TR LT ge——
| CONGRESSO INTERNACIONAL DE

i MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE
E Il CONGRESSO INTERNACIONAL DA DIVERSIDADE DO SEMIARIDO

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS DE QUEIJO MUCARELA
COMERCIALIZADO EM SUPERMERCADOS

Jeliel Fernandes Lemos?

Flavio Estefferson de Oliveira Santana?
Lidiane Pinto de Mendonga®

Karoline Mikaelle de Paiva Soares*

RESUMO

O queijo por ser um alimento consumido mundialmente, destaca-se pelas suas propriedades nutricionais.
Por ser um alimento com riqueza de nutriente, é necessario sua analise para padrdo de qualidade. O
presente estudo teve como finalidade avaliar os padrdes fisico-quimicos de queijos do tipo mucarela
comercializados no municipio de Mossoré-RN, visando, a partir das analises realizadas, inferir possiveis
alimentos fora dos parametros estabelecidos ao que se refere em niveis de potencial hidrogenionico,
umidade e acidez titulavel. Para tanto, foram coletadas dez amostras de queijo tipo mucarela no
municipio de Mossor6/RN para averiguacdo da qualidade fisico-quimica. Verificou-se que 40% das
amostras totais encontraram-se no niveis desfavoraveis em relacdo ao pH, sendo necessario um
melhoramento e maior fiscalizacdo em se tratando de cuidados com o alimento. Para a acidez titulavel
os resultados que atuam proporcionalmente ao esperado com relacédo ao pH. Ja na analise de umidade

ndo foram adquiridos resultados inadequados com rela¢&o ao padréo de consumo.
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INTRODUCAO

A crescente difusao de produtos lacteos ocasionou numa alta demanda desses alimentos,
gerando um consumo frequente e gradual ndo s6 no Brasil, mas no mundo (ABIQ, 2019),
proporcionando as inddstrias uma mercadoria que, além de fécil acesso, condiciona uma boa
alimentacdo aos consumidores, j& que derivados do leite normalmente portam nutrientes
essenciais para o bem-estar da satde humana. Dentre esses laticinios, destaca-se 0 queijo, 0
qual é compreendido como um produto fresco ou maturado obtido pela separacdo parcial do
soro do leite ou de soros lacteos coagulados por diferentes acdes (MAPA, 1997).

Dentre os queijo bastante consumidos, ha a mugarela, originado da Italia a partir de
processos de coagulacdo do leite de bufala, com a sua popularidade e difusdo, tornou-se possivel
a fabricagdo apartir do leite de vaca ou a mistura desse com o de bufala. Durante a producéo, o
queijo é filado e salgado, adquirindo uma textura lisa e reduzindo seus niveis de umidade
(PERRY, 2004).

E necessario que a mucarela esteja nos padrdes fisico-quimicos recomendados. Dessa
forma, ao analisar as caracteristicas das amostras, € esperado que seus valores como umidade,
acidez titulavel e pH estejam dentro dos padrdes estabelecidos, ja que alteracfes fisicas e
guimicas no alimento podem provocar mudancas desfavoraveis para o armazenamento e
consumo do produto; como exemplo, o aumento na umidade do queijo proporciona um
ambiente mais propicio para contamina¢fes por micro-organismos, reduzindo o tempo de
estocagem do alimento (JUNIOR et al., 2012).

Outro fator influente sobre a qualidade do queijo mugcarela € o percentual de acido
latico produzido pelo consumo da lactose por micro-organismos, ja que, quanto maior a
guantidade, mais acido se torna o alimento, influenciando diretamente no pH do produto, assim
como também na expulsdo de soro da massa nos periodos iniciais de fabricacdo e cura (ZILA
etal., 2014).

Sabendo que alterages fisico-quimicas de determinados laticinios podem gerar efeitos
negativos, foram estabelecidas normas legislativas que visem padronizar esses produtos,
indicando-os como melhores com relagdo aos que ndo seguem tais normas (SCHWAN, 2014).

Tendo-se em mente a necessidade de conhecer pardmetros de qualidade do queijo
mucarela, o presente estudo teve como objetivo.verificar se os produtos comercializados se

apresentam da forma adequada ao que se referem os padrdes fisico-quimicos recomendados.
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METODOLOGIA

As amostras de queijo mucarela foram adquiridas entre julho e agosto de 2019 em
supermercados no municipio de Mossor0, sendo estas comercializadas em pontos distintos.
Coletou-se entdo dez amostras, as quais foram armazenadas logo ap6s a coleta em um recipiente
devidamente higienizado e completamente vedado, evitando possiveis modificacbes nos
produtos da coleta, seja por variacdes de temperatura ou pelo contato com a radiacao solar. As
analises fisico-quimicas, como pH, umidade e acidez titulavel foram realizadas no Laboratério
de Biotecnologia de Alimentos (LABA), localizado na Universidade Federal Rural do Semi-
Arido (Mossor6, RN).

Para a andlise do pH, utilizou-se um pHmetro, adequadamente calibrado, possibilitando
uma leitura precisa da tensdo que o eletrodo gerou enquanto submerso na solucdo de 10 mL de
agua destilada juntamente com a amostra macerada. O resultado da acidez titulavel foi obtido
ao usar o hidréxido de sddio (NaOH) em concentracdo de 0,1M para neutralizar o acido da
amostra, logo, foi utilizada uma substancia indicadora (fenolftaleina a 1%) para demonstrar a
quantidade de acido neutralizado durante o processo de titulacdo, acarretando entdo na mudanca
de cor da solucédo por um certo periodo.

Além disso, verificou-se a umidade das amostras com o auxilio de equipamentos, como
estufa para a secagem do queijo e uma balanca analitica com finalidade de avaliar a perda de
umidade do produto. Visando gerar uma maior confiabilidade nos resultados, foi analisado se
0 peso se manteve constante ao levar as amostras, pds analise de umidade, de volta para a estufa
por 30 minutos, assim, averiguando novamente se houve perda de umidade ao pesar. O peso
das placas, as quais foram utilizadas com intuito de realizar a pesagem do material, foi
desprezado, pesando-se entdo as placas com e sem amostras, calculando-se a diferenca entre as

pesagens para obtencdo do resultado objetivado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de pH, umidade e acidez titulavel podem ser observados na
Tabela 1.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas do queijo mucarela comercializado no municipio de Mossoré-RN
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Amostras pH Umidade (%) Acido Lético (%)
1 4,69+0,60 41,26x0,76 0,15+0,05
2 5,45+0,03 48,32+16,6 0,17£0,01
3 5,19+0,28 43,58+0,12 0,18+0,00
4 5,36+0,13 45,90+0,52 0,15+0,00
5 5,27+0,09 41,92+2,59 0,15+0,00
6 5,21+0,08 41,24+7,90 0,18+0,02
7 5,16+0,32 44,44+0,99 0,16+0,00
8 4,19+0,13 44,05+0,47 0,16+0,00
9 4,62+0,19 45,57+3,56 0,13£0,01
10 4,58+0,70 40,39+7,25 0,11+0,00

Os valores correspondem as médias de triplicatas.

Os resultados referentes ao pH, observados na tabela 1, demonstram que 40% das
amostras ndo seguem aos padrbes do queijo mucarela tradicional, padrdes estes descritos em
Silva (2005), e que apenas 20% das amostras totais estdo nos padrdes ideais, enquanto o restante
destas, isto €, os outros 40%, apresentam-se em niveis aceitaveis com relacdo a variacdo do
potencial hidrogenidnico. E importante compreender que alimentos, mesmo que derivados de
um s produto, podem apresentar niveis de alcalinidade ou acidez diferentes, visto que o
processamento e armazenamento de produtos lacteos é altamente influente nesses resultados
(OWNI & OSMAN, 2009)

Analisando a partir de aspectos microbioldgicos, o potencial hidrogenidnico do queijo
pode atuar, ndo s6 como um indicador de padrdes da qualidade fisico-quimica, como também
como um aspecto avaliativo da manutencéo errdnea do produto, visto que um pH muito inferior
ao recomendado para o alimento pode ser uma resposta a producdo de acidos formados pela
fermentacdo de micro-organismos, cujo se da pela consequéncia do armazenamento em
temperaturas superiores do recomendado, mitigando uma das barreiras que evita 0 aumento do
metabolismo de organismos fermentadores no queijo, o frio (GOMES et al., 2015).

A anélise de umidade das amostras da mucarela determina a quantidade de agua total
presente no alimento, ndo sendo entdo especifica para determinar apenas os niveis de agua livre,
ou seja, os dados atuam apenas como coadjuvantes ao estudo da atividade de agua no alimento.
Alteracfes na umidade do alimento fora do padrdo podem acarretar consequéncias que
comprometem diretamente a qualidade do produto. Segundo o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1997)
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Os queijos podem ser classificados de acordo com seu teor de &gua presente, assim,
determinam-se como queijos de baixa umidade aqueles possuem até 35,9% de agua total, os de
média umidade encontram-se entre 36,0 — 45,9%, os de alta, entre 46,0 —54,9%, e 0s de umidade
muito alta aqueles que seguem acima de 55,0%. Com isso, analisando-se os dados da tabela 1,
verifica-se que 90% das amostras estdo caracterizadas como de média e 10% como de alta
umidade. Apesar da média da quantitativa de &gua presente no queijo mucarela normalmente
variar entre 43 a 46%, os valores expostos ndo apresentam diferencas significantes, visto que,
com base na legislacdo, apenas uma amostra ndo se encaixou na mesma classificacéo, e que,
além disso, a diferenca entre a amostra de alta umidade é estatisticamente insignificante
(p>0,05) se utilizados como pardmetros os outros dados de médio teor de umidade
(CAMARGO, 2016),

A acidez dos produtos lacteos é um fator altamente influenciavel, sendo caracterizado
como um dos parametros mais criticos da indicacdo de padrBes de qualidade sanitéria e
armazenamento (NORONHA, 2014), podendo ser uma consequéncia direta de niveis de
carboidratos presentes, como a lactose, servindo entdo como substato para o metabolismo
fermentativo de micro-organismo, ocasionando na acidificacdo do alimento (MAGRI, 2015).

Como derivado do leite, o queijo mucarela também sofre implica¢fes durante ou apds
sua producdo, podendo comprometer a qualidade desse produto, portanto, amostras desse
queijo foram analisadas afim de descobrir aspectos relevantes acerca dos resultados expostos
sobre a acidez (Tabela 1). Os calculos do percentual de &cido foram realizados para a anéalise
do &cido latico, visto que é o acido mais presente em derivados lacteos, apesar disso, segundo
o0 Laboratério Nacional Agropecuério, ndo é somente &cido latico que determina a acidez, visto
que compostos como citrato, proteinas e fosfatos também atuam interferindo diretamente sobre
esses resultados (LANAGRO, 2013).

Compreendendo-se entdo a influéncia da acidez nos produtos lacteos, verifica-se entdo
que quanto menor o pH, maior deve ser o valor da acidez total, visto que o potencial
hidrogenibnico determina inespecificamente o nivel de &cido presente através de sua escala
logaritmica, ja a acidez titulavel é calculada a partir da quantidade de acido neutralizado durante
o procedimento, realizando-se calculos para um tipo de acido especifico que é conhecido por
ser majoritariamente presente na solugdo com a amostra, demonstrando entdo valores em escala
crescente em percentual (MAGRI, 2015).

Como observado na Tabela 1, em que o pH demonstra-se em inversamente proporcional

aos niveis de acidez, visto que os dados da mesma tabela que ndo seguem tal regra apresentam
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um desvio padrdo maior, podendo entdo indicar que a incerteza do valor exato do resultado
pode gerar analises ndo contundentes, fazendo-se necessario uma anélise mais aprofundada
acerca, ndo so dos resultados das médias, mas também de seus coeficientes de variancia.
Apesar da presente discussdo a respeito dos niveis de acidez, ndo existem dados na
legislacdo que mensuram valores padrdes para os niveis de acidez do produto, sendo entdo
plausivel comparar esses resultados com outros estudos feitos anteriormente. No estudo de
Gongcalves (2017), demonstrou-se que 0s niveis de acidez em percentual foram mais elevados
se comparados aos demonstrados no presente estudo, porém, o autor citado ndo mediu 0s niveis

de pH das amostras, sendo este um fator influente possivel para os resultados obtidos.

CONSIDERACOES FINAIS

Verifica-se que em relacdo ao pH, 60% das amostras totais encontraram-se no nivel
adequado e padronizado, porém, 40% apresentaram resultados desfavoraveis, sendo necessario
um melhoramento e maior fiscalizagdo em se tratando de cuidados com o alimento, seja essa
resolucéo a nivel sanitario, produtivo ou relacionado ao armazenamento.

Para a acidez titulavel, mesmo sem dados padrdes estabelecidos pela legislacéo, foi
possivel adquirir resultados que atuam proporcionalmente ao esperado com relacdo ao pH, visto
que, das amostras com acidez inversamente proporcional ao potencial hidrogenionico, estas
apresentam o pH em niveis aceitaveis pela literatura.

J& na andlise de umidade nao foram adquiridos resultados inadequados com relacdo ao
padrdo de consumo, demonstrando-se entdo um bom resultado, evitando possiveis aspectos

degenerativos ao queijo mucarela.
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