo de grande
parte de produtores de leite, junto com uma baixa
remuneracdo para a atividade e falta de incentivo
adicional a producéo de leite de melhor qualidade. Em
paises tropicais como o Brasil, o clima quente € outra
questdo a ser considerada (FURTADO, 1991). Ainda,
seu processamento ocorre de acordo com a tradi¢do
familiar de determinadas regibes ou pequenos
agricultores, proporcionando sua identidade sécio-
cultural. Isso causa uma grande preocupacdo
governamental para a implantacdo de estratégias para
producédo de queijos com qualidade, com o objetivo de
permitir a sustentabilidade desta atividade (BRASIL,
1997). Devido a este fato, o queijo artesanal
caracteriza-se pela falta de padrdo na sua elaboracéo,
bem como problemas na qualidade do leite (SCOTT,
1991).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996), o queijo Minas
Frescal é classificado como sendo de muita alta
umidade, com teor superior a 55 %. Segundo o
regulamento, este queijo é enquadrado como semi-
gordo, cujo teor de gordura encontra-se entre 25 e 44,9
% de gordura. Para manter sua alta concentragdo de
umidade, durante a sua elabora¢do a coalhada é cortada
em cubos muito grandes, portanto com pouca
separacdo do soro. Deste modo, a vida de prateleira
deste produto limita-se a 10 dias e a refrigeragdo
durante sua comercializa¢cdo é um fator importante
(FURTADO, 2005).

Apesar da legislacdo ndo estabelecer pardmetros para
acidez e pH, estes fatores sdo de grande importancia
para  determinar as condicbes do  queijo,
consequentemente avaliar sua qualidade, uma vez que
indicam o estado de degradacdo do produto. A acidez
determina a quantidade de acido latico presente nos
produtos lacteos, também permite avaliar indiretamente
a concentragdo de proteinas, &cidos graxos, fosfatos,
citratos, carbonatos e sulfatos de célcio e magnésio. O
pH mede a concentracdo de hidrogénios dissociados no
queijo, esse pardmetro permite avaliar as modificagdes
bioldgicas, quimicas e bioquimicas no queijo (AMIOT,
1991; SCOTT, 1991).

O presente estudo teve como objetivo avaliar a
qualidade fisico-quimica de queijos tipo Minas Frescal
comercializados em feiras livres e em supermercados
no municipio de Londrina-PR, comparando-0s aos
padrdes de qualidade exigidos pela legislagdo vigente
para este produto.
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2 Materiais e Métodos

2.1 Materiais

Foram adquiridas 10 amostras de queijos artesanais em
feiras livres de varios bairros. Os produtos ndo
apresentaram rotulagem nutricional e selo de inspecédo
sanitaria municipal ou estadual. Também foram
coletadas 10 amostras de queijo Minas Frescal em
supermercados. Todas as amostras foram obtidas de
maneira aleatéria na forma de consumidor e
transportadas em caixas térmicas ao Laboratorio de
Anélise de Alimentos da UTFPR — Campus Londrina.
As amostras de queijos artesanais foram identificadas
de Al a Al0, as industrializadas de Q1 a Q10. A coleta
das amostras ocorreu no periodo de agosto de 2009 a
maio de 2011 na cidade de Londrina-PR.

2.2 Métodos

A avaliacdo fisico-quimica consistiu na determinacdo
do teor de umidade, (através do extrato seco total),
gordura do extrato seco, acidez titulavel e pH. As
analises de gordura do extrato seco e acidez foram
realizadas de acordo com o0s procedimentos descritos
pela Instrugdo Normativa n° 68 (BRASIL, 2006). Para
0s parametros umidade e pH as andlises foram
realizadas de acordo com Pereira et al., (2001). Todas
as analises foram realizadas em triplicata.

Os dados obtidos foram submetidos & anélise de
variancia e as médias entre as amostras foram
comparados aplicando o teste de Tukey ao nivel de 5 %
de significancia, adotando o programa BioEstat, versdo
5.0 (AYRES et al., 2007).

3 Resultados e Discussao

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas dos
queijos artesanais e industrializados estdo apresentados
nas Tabelas 1 e 2, respectivamente.

As amostras A4, A5, A6, A7 e A8 ndo se encontraram
na classificacdo do queijo Minas Frescal quanto a
umidade, sendo que as amostras de A4 a A7
classificaram-se como queijos de alta umidade. A
amostra A6 estava abaixo do limite para queijos
frescos, considerado queijo de baixa umidade. Esta
amostra se aproxima da composi¢do de umidade de um
queijo tipo Prato de acordo com o padréo de qualidade
estabelecido pela legislagdo para este queijo (BRASIL,
1997). Todas as amostras se enquadraram na
classificacdo de queijo com muita alta umidade por
apresentarem igualdade estatistica no nivel de 5 % de
significancia, comparadas a amostra Al.



Revista Brasileira de Pesquisa em Alimentos, Campo Mourdo (PR), v.2, n.2, p.89-95, Jul./Dez., 2011.

Tabelal — Média dos teores de umidade, gordura no extrato seco, pH e acidez titulavel de queijos artesanais da regido de Londrina-

& Gordura no Extrato Seco Acidez (% g écido latico/g de
Amostras Umidade (%) (%) pH queijo)
Al 55,28 +1,39" 37,85+1,58° 6,21 + 0,02 0,10 +£0,10"
A2 59,71+ 0,99° 48,61+ 0,12° 6,78 +0,01° 0,06 + 0,019
A3 68,96+ 1,14 42,66+ 2,97 6,27 +0,16" 0,32 +0,04°
A4 53,64+ 0,84° 44,96% 2,09 5,83 + 0,09° 1,01 £0,15
A5 53,33+ 0,78" 26,81+ 1,52¢ 6,01 £0,14™ 0,51 +0,01°
A6 34,66+ 2,77° 45,81+ 4,66° 5,20 + 0,07° 2,41 £0,02°
A7 48,57+ 2,02 37,71 1,03 6,00 £0,07™ 0,51 + 0,02
A8 52,27+0,55" 47,17+4,99% 5,83 +0,11° 0,75 +0,02°
A9 55,030,28" 45,23+4,82° 5,94 + 0,04™ 0,77 +0,04°
A10 64,4240,52° 56,18+4,02° 6,33 +0,35b 0,24 +0,01f

*Valores médios de triplicata de cada amostra.

a,b — letras mindsculas iguais demonstram que ndo ha diferenca estatistica no nivel de 5% de significancia entre as amostras.

O levantamento realizado por Silva (2008) relacionado
a caracterizagdo fisico-quimica dos queijos Minas
Frescais, elaborados pelos agricultores familiares na
regido de Guarapuava, constataram que os valores de
umidade desse produto variaram de 36,40 a 61,67 %,
demonstrando a falta de padrdo na elaboragdo desse
tipo de queijo na regido. O mesmo foi observado neste
estudo, onde uma das amostras (A6) apresentou seu
teor de umidade caracteristico de um queijo maturado.

A Instru¢do Normativa n. 4 categoriza o queijo Minas
Frescal como semi-gordo, cujo sua concentragdo deve-
se encontrar entre 25,0 e 44,9 % de gordura no extrato
seco (BRASIL, 2004; BRASIL, 1997). As amostras
Al, A3, A4, A5 e A7 encontram-se de acordo com o
padrdo de identidade para queijos Minas Frescal
(BRASIL, 2004). Por outro lado, as amostras A2, A6,
A8, A9 e A10 apresentaram teor de gordura superior ao
limite estabelecido pela legislacdo. Estas amostras se
enquadram na classificacdo de queijos gordos, que
contém entre 450 e 59,9 % de gordura. Estes
resultados permitem observar que 0s queijos artesanais
s80 obtidos a partir de leite integral.

Essas amostras apresentaram teores de gordura
superior aos determinados por Silva (2008) e Machado,
Ferreira (2004) para queijos artesanais. De acordo com
este Gltimo artigo, o autor menciona que a maioria das
amostras de queijos Serro produzidas em Minas Gerais,
encontraram-se em média abaixo do limite requerido
pela legislagdo vigente para teor de gordura de queijo
Minas Frescal. No presente estudo, somente as
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amostras Al e A3 apresentaram o teor de umidade e
gordura de acordo com a legislacdo vigente para queijo
Minas Frescal. Isso demonstra que 0s procedimentos
de elaboracéo dos queijos artesanais sofrem alteragdes
dentro de uma regido, o que permite concluir que é
importante padronizar a composi¢cdo do leite, bem
como o corte, mexedura, salga e armazenamento.
Todos esses fatores afetam a caracteristica final dos
queijos (FURTADO, 1991).

Os valores das amostras A3 e A4 oscilam entre a
classificagdo de queijos de alta umidade a muita alta
umidade, no entanto, as duas amostras apresentaram
igualdade estatistica. Por outro lado, as amostras A6,
A8 e A9 apresentam no limiar para classificar o queijo
tipo Minas Frescal como alta umidade devido a
igualdade estatistica com as amostras dessa classe
(p>0,05). Deste modo, entre as 10 amostras analisadas
somente as amostras Al, A5 e A7 se encontram na
classificacédo de queijos de alta umidade.

Todas as amostras de queijos industrializados
analisados neste estudo apresentaram o teor de
umidade em conformidade com os limites
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n. 4 (BRASIL,
2004), cuja classificagdo para queijo Minas Frescal é
definida como muita alta umidade, com teor superior a
55 % (Tabela 2). Landim et al. (2001) avaliaram
diversos tipos de queijos industrializados e
comercializados na regido sudoeste da Bahia, onde
determinaram que os teores de umidade dos queijos
tipo Minas Frescal variaram entre 51,10 e 56,50 %.
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Tabela 2 - Média dos teores de umidade, gordura do extrato seco, pH e acidez titulavel de queijos industrializados da regido de

Londrina-PR.
Gordura no Extrato Seco pH Acidez (% g de acido latico/g de
Amostras Umidade (%) (%) queijo)
Q1 55,4+0,03¢ 46,45+7,0° 6,43+0,022 0,34+0,02°
Q2 55,0+0,1¢ 45,2+6,2° 6,42+0,122 0,35+0,03°
Q3 56,5+0,1¢ 46,8+1,3° 6,18+0,01° 0,48+0,01¢
Q4 69,0+0,4%° 39,842 5 6,00:0,04" 0,67+0,02°
Q5 64,7+0,9° 34,0+0,0° 5,43+0,06° 1,420,042
Q6 68,8+1,1° 29,9+2,5° 5,26+0,04° 1,12+0,05"
Q7 67,5+1,7° 64,2+3,22 6,41+0,022 0,50+0,01¢
Q8 55,4+0,9¢ 44,8+0,0 5,89+0,13° 0,54+0,04¢
Q9 69,8+0,72 38,6+1,9™ 5,87+0,02¢ 0,18+0,02
Q10 69,9+0,4 34,3+1,9° 6,48+0,03? 0,21+0,03f

*Valores médios de triplicatas para cada amostra.

a,b — letras mindsculas iguais demonstram que ndo hé diferenca estatistica no nivel de 5% de significancia entre as amostras.

Embora todas as analises estejam dentro do padrédo
estabelecido pela legislacdo quanto ao teor de umidade,
Furtado (2005) estabelece que a umidade caracteristica
de queijos Minas Frescal varia entre 55 % e 60 %, uma
umidade muito superior a esses valores pode
comprometer a qualidade do queijo. Entre as amostras
analisadas, 6 encontraram-se com umidade superior a
60 %. Como as amostras Q9 e Q10 sdo provenientes de
queijos ultrafiltrados, o alto teor de umidade nelas
presente 69,8 e 69,9 % respectivamente, sdo
justificaveis pelo seu processo de fabricagdo. A
ultrafiltracio ~ modifica  consideravelmente  as
caracteristicas do queijo, proporcionando um
rendimento mais eficiente, devido a retencdo de
proteinas do soro obtendo um queijo com teor mais alto
de umidade.

Os elevados teores umidade das amostras Q4, Q5, Q6 e
Q7 podem estar relacionados a varios fatores, como a
pasteurizacéo do leite, composicéo do leite e o tamanho
dos gréos da coalhada. Durante a pasteurizacdo ocorre
desnaturacdo de uma porcentagem de soro-proteinas,
esse fendbmeno aumenta a retencdo de agua no queijo
devido a capacidade de hidratacdo dessas proteinas.
Entdo quanto mais severo o tratamento térmico, maior
sera o teor de proteinas sollveis retido no queijo
provocando maior retencdo de agua no queijo.
Obviamente a composi¢do do leite, especialmente seu
teor de proteinas e gordura interferem na retencdo de
4gua do queijo. O teor de caseina presente no leite
aumenta consideravelmente a retencdo de agua no
queijo, essa mesma relacdo é observada quanto ao teor
de gordura, pois este dificulta a dessora da coalhada
durante a agitacdo da massa (FURTADO, 1991;
FURTADO, 1999).

O teor de gordura no extrato seco das amostras
industriais analisadas estava entre 24,2 e 64,2 %
(Tabela 2). Das 10 amostras analisadas 5 estavam em
desacordo com o requerido pela legislacdo. Segundo a
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Instrugdo Normativa n.4 (BRASIL, 2004), classifica
queijo Minas Frescal como queijo semi-gordo, com
teores variando entre 25,0 e 44,9 % de gordura no
extrato seco (BRASIL, 1997). As amostras Q1, Q2 e
Q3 se enquadraram na classe de queijos gordos, 0s
quais apresentaram entre 45,0 e 59,9 % de gordura no
extrato seco. Por outro lado, a amostra Q7 &
classificado como queijos extra gordo ou duplo creme
com no minimo 60 % de gordura de acordo com a
Portaria n. 146 (BRASIL, 1997). A amostra Q8
apresentou valor inferior ao previsto pela legislacdo,
sendo classificado como um queijo magro.

Em estudo semelhante realizado por Bonfim et al.
(2008) com 14 amostras de queijos Minas Frescal
comercializados no mercado varejista em Salvador-
BA, os resultados obtidos para gordura variou entre 7
% e 26 %, mostrando grande falta de padrdo para os
queijos comercializados na cidade.

Segundo a literatura as variagdes no teor de gordura do
queijo Minas Frescal, podem estar associadas a
tecnologia de fabricagcdo, visto que o0s queijos
fabricados por tecnologia tradicional apresentam maior
teor de gordura, quando comparados com queijos
ultrafiltrados.

Os valores de pH sdo adotados na produgdo queijeira
para realizar um controle durante seu processamento.
O pH das amostras analisadas variou entre 5,20 e 6,78,
estes valores demonstraram diferengas significativas
entre as 10 amostras, mas se encontraram estaveis
comparados aos resultados determinados por Silva
(2008) e Martins et al. (2004). Ambos os autores
determinaram em queijos artesanais valores de pH
variando entre 4,40 a 6,40. O que demonstra que a
composicdo do queijo, bem como o grau de
fermentacdo entre as amostras diferem de acordo com o
procedimento de fabricacdo do queijo. No caso de
Martins et al. (2004), os estudos foram realizados com
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queijos artesanais produzidos na regido de Araxa, o
qual os queijeiros tem o habito de elaborar queijos a
partir de leite cru e uso do soro fermento denominado
“pingo”. Este fermento geralmente ¢ obtido a partir da
recuperacdo de parte do soro do queijo elaborado no
dia anterior. Deste modo, dependendo da carga
microbiana recolhida no soro, ocorre possiveis
contaminacdo nos queijos artesanais resultando em
desenvolvimento excessivo de acidez em alguns lotes
de producdo (MARTINS et al., 2004).

O estudo permitiu observar que a maioria dos queijos
nao sofreram alteracOes drasticas de pH, demonstrando
que provavelmente o queijo ndo tenha sofrido uma
fermentacdo excessiva pela acdo de micro-organismos
contaminantes em queijos e estes possivelmente foram
comercializados logo ap6s sua fabricacéo.

Os resultados encontrados nas 10 amostras
industrializadas estavam entre 5,3 e 6,5. Landim et al.
(2001) obtiveram os mesmos valores de pH 5,36 e 6,54
na caracterizagdo fisico-quimica e bioquimica de
queijos Minas Frescal comercializados na regido
sudoeste da Bahia. Silva (2008) encontrou resultados
semelhantes analisando queijos Minas Frescal do
municipio de Guarapuava e regido, onde os valores
variaram entre 4,83 e 6,42. Portanto, 0s queijos
apresentaram qualidade satisfatéria e provavelmente
foram armazenadas sob temperatura adequada e curto
periodo de estocagem, mesmo porque se trata de um
queijo que deve ser consumido fresco (SCOTT, 1991;
FURTADO, 1999; FOX, 2000).

A acidez tituldvel determina a quantidade de é&cido
latico presente nos produtos lacteos. O uso desse
pardmetro em produtos lacteos necessita conhecer todo
o fluxo da producdo para interpretar seus resultados.
Durante o processamento a acidez titulavel é adotada
para avaliar a evolucdo do desenvolvimento de acido
latico pelas bactérias ‘starters’. ApOs a enformagem e
salga iniciam o metabolismo de hidrdlise dos
componentes do queijo, alterando o teor de acidez a
medida que este é submetido a estocagem e maturagdo
(SCOTT, 1991; FOX, 2000).

Dependendo das condicBes de exposicdo, 0s queijos
podem sofrer alteracBes tornando-se mais acidos. Neste
estudo, os queijos artesanais analisados apresentaram
acidez entre 0,06 e 2,41 %. Esses resultados foram
préximos aos determinados por Silva (2008). A
amostra A6 apresentou elevado teor de acidez,
possivelmente pelo elevado teor de extrato seco ou
possivelmente pelo grau de contaminacdo microbiana
promovendo producdo de acidos organicos. No caso da
amostra A6, 0 aumento de acidez titulavel pode ser
consequéncia do grau de maturacdo do queijo,
justificado pelo reduzido teor de umidade para classes
de queijos frescais. Deste modo, pode ter ocorrido uma
producdo de &cidos organicos produzido pelos micro-
organismos presentes no queijo, bem como
neutralizacdo de grupamentos aminos das proteinas
devido atividade proteolitica e reagdo com compostos
tamponantes presentes no queijo durante a estocagem
do produto (AMIOT, 1991).
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Em amostras de queijos industrializados os valores de
acidez tituldvel variou entre 0,20 e 1,40 %. Resultados
semelhantes foram obtidos por Silva (2008) que
encontrou acidez entre 0,14 e 1,84 % para queijos
Minas Frescal industrializados. Neste estudo as
amostras analisadas apresentaram um teor de acidez
controlada, indicando que provavelmente a qualidade
microbiol6gica ou atividade enzimatica ndo tenham
promovido um desenvolvimento de acidez elevada
comparado ao estudo citado e aos resultados obtidos
avaliando a qualidade dos queijos artesanais.

Os resultados de pH encontrados nas amostras de
queijos artesanais variaram entre 5,20 e 6,80 enquanto
para os industrializados estavam entre 5,30 e 6,50.
Landim et al. (2001) obtiveram os mesmos valores de
pH 5,36 e 6,54 na caracterizacdo fisico-quimica e
bioguimica de queijos Minas Frescal comercializados
na regido sudoeste da Bahia. Silva (2008) encontrou
resultados semelhantes analisando queijos Minas
Frescal do municipio de Guarapuava e regido, onde 0s
valores variaram entre 4,83 e 6,42. O pH mede a
concentragdo de hidrogénios dissociados no queijo,
esse pardmetro permite avaliar as modificagdes
bioldgicas, quimicas e bioquimicas no queijo. O pH do
Minas Frescal pode variar de 5,10 a 6,60, dependendo
da adicdo ou ndo de culturas lacteas (SCOTT, 1991;
FURTADO, 1999).

Entre os queijos analisados ndo houve alteragdes
drasticas de pH, demonstrando que provavelmente o
queijo ndo tenha sofrido uma fermentacdo excessiva.
Portanto os queijos apresentaram qualidade satisfatoria
e provavelmente foram armazenadas sob temperatura
adequada e curto periodo de estocagem, mesmo porque
se trata de um queijo que deve ser consumido fresco
(SCOTT, 1991; FURTADO, 1999; FOX, 2000).

4 Conclusao

A partir deste estudo determinou que 50 % dos queijos
artesanais estavam com teor de umidade em desacordo
com o estabelecido para queijo Minas Frescal. Quanto
aos industrializados, todas as amostras estavam em
conformidade com a legislacéo.

O teor de gordura no extrato seco de 50 % dos queijos
artesanais e 40 % dos industrializados estavam em
desacordo com o requerido pela legislacdo, que
enquadra 0 Minas Frescal como um queijo semi-gordo,
contendo 25 a 44,9 % de gordura no extrato seco.

Todas as 20 amostras apresentaram pouca variagdo no
pH, o que indica valores satisfatorios relacionados a
qualidade, condicBes e tempo de estocagem das
amostras.

A acidez titulavel nos queijos artesanais demonstrou
que as amostras apresentaram falta de padrdo na
qualidade do leite e na produgdo, possivelmente muitos
produtores ndo utilizam culturas laticas favorecendo o
desenvolvimento ~ microbiano  contaminante e
acidificando o queijo. Nos queijos industrializados
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houve pouca variagdo de acidez entre as amostras,
mostrando maior padrdo de elaboracdo para estes
queijos.

Este estudo demonstrou que ha necessidade, de
padronizacdo na elaboracdo desses queijos, visando
garantir sua qualidade. E importante que haja iniciativa
do governo para capacitar os produtores artesanais, a
fim de certificar a qualidade dos produtos,
incentivando assim a agricultura familiar. Através dos
resultados obtidos foi possivel observar também que,
as industrias necessitam de profissionais habilitados
capazes de seguir os padrdes exigidos pela legislacao,
sendo que os parametros fisico-quimicos sdo essenciais
para manutencdo da boa qualidade do queijo.
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