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RESUMO

Trinta amostras de queijo tipo Requeijdo Marajoara
e trinta de Minas Frescal, elaborados com leite bubalino foram
analisadas, visando a caracterizar os teores dos principais
componentes e caracteristicas fisico-quimicas. Os queijos foram
obtidos de estabelecimentos industriais localizados nos municipios
de Salvaterra, Ilha de Maraj6 e Moju, nordeste do Estado do
Para. Os dados obtidos foram analisados por meio de Analise
Descritiva, utilizando o pacote estatistico SAS®. Para o Requeijao
Marajoara, os resultados médios foram: pH de 5,15 (+0,13);
acidez 0,62% (+0,08); umidade 43% (+1,64); gordura 31,57%
(3,13); gordura no extrato seco (GES) 55,84% (+4,38); proteina
34,59% (£1,68); e cinzas 2,45% (+0,47). Para o Minas Frescal,
o pH foi de 6,26 (£0,69), acidez 0,15% (+0,14), umidade 60,99%
(+2,58), gordura 25,09% (+1,68), GES 62,95% (+4,38), proteina
11,06% (+1,65) e as cinzas 2,09% (+0,32). A variacdo entre 0s
macronutrientes e as caracteristicas fisico-quimicas nas amostras
estudadas revelou falta de padronizagdo na tecnologia empregada
no processamento, o que pode estar relacionada a inexisténcia de
legislagBes especificas para a elaboracéo desses derivados com
leite bubalino. Conclui-se que é fundamental o estabelecimento
de critérios de processamento e requisitos legais, objetivando a
obtenc&o de produtos padronizados, com consequente agregagédo
de valor.

Palavras-chave: leite de bufala, Minas Frescal, analises fisico-
quimicas, Requeijdo Marajoara.

ABSTRACT

Thirty samples of Requeijdo Marajoara cheese and
thirty samples of Minas Frescal cheese, made both with buffalo
milk, were analyzed to determine main components levels and
physicochemical characteristics. The cheeses were obtained
from industrial establishments located in the municipalities of
Salvaterra, Marajé Island, and Moju, northeastern of Para State.

The data were statistically analyzed by Descritive Analyses, using
the SAS® system. For the Requeijio Marajoara, the average
results obtained were: pH 5.15 (+ 0.13); acidity 0.62% (+0,08);
moisture 43% (+1.64); fat 31.57% (+3.13); fat on dry extract
(FDE) 55.84% (+4.38); protein 34.59 % (+1.68); and ash 2.45%
(20.47). For the Minas Frescal pH 6.26 (+0.69); acidity 0.15%
(20.14); moisture 60.99% (+2.58); fat 25.09% (+1.68); fat on
dry extract (FDE) 62.95% (+4.38); protein 11.06% (+1.65);and
ash 2.09% (20.32). The variation between macronutrients and
physicochemical characteristics revealed standardization lack
in the technology used in the processing, what can be related
to the inexistence of specific legislations for the elaboration of
these flowed from buffalo milk. It’s crucial the establishment of
criteria for processing and legal requirements, aiming to obtain
standardized products, with consequent aggregation of values.

Key words: buffalo milk, Minas Frescal, physicochemical
analysis, Requeijao Marajoara.

INTRODUCAO

O interesse pela diversificagdo do uso do
leite de bufala na elaboracdo de produtos derivados
vem aumentando em virtude do elevado rendimento
do processamento industrial, visto que o leite de
bufala apresenta composi¢do quimica superior em
qualidade, em relacdo ao leite da vaca, em 43,81%
nos soélidos totais, 43,60% na gordura, 17,10% no
extrato seco desengordurado, 41,54% na proteina
(caseina), 2,4% na lactose, 15,30% no residuo mineral
fixo, 42,10% no calcio e 42,86% no fosforo (HUHN
et al., 1982). Entretanto, apesar do valor nutritivo e
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rendimento industrial desse leite superarem o leite
de vaca, pouco se tem feito para regulamentacio de
normas de padrdo de identidade e qualidade desse
leite (AMARAL et al., 2005).

Entre os queijos tradicionalmente
produzidos no Brasil utilizando o leite de bufalas,
destacam-se o Mozzarella, o Marajoara, o CPATU
branco (produzido pela Embrapa), o Provolone, a
Ricota, o Mascarpone e o Minas Frescal; requerendo,
cada tipo de queijo, uma técnica de producdo
especifica (VERRUMA-BERNARDI et al., 2000;
CUNHA NETO, 2003; SILVA & OLIVEIRA, 2003;
MORAES et al., 20006).

O queijo Minas Frescal ¢ um queijo
fresco, semigordo, de muito alta umidade, obtido por
coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada
ou nido com ac¢do de bactérias lacticas especificas
(BRASIL, 1997a; 2004).

O Requeijao Marajoara ¢ um produto
obtido pela fusdo de mistura de creme, gordura ou
nata, com massa de coalhada (coagulagao espontanea
do leite), dessorada e lavada, sendo classificado como
queijo de massa cozida, ndo maturado e ndo prensado,
de textura macia, aroma agradavel, levemente acido
e salgado e elaborado semelhante ao requeijao
tradicional (HUHN et al., 1986; LOURENCO, 1999;
VIEIRA et al., 2005).

Na regido Norte, a industrializacdo do
leite de bufala tem representatividade economica e
social. No Estado do Para, o interesse na utilizagao
desse leite na producdo de queijos, dentre os quais
os tipos Requeijdo Marajoara e Minas Frescal vem
aumentando consideravelmente.

Apesar desse crescimento, sdo escassas
as informacdes referentes a tecnologia utilizada no
processamento desses queijos. O obstaculo para
a padronizacdo desses queijos ¢ a inexisténcia de
padronizagdo das caracteristicas fisico-quimicas.

O objetivo do presente estudo foi avaliar
as caracteristicas fisicas e quimicas dos queijos tipo
Requeijdo Marajoara e Minas Frescal, produzidos
com leite de bufalas, em estabelecimentos industriais
localizados nos municipios de Salvaterra, Ilha de
Marajo e Moju, no Estado do Pard, contribuindo com
informagoes relevantes sobre a qualidade nutricional
e consequente agregacao de valor a esses produtos.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas 30 amostras de Requeijdo
Marajoara tipo creme e 30 de queijo Minas Frescal,
produzidos com leite de bufalas da raca Murrah,

em estabelecimentos industriais  localizados,
respectivamente, nos municipios de Salvaterra
(latitude 00°45’S e longitude 48°31°0O) na Ilha de
Marajo, e Moju (latitude de 01°53°S e longitude
de 48°46°0) na regido nordeste do Estado do Para,
durante o periodo de janeiro a outubro de 2010.

Trés amostras de cada queijo foram
coletadas mensalmente e mantidas congeladas a
18°C até o momento das andlises fisico-quimicas,
realizadas no Centro de Tecnologia Agropecuaria da
Universidade Federal Rural da Amazonia.

As analises fisico-quimicas consistiram
de acidez titulavel (em % de éacido latico), pH
(método potenciométrico), umidade (secagem
em estufa), cinzas totais (incineragdo em mufla),
proteinas (método de Kjeldahl) e gordura (método
butirométrico de Gerber para queijo), conforme
metodologias descritas na Instrucdo Normativa n® 68,
de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 2006). Todas
as andlises foram feitas em triplicata.

Gordura no extrato seco (GES) foi
calculada através da férmula: % GES = (% gordura+
% extrato seco) x 100. Os parametros da composigao
fisico-quimica dos queijos foram analisados por meio
de Analise Descritiva, utilizando o pacote estatistico
SAS® (SAS, 1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises fisico-
quimicas no queijo tipo Requeijdo Marajoara
encontram-se registrados na tabela 1. O valor médio
de pH encontrado no Requeijao Marajoara tipo creme
foi de 5,15, sendo menor que os determinados por
LOURENCO (1999) no mesmo tipo de requeijdo
também produzido com leite bubalino, que encontrou
valores em torno de 5,26 a 5,41.

A acidez titulavel de 0,62% de acido
latico foi maior do que as observadas por SOUSA
et al. (2002) (0,16 a 0,20% de acido latico) e por
FIGUEIREDO (2006) (0,18%), ao investigarem
o mesmo tipo de requeijdo elaborado com leite
bubalino.

Segundo BENDELAK (2005), o requeijao
¢ um queijo que durante o processamento ¢ submetido
aum processo de fermentagdo da massa, muitas vezes,
natural, em virtude da acdo das bactérias lacteas
proprias do leite, o que corrobora os valores de acidez
elevados e baixo pH encontrados neste experimento.

Relativo ao teor de umidade de 43,01%,
resultados semelhantes, nesse derivado lacteo
bubalino, foram relatados por SOUSA et al. (2002)
e BENDELAK (2004), que observaram a umidade
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Tabela 1 - Composicao fisico-quimica do queijo tipo Requeijao Marajoara elaborado a partir do leite de bufalas no municipio de Salvaterra,

Para. Belém, 2011.

Requeijao marajoara:

Parametros Avaliados CV (%)
Média + o Maximo Minimo

Gordura no Extrato Seco (%) 55,84 + 4,38 62,15 46,62 7,84
Umidade (%) 43,01 £1,64 46,09 39,85 3,81
Gordura (%) 31,57+3,13 35,83 23,25 9,91
Proteina (%) 19,51 + 1,68 23,18 15,39 8,61
Cinzas (%) 2,47 +0,47 3,5 1,57 19,00
pH 5,15+0,13 5,41 4,90 2,52
Acidez Titulavel (% de acido latico) 0,62 + 0,08 0,74 0,41 12,90

CV - Coeficiente de variagao.

variando, respectivamente, entre 39,78 a 47,89% e
40,48 a 43,10%, enquanto que LOURENCO, SIMAO
NETO & LOURENCO JUNIOR (2002) descreveram
teor mais elevado, de 50%, e LOURENCO (1999)
e FIGUEIREDO (2006) percentuais menores,
respectivamente, 38,15 a 42,11% e 37,77%, o que
demonstra a falta de padronizagdo desse produto.

O teor médio de gordura de 31,57% foi
similar aos 28,05 a 38,14% encontrados por SOUSA
et al. (2002), no entanto, menor do que os observados
por GOUVEIA & DIAS (2004) (34,86 a 37,18%) e
por FIGUEIREDO (2006) (34,40%) e maior do que
os obtidos por LOURENCO (1999) (29,60 a 30,16%)
e por LOURENCO, SIMAO NETO & LOURENCO
JUNIOR (2002) (22%).

Para a concentragdo de Gordura no Extrato
Seco (GES), o valor encontrado de 55,84% no
Requeijdo Marajoara assemelhou-se aos resultados
de 51,27 a 64,46% obtidos por SOUSA et al. (2002)
e de 54,78 a 55,27% por FIGUEIREDO (2006), no
mesmo tipo de requeijao também elaborados a partir
do leite bubalino.

Ressalta-se  que, relativo a GES,
os resultados obtidos se mostraram acima do
estabelecido na Portaria n® 359 para o requeijao de
corte produzido com leite de vaca. No entanto, esses
teores estdo de acordo com o preconizado para o
requeijao de manteiga produzido com leite bovino
(BRASIL, 1997b), considerando o recomendado
na Portaria n® 146 (BRASIL, 1996), que estabelece
os teores de gordura no extrato seco para queijos,
definindo o requeijdo como queijo gordo.

O teor de gordura encontrado neste
experimento, com reflexos na gordura no extrato seco,
pode ser atribuido a ndo padronizagdo da quantidade
de creme adicionado ao Requeijao Marajoara durante
o processamento, conforme referiram LOURENCO
(1999) e TORO & SOUSA (2002).

A concentracdo de proteina, 19,51%,
encontrou-se dentro das variagdes relatadas por
LOURENCO (1999), entre 18,9 e 24,6%, por
SOUSA et al. (2002), entre 15,61 e 22,13%, por
GOUVEIA & DIAS (2004), de 19,10 a 20,73% e por
FIGUEIREDO (2006), 19,25%, no mesmo tipo de
requeijdo, entretanto, inferior ao citado por TORO &
SOUSA (2002), que referiram valor de 21,52%.

Com relagdo ao teor de cinzas de 2,47%,
resultados similares foram descritos por LOURENCO
(1999) (1,55 a 3,13%) e SOUSA et al. (2002) (1,67
a 2,52%). Entretanto, TORO & SOUSA (2002),
referiram teor médio menor (2,08%) e GOUVEIA &
DIAS (2004) e FIGUEIREDO (2006) encontraram
valores mais elevados, respectivamente, de 3,46% ¢
entre 3,95 a 3,99%.

LOURENCO (1999), GOUVEIA & DIAS
(2004) e FIGUEIREDO (2006) atribuiram o elevado
teor de cinzas, no Requeijdo Marajoara, as elevadas
propor¢des de cloreto de sodio (NaCl) adicionadas
a massa, uma vez que nem sempre se incorpora a
quantidade de 1,5% de NaCl recomendada por HUHN et
al. (1991). A variacao (CV de 19%) nos teores de cinzas,
pode estar relacionada a falta de padronizagao de NaCl
adicionada a massa durante o processo de fabricagio.

Os resultados referentes as andlises de
parametros fisico-quimicos referentes ao queijo
tipo Minas Frescal encontram-se na tabela 2. O
valor médio de pH nas amostras estudadas foi
de 6,26, semelhante aos relatados por YUNES &
BENEDET (2000) e por MARCATTI et al. (2009),
que encontraram, respectivamente, pH de 6,49 e de
6,38 a 6,71. Entretanto, maior que o pH de 5,4 a 5,7
encontrado por VAN NIEUWENHOVE et al. (2007a;
2007b), no mesmo tipo de queijo produzido com leite
de bufala, e por INAYAT et al. (2007) que acharam
pH 5,47 em queijo de consisténcia mole, também
produzido com leite bubalino.
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Tabela 2 - Composigao fisico-quimica do queijo tipo Minas Frescal elaborado com leite de bufalas, no municipio de Moju, Para. Belém, 2011.

Minas frescal

Parametros avaliados CV (%)
Média + o Maximo Minimo
Gordura no Extrato Seco (%) 62,95+4,38 71,45 54,85 6,95
Umidade (%) 60,99+2,58 65,74 56,38 4,23
Gordura (%) 25,09+1,68 28,17 21,83 6,69
Proteina (%) 11,08+1,65 14,3 9,17 14,89
Cinzas (%) 2,09+0,32 2,93 1,44 15,31
pH 6,26+0,69 6,86 4,81 11,02
Acidez Titulavel (%) 0,15+0,14 0,49 0,04 93,33

CV — Coeficiente de variacdo.

O pH no queijo Minas Frescal, apesar
do valor médio encontrar-se dentro de parametros
referidos em outros estudos, foi variavel (CV =
11,02%), o que pode ser atribuido ao processo de
coagulacdo que ocorre de forma espontanea, segundo
referiram HUHN et al. (1986) e LOURENCO (1999).

A acidez titulavel de 0,15% de acido latico
mostrou-se semelhante aquela obtida por YUNES &
BENEDET (2000) de 0,13%, para o mesmo tipo de
queijo, e menor do que a acidez de 0,45% em acido
latico, encontrada por INAYAT et al. (2007) em
amostras de queijo de massa mole, produzido com
leite de bufala.

Ao comparar a acidez do Minas Frescal
produzido com leite bubalino com o de bovino,
verificou-se que ela se encontra entre as concentragdes
de 0,09 a 0,45% de acido latico, relatadas por varios
pesquisadores (COSTA et al., 2010; MACHADO et
al., 2004; ROSA, 2004; ZARBIELLI et al., 2004;
FRITZEN-FREIRE et al., 2010).

Neste experimento, o teor de umidade, de
60,99% foi maior que os encontrados por YUNES
& BENEDET (2000) e por MORAES et al. (2000),
respectivamente, 58,77 e 55%, também no Minas
Frescal, produzido com leite bubalino, demonstrando a
falta de padronizagao na elaboragao desse tipo de queijo.

Comparando o Minas Frescal elaborado
com leite de bufala com o produzido com leite
bovino, observou-se similaridade com os percentuais
de 36,4 a 61,67% referido por SILVA (2008) e de
62,3% encontrado por COSTA et al. (2010).

Considerando a inexisténcia de padrdes
especificos para os derivados lacteos bubalinos, o
teor de umidade encontrou-se em conformidade
com a Instrugdo Normativa n°4 (BRASIL, 2004),
recomendada para esse tipo de queijo produzido com
leite bovino.

A acidez de 0,15% e a umidade de
60,99% foram semelhantes a resultados obtidos,

nesse mesmo tipo de queijo produzido com leite
bubalino, por outros pesquisadores, considerando
que LOURENCO NETO (1998) referiu que elevados
teores de umidade e lactose no queijo Minas Frescal
facilitam a producao de acido lactico, associado a
falta de critérios para elaboragao desse tipo de queijo
a partir do leite bubalino.

O teor de gordura de 25,09% foi acima
dos 21,40% referidos por YUNES & BENEDET
(2000) e dos 18,3 a 21,2% relatados por VAN
NIEUWENHOVE (2007a; 2007b). Entretanto,
abaixo dos 26,22% deparados por MORAES et al.
(2006) no mesmo tipo de queijo também elaborado
com leite de bufala.

O percentual de GES, de 62,95% foi
superior aos encontrados por YUNES & BENEDET
(2000) e por MORAES et al. (2006), respectivamente,
53,05 e 45% e ainda ao estabelecido na Instrucdo
Normativa n°4 (BRASIL, 2004), que prevé a GES
no queijo tipo Minas Frescal, produzido com leite de
vaca, em torno de 25 a 44,9%.

Os clevados teores de gordura e GES
encontrados e comparados a outros referidos na
literatura, no Minas Frescal elaborado com leite de
bufala, podem estar relacionados aos teores de gordura
nesse leite, cuja composicdo varia em funcdo da
regido, estacdo do ano, nutrigdo e do efeito do animal
(raga, idade, estadio de lactagdo), conforme relatos
de AMARAL et al. (2005) ¢ ainda a falta de padrao
utilizado na fabricagdo do queijo, corroborando
com relatos de PINTO, GERMANO & GERMANO
(1996), sobre a necessidade de padronizagdo das
técnicas empregadas nos estabelecimentos industriais.

A concentracgdo de 11,06% de proteina foi
menor que as observadas por YUNES & BENEDET
(2000) (12,68%), entretanto, semelhante ao teor
de 11,5% encontrado por VAN NIENWENHOVE
(2007a; 2007b) ao analisarem o mesmo tipo de queijo
produzido com leite de bufalas.
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Na avaliagdo do teor de proteina,
deve-se levar em consideragdo que o elevado
conteido de umidade do queijo Minas Frescal, e
também a concentragdo de gordura mais elevada
no queijo analisado neste experimento, reduz a
proporcionalidade do contetudo de proteina.

O teor de cinzas de 2,09% foi menor do
que o verificado por YUNES & BENEDET (2000)
de 3,13% e maior que os 0,14% observados por
MORAES et al. (2006) no queijo Minas Frescal,
elaborado com leite bubalino.

Os resultados das analises fisico-quimicas
do queijo Minas Frescal, neste experimento, estdo em
conformidade com os dados relatados por SALOTTI
et al. (2006), SILVA (2008) e SILVA et al. (2009), de
que o alto teor de umidade e o excesso de manipulacio
podem influenciar e dificultar a padronizagdo da
elaboracdo, ocasionando constantemente queijos
em nao conformidade com os padrdes descritos nas
legislagdes pertinentes.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados encontrados,
pode-se concluir que os resultados encontrados
assemelham-se, em grande parte, aos citados na
literatura e, considerando a legislacdo pertinente a
queijos semelhantes produzidos com leite bovino, o
“Requeijado Marajoara” pode ser classificado como
queijo gordo, de média umidade e de massa semidura,
enquanto que o Minas Frescal, classificado como
queijo extragordo e de muito alta umidade.

A falta de padronizacdo da composicao e
das caracteristicas fisico-quimicas dos queijos Minas
Frescal e Requeijao Marajoara, elaborados a partir
do leite de bufalas, caracterizaram uma variabilidade
no processamento dos queijos, sendo necessaria a
aplicacdo de tecnologias e/ou padrdes especificos,
principalmente em estabelecimentos industriais de
menor porte, como os pesquisados neste trabalho.
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