
 www.arvoredoleite.org 

 

Esta é uma cópia digital de um documento que foi preservado para inúmeras gerações nas prateleiras da biblioteca Otto 
Frensel do Instituto de Laticínios Cândido Tostes (ILCT) da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais (EPAMIG), 
antes de ter sido cuidadosamente digitalizada pela Arvoredoleite.org como parte de um projeto de parceria entre a 
Arvoredoleite.org e a Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes para tornarem seus exemplares online. A Revista do 
ILCT é uma publicação técnico-científica criada em 1946, originalmente com o nome FELCTIANO. Em setembro de 1958, o seu 
nome foi alterado para o atual. 

Este exemplar sobreviveu e é um dos nossos portais para o passado, o que representa uma riqueza de história, cultura e 
conhecimento. Marcas e anotações no volume original aparecerão neste arquivo, um lembrete da longa jornada desta 
REVISTA, desde a sua publicação, permanecendo por um longo tempo na biblioteca, e finalmente chegando até você. 

Diretrizes de uso 

A Arvoredoleite.org se orgulha da parceria com a Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes da EPAMIG para digitalizar 
estes materiais e torná-los amplamente acessíveis. No entanto, este trabalho é dispendioso, por isso, a fim de continuar a 
oferecer este recurso, tomamos medidas para evitar o abuso por partes comerciais. 

Também pedimos que você: 

● Faça uso não comercial dos arquivos. Projetamos a digitalização para uso por indivíduos e ou instituições e solicitamos que 
você use estes arquivos para fins profissionais e não comerciais. 

● Mantenha a atribuição Arvoredoleite.org como marca d'água e a identificação do ILCT/EPAMIG. Esta atitude é essencial 
para informar as pessoas sobre este projeto e ajudá-las a encontrar materiais adicionais no site. Não removê-las. 

● Mantenha-o legal. Seja qual for o seu uso, lembre-se que você é responsável por garantir que o que você está fazendo é 
legal. O fato do documento estar disponível eletronicamente sem restrições, não significa que pode ser usado de qualquer 
forma e/ou em qualquer lugar. Reiteramos que as penalidades sobre violação de propriedade intelectual podem ser bastante 
graves. 

Sobre a Arvoredoleite.org 

A missão da Arvoredoleite.org é organizar as informações técnicas e torná-las acessíveis e úteis. Você pode pesquisar outros 
assuntos correlatos através da web em http://arvoredoleite.org. 

http://arvoredoleite.org/�


I I 

, 

I I I 

I 
II 

I\. 

II 

iRy JOURNAl iMONTl-Ily 
ub S Ed I-IE "CÂNdido 
TOSTES" iRy INSTiTUTE 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Rev. Inst .  Latic. "Cândido Tostes", Nov/Dez, n° 329, 57: (5) : 1-50, 2002 

REVISTA DO INSTITUTO DE LATICÍNIOS 
"CÂNDIDO TOSTES" 

DAIRY JOURNAL 
BIMONTHLY PUBLISHED BY THE 

"CÂNDIDO TOSTES" - DAIRY INSTITUTE 

ÍNDICE - CONTENT 

Pág .  1 

Util ização d e  p rovas b ioquímicas e do p erfil de hidrolases d e  peptideoglicanas para identificação 
de Lactobacillus helveticus e o ut ros  l actobacil o s  termófi los. Application of biochemical tests 
and el ect ropho ret ic  p ro fi l e  of p ept idogl ycan h yd ro lases on i d ent ificat ion of Lactobacillus 

helveticus and other thermophilic lactobacil l i .  Rossi, D .A. ;  Abreu, L. R. ; Carvalho, A.F. ; D uarte, 
G.C. ; B arros, J . J.C. ; S ilva, V.A . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . . . . . . . . . . .  3 

2 Mol h o  p ro n t o  c o n g el a d o  qua t ro queij o s  el a b o rado  à b a se d e  requeij ão  c o nt �n d o  so ro 
ultrafil t rado. Meli ssa dos Santos Raymundo ; J unia Hafemann ; C ri stiane D e  Marco Hoffmann;  
Rosean e F et t  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 13 

3 Cél ulas somáticas, t eo res d e  p roteína total, lactose, gord ura e sól idos totais em l eite d e  mistura 
t ipo "C" .  J ul iana Giantomassi Machado ; Antonio Vic ente  Mundim;  Daise Aparecida Rossi ; 
J upyracyara Jand yra d e  Carvalho B arro s . . . . .. . . . . .. . . . . . . . . . . .. . . . . . . ... . . . . . . . . . ... ... . . . . . . . . . .  � . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  19 

4 Diversi ficação e competitividade no cooperativismo de l eite: Um estudo d e  caso da cooperativa 
agropecuária de  resp lendor. Marco Aurél io Marques Ferrei ra; Marcelo José B raga ... ........ . . . . . . .. 2 7 

5 Características microbiológicas do queijo de leite de cabra "tipo coalho" produzido no Curimataú 
Paraibano.  S andra Maria Ferrei ra Leuthi er; Ivaldo Nidio S i tonio Triguei ro ; Dalva Maria da 
Nóbrega Furtunato ; Edi lena Vaz Lins; Patrícia Quadros dos Santos . . . .. . ........ . . . . ... ... ........ ... .. ...... .. . 33 

6 Processamento de B ebida Láctea Carbonatada a partir de Permeado de Leite e Farinha de Batata-
Doce. G ui lherme And rade de Carvalho; José Francisco P erei ra Martins . . . . ... . . . . . . . . . . . .... ....... . . . . . . . .  39 

7 Caracterização físico-química do queijo de leite de cabra "tipo coalho" produzido artesanal mente. 
Physical and chemical caracterization of the hand made curdling goat cheese. Leuthi er, S . M. F. ;  . 
Trigueiro, I. N. S . ;  Queiroga, R.C .R.E. ; Furtunato ,D .M.N . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 42 

Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes" - Juiz de Fora - VoI. 57 (329); 1-50 - Nov/Dez de 2002 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA DE MINAS GERAIS 
C en t ro Tec n o l ó g i co 

I n st i t uto  d e  Latic ín i o s  "Cândido To st es" 
Rev i sta  B im estral 

End ereço :  Revi sta  do  Inst i tuto  d e  Lat ic ín ios  "Când ido  To st es" 
Rua Ten en t e  Frei tas, 116 - S anta Terezinha 

36 .045-560 - J uiz  d e  Fo ra - Minas G erai s  - B rasi l  
Te! . :  3224-3 116 - D D D :  32  / Fax: 3 224- 3 113 - D D D  3 2  

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 2 Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes", Nov/Dez, n° 329, 57 : 2-2, 2002 

Governo do Estado de Minas Gerais 
Itamar Franco 

Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
Paulino Cícero de Vasconcellos 

Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais 
Fernando Cruz Laender - Presidente 

Marcelo Fideles Braga - Diretor de Operações Técnicas 

Centro Tecnológico - Instituto de Laticínios Cândido Tostes 

Comitê Gerencial 
Geraldo Alvim Dusi - Chefe do CT/ILCT 

José Alberto Bastos Portugal - Seco Executivo Prog. Proc. Agroindustrial 
Regina Célia Mancini - Coord. do Programa Ensino Leite e Derivados 

José Lourenço Pereira Russi - Supervisor do Núcleo de Administração e Finanças 
Nelson Tenchini Macedo - Supervisor do Núcleo de Indústria e Comércio 

Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tostes 
Editora Responsável 

Luiza Carvalhaes Albuquerque 

Corpo Revisor 
Célia Lucia Luces Fortes Ferreira 

Daise Aparecida Rossi 
Edna Froeder Arcuri 
Geraldo Alvim Dusi 

José Alberto Bastos Portugal 
Luiz Ronaldo de Abreu 

Luiza Carvalhaes de Albuquerque 
Maria Cristina Drumond e Castro 
Paulo Henrique Fonseca da Silva 

Jornalista Responsável 
Vania Lucia Alves Lacerda 

Reg. Prof. 4.729/MG 

Os trabalhos apresentados são de inteira responsabilidade de seus autores. 

Juiz de Fora, dezembro de 2002 

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUÁRIA DE MINAS GERAIS 
• EPAMIG -

Revista do Instituto de Laticínios "Cândido Tostes", 11. I - 1946 - Juiz de Fora. Instituto de Laticínios 
"Cândido Tostes", 1946 . 

v. i lust. 23 cm 

n. 1-19 (1946-48),  27 cm, com nome de Felctiano, n. 20-73 (1948-57), 23 cm, com o nome de Felctiano. 

A partir de setembro de 1958, com o nome de Revista do Instituto de Laticínios "Cândido Tostes" .  

1 .  Zootecnia - Brasi l  - Periódicos . 2. Laticínios - Brasil  - Periódicos 
1. Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais, Juiz de Fora, MG, ed. 

ISSN 0100-367 4 CDU 636/637(81)(50) 

Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes", Nov/Dez, nO 329, 57: 3-11, 2002 Pág. 3 

UTILIZAÇÃO DE PROVAS BIOQUÍMICAS E DO PERFIL 
DE HIDROLASES DE PEPTIDEOGLICANAS PARA 

IDENTIFICAÇÃO DE LACTOBACILLUS HELVETICUS E 
OUTROS LACTOBACILOS TERMÓFILOS 

Application of b iochemical  tests and e lectroph o ret ic  p rofil e  of peptidoglycan hydrolases 
on identification of Lactobacillus helveticus and other thermophil ic lactobacill i .  

R OSSI, D.A.} 
A BREU, L.R.2 

CARVALHO, A.F. 3 
D UARTE, G.c.4 

BARROS, J.J.c.4 
SIL VA, V.A . 4 

RESUMO 

Com o objetivo de verificar a eficiência do uso de provas bioquímicas e do o perfil de hidrolases de 
parede celular na identificação de Lactobacilll/s helveticl/s e outros lactobacilos termófilos,  foram coletàdas 
e analisadas amostras de soro-fermento de 5 laticínios brasileiros. Foram realizadas em cada isolado, 50 provas 
bioquímicas utilizando as galerias API CH 50 e o perfil de hidrolases de peptideoglicanas usando gel SDS­
PAGE com Micrococcl/s ll/tel/s. O uso das provas bioquímicas e do perfil de hidrolases de peptideoglicanas 
não foi capaz de identificar todas as espécies de lactobacilos isolados de soro-fermento. A espécie mais 
prevalente foi o L. helveticus. sendo que na sua identificação por provas bioquímicas, deve-se levar em 
consideração as variações na fermentação das diferentes cepas. O uso do perfil de hidrolases de peptideoglicanas 
foi adequado para a identificação de L. helvetiCl/s, mas não apresentou regularidade e repetibilidade na 
identificação de outras espécies. A utilização conjunta de provas bioquímicas, perfil de hidrolases em SDS­
PAGE e o uso de cepa controle foi o método mais fidedigno na identificação de lactobacilos termófilos. 

1. INTRODUÇÃO 

Lactobacillus helveticus são uti lizados na 
fabricação de diferentes variedades de queijos de 
mas s a  coz ida  e podem ser obt idos  de lei te 
fermentado, soro fermento, fermentos lát icos  e 
queijos  como emmental, gruyere, parmesão e 
provolone. Estudos recentes demonstram, que apesar 
de L. helveticus apresentarem baixa resistência à 
bi le in vitro, podem sobreviver à passagem pelo 
trato gastrointestinal de humanos. Essa constatação 
pode representar i númeras novas ap licações 
potenciais para essa espécie (Shinoda et al. , 2001). 
Várias outras características têm sido estudadas em 
L. helveticus, inclusive a capacidade de algumas cepas 
produz irem n a  fermentação do lei te  ou soro,  
peptídios com capacidade hipotensora semelhante 
à enzima conversora' de angiotensina, canicterística 
confi rmada em testes realizados em ratos 
(Yamamoto et ai., 1994) . 

Na caracterização fenotípica, o L. Izelveticlls 
é gera lmente imóve l e quanto ao perfi l  de 
fermentação de carboidratos, pertence ao grupo I, 
das espécies obrigatoriamente homofermentativas. 
Não fermentam amigdalina, arabinose, celobiose, 
esculina, gluconato, manitol, melezitose, melibiose, 
rafinose, ribose, salicina, sorbitol, sacarose e xilose 
(90% ou mais das cepas negativas) .  Fermentam a 
galactose, g licose e lactose ( 90% ou mais cepas 
positivas), 11 a 8 9% das cepas positivas para frutose, 
maltose, manos e e trealose e fermentação variável 
do N-acetil-glicosamina (Torriani et al., 1994) . 

A diferenciação do L. helveticus de outros 
lactobaci los termofílicos  tem s ido  cons iderada 
uma etapa comp lexa. Para diferenciação é comum 
a o b s e rvação dos fen ó t i p o s  apresen tados  em 
provas de fermentação de açúcares que, associadas 
à temperatura mínima de crescimento, podem ser 
u t i lizadas em chaves de ident ificação, como as 
organizadas por Hammes et ai. (1992) .  

I Profa. Dra. Laboratório de B iotecno logia Animal Ap licada. Universidade Federal de Uberlândia. 
2 Prof. PhD. Departamento de Ciência dos A li mentos.  Universidade Federal de Lavras . 
3 Prof. Dr.  ILCT. 
4 B ió logos.  Universidade Federal de Uberlândia. 
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A uti l ização de perfis de fermentação para 
ident ificação de L. Ize lveticlls pode cond uzir  a 
erros se forem uti l izados poucos testes para con­
c lusão. Variaç ões o u  mudanças na fermentação de 
carb o i d ratos  foram observadas  por d i versos  
autores (Reinheimer et aI. ,  1 99 5 ;  Fortina et aI. , 
1 998 ;  Hébert et aI., 2000).  Essas variações devem 
ser analisadas com cuidado, pois além de possível 
equívocos,  as técnicas são trabalhosas e q uando 
realizadas em grande número ou através de meios 
semi-prontos pos s uem c usto elevado. 

Um método alternativo  tem sido proposto 
por alguns autores para a diferenciação de lacto­
bacilos termófilos ,  o perfil de enzimas de parede 
cel ular em gel de proteína SDS-PAGE modificado. 
Em estudos realizados por Lortal et aI. ( 1 992) na 
cepa de L. lze lveticlIs ATCC 1 2046 ,  os a utores 
encontraram três estruturas protéicas em camadas 
(layer), na parede celular. Os autores observaram, 
ainda, que a viabilidade das estirpes não diminui u  
significativamente após a extração e ,  além disso, 
q ue a proteína  S-layer reaparece u q uando  se 
permi t i u  q ue as cé l ul as t ratadas crescessem 
novamente. S-layer é uma hidro lase, com dife­
rentes fun ç ões ,  l oca l izad a na parte externa da 
bactéria e pode ser determinada por SDS-PAGE. 

O utros métodos  de  iden t i fi c aç ão de 
Lactobacillus sp.  foram util izados em organismos 
isolados de fermento lático e de leites fermentados 
e comparados a resultados obtidos por SDS-PAGE. 
G att i  et aI. ( 1 997)  re al i zaram S DS - PAGE 
fingerprinting de proteín as de parede ce l ular  
ext raídas de  vários  l actobacilos iso lados de  soro­
fermento natural e queijos. Os autores encontraram 
uma proteína de aproximadamente 50 kDa (S-Iayer), 
q ue fo i característ ica de todas as cepas de L. 
helveticus. Também Hébert et ai. (2000) util izaram 
o perfi l  de proteínas em SDS -PAGE, padrão de 
fermentação e seqüência do rRNA 1 6S ,  para 
identificar cepas de L. helveticlls e Lactobacilllls 
delbrlleckii subsp. lactis. Os autores concluíram que 
o perfi l de proteínas SDS -PAGE confirmou com 
s ucesso a caracterização taxonômica dessas cepas, 
sendo equivalente ao método rRNA 1 6S. 

Lortal et aI .  ( 1 997) utilizaram o padrão de 
hidrolases de peptideoogl icanas de parede cel ular 
para obter  caracterís t i cas  de i n teres se  na 
identi ficação de lactobacilos após observarem que 
essas enzimas eram estrut uras al tamente conser­
vadas .  A t écn ica  ut i l i zada  ava l iava  o peso  
m o l e c ular e a forma típi ca  de bandas l ít i cas ,  
formadas  graças  à in t ro d ução de  um m i cror­
ganismo no  gel (M. LlIteus) e permiti u separar, 
c o m  p e q uenas  v ar iaç ões  de i n te n s i d ad e ,  dez  
espécies diferentes de 94  estirpes de lactobacilos. 
Além disso, espécies íntimas fi logeneticamente, 
como L. sake e L. clIrvatus ou L. acidophilus e 
L. heLveticus foram identificadas com s ucesso. 

C o n s iderando as d i fi c ul d ades na d i fe ­
renciação de l actobaci los  termófi los ,  o presente 
estudo poss ui u  como objetivos : 

• i den t i fi c ar os l ac tobac i l os termófi l o s  
isolados d e  soro-fermento natural através 
de provas b i o q uímicas  e do perfi l  de 
hidrolases de peptideogl icanas em SDS­
PAGE; 

• veri ficar  se  as  técn icas  ut i l i zadas são  
adequadas para identificação de  L .  heLveticus 
e outros lactobacilos termófilos. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram identificados l actobacilos termófilos 
i s o l ad o s  de  s o ro - fermento proven ientes  de  5 
l aticínios diferentes q ue não uti l izavam fermento 
l ático comercial (identificados como A, B, C, D e 
E) . Os lactobaci los foram isolados em ágar MRS 
com pH aj ustado até 5 ,4  com ácido clorídrico e 
i n c ubados a 43"C em anaerobiose, por 48 horas 
(Lortal et aI., 1 992) . O microrganismo proveniente 
do ágar MRS foi considerado do gênero Lactobacillus 
q uando apresento u morfo logia  característ ica ao 
microscópio óptico (baci los Gram positivos) e foi 
negativo no teste da redução do nitrato, liquefação 
da gelatina, pro d ução de H,S ,  indol ,  catalase e 
crescimento a 1 5 "C (Kandler 

-
e Weiss, 1 986). 

Após caracteri zação do  gênero ,  os  
La ctoba ci/lus foram identificados ut i l i zando as 
g alerias API CH 50 (bioMéreux) com leitura após 
24 e 48 ho ras de inc ubação a 35"C e perfi l de 
hidrolases de peptideoglican as (Lortal et ai, 1 997). 
Os res ul t ados  obt idos  n as galeri as API foram 
anotados e comp arados a tabelas de classificação 
disponíveis na l i terat ura (Kandler e Weiss, 1 986;  
Torriani et ai., 1 994;  Hébert et ai., 2000) .  Em 
parale lo  à ident ificação dos  i so lados  do  soro­
fermento,  foram realizados os mesmos procedi­
mentos com duas culturas comerciais de L. Izelveticlls, 
a Lh-B02, da Chr. Hansen e Lb. helv.7 da Wiesby, 
identificadas como Cc I e Cc2, respectivamente. 

2.1. Padrão de peptidogl icanas em gel  
de  e le troforese SDS -PAGE 

A quantidade de  microrganismos uti l izados 
para determinar  o p adrão de h i d ro l ases  de  
pep t idog l i c a n as fo i p adron izada  a t ravés  d a  
correlação entre o aumento d a  densidade óptica e 
a contagem em placas (Lortal et a!. , 1 997). Desta 
forma,  as  c ul t uras foram m o n i toradas após  
i n c ubação p o r  até 4 8  horas nos  L. "lze lve t i c u s  
isolados do soro-fermento e nas  cepas comerciais . 
Gráficos e equaç ões de regressão foram construídos 
ut i l izando a l e i t ura da absorbância em espec­
trofotômetro FEMTO 700, em comprimento de 
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onda de 650 nanômetros (D0650nm) e o logarítimo 
das contagens em ufc/mL em agar MRS de cada 
di luição. A ·  equação foi construída uti l i zando o 
programa ORIGIN 3 .0 .  

O p ro toco lo  ut i l izado para  ex tração das  
enzimas de parede cel ular e obtenção do padrão 
de h idro lases  de pep t id o g l i canas  foi o rec o ­
mendado por  Lortal et a L. ( 1 997) .  Para análise,  
foram centrifugados 8 mL da c ul tura em MRS na 
fase exponencial de c resc imento ( 00650nm apro­
ximadamente 1, contendo cerca de 1 07 ufc/mL) a 
8 .000 x g p o r  1 5  m i n utos  a 4°C . O p e llet  foi 
l avado uma vez  e m  á g ua des t i l ad a  es téri l ,  
novamente centrifugado nas mesmas condições e 
ress uspendido em 8 0).LL de tampão de extração, 
composto de 62,5mM Tris-HCI  pH 6,6 contendo 
1 0% de g l i cero l ,  2% de  S OS e 5% de  2-
mercaptoetanol  (Laemmli ,  1 970) � Após homo­
geneização com o tampão, a mis tura foi  cen tri­
fugada novamente a 1 0.000 x g por 10 minutos e ,  
então apl icado 1 5).LL do  sobrenadante em get de 
poliacrilamida com SDS.  Em todo gel  foi apl icado 
IO).Ll de marcador de peso molecular LMW Market 
kit da Pharmacia B iotec. 

O gel separador SDS-PAGE foi preparado 
conforme recomendaç ões de Leclerc e Asse l in  
( 1 989) util izando mini sistema Bio-rad, dentro das 
seguintes condições : 4,7 mL de 2M Tris HCl pH 
8 ,8 ;  250 ).LL de SDS 1 0%; 250 ).LL de EDTA 200mM; 
1 1 ,7 mL de B is acri lamida 30%; 7 , 8  mL de água 
deionizada; 30 ).LL de TEMED; 1 40 ).LL de persulfato 
de amônio 1 0% e 0,2% de cél ulas de MicrococcllS 
Lutells liofilizado e congelado (Sigma) . Para facilitar 
a aplicação foi utilizado gel de empilhamento. 

Após e letro forese ( I  hora, 1 80V, tempe­
rat ura ambie n t e ) ,  o gel fo i s ub merso por 3 0  
min utos e m  água destilada e m  temperatura ambiente 
e depois transferido para um tampão de renaturação 
(50mM Tris-HCI pH 8,0 contendo I % v/v de Triton 
X-IOO) e levemente agitados por 2 horas a 37°C, 
para renaturação das enzimas .  O contraste foi 
observado com a coloração do gel com 0, 1 %  de azul 
de meti leno em 0 ,0 1 % ( v/v)  de hidróxido de 
potássio, terminando em água destilada sob agitação 
por uma noite a 4°C. O marcador de peso molecular 
foi colorido em comassie brilhant blue. 

Os padrões obtidos e o peso molecular de 
cada banda foram comparados aos padrões descritos 
por Lortal et aL. ( 1 997) e utilizados para classificação 
dos microrganismos jsolados. As cepas comerciais 
Cc l e Cc2 foram analisadas em paralelo. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os microrganismos isolados do agar MRS e 
caracteri zados  como d o  gênero Lactoba c i l lus 
foram identificados pelas letras A a E, dependendo 
da procedência do soro-fermento ,  seguidos  por 

um número uti lizado para d i ferenciar a cepa.  As 
cepas comerciais de L. lzeLveticllS uti l izadas para 
comparação foram identificadas como Cc 1 e Cc2. 

Antes da i no c ul ação nas galerias  API ,  as 
c ul turas foram repicadas três vezes em caldo MRS 
e, neste momento, foi observada a prod ução de 
gás por  seis cepas (A2,  B3,  B4 ,  C3 ,  07 e 08) .  
Esse fato descaracterizou estes m icrorganismos 
como L. h e lveticus,  que são  o br igat o ri amente 
homofermentativos ( Torriani et aL., 1 994) . Esses 
microrganismos produtores de gás também foram 
caracterizados por meio do perfil de fermentação 
de c arbo idratos  e c o mparad os  às tabe las  de 
classifi cação disponíveis na l iteratura. 

A util ização da galeria API (Tabelas 1 a e 
1 b) não permiti u verificar a espécie de todos os 
l actobaci l o s  i s o l ad o s ,  que foram, então ,  c las­
s ificados como Lactobacillus spp.  A d ifi culdade 
na classificação é discutida por diversos autores, 
já  que o gênero Lactobacilllls comporta mais de 
50 espéc ies ,  s e n d o  a l g umas  m ui t o  d i s tantes  
geneticamente e o utras a l tamente relacionadas, 
variando somente na extensão da ferme�tação de 
alguns carboidratos (Lortal et aL. , 1 997 ; Torriani 
et aI., 1 994; Klander e Weiss,  1 9 86) .  Rearranjos 
da taxonomia desse gênero são esperados (Tailliez 
et a!., 1 996;  Torriani et a!. , 1 994; S tackebrandt e 
Teuber, 1 9 8 8 ) .  

A s  duas cepas comerciais e quinze das 29 
cepas i so ladas do soro -feqnento  apresentaram 
perfi l de  fermentação t íp i co  de L. lzeLveticlls , 
cons iderando as variaç ões ci tadas na l i terat ura. 
As cepas Cc I e Cc2 só apresentaram diferença na 
fermentação do  N-acet i l -g l i cosamina ,  q ue foi 
fermentado por Cc 1 .  Torri a n i  et ai. ( 1 9 9 4 ) ,  
consideram a fermentação do N-acetil-glicosamina 
variável entre diferentes espécies de L. Izelveticlls, 
assim como a fermentação da manose e frutose. 
As  d uas cepas c o merc ia i s  foram hábeis  na 
fermentação desses dois últ imos carboidratos .  

Cinco cepas provenientes do  lat icínio  A 
foram caracteri zadas .  Três cepas ,  A, A 1 e A4 
apresentaram perfis idênticos e foram classificadas 
como L. h e lve t i c lls , capazes  de fermen t ar a 
galactose e inábe i s  na fermentação da frutose,  
trealose e maltose.  O perfi l  de fermentação não 
permi t i u a i d e n t i fi c ação da cepa A2, q ue 
apresentou alg umas característ icas típicas de L. 

ferm elltlll1l, obr iga toriamente  heterofermen­
tativa, como a prod ução de gás,  fermentação da  
ribose, maltose, sacarose e l actose .  Porém, não 
apresentou a capacidade de fermentar a frutose, 
galactose e manose, consideradas como habilidade 
típica da espécie, sendo então c lassificada como 
L a c to b a c i ll u s  s p p .  ( Ka n d l e r  e Wei s s ,  1 9 8 6 ) .  
A c �p a  A3 fo i capaz de  fermentar s omente a 
g l icose ,  frutose e a l actose,  sendo ident ificada 
como Lactobacillus delbrueckii s ubsp. buLgaricus. 
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Tabela la - Perfi l  bioquímico dos l actobacilos i solados de soro-fermento.  Tabela lb - Perfil bioquímico dos l actobacilos isolados de soro-fermento. 

Eritritol 
Glicerol 

D-arabinose 
Eri tr i to l  
D-arabinose f f 

L-arabinose + f L-arabi nose + + 
Ribose + + + + Ribose f f 
D-xylose D-xyl ose 
L-xilose 
Adonitol 

L-xi lose 

�-metil-xilose 
Adoni to l  

Galactose + + + + + + + 
�-metil -x ilose 

+ + + + Galactose + f + + + + + 
D-glucose + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

D-glucose + + + + + + + + + + + 
D-frutose + + + + + + + + f + + D-fr utose + + + + + + + + + + + + + 
D-manose + + + + + + + + + + D-manose + + + + + + + + + + + + 
L-sorbose 
Ramnose 

L-sorbose 

Dulcitol 
Ramnose '\ 

Inositol 
D (

ulc.
i tol  

Manitol 
Inoslto l  

Sorbitol 
Mani to l  

a-metil-D-manose 
Sorbitol  

a-metil-D-glucose 
a-meti l -D-manos e -

Nacetil glicosamina + + + + 
a-meti l-D-gl ucose -

+ + + acetil g l icosamina + f 
Amigdalina 

+ + + + + + 

Arbutina 
Amigdal ina 

Esculina 
Arbutina 

Salicina 
Esculina 

Celobiose 
Salicina 

MaItose 
Celobiose 

+ + + + + + + + Maltose 
Lactose 

+ + 
+ + + + + + + + + + + + + + + + 

Melibiose 
Lactose + + + + + + + + + + + + + + 

+ + + + Melibiose 
Sacarose 

+ + 
+ + + + + + 

Trealose 
Sacarose + + + 

+ + + Trealose f 
lnulina 
Melezitose 

Inul ina 

D-rafinose + Melezitose 
+ + + + 

Amido 
D-rafinose + + 

Glicogênio 
Amido 

Xilitol 
Gl icogênio 

�-gentiobiose 
Xil i tol  

D-turgnose 
�-gentiobiose 

D-lix'ose 
D-t uranose 

D-tagatose 
D-lixose 

D-fucose 
D-tagatose 

L-fucose 
D-fucose 

D-arabitol 
L-fucose 

L-arabitol 
D-arabitol  

Gluconato 
L-arabitol  

2-ceto-gluconato 
+ Gluconato 

5-ceto-gluconato 
2-ceto-gl uconat o  
5-ceto-g luconat o  -

(+) viragem completa do indicador para amarelo em até 48 horas de incubação. (+) viragem completa do indicador para amarelo em até 48 horas de inc ubação. 

(-) �a�uten?ão da cor original (violeta) do indicador em até 48 horas de incubação. (-). manutenção da cor original (violeta) .do indicador em até 48 horas de incubação. 
(f) vIragem Incompleta do indicador ou fermentação após 48 horas de incubação. (f) viragem incompleta do indicador o u  fermentação após 48 horas de inc ubação. 
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D as c inco  cepas i so ladas do l at icín i o  B ,  
s o mente  uma p ô d e  ser c l as s i fi c a d a  como L .  
helveticus, a cepa B ,  que foi capaz de fermentar a 
galactose, frutose e trealose, porém não a manose. 
A cepa B I apresen tou  comportamento atípico,  
sendo c apaz  d e  fermentar a rib o s e .  Nenh um 
l actobaci lo obrigatoriamente homofermentativo 
é capaz de fermentar esse carboidrato ( Kandler e 
Wei s s ,  1 9 8 6 ) .  Como es sa  cepa não p o s s uía a 
capacidade de prod uzir gás em leite desnatado o u  
caldo MRS e possuía a capacidade de crescer a 
45°C, fo i c lass ificada como Lactobacillus spp .  
A cepa B 2  não pôde ser c l as s i ficada como L .  
helveticus, por  apresentar capacidade de fermentar 
a s acaro s e .  A fermentação da s acarose  só  
aconteceu após 48  horas de  incubação e não houve 
v iragem completa do ind icador de pH do meio 
para o amarelo ,  como aconteceu na fermentação 
dos o utros carboidratos .  Kandler e Weiss ( 1 986)  
e Torriani  e t  a I .  ( 1 994)  cons ideram que, obr i ­
ga tori amente ,  L.lze lve t i c u s  n ão é c ap a z  de 
fermentar a sacarose. A cepa B2 foi  c lassificada 
c o mo La c t o b a c i l l lls s p p .  As  cepas B 3  e B 4, 
prod ut oras de g á s ,  foram c l as s i ficadas  como 
L .  ferm e n t u m ,  apesar de B 4  fermentar fraca e 
tardiamente a manose, que é considerado negativo 
para essa espécie. 

As cepas C e C I apresentaram comporta­
mentos  fermentat ivos  i dênt icos  e foram iden­
tificadas como L .  helveticus, porém, as  duas cepas 
foram incapazes de fermentar a galactose. A cepa C2 
apresento u comportamento típico de L. helveticlls 
na maiori a  d o s  carb oi dratos  tes tad o s ,  porém 
mos tro u capac idade de fe rmentar a sacarose ,  
sendo c l a s s i fi c a d a  c o m o  La c t oba c i l l u s  s p p .  
O perfil d e  fermentação da cepa C 3  caracterizou 
a espécie obrigatoriamente heterofermentiva e 
produtora de gás, L. fermentum. 

As cepas provenientes  dos  l at i c ín ios  D 
foram as que mais apresentaram variabil idade no 
perfi l  de fermentação. Três cepas D l ,  D2 e D3 
foram classificadas como L. Izelveticus,  apresen­
tando  d i ferenças so mel"!te  na  fermentação dos  
carboi dratos ga lactose e N-acet i l -g l icosamina. 
A habil idade do L. Izelveticus (galactose positiva) 
de uti l izar a galactose pode ser uti lizada para sua 
diferenciação de L. delbrueckii s ubsp. bulgaricus 
e s ubsp. lactis (galactose negativa) . Porém, cerca 
de 1 0% ou mais das cepas de L. Izelveticus podem 
ser  i nábe i s  em fermen tar c o m p le tamente a 
galactose (Torriani et ai., 1 994) . Além da d ife­
renciação, esse fato é considerado m uito impor­
tante, já que a acumulação e subseqüente metabo­
l i s mo da ga lac tose  p o r  bactérias não  l át i cas 
indesej áveis  podem cond uzir  a uma maturação 
atípica ou defeitos em queij os ,  como o escure­
c imento da m ussare la  ( M ukherjee e t  aI.,  1 994;  
M atzdorf e t  ai. ,  1 994;  Furtado,  1 99 7 ) .  A cepa 

D4 foi classificada como Lactobacillus delbrueckii 
s ub s p .  d e l b r lle c ki i ,  apes ar de ser  fracamente 
posit iva na fermentação da manose, carboidrato 
considerado negativo para a espécie. As cepas D5 
e D6 mostraram características de Lactobacillus 
delbrueckii s ubsp. bulgaricus, porém fermentaram 
a manose rap i damente (pr imeiras 1 2  horas)  e 
foram classificados como Lactobacillus sp. A cepa 
D7 fo i c l as s i fi cada  c o m o  L. fe rm e n t u m ,  que 
pertence ao grupo 11, obrigatori amente hetero­
fermentativa (Kander e Weiss,  1 986) .  O perfil de 
D8 não permiti u s ua i dentificação, sendo a cepa 
classificada como Lactobacillus spp. 

O l at icínio E foi o que apresento u maior 
n ú mero d e  i s o l ados  c aracteri zados  como L. 
h e lve ticus (E l a E6), que variaram somente na 
hab i l i d ade  em fermentar  a g a l ac tose  .o u na 
intens idade da fermentação. As cepas E2 e E3 
fermentaram a gal actose rapidamente e a cepa 
E5 apresento u fermentação lenta e incomp leta 
após 48 horas de incubação. A cepa E6 apresentou 
perfil idêntico a E 1 .  Todas as cepas foram hábeis 
na fermentação da frutose ,  manose e N -acet i l ­
glicosamina, porém a cepa E3 só fermentou o N­
aceti l -g l icosamina após 48  horas de incubação. 
A cepa E7 foi c lass ificada como Lactobacillus 
delbrueckii s ubsp. bulgaricus. Esse laticínio foi o 
único, onde não foi isolado nenhum lactobacilo pro­
dutor de gás, coincidindo com o fato de ser o único 
a utilizar a lactofermentação na seleção do leite. 

Das dezessete cepas, identificadas fenotipi­
camente como L. helveticus,  13 (76,5%) fermen­
tavam a frutose, incl uindo as d uas cepas comer­
c ia i s .  Dess as ,  a cepa B foi capaz de fermentar 
também a maltose e trealose. Torriani et ai. ( 1 994) 
consideram que I i  % a 89% das cepas de L. helveticus 
são posi t i vas para frutose,  maltose,  manose e 
trealose, concordando com os res ultados obtidos. 

3.1 .  Padrões de  h id ro lases de pept i­
doglicanas em gel  SDS-PAGE 

O padrão de hidrolases de peptidogl icanas 
determi n ados  para as cepas  en dógenas  de L. 
helveticus isoladas e para as duas cepas comerciais 
confi rma a uti l i zação dessa técn ica  como uma 
ferramenta na identificação dessa espécie (Figura 
1 a) .  Todas as cepas estudadas apresentaram uma 
banda ligeiramente encurvada de cerca de 42 kDa, 
seguidas de uma a d uas bandas finas e uma espessa 
banda de aproximadamente 30 kDa (Lortal et ai., 
1 997 ; Hertel et ai., 1 99 3 ) .  Lortal et ai. ( 1 997) 
afirmam que essas enzimas são estrut uras alta­
mente conservadas que podem ser utilizadas como 
ferramenta taxonômica se forem aval iados o peso 
molecular e a forma típica de bandas. 

A p e s ar da i d e n t i fi ca ç ã o  e fi c ie n t e  d os 
L. helveticus, um problema observado com o uso 
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da técnica foi que, p ara os o utros l actobacilos  
termófilos,  o padrão observado após a coloração 
do gel não foi níti d o .  Mesmo com i l uminação 
especial  ou do  scanner com um anal i sador de 
i mage n s ,  capaz  de  determin ar o tamanho das 
bandas líticas, a variabi li dade na  i ntensidade e 
l ar g ura  d as bandas  d i fi c ul t o u uma ava l i aç ão 
segura. O utra d i fi c ul d ade verificada foi que o 
marcador de peso molecul ar não era corado pelo 
azul de metileno, corante indicado para coloração 
do gel com as bandas líticas . Para coloração, fato 
não menc ionado  na l i te rat ura c o n s ul tada,  fo i 
necessária, após a e letroforese ,  a separação do 
marcador e a coloração efetuada com comassie 
blu e .  Por e s s e  m o t i v o ,  p ara ava l i ação  d o  
tamanho d a s  bandas l ít i cas foi preciso efetuar 
cál c ul os matemát i c o s  o u  us ar um ana l i sador  
computadorizado.  

P ara s o mente  mais uma especle ,  
Lactobacillus delbrueckii,  o perfi l  eletroforético 
de h i d ro l ases  fo i razoave lmente  e fi c ien te  na 
identificação , dentro das condições descritas no 
protocolo con s ultado.  Apesar do perfi l  apresen­
tado para essa espécie não ser tão regular quanto 
o perfi l  de L. helveticus, a técnica foi capaz de 
demonstrar as características da espécie, que são : 
a presença de d uas bandas de aproximadamente 
41 kDa, duas bandas difusas intermediárias e o utras 
duas de aproximadamente 29 kDa (Lortal et ai., 
1 997 ) .  O método permi t i u a ident ifi cação das 
espécies da cepa D5 e D6, que não puderam ser 
caracterizadas feno t ip icamente pelo perfi l de 
fermentação c o mo La ctoba c i llus de lbru e c ki i  
s ub s p .  b u lg a ri c u s ,  por fermentar a manose ,  
característica não  típica dessa espécie. A uti lização 
conjunta do padrão de hidrolases e perfil fermen­
tativo permit i u a ident ificação das cepas como 

kDa 

30 

14.4 

Figura la -Padrão de h id ro lases de pept i ­
deogl i canas em gel SDS-PAGE. L .  
h e lveticus: M - marcador de peso  
molec lllar; I = cepa  B ,  2 = cepa A,  
3 = cepa D I ,  4 = cepa C ,  5 = cepa E3 . 

L. delbru e c kii  s ub s p .  b u l ga ri c u s .  O perfi l em 
SDS -PAGE, porém, não permitiu a identificação 
das s ubespécies dos L. delbrueckii em delbrueckii 
ou lac tis . Gatti e t aI. ( 1 997) uti l izaram padrão de 
peptidoglicanas em SDS-PAGE para identificação 
de l actobaci los e concl uíram que o método foi 
fidedigno e rápido  para caracterizar espécies de 
lactobacilos termófi los e separar L. helveticus de 
L. de lbrue c ki i ,  p o rém não permit ia  a d i feren­
ciação entre as  s ubespécies . As Figuras l a . e 1 b . 
i lustram o padrão em S DS-PAGE para cepas de 
L. helveticus e L. delbrueckii.  

As Figuras I a e 1 b i l  ustram a regularidade 
na intensidade das bandas l íticas, apresentada pelas 
cepas de L. helveticus e as variações de intensidade 
nas bandas produzidas pelas cepas de Lactobacillus 
delbru e ckii .  

Nos o utros lactobacilos termófilos isolados 
do soro fermento, que foram caracterizados como 
Lactobacillus spp . ,  a identificação pelo perfil de 
hidrolases não foi possível .  Repetiç ões do método 
para a mesma cepa apresentaram pou.ca repetibi­
l idade nos perfis apresentados ,  não permitindo a 
uti l ização dos res ultados. 

Mesmo p ara as cepas  em que a técn ica  
apresento u regularidade nos res ultados,  para uso 
como ferramenta taxonômica,  é aconselhável a 
utilização de uma cepa conhecida como marcadora 
da espécie. O uso do método como complemen­
tação à caracterização pelo perfil de fermentação 
de carboidratos, pode auxil iar na identificação de 
cepas de L. Izelveticlls e L. delbrlleckii, permitindo 
a identificação correta, considerando as variabi­
l i d ades  na fe rmentação de carb o i d ratos 
apresentadas pelo gênero . 

Apesar  das  d i fi c ul d ades  apon tadas na 
avaliação do padrão de bandas l íticas em SDS-

kDa 

42 

30 

Figura Ib -Padrão de h idro l ases  de pept i ­
deogl icanas em ge l  SDS-PAGE de L. 
delbrueckii:. I = cepa D5, 2 = cepa 
D6, 3 = cepa E7 e 4 = cepa D4. 
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PAG E  p ara i d e n t i fi cação d o s  l ac tobac i l o s ,  a 
técnica foi efic iente e apresen tou repetibi l idade 
na caracterização de L. Izelveticlls. O uso conj unto 
com o pe rfi l fe rmentat ivo  de carbo i dra tos  é 
e fi c ien te  na caracter ização de cepas  de  
Lactobac i l llls de l b llecki i .  Essas  afi rmat ivas  
concordam com resultados descritos por Lortal e t  
aI. ( 1 997)  e Gatti et  aI. ( 1 997 ) .  

4 .  CON CLUSÕES 

Os resultados obtidos permitem concl uir que: 

• o uso de provas bioquímicas e do perfil de 
hi drolases de peptideogl i canas n ão fo i 
capaz de identificar todas as espécies de 
l actobaci los isolados de soro�fermento;  

• na  iden t i fi cação de L. Ize l ve tic lls por 
provas b i o q uímicas ,  deve-se l evar em 
consideração as variações na fermentação 
das diferentes cepas ; 

• o uso do perfil de hidrolases de peptideo­
glicanas foi adeq uado para a identi ficação 
de L. he lve li c lls, mas não apresen to u 
reg ularidade e repetibil i dade na identifi­
cação de o utras espécies; 

• a ut i l ização conj unta de provas b ioquí­
micas, perfil de hidrolases em SDS-PAGE 
e o uso de uma cepa controle foi o método 
mais  fi ded igno  na i den t i ficação de L. 
hell'e li cl/.\'. 

6. ABSTRACT 

Wi th lhe o bj e ct ive  of veri fy i n g  the 
efficiency of biochemical tests usage and cell wall 
hydrolases profile on Laclobacilll/s helveticlIs and 
other thermophi l i c  l actobac i l l i  ident i ficat i o n ,  
samples 01' sou r whey 0 1'  5 dairy industry. Were 
co l Iected and analysed .  Fifty biochemical tests 
us i n g  the API CH 50  strip and hydrol ases of 
peptidoglycan pro fi le llsing SDS PAGE gel with 
Microc oclls IUleus were reali zed in each strain .  
The use 01' biochemical tests and hydro lases 01' 
pept idoglycans profi le  was not  able to identify 
ali i so lated lactobaci l l i  species of sour whey of 
mi l k .  The most  p redominan t  specie was  L. 

helveticlls, taking into account the alterat ion on 
the ferme n ta ion  of d i fferen t  s t ra ins  on the i r  
i d e n t i fi c a t i o n  b y  b i ochemica l  t e s t s .  The  
hydro l ases  o f  p e p t i d o g l y can pro fi l e  us e was  
appropriate on L .  Ize lveticus identification,  b ut 
it showed nei ther reg ularity nor  repeti t ion  on  
the  other species identification .  The j ointly use 
of biochemical tests,  hydrolases profile in SDS­
PAGE and the standard cepas use was the  most 
re l i ab l e  method on thermo p h i l i c  lac tobac i l l i 
ident i  fi cat i o n ,  
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MOLHO PRONTO CONGELADO QUATRO QUEIJOS ELABORADO 
À BASE DE REQUEIJÃO CONTENDO SORO ULTRAFILTRADO 

Melissa dos Santos RaymundoJ 
Junia Hafema JllzJ 

Cristiane De Marco Hoffma JllzJ 
Roseane Fett2 

RESUMO 

A substituição de matérias primas na  fabricação de alimentos visando a redução de custos, implemento 

nutricional e\ou agregação de valor ao produto, sem comprometer a qualidade do mesmo é uma constante busca 

na indústria alimentícia. O presente trabalho visa comparar físico-quimicamente o molho pronto congelado 

quatro queijos produzido com requeijão contendo soro concentrado por ultrafiltração com dois molhos 

disponíveis no mercado local. Realizou-se também avaliação sensorial para verificar o índice de aceitabilidade 

dos três molhos. Observou-se diferenças estatisticamente significativas entre o molho teste e os demais em 

relação aos teores de proteína, lipídios, cálcio e valor calórico total. A avaliação sensorial realizada demonstrou 

que o molho teste obteve índice de aceitabilidade de 85,73%, valor muito próximo ao do molho comercial 2, o 

qual obteve o maior índice de 90,21 %, sugerindo que tal produto seria bem absorvido peld mercado consumidor 

com a vantagem de apresentar menor teor de lipídios e maior teor de proteínas, além de apresentar-se como 

alternativa de aplicação para o soro concentrado residual da produção de queijo. 
Palavras-chave: molho pronto congelado, requeijão, ultrafiltração, soro. 

1. INTRODUÇÃO 

o soro de lei te corresponde a fase aquosa 
que separa da coalhada durante o processo de 
fabricação dos q ueij o s  ou da caseín a ,  esta é 
geralmente obtida pela acidi ficação, aquecimento 
ou coagulação do leite util izando-se renina. O soro 
geralmente é produzido na proporção de \O: I (v\m). 
(Kosisowski, 1 979;  Amiot, 1 99 I ;  Luquet, 1 993) .  

O soro contém aproximadamente 94% de 
água, 4,5% de lactose, 1 % de proteínas, 0,2% ácido 
cítrico, 0 ,5% de cinzas e traços de ácido l ático 
(Spreer, 1 99 1 ) .  O soro não é considerado por si 
só uma fonte balanceada de nutrientes, entretanto 
através do processo de uItrafiltração pode-se obter 
concentrados protéicos de soro com altos teores 
de proteínas . As proteínas do soro representam 
20% do total das proteínas do leite e possuem 
alto valor nutritivo, pois  são ricas em aminoácidos 
essenciais (Amiot ,  1 99 I ) .  

Apesar d o  c rescente reconhecimento do 
valor nutricional do soro de queijo, este continua 
sendo considerado como resíduo e como tal possui 
um e levado c u sto de t ra tamento  e descarte .  
Através d a  u l t t a fi l t ração , abrem-se  n ovas 

possibil idades de uso para o soro lácteo (Mahaut 
et ai., 2000) 

O proces so de u l trafi l tração cons iste em 
uma fi ltração molecular continua através de uma 
membrana fi ltrante que permite a passagem da 
água e das moléculas pequenas, como a lactose e 
os minerais, mas que retém as moléculas maiores 
como as proteínas (Amiot,  1 99 1 )  

O requeijão é um produto tipicamente brasi­
leiro, com sabor agradável e nutritivo, obtido pela 
fusão da massa coalhada, cozida ou não, dessorada 
e lavada, obtida por coagulação ácida e/ou enzimá­
tica do leite, opcionalmente adicionada de creme 
de leite ou manteiga (Mu nk, 1 997) .  O requeijão 
é largamente uti lizado em preparações culinárias, 
i nc lu indo a l imentos  processados como pizzas , 
lasanhas, canelones e molhos (Queiroz, 200 I ) . 

Os alimentos processados, em especial pratos 
prontos ,  devem ser prát icos e nutri t ivos  para 
corresponder adequadamente às expectativas dos 
consumidores; formulações com teores reduzidos de 
gorduras vêm recebendo preferência pelo mercado 
consu midor. As indústrias a l imentíc i as no 
desenvolvimento de novos produtos devem estar 
atentas a essa nova tendência. (Tuorila et aI., 1 998)  

Aluna  de  Mestrado do Curso de Ciência dos A l imentos - Univers idade Federal de Santa 
Catarina (CAL/CCA/UFSC), Rod. Admar Gonzaga, 1 346 - Itacorubi - Florianópolis - SC -
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1. S oro  Concentrado 

o soro doce efluente da produção de queijo 
Minas e leite bovino tipo C foi doado pelo laticínio 
Do Valeâ, situado na Grande Florianópolis .  Antes 
da concentração, o soro foi fi l trado p ara reter 
coágulos  e pasteurizado segundo Petrus ( 1 993) .  
Na e tapa  de concentração,  real izada na  mesma 
empresa, foi ut i l izada uma unidade piloto de fil ­
tração tangencial T. I .A  (Techniques Industrielles 
A p l i q u e e s )  com membrana m ineral . A p ro x i ­
madamente 2 0  L de soro foram submetidos a um 
fat o r  de concen tração (FC = 5 ) ,  em segu ida 
adicionou-se leite integral bovino numa proporção 
de 20% de leite e 80% de soro e submeteu-se a 
mistura à nova concentração (FC = 7) .  

2.2 .  Reque ijão 

o requeij ão fo i e l ab o rado com a massa 
resu l tante da fermentação do retentado obtido na 
etapa de u l trafi l tração, u t i l izando-se microrga­
n ismos  láct icos  num processo  fermentativo  de 
15-20h a pH 5 ,3 .  Adicionou-se à massa: manteiga, 
sal fundente e c lo reto de sódio ,  seguindo for­
mulação do requeij ão industrial produzido pela 
empresa Do Valeâ .  Após fusão,  o requeij ão foi 
resfriado, embalado e armazenado a 5 °e. 

2.3. Molho  Quatro Que ijos 

Os molhos prontos congelados comercial I e 
comercial 2 foram adquiridos em mercados da região 
da Grande Florianópolis. O molho teste foi produzido 
com os ingredientes utilizados na formulação dos 
molhos comercias, que se constituíam basicamente de 
leite integral, margarina, farinha de trigo, requeijão, 
provolone, parmesão, gorgonzola e condimentos. 
O requeijão com soro concentrado constituiu apro­
ximadamente 40% da formulação do molho teste. 

2.4. A n á l is e  sensor ia l  

Sessenta (67)  consumidores do sexo  mas­
c u l i n o  e femin ino ,  pertencentes à comun idade 
universitária, com faixa etária variando de 18 a 
60 anos  participaram do teste ut i l izando escala 
hedônica de 9 pontos que variava de I - "desgostei 
muitíssimo" a 9 - "gostei muitíssimo". O teste foi 
conduzido em três sessões devido ao elevado número 
de amos tras,  as quais  foram o ferecidas aos 
p articipantes logo após aquecimento. As amostras 
de molho foram misturadas à uma massa comercial 
do tipo "penne" e oferecidas em pratos p lásticos 
descartáveis  em porções  de aproximadamente 
20 g, codificadas com números aleatórios. A escala 

hedônica  aval i a  quanto o j ul gador gostou  o u  
desgostou de u m a  determinada amostra. É l arga­
mente utilizada para análise de preferência e aceita­
bilidade, para julgadores não treinados (Meilgaard et 
ai., 1991 ;Monteiro, 1984; Pai et ai, 1995) .  

2.5. A ná lises fís ico-químic as 

As análises foram realizadas no l aboratório 
de Química de A l i mentos do Departamento de 
Ciência  e Tecnologia  de A l i mentos da Univer­
sidade Federal de Santa Catarina .  As amostras 
analisadas foram o molho teste e comercial I , pois 
o outro continha tais informações fornecidas pelo 
próprio fabricante, no rótulo .  As determinações 
s e g u i ram as n o rmas  da A . O . A . C  ( 19 9 6 ) ,  
resumidamente:  umidade d o s  molhos foi obtida 
por secagem em e s t u fa a 105 ° C  até peso  
constante; o teor de  l ipídios foi obtido através de 
extração contínua por solvente; as proteínas totais 
pelo método de Kjeldah l ,  u t i l izando o fator de 
conversão 6 ,3 8 para conversão de nitrogênio em 
proteína; o resíduo mineral fixo por incineração 
em mufla a 550°C; o teor de fibra total, solúvel e 
insolúvel foi real izado de acordo com o método 
A .O.A.C.  991. 14/A.A.C.C 32.07 .  A determinação 
percentual de carboidratos foi obtida através de 
diferença (fração Nifext) somando-se os resultados 
da determinação de resíduo mineral fixo, umidade, 
l ipídios e proteínas, e diminuindo o resul tado de 
100 (Ascar, 19 85 ) .  O teor de cálcio pelo obtido 
método titulométrico (Instituto Adolfo Lutz, 1985) .  
Todas as análises foram efetuadas em 4 repetições. 

O va lor  cal ó ri c o  to tal  das amostras fo i 
calculado através de fatores de Atwater, composto 
pela somatória do percentual de gramas de lipídios, 
protídios e gl icídios (Mitchel l ,  1976) .  

2.6.  Anál ise  es tat ís tica  

Os resultados de  composição e a aceitação 
sensorial dos molhos foram anal isados por análise 
de Variância (ANOVA) e as médias comparadas pelo 
teste de Tukey ao nível de 5% de probabil idade. 
Os cálculos foram efetuados através do programa 
estatístico Statistica, versão 5 .0  (19 86-1996) .  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3 .1 .  Ana l i se  S ensor ia l  

N a  Tabe la  I pode-se  o bservar  as n o tas 
médias atri b u ídas pelos j u l gados aos molhos  
oferecidos durante a realização do  teste de  escala 
hedônica .  Houveram diferenças estatisticamente 
significativas (p< 0,05) na aceitação dos molhos . 
Os índices de acei tabi l idade foram de 85 ,73%,  
90,21 % e 8 1,42% para os molhos teste, comercial 
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I e comerc ia l  2, res p ec t ivamente . Todos os 
molhos apresentaram índices de aceitab i l idade 
elevados ,  a c i m a  do v a l o r  mín imo de 7 0 % ,  
confirmando uma boa aceitação d o  produto por 
parte dos consumidores . 

3.2. Aná l ises  fís ico- químicas 

Os dados da Tabela 2 demonstram que o molho 
teste apresentou valor médio de proteína 8, 10% 
significativamente s uperior ao dos molhos 
comerciais,  isso se deve ao fato de o retentado obtido 
pela ultrafil tração do soro ser altamente rico em 
proteínas so lúveis  de e levado valor  b io lógico .  
Conseqüentemente o valor total médio de lipídios 
apresentou-se significativamente reduzido no molho 
teste, quando comparado aos demais .  Os teores de 
umidade , carboidratos e resíduo m ineral  fixo 
não apresentaram d i ferenças es t at i s t i camente 
signi ficativas entre os molhos analisados. 

Na mesma tabela  verifica-se que o molho 
teste também apre s e n t o u  d i ferenças es ta t i s ­
t icamente s ignifi cativas quando comparado aos 
demais em relação ao teor médi o de cá lc io ,  o 
mo lho  tes te aprese n t o u  duas  vezes m a i s  a 
quant idade desse mineral  em s ua compos ição ,  
quando comparado ao molho comercial I .  

Como conseqüência do menor teor l ipídico 
do molho pronto à base de requeijão elaborado 
com soro de leite concentrado por u ltrafil tração, 
obtém-se o menor valor calórico do mesmo. 

4. CONCLUSÃO 

O molho  pronto congelado quatro queijos 
elaborado com requeijão contendo soro u ltrafi l ­
trado obteve um al to índice de ace i tab i l idade , 
8 5 , 7 3 % ,  o que s u gere recept iv idade p o r  parte 
dos consumidores em relação a esse produto:' caso o 
mesmo fosse oferecido no mercado. As análises 

Tabela 1 - Notas médias obtidas no teste de escala hedônica e índice de aceitabil idade dos molhos 
congelados sabor quatro queijos .  

Notas dos prova dores 

Molho test e  Molho comercia l  1 Molho comercial 2 

I O O O 
2 O O O 
3 O O O 
4 O O 2 
5 O 1 3 
6 8 5 I i  
7 16 8 18 
8 3 0  2 4  2 1  
9 13 29 12 

Número de Provadores 67 67 67 
Médias * 8 , 1 19"  

Aceitabi lidade 
*Médias seguidas de letras distintas na horizontal, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

Tabela 2 - Composição centesimal média* e valor calórico em 100 g dos molhos prontos congelados 
sabor quatro queijos .  

Umidade (%)  
Proteína (6 ,25)  (%)  
Lipídio (%)  

. 

Glicídio (%)
. 

Alimentar (%)  
Mineral Fixo (%)  

(mg) 

Molho com ercial 1 

67 ,169" ±0,229* 
4 ,335 " ± 1,57*  

20 ,468"  ± 0 ,555*  
5 , 9 64 

O 

.:.-'-·_-'�"'W a 04 (quatro) repetições. 

Molho Com erci a l  2 

5 , 2 8  
2 3 , 0  I 
3 , 3 23  

O 

103 , 8 7  

Molho Test e  

6 8 , 170" ± 0 ,066* 
8 ,  101 " ± 0 ,600* 
15 , 5 5 6" ± 1, 14 5 *  

5 , 9 8 0  
O 

2 ,19 3 "  ± 0 ,02 8 *  
114 ,615" ± 9 ,28 3 *  

seguidas de letras distintas n a  horizontal, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
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físico-químicas confirmam as vantagens em termos 
nutricionais que podem ser oferecidas ao consumidor 
quando u t i l iza-se uma  matéria prima r ica  em 
proteínas na elaboração de um produto consumido 
tradicionalmente. Uma alternativa simples para uti­
lização de um subproduto da indústria de laticínios 
gerando um produto com alto valor agregado e forte 
apelo nutricional .  

5. AGRADECIMENTOS 

À empresa Do Valeâ. 

6. ABSTRACT 

The substitution of ingredients in the food 
man u facture a iming  at the red uct ion of cos ts ,  
increasing  nu tric ional va lue  and\or  aggregat ion 
of  value t o  the  fi na l  product ,  w i t h o u t  
compromising t h e  qual i ty of  i tself  is a constant 
search in the foo d  indus try. The present  work 
aimed at to comp are chemicophysical the soon 
frozen sauce four cheeses produced with cream 
c heese  c o n t e n d s  whey m i l k  concentrated fo r 
ul trafi l tration versus two avai lable sauces in the 
local market Sensorial evaluation was also become 
ful l fi lled to verify the index of acceptability of the 
three sauces .  Observed s ign i ficant di fferences 
between the sauces has tested in relation to index of 
protein,  l ipídios , calcium and value total caloric. 
The sensorial evaluation demonstrated that the sauce 
test got index of 85,73% acceptabil ity, value very 
next to the one to commercial sauce2, which got 
the biggest index of 90,21 %, pointing that such 
product well would be absorbed by the consuming 
market with the advantage to present minor index 
of fat and greater index of prote ins ,  besides 
presenting itself  as alternative of  application with 
respect to the intent milk whey.  
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CÉLULAS SOMÁTICAS, TEORES DE PROTEÍNA TOTAL, 
LACTOSE, GORDURA E SÓLIDOS TOTAIS EM 

LEITE DE MISTURA TIPO "C" 

Juliana Giantomassi MachadoI 
Antonio Vicente MUIldim2 

Daise Aparecida Rossi3 
Jupyracyara Jandyra de Carvalho Barros4 

RESUMO 

Objetivando verificar o efeito do número de células somáticas sobre os teores de proteínas totais, 
lactose, gordura e sólidos totais, foram analisadas 1 1 5 amostras de leite tipo C. As amostras foram colhidas 
diretamente nos latões em plataforma de uma cooperativa de Uberlândia-MG, durante o período de agosto a 
dezembro de 2000. As contagens de células somáticas (CCS) foram realizadas automaticamente em aparelho 
SomacountTM 300 e os teores de proteínas totais, lactose, gordura e sólidos totais em Analisador de Leite 
Infravermelho Bentley 2000®, no Laboratório de Fisiologia da Lactação da ESALQ-USP. Foram observadas 
variações nos teores dos componentes analisados com o aumento da CCS, porém, apenas o aumento no teor de 
gordura nas amostras de leite com CCS superior a 1 .000.000 células/mL foi estatisticamente significativo. 
Concluiu-se não existir correlação da CCS com os teores dos componentes analisados, exceto para a gordura 
nas amostras com CCS superior a 1 .000.000 células/mL. Comparado ao limite de até 500.000 células/mL proposto 
pelo Ministério da Agricultura, 86,96% das amostras de leite analisadas estavam adequadas ao beneficiamento 
para consumo humano direto. 

Palavras-chave: células somáticas, leite tipo "C", composição, correlação. 

1. INTRODUÇÃO 

o termo " cé l u l as somát icas do l e i te" é 
uti l izado para des ignar o conj u nto de cé lu las 
presentes no l e i t e ,  i n c l u i ndo as cél u l as de 
descamação do epité l io  glandu lar secretor e os 
leucócitos do sangue (Schalm et aI . ,  1 971; Schultz, 
1977; Guthy, 1986) .  São produtos da descamação 
e da inflamação do epitél io alveolar e glandular, 
sendo ut i l izada pela grande maioria dos países 
desenvolvidos como um dos principais critérios 
para avaliar a saúde do úbere e a qual idade do leite 
(Recommendatt ions ,  1997) .  

Segundo Ph i l i po t  & N i c kerson ( 19 9 1) 
quando o corre i n fecção na g lândula  mamária, 
substâncias químicas são l iberadas pela ação dos 
agentes patogênicos e pela destruição de tecido 
secretor, induzindo a passagem de leucócitos do 
sangue para o interior da glândula. A contagem de 
células somáticas (CCS) é uma ferramenta valiosa 
na avaliação de mastite subclínca, na estimativa 
das perdas na produção de ie i te  e como fator 
indicador da q u a l iâ ade do l e i te produzido na 
fazenda (Fonseca & Santos, 2000) . 

A colonização da glândula mamária bovina 
por bactérias patogên icas, resu l ta  em uma série 
de eventos que causam alterações na composição 
do leite (Kitchen, 1981; Auldist & Hubble, 1998 ;  
Brito & Brito, 1 99 8 ) .  Desta forma, h á  u m  cres­
cente interesse das indústrias de laticínios por le ites 
com baixas contagens celulares , uma vez que está 
comprovado que o leite com elevada CCS apre­
senta reuução dos e lementos desej áveis como a 
caseína, gordura, lactose e, ainda, diminuição no 
tempo de estocagem do leite e de seus subprodutos 
nos entrepostos de venda. 

As  e x p l i cações  fi s i o l ó g i c as para as 
alterações na composição do leite associadas com 
mastite e células somáticas elevadas são : redução 
na síntese dos componentes elaborados no úbere;  
mudanças na  permeab i l idade das me mbranas , 
permitindo um aumento na passagem de elementos 
do sangue  para o le i te  ( s ódi o ,  c lo retos , i m u ­
noglobu l inas ) ,  a l é m  d e  q u a s e  sempre provocar 
q u eda da produção de le i te  ( Schu l tz ,  19 7 7 ;  
Ki tchen , 19 8 1) .  

A existência de barreiras não alfandegárias, 
como as normas san i t árias p ara o c o mérc io  

Médica Veterinária. Mestranda em Epidemiologia e Saúde Pública. UFMG. 
2 Professor M.Sc.  Universidade Federal de Uberlândia .  UFU. 
3 Professora Dra. Laboratório de B iotecnologia Animal Aplicada. UFU . 
4 B ióloga. Mestranda em Ciência dos Alimentos. UFLA. 
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in tern acional  é uma real idade .  Países que  não 
adotarem a CCS como cri tério para ava l iar a 
qualidade do leite produzido nas fazendas correm 
o ri s c o  de fi c ar à margem do c o mérc i o  
i n ternac i onal  de produtos  l ácteos (Fon seca  & 
Santos ,  2000) . 

A U n i ão E u r o p é i a ,  N o v a  Ze l â n d i a e 
A u s tr á l i a  a d o t a m  a t u a l m e n te c o m o  l i m i te  
máximo para o leite " in  natura" 400.000 células/ 
mL,  o Canadá 5 0 0 . 000 c é l u l as/mL e os EUA 
750 .000 células/mL (Philpot, 1 998) .  No entanto, 
existe crescente esforço destes países no sentido 
de reduzir estes l imites máximos da CCS no leite 
para o consumo humano, uma vez que está bem 
conhecido que o leite com baixa CCS é de superior 
qualidade. 

De acordo com a portari a número 56, do 
Ministério da Agricultura do dia 7 de dezembro de 
1 9 9 9 ,  a CCS será  u t i l i zada  como ro t i na  n as 
p l ataformas de cooperat ivas e l at icín ios  como 
um dos parâmetros de aval iação da qual idade do  
lei te en tregue pelo prod utor e ut i l izado para o 
consumo humano . A partir de julho de 2002 nas 
regiões Sul ,  Sudeste e Centro Oeste, será utilizado 
o limite máximo de 1 .000.000 células/mL de leite, 
a partir de julho de 2008 este limite será reduzido 
para 750 .000 células/mL e a partir de 0 1 /0 1120 1 1 ,  
será u t i l i zado o l i m i te de 400 . 000 cé lu las/mL 
(Bras i l ,  2000) . 

Desta forma, este estudo possui por objetivo 
efetuar a contagem de células somáticas no leite 
tipo "C" recebido em plataforma e veri ficar sua 
i n fluência  sobre os teores de proteína, lactose, 
gordura e sólidos totais 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram coletadas aleatoriamente durante os 
meses de agosto a dezembro de 2000, diretamente 
do latão, 1 1 5 amostras de leite de mistura tipo C 
na plataforma de uma cooperativa na cidade de 

Uberlândia-MG . As amostras foram coletadas 
rec ip iente próprio contendo como conserv 
d icromato de potássio e enviadas ao Labor 
de Fisiologia da Lactação da ESALQ-USP, 
foram analisadas . A contagem de células 
fo i rea l izada em apare l h o  S omacount™ 3 0  
(B lentley Analytical Instruments) . A l actose 
determinada método polarimétrico, a gordura 
método Mojonnier, os sólidos totais pelo me:tOldilll 
de evaporação em es tufa e as proteínas to 
p e l o  método  Kj e l d a h l ,  u t i l i zando  o ap 
Anal isador de Leite Infravermelho Bentley 
( Bent ley Ins truments Chaska U S A ) .  Os p 
colos de execução das análises foram os p 
nizados e rotineiramente uti l izados no Labo 
de Fisiologia da Lactação da ESALQ US 

Para análise dos dados, os resultados 
agrupados agrupados de acordo com a CCS 
amostras em 4 classes : I )  amostras com CCS infe: 
riores a 250 mil células/mL; 2) amostras com CCS 
entre 25 1 a 500 mil células/mL; 3) amostras c 
CCS entre 50 1 mil a 1 000 mil células/mL; 4) amostras 
com mais de 1 milhão de células/mL de leite . 

Foram ca lcu ladas as méd ias ari tméti cas, 
desvios padrão e para veri ficar a exis tência ou 
não de correlações entre os res ul tados da CCS, 
com os níveis de gordura, proteínas totais, lactose 
e sólidos totais, foi aplicada a prova de Spearman 
com I % de significância (Siegel, 1 975) .  

3. RESULTADOS E DIS CUSSÃO 

Considerando o limite de 500.000 células/mL 
de leite ,  adotado pelo Canadá como o máximo 
permi t i do  para o benefic iamento  e c o n s u mo 
( Phi lpot ,  1 9 9 8 ) ,  66 ,09% das amos tras de lei te 
analisadas no presente trabalho estavam adequadas. 
Se considerado o l imite de 1 . 000.000 células/mL 
conforme estabelece a portaria 56 para o ano de 
2002 no B ras i l ,  a p orcentagem de amos tras 
adequadas sobe para 86,96% (Tabela I ) . 

Tabela 1 - Médias, desvios padrão dos teores de gordura e coeficiente de correlação (r,) com a contagem 
de cél ulas somáticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, coletacÍas em plataforma. 
Uberlândia, MG, agosto a dezembro de 2000. 

CCS (xl 000) Amostras Teor de gordura (%) 
Nú m e ro % Média 

< 2 5 0  40  3 4 , 7 8  3 , 5 1 "  
2 5 0- 1 500  36  3 1 , 3 0  3 , 69"  

5 0 0- 1 1 000 24 2 0 , 8 7  3 , 6 5 "  
> 1 000 1 5  1 3 ,04  3 ,98 "  
To ta l  1 1 5 1 00 , 0 0  3 , 6 6  

(a,b) Médias n a  coluna seguidas de letras diferentes, são estatisticamente diferentes. (*) Spearman 1 %. 

D e s v io 
0 , 5 2  
0 , 4 9  
0 , 5 5  
0 , 7 3  
0 , 5 6  

r/O) 

0 ,0393  
- 0 ,0834 
0 ,02 1 3  
0 , 6429 
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As médi as e desvios padrão dos teores de 

ordura correlacionados às contagens de células 

g 'ti' cas podem ser observadas na Tabela 1 .  
soma 

Os resu l tados  da Tabe la  1 ,  mostram u m  
ento estatis t icamente s ignificativo (p<O,O 1 ) , 

aum 
teor de gordura com o aumento da CCS , nas no 
stras com mais de 1 .000.000 célu las/mL de amo - d' , . A b leite. Estes resu ltados sao contra ltonos aos s y 

t al. ( 1 977), Ferreiro et aI. ( 1 980), Guthy ( 19 86) ,  
ãrito & B r i to  ( 1 99 8 ) ,  q u e  afi r m a m  o c o rrer 

dução do teor de  gordura com o aumento de 
ces . No entanto, condizem com Ki tchen ( 1 98 1 )  

e Machado  e t  a I .  ( 1 99 9 ) ,  que  rel atam ocorrer 

aumento significativo na concentração de g�rdura 

nos l e i tes  de tanques  c o m  C C S  s upenor  a 
1 000.000 célu l as/mL.  . 

O aumento no teor de gordura observado 
as amostras de l e i te com mais de  1 . 000 . 000  

�élulas/mL, provavelmente, sej a  e m  decorrência 
da queda da prod u ç ão de  l e i t e  nas g lând u l as 
mamárias com elevada CCS . Este achado corrobora 
com outros pesquisadores , que afirmam poder 
ocorrer em algumas ocasiões,  aumento relat ivo 
na porcentagem de gordura no lei te com elevada 
ees, em decorrência de uma redução na produção 
láctea, a qual irá compensar a redução na síntese 
de gordura (Schultz, 1 977; Machado et aI., 1 999).  

Na Tabe l a  2 podem ser  v i s u a l i zadas as 
médias e desv ios  padrão das porcentagens de 
proteínas totais  correlacionados às contagens de 
células somáticas. 

Os números ind icam um discreto aumento 
no  teor de pro teínas totais com o aumento da 
ces nas amos tras de leite (Tabela 2 ) ,  aumento 
este estatisticamen te não signi ficati vo (p>O,O I ) . 
Esses resultados são contraditórios aos de Weaver 
& Kroger ( 1 977) ,  Ferreiro et aI . ( 1 980) e Guthy 
(1986), que observaram aumento na concentração 
de proteínas totais no leite com aumento da CCS. 
Contradizem aos de Schultz ( 1 977) e Machado et 
aI. ( 1 999 ) ,  que afi rmaram ocorrer red ução na 

concen tração de proteínas t ota i s  n o  l e i te com 
altas CCS . Porém, concorda com Haenlein et a I .  
( 1 973) ,  que afirmam não ocorrer variação no teor 
de proteínas totais nos leites com altas CCS, uma 
vez que a redução dos componentes s intetizados 
na glândula mamária é compensada pelo aumento 
das imunoglobulinas e albumina ori undas do sangue. 

A discreta variação observada nos valores 
médios das proteínas totais do leite com o aumento 
do número de células  somáticas , observado nas 
amostras do presente estudo,  provave lmente,  é 
justificado pelo aumento dos níveis de albumina e 
imunoglobulinas procedentes do sangue. Segundo 
B rito & Brito ( 1 998)  esses componentes aumentam 
consideravelmente no leite à medida que a mastite 
torna-se mais severa. As médias, desvios padrão e 
var iações  da CCS e d a  l ac tose  podem ser  
observadas na Tabela 3 .  

Os dados apresentados na Tabela 3 mostram 
redução gradativa e não sign ificativa na concen­
tração da l actose (p<O ,0 1 )  com o aumento da 
CCS no  lei te .  Es te  achado c o n co rda  com os  
obtidos por  Jansen ( 1 970), Shultz ( 1 977), Ferreiro 
et aI. ( 1 980), Kitchen ( 1 98 1 ), Sabbag et aI . ( 1 9 8 1 ), 
Mil ler et aI. ( 1 983) ,  Guthy ( 1 986) ,  Cunha ( 1 988 )  
e Babic e t  aI . ( 1 994), que  observaram decréscimo 
na concentração da lactose. Guthy ( 1 986),  Auldist 
et a I .  ( 1 99 5 )  e Machado et a I .  ( 1 999)  também 
observaram red ução na porcentagem de lactose 
em amostras de leite de tanques com CCS superior 
a 500 .000 cél ul as/mL, porém, estati s t icamente 
significativa. Segundo Kitchen ( 1 98 1 ) e Mephan 
( 1 9 8 3 )  há redução da capacidade funcional dos 
s i s temas enz imát icos  das c é l u l as secreto ras e 
passagem de lactose do leite para o sangue, o que 
pode ser confirmado por elevadas concentrações 
de lactose no sangue e urina de vacas com mamite 
(Si ssoko et ai, 1 9 84; Shuster et aI . ,  1 99 1 ) . Brito 
& Brito ( 1 998)  afirmam que redução de até 1 0% 
na concent ração de l ac tose  pode  oco rrer em 
amostras de leite de quartos com mamite. 

Médias, desvios padrão das porcentagens de proteína total e coeficiente de correlação (r) 
com a contagem de células somáticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, coletadas 
em plataforma. Uberlândia, MG, agosto a dezembro de 2000. 

� (xl000) Amostras Teor de proteína (%) 
Número % Média  

<250  4 0  3 4 , 7 8  3 , 1 7 " 
250- 1 5 00 3 6  3 1 , 3 0  3 , 24"  

500- 1 1 00 0  2 4  2 0 , 8 7  3 , 20 "  
> 1 000  1 5  1 3 ,04  3 , 2 3 "  
To ta l  1 1 5 1 00 , 0 0  3 , 2 1 

(a,b) Médias na coluna seguidas de letras diferentes, são estatisticamente diferentes. 

(*) Spearman 1 %. 

D e s v i o  
0 , 2 1 
0 , 1 9  
0 , 2 1 
0 , 2 2  
0 , 2 1 

r. (*) 

- 0 ,2 1 8 8 
- 0 ,0229 

0 , 1 407 
- 0 ,082 1 

arvoredoleite.orgdigitalizado por



Pág. 22 Rev. Inst. Latic. "Cândido Tostes", Nov/Dez, n° 329, 57: 1 9-24, 

Tabela 3 - Médias, desvios padrão dos teores de lactose e coeficiente de correlação (r.) com a 
de célu las somáticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, coletadas em pla,tatornaa 
Uberlândia, MG, agosto a dezembro de 2000. 

< 2 5 0  
2 5 0 - 1 5 00 

5 0 0- 1 1 000 

40  
36  
24  
1 5  

3 4 , 7 8 
3 1 , 3 0  
2 0 , 8 7  
1 3 , 04 

0 , 1 6  
0 , 1 1  
0 , 1 2  
0 , 2 8  

(a,b) Médias n a  coluna seguidas d e  letras diferentes, são estatisticamente diferentes. 
(*) Spearman 1 %. 

Tabela 4 - Médias ,  desvios padrão das porcentagens de sólidos totais e coeficiente de correlação (r 
com a contagem de células somáticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, "Vl"'La'Ua�" 
em plataforma. Uberlândia, MG, agosto a dezembro de 2000. 

> 1 000  
Tota l  1 1 5 1 00 , 0 0  1 2 , 3 9  0 , 7 0  

(a,b) Médias n a  coluna seguidas d e  letras diferentes, são estatisticamente diferentes. 
(*) Spearman 1 %. 

As médias, desvios padrão e variações da 
CCS e dos sólidos totais podem ser observadas na 
Tabela 4 .  

A Tabela  4 mos tra aumento não s ign ifi ­
cativo na concentração de sólidos totais no leite 
com o aumento da CCS (p>O,O l ) . Esses resultados 
são contraditórios se compaarados aos obt idos  
por Jansen ( 1 970),  Asby et aI . ( 1 977), Philpot & 
Nickerson ( 1 99 1 )  e Machado et aI .  ( 1 999)  que 
afirmam existir uma tendência de queda do  teor 
de sólidos totais com o aumento da CCS no leite. 
Este discreto aumento na porcentagem de sólidos, 
provavelmente,  sej a  decorrente da  presença  no 
leite de um maior número de células de defesa 
(leucócitos) e dos sub-produtos da inflamação. 

4.  C O NCLUSÕES 

As análises realizadas e os resultados obtidos 
permitem conclu i r :  

• existe redução estatisticamente significativa 
no teor de gordura nas amostras com mais 
de 1 .000.000 células/mL de leite. 

• não há variação es tatis t i camente s igni­
fi ca t iva  no  teor de proteínas  to tais,  
lactose e sólidos totais com o aumento da 
CCS no leite. 

• cem amostras de leite ( 86 ,96%) estão de 
acordo com o padrão de células somáticas 
proposto pela portaria 56  do  Minis tério 
da Agricultura para 2002. 

5. ABSTRACT 

With the purpose of investiting the somatic 
cel ls  variation and the effects of hight somatic 
cel l s  count i ngs on contents  of to tal proteins ,  
lactose, fat and total solids in the milk ,  1 1 5 type 
C m i x e d  mi lk  in  mi lk  bras s s amples  fro m  a 
producer cooperative of Uberlândia were analyzed 
between august na december of 2000. The somatic 
cel ls countings (SCC) were realied automatical 
on Somacount™ 300 equipment and the contents 
of total protein, l actose, fat and total sol ids  on 
B en t l e y  2000 I n frared M i l k  A n a l y s e s ,  at the 
Lactat i o n  Phys io l ogy Laboratory o f  ESALQ­
USP. Although it was observed variation with 
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SCC increas e  o n  the ana lysed  c o mponents  

contents , o n l y  the fa t  i ncrease content  on  the  

il samples wi th  SCC higher than 1 06 cel ls/mL m 
statical ly  significative. It  fol lows that there was . , 

h' h h 1 06 is not SCC correlatlOn  wlth SCC 19 er t an . 
cells /mL, and that 86 .96% of the analysed mtlk 
samples are p o s s ib le and v i ab l e  for human  
consumpt i o n .  
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COM LTOA" 
PRODUTOS PARA LATiCíNIOS 

A S UA M E L H O R  O pçÃO 
COMEÇA P O R AQ U I  • • •  

P RO D UT OS, PARA LAT i C í N I OS 

QUEIJOS: Fermento Rhodia, Cloreto de Cálcio, Corante Urucum, C orante Clorof i la ,  

Ácido Lático, Coalhas , Fumaça líquida ,  Revest imen to p ara Queijos e Conservantes ,  

IOGURTES E BEBIDAS LÁCTEAS: C u lturas Lácteas Rhodia, Estabílizantes , 
Aromas, Corante Carmi , Cochon i ltl a , Polpa de Fruta e Conservantes ,  

REQUEIJÃO C R E MOSO, CULINÁRIO E BARRA: S ais Fun d entes,  Ácido Cítrico, 
Corre tores , Consevantes e Espessantes para Reque i jão .  

DOC E DE LEITE :  Bicarbonato de  Sód io ,  C itrat o de Sód io ,  Lactose Mi cron izad a ,  
E stab i l izantes e Conservantes .  

O UTROS P RO DUTOS : Li ras e G ar fos p ara Ouei jos .  F6rrnas e Des sorad ore s ,  
Agitadores p ara Latõ e s ,  I\néis d e  BOrrél.c!1 3 e Vedação , Vidrarj as e Reag entes para 

Laboratór io , Uniformes Completos ,  Produtos d e  Limpeza e S an itização i n dust r ial 
e para Fazenda .  

IN FORME-SE SOBRE r� osso SERViÇO DE 
ASSISTÊNC IA TÉC r� ! CA 

Av. Vereador Cícero I delfonso, 475 {Antiga Av. Delta} 
João Pinheiro - 30 .530.000 Belo Horizonte - MG 

Tel/Fox: (3 1 )  3376 · 2072  E-maíl : tkccomercio@ao\.com 
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A melhor companhia 
para o seu produto 

Os produtos Macalé possue"! ,!,ais do que 
a experiência de uma empresa pioneira, 

possuem antes a qualidade de quem 
soube se antecipar ao futuro. 

Coal hos Fermentos Aromas 
Corantes Estab il izantes Reagentes 

,Conselvantes
" 

Polpas �'e frutas; 
f:qrmasl d ivérsas� Meios ;de c\4,ltur i' 

f Lu,,, ,,,,,,,,,, /: ,%"&"" ,:;;,;\" " ,, f,;Y""«",",0'"Y.,.�" "�" ,w,,,, ,L:""''''''«'''''M,*0"",":�,:!,,,,,.,v,,,n,. '0""",,,,,,",,,,",,,,"««=,,_,,,, ' \�_x"""_o/.-z""ffl",,," 

Faça do MACALÉ seu parceiro em ingredientes 
e acessórios para seu laticínio. 

.... -

_4 
Distribuidor Autorizado 

Produtos Macalé Ltda.  
H u m berto de Ca m pos, 42/44 - Santa Terez i n h a  

C E P  36045-450 - J u iz de Fora - M G  

Televendas : (32) 3224-3035 
E-m a i l :  m aca l ejf@ zaz.com.br 
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DIV ERSIFICAÇÃO E COMPETITIV IDADE NO COOPERATIV ISMO 
DE LEITE: UM ESTUDO DE CASO DA COOPERATIVA 

AGROPECUÁRIA DE RESPLENDOR 

Marco A u rélio Marques FerreiraJ 
Marce lo José Braga2 

RESUMO 

Este trabalho apresenta os ajustamentos estratégicos das cooperativas agropecuárias de leite às 
crescentes mudanças no ambiente social, político e econômico das duas últimas décadas. Toma-se como referência, 
para a elaboração de um estudo de caso, a Cooperativa Agropecuária de Resplendor Ltda., cujas estratégias são 
estudadas à luz da abordagem contigencial da teoria geral da administração e do modelo de estratégia competitiva, 
proposto por Porter. Os resultados demonstram que é possível posicionar-se competitivamente no mercado, 
trabalhando. com pequenos produtores, preservando a i denti dade e os pri n cípios democráticos d o  
cooperativismo. 

Palavras-chave: Cooperativismo, Gestão Estratégica, Comercialização de Lácteos. 

1. INTRODUÇÃO 

Nota-se que o ambiente social ,  político e 
econômico vem p assando por  a lterações s igni ­
ficativas nas últ imas décadas . A competitividade 
empresarial , aliada às necessidades de adaptação 
ao mercado, tem-se caracterizado como uma das 
maiores ex igênc ias  para as organ i zações , 
principalmente aquelas voltadas ao agronegócio, 
devido ao maior risco e a menor previsibil idade 
inerente às atividades agropecuárias.  

S e g u n d o  R O S S ETTO (2000) , são essas  
crescentes mudanças no  ambiente dos negócios 
que têm levado  as  organizações  a al terarem 
constantemente s u as estratég i as compet i t i vas . 
Observ a n d o  o desempenho d o  agroneg ó c i o  
cooperativo,  pode-se perceber q u e  a s  al terações 
no cenário político e econômico das décadas de 
80 e 90 vieram pressionar as cooperativas a se 
"modern i zare m "  e c o n ô m i c o  e soc ia l mente ,  a 
ganhar escala de produção,  a ampl iar o u ,  pelo 
menos,  manter sua  participação de mercado.  

Entretanto, a maior p arte das cooperativas 
agrícolas teve dificuldade em se adaptar devido à 
baixa profissionalização da gestão, somada a uma 
leg i s l aç ão c o operat i v i s t a  atrasada  (Lei 5 764/ 
1 97 1 ) , uma ges tão e c o n ô m i c a  inc ip ien te  e 
capitalização deficiente,  decorrentes de princípios 
legais e doutrinários .  

De modo geral, o que se observa nesse novo 
panorama é que ,  embora m u i tas cooperativ as 
tenham se endividado,  entrado em solvência ou 
perdido sua part ic ipação no  mercado, outras se 
moderni zaram a d m i n i s t ra t i v amente e s obres ­
saíram com a preservação do seu  quadro social e 
de sua identidade cooperativa.  

Algumas dessas organizações conseguiram 
não apenas sobreviver, mas também destacar-se 
na i n d ú s tr ia  e aumentar  s u a  part i c i pação no  
mercado em que  a tuam,  devi d o ,  sobretu d o ,  a 
atitudes empreendedoras do corpo administrativo, 
que possibi l i tou que sobressaíssem no ambiente 
em que estavam inseridas. 

A esse conj unto de at i tudes denomina-se 
estratégia  competi t i va, e " s u a  meta para uma 
unidade empresarial é encontrar uma posição em 
que a organização possa melhor se defender contra 
as forças que atuam sobre elas, ou influenciá-las 
em seu favor" PORTER ( 1 9 8 6 ) .  

Assim, o que s e  pretende é realizar u m  estudo 
de caso, de natureza exploratória, tomando-se como 
referência a Cooperativa Agropecuária de Resplendor 
Ltda. - CAPEL, situada no leste de Minas Gerais, 
no propósito de responder a seguinte indagação : é 
possível as cooperativas de leite se adequarem às 
novas tendências de mercado e se projetarem como 
empresas competi t ivas sem comprometer sua  
identidade? 

I MS Economia Rural, Doutorando em Economia Aplicada na UFV. marcoufv @ yahoo.com.br 
2 DS Economia  Rura l ,  Professor  Adj unto  do Departamento  de Economia  R u ral d a  UFV. 

mjbrag a @ u fv.br 
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

Fundamentando-se no campo de aplicação 
da administração e no desenvolvimento da teoria 
organizacional ,  muito se tem escrito sobre estra­
tégia e planej amento estratégico, quer seja pelas 
suas ações e conseqüências ocorridas após sua  
implantação, quer  seja  sobre as  etapas que pre­
cedem a ação do processo (SILVA, 1 996) .  

Segundo  C H I AVENATO ( 1 99 3 ) ,  em s u a  
descrição da abordagem contigencial, " a  empresa 
q u e  m a i s  se apro x i ma d as c aracterís t i c as 
requeridas pe lo  ambiente  será mais s uje i ta  ao 
sucesso do  que a empresa que se afasta muito 
d e l as " .  O s u cesso  das  o rgan izações  é c o n d i ­
c ionado  por  uma  série de v ariávei s ,  dentre as 
quais algumas apresentam maior destaque como 
a competi tividade e o delineamento de estratégias 
empresari ai s .  

" A  me lhor  es t ra tégia  para  u m a  dada  
I empresa é, em última anál ise, uma  solução única 
, que refle te  s u as c i r c u n s tâncias  part i c u l ares "  

(PORTER, 1 986) . O autor afirma que, e m  sentido 
mais amplo podem-se encontrar três estratégias 
genéricas internamente consistentes, podendo ser 
usadas i so ladamente ou de forma combinada, a 
saber: l iderança no custo total , d i ferenciação e 
enfoque. 

Em d i s s o n ância  com a es t ratégia de 
enfoque,  a empresa pode ter  ou tras duas es tra­
tégias : a diversificação de mercados, caracterizada 
pela expansão da área de atendimento da empresa; 
e a divers ificação de negócios, caracterizada pelo 
invest imento em negócios não relaci onados ao 
port ifó l io  cen tral da empresa.  

" Nesse caso [na  di vers i ficação ] ,  a orga­
ni zação se aventura em direção a mercados até 
então desconhec idos  e a novos  produtos .  ( . . .  ) 
O mercado é um forte determinante da política 
de divers ificação" .  (Rocha, 1 999 :  63 ) .  

3.  METODOLOGIA 

O estudo de caso foi reali zado durante o 
mês de março de 200 1 ,  sendo  u t i l i zadas as 
seguintes técnicas de pesqu i sa  qua l i ta t iva  em 
ciências s o c i ai s :  entrev i s ta semi -estruturada e 
análise documental . 

3.1. Área de estudo 

O estudo tem como referênc ia  a Coope­
rat iva Agríco la  de Resplendor Ltda - CAPEL, 
situada no município de Resplendor, região leste 

do Estado de Minas Gerais ,  microrregião da B acia 
do Médio Rio Doce. 

A escolha da cooperativa é justificada pelas 
seguintes razões : 

• Está l i s tada entre as 50 maiores 3 coope­
rat i vas de M in as Gerais em termos de 
fat uramento  e apre s e n t o u  resu l tados  
econômicos satisfatórios durante a década 
de 90. 

• A p resen ta  um exce len te  desempenho 
dentre as  cooperativas da  região. 

• Tem participação comercial  em mercados 
competitivos como "Grande Vitória - ES",  
sul do Espírito Santo, Vale do Aço - MG. 

• Não es teve  i n s cr i ta  n o  programa de 
rev i tal i zação d as cooperat ivas agrope­
cuanas RECOOP - o que ,  dentre outros 
fatores,  caracteriza sua  saúde financeira. 

• É u ma coo perat iv a  represen tat i va  do 
problema em análise, tendo em vista que 
apresenta um quadro social heterogêneo, 
composto em sua maioria, por pequenos 
e médios produtores . 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1. Evolução história dos negócios da 
cooperativa 

A CAPEL, desde sua origem, vem adotando 
uma es t ratégia  pau tada  na d i vers i ficação de 
negócios .  

A s u a  origem s e  deu c o m  a criação d e  um 
setor de consumo após, aproximadamente, 10 anos 
da inauguração da usina de beneficiamento de leite. 

O objetivo da administração, na época, era 
atender  os c o o perados  c o m  a cr iaç ão de um 
supermercado e uma  loj a  de  produtos agrícolas ,  
que  mais tarde foi ampliado com a criação de  uma 
farmácia de produtos veterinários .  Entretanto, a 
administração percebeu que essa estratégia poderia 
ser uma excelente alternativa econômica, princi­
palmente por minimizar riscos, uma vez que parte 
do capi tal seria aplicado em outro negócio que 
não fosse o leite. 

A s s i m ,  en tre 1 9 7 6  e 1 97 7 ,  a CA PEL 
inaugurou dois postos de gasol ina em diferentes 
pontos da cidade de Resplendor. Nessa época, a 
utilização do automóvel já estava se popularizando 
e muitos cooperados poderiam se beneficiar da 
estrutura da cooperativa adquirindo o combustível 
a preço e condições mais favoráveis ,  o que, em 
última análise, beneficiaria a própria cooperativa 

3 Relação das maiores cooperativas no  s i te da OCEMG Organização das Cooperativas de 
Minas Gerias. www.ocemg.gov.br. 

Rev. lnst. Latic. "Cândido Tostes", Nov/Dez, n° 329, 57 : 27-3 1 ,  2002 Pág. 29 

qu e  receber ia  o l e i te mais  rap i d amente em 
caminhões e veículos p articulares . 

É p o s s ív e l  n o t ar q u e  as e s tratégias  da  
CAPEL buscaram sempre conciliar a necessidade 
do seu quadro social e as oportunidades de mercado 
e, assim, ela veio ,  ao longo da década de 70 e 
hoje, d iversificando seu negócio. 

Atualmente, a Cooperativa tem se dedicado 
à aproximação dos seus cooperados em termos de 
fornecimento de pro d utos e insumos agríco las ,  
de ta l  m o d o  q u e  e l a  i na u guro u d uas fi l i ai s  
recentemente .  

4.2. Organização do quadro sócial 

A p artir da segunda metade da década de 
90, a CAPEL começou uma política mais agressiva 
em rel ação ao  q u adro  s o c i a l ,  p romovendo  a 
eliminação de cooperados oportunis tas e inves­
tindo mais na atração e manutenção de cooperados 
ativos . Até 1 99 8 ,  foram demitidos mais de 600 
cooperados e, mesmo assim, a quantidade de leite 
recebida teve um proeminente acréscimo. 

N a Figura I ,  é possível visual izar que, na 
primeira metade da década de 90, período pré-Real 
( 1990 - 1 994), a Cooperativa sofreu uma acentuada 
redução na capacidade de beneficiamento de leite; 
já no período pós-Real ( 1 994 - 2000) a cooperativa 
retomou, s ignificat ivamente o seu crescimento, 
impulsionado, dentre outros fatores, pelo aumento 
do seu quadro social ativo. 

De posse  das dec i sões  e fe tu adas pe la  
administração é possível enumerar algumas das 
causas dessa retomada a partir  do período pós­
Real, a saber: 

25000000 

20000000 
o 
c 1 5000000 � 

1 0000000 

5000000 

O 

Figura 1 . Evolução da Capacidade Produtiva. 

• A se leção mais apropriada dos  c o ope­
rados, não acei tando aqueles inativos .  

• O estabe lec imento  de uma p o l ít i c a  de 
preço d i fere n c i ad a  pela q u an t i d ade  e 
qualidade. Atualmente a cooperativa paga 
bonificação de até R$ 0,02 por l itro pela 
q u a l idade  e premia  os  5 0  maiores 
produtores de cada mês com R$ 0,02 por 
l i t ro .  

• O incentivo à implantação d e  tanques de 
resfriamento por  p arte daqueles  coope­
rados que dispunham de recursos para tal 
e o es tabe lec i mento  de p o s t o s  c o m u ­
n itários de resfriamento como m e i o  d e  
não excluir os pequenos cooperados e de 
contribuir para o aumento da qualidade de 
sua matéria-prima. 

• A i n t e n s i fi c ação  do  programa de  as ­
sistência técnica, contando com a atuação 
de profiss ionais  da área de Agronomia, 
Veterinária e Zootecnia .  

• A realização de convênio com a EMATER/ 
MG para pres tação de a s s i stênc ia  aos 
cooperados .  

• A reali zação de convênio  com o B anco 
Brasil para a liberação de crédito rural aos 
produtores cooperados .  

4.3 .  Perform ance econôm ica 

De acordo com a Figura 2 ,  percebe-se que a 
CAPEL vem apresentando certa inconstância no 
fat u ramen to ,  a l ternando períodos  de mai or  e 
menor faturamento bruto anual ; já em re lação às 
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Figura 2 - Desempenho econômico da CAPEL de 90 a 99 em valores reai s* .  
I * Valores corrigidos pelo I G P  - D I ,  base 94, unidade monetária: R$ . 

sobras, é evidente o seu desempenho ao apresentar 
sobras significativas em toda a década de 90, com 
exceção do ano de 1 997.  

S e g u n d o  c o n s t a  no  re latór io  anual de  
prestação de contas de 1 997,  a CA PEL sofreu 
prej uízo d e v i d o ,  e m  parte ,  à p o l í t i ca  de  
l iberal i zação e à aber tura e c o n ô m i c a, que  
pres s ionaram os preços  dos  produ tos  agrope­
cuári o s ,  aos  a l tos  i n ve s t i mentos  em novas  
instalações para a fabricação de queijos branco,  
ricota e iogurte, que não apresentaram resultados 
satisfatórios a curto prazo . 

No início de 1 99 8 ,  a Cooperativa já apre­
sentava sinais de melhoria, como declara o atual 
diretor pres idente da CAPEL, Josias Nico : 

"A cooperativa se recuperou bem a partir 

de 98 e nós esp e ram os um aumento na 

o rdem de 2 8 %  no fatu ram e n to do 

exe rc íc i o  deste  an o [2000] . ( ...  ) A 

situação estâ boa. p rodutores de o utras 

reg Wes estão vindo para câ. e a saúde 

fin an c e i ra da CA PEL lhe garan te um 

lugar de destaq ue entre as co-irmãs da 
região [cooperativas da regiiio]". (relato 

de entre vista). 

C o n fo rme a asses sora adminis t rat iva da  
C A PEL,  S i mo n e  L e i t e ,  fo rmada em admi ­
nistração de cooperativas, a melhoria econômica 
é reflexo também de um intenso programa de 
quali ficação profissional que teve, dentre outras 
medidas , a reali zação de um plano de cargos e 
salários com vistas ao aj ustamento e à motivação 

dos funcionários ,  a reestruturação de canais de 
comunicação, com destaque para a reali zação de 
um j ornal  cooperat i v o ,  v i s ando  manter i n for­
mada a comunidade cooperativa, e a contratação 
de p r o fi s s i o n a i s  de m a i o r  q u a l i  fi cação  e 
experiênc ia .  

5. CONCLUSÃO 

As al teraç ões  no  ambiente  econômico ,  
polít ico e soc ia l  t êm del ineado novas formas à 
gestão das sociedades cooperati vas o Estas, para 
c o n s e g u irem s o b re v i ver ,  e s t ão p r o fi s s i o na­
l i zando s u a  gestão e enfrentando o desafi o  de 
agir como empresas privadas no mercado ,  sem 
c o m p ro meter  seus p r i n c í p i o s  d o u t r in ári o s .  
Percebe-se q u e  a incorporação de novas es tra­
tégias empresari a i s ,  bem como a profi s s iona­
l i zação d o  qu adro soc ia l ,  têm s i d o  elementos 
presentes na  busca  do  aumento de escala e da 
melhoria  da competi t ividade .  

Inserida num cenário marcado por crises 
das cooperat ivas de  produção agropecuária ,  a 
CAPEL vem demonstrando ser uma das poucas 
cooperativas do  agronegócio  de  leite que está 
consegu indo  s obreviver e se  projetar compet i­
t ivamente no  mercado ,  sem c omprometer s u a  
i d e n t i d a d e  c o operat i v a .  E m  me i o  a t a n t o s  
entraves ambientais,  s e u  sucesso é explicado por 
u ma m e s c l a  de  v a l o res  b á s i c o s  do c oo pera­
t iv ismo,  como a aj uda  mútua/�ol id ariedade e 
part i c i p aç ã o ,  e p o r  u m a  g e s t ão e s tratég ica  
pautada no  aj us tamento às le is  de competição 
que regem a indústria em que está inseri<J:a. 
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A opção pela estratégia d e  d iversificação 
de negócios e produtos ,  desenvolvida desde sua 
origem, é uma das responsáveis pela atual perfor­
mance econômica  des ta  organização q u e  vem 
conquistando l ugar de destaque entre as coope­
rativas mineiras . 

O suporte à estratégia de d ivers ifi cação é 
real izado i nternamente pe la  profis s ional ização 
dos recursos humanos e do  estabelecimento de 
uma política de quadro social, que visa a atração e 
manutenção de cooperados  atuantes , pe lo  pro­
grama de assistência técnica, do suporte ao finan­
ciamento e da aquis ição do lei te em valor d ife­
renciado por qual idade e quantidade. 

O estabelecimento dessa política é pautado 
no i n c e n t i v o  à i m p l an tação  de tanques  de 
res fri amento  e no  e s t abe lec i mento  de  pos to s  
comunitários de resfriamento como  meio de não 
exclu i r  o s  pequenos cooperados e de contribuir  
para o aumento da qualidade de sua matéria prima, 
cumprindo assi m  um i mportante papel social .  

Os resultados econômicos da CAPEL carac­
terizam uma si tuação satisfatória, possib i litando­
lhe p lanej ar i nvest imentos  em novas p lantas 
industriais e aumentar a sua área de atuação. 

Finalmente,  a C o o perat i v a  A gríco l a  de  
Resp lendor  Ltda .  consegu iu  ev idenc iar que  é 
possível às cooperativas de leite se adequarem às 
novas tendê n c i as de mercado e se proj etarem 
como empresas competit ivas,  sem comprometer 
sua identidade,  desde que cond uzam o negócio 
coo perat i v o  de fo rma cr ia t iva  e p rofi s s iona l ,  
implementando estratégias competiti vas visando 
manter ou aumentar sua participação no mercado. 

6. ABSTRACT 

This work presents the strategical adjustments 
of the farming milk cooperatives to the increasing 
changes in  the social ,  economic and pol it ician 
environment of the two last decades. One 'is taken as 
a reference, for the elaboration of a case study. It is 
Cooperativa Agropecuária de Resplendor Ltda., whose 
strategies are studied considering the contigencial 
boarding of the general administration theory and 
the competitive strategy model, considered by Porter. 
The results demonstrate that it is possible to locate 
the cooperat ives competi t ively in the market 
working with small producers, preserving its identity 
and the democratic cooperativism principies . 
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Pensar no futuro siginifica pensar em qualidade de 
vida.  

Pensar em qualidade de vida significa aperfeiçoar os 
recursos técnicos e produtivos que dispomos, 
respeitando o meio ambiente . 

Assoc iado a tudo isso, nossa c apacidade de crescer 
como seres humanos para que mereçamos viver 
num mundo melhor, onde a qual idade técnica se 
harmonize aos ideais de cada um.  

Esse é o nosso compromisso com nossos c l ientes.  

Nosso departamento técnico-comerc ial  

grupo 
Rua Elói Cerqueira, 1 32 - Belenzinho 
CEP: 03062-01 0 - São Paulo - SP 
Tel . :  ( 1 1 )  291 .59 1 1  - Fax: ( 1 1 )  292.4322 
www.grupobv.com.br 
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CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS DO QUEIJO DE 
LEITE DE CABRA "TIPO COALHO" PRODUZIDO NO 

CURIMATAÚ PARAIBANO 

Sandra Maria Ferreira LeuthierJ 
Ivaldo Nidio Sitonio Trigu eiro2 

Dalva Maria da Nóbrega Furtunato3 
Edilentl Vaz Lins" 

Patrícia Quadros dos Santos" 

RESUMO 

Foram analisadas 20 amostras de queijo de leite de cabra "tipo coalho", elaborados de forma artesanal 
e armazenados durante 28 dias sob refrigeração a l O ± 2 °C, em intervalos de 0, 7 ,  1 4, 2 1  e 28 dias, tendo sido 
avaliados os seguintes parâmetros: contagem de bactérias aeróbias mesófilas (UFC/g), número mais provável 
de coliformes totais e fecais (NMP/g), contagem de bolores e leveduras (UFC/g) e contagem de Staphylococcus 
aureus (UFC/g). As contagens de bactérias aeróbias mesófilas variaram de 2,35 x 1 03 a 1 ,5 x 1 09 UFC/g; 
enquanto que o número de coliformes totais oscilaram entre 2,4 x 1 03 e 2,4 x 1 06 e 2,4 x 1 09 NMP/g. Por outro 
lado, a contagem de coliformes fecais apresentou variações de 2,4 x 1 03 a 2,4 x 1 06 NMP/g e bolores e leveduras 
< 30 a 5,5 x 1 08 UFC/g. Durante o armazenamento não foi evidenciada a presença de Staphylococcus aureus, 
constatando-se a necessidade de reavaliar as técnicas utilizadas na manipulação e processamento artesanal do 
queijo elaborado. 

Palavras-chave: Queijo de leite de cabra, armazenamento, microbiota. 

1. INTRODUÇÃO 

o l e i t e  se  c o n s t i t u i  e m  u m  exce lente 
s u bs trato para o desen vo l v i mento  de mi cror­
ganismos, devido ao seu conteúdo de nutrientes, 
sendo portanto de fundamental  importânc ia  a 
deter m i n ação d a  s u a  mi crob io ta  e q u a l i dade 
higiênico-sanitária (2,  4,  1 0, 1 4) .  

Pesquisas realizadas sobre a microbiota do 
leite e seus derivados, mostram que esta apresenta 
uma grande diversificação, dependendo portanto, 
da flo ra b acteriana presente na m atéri a-prima, 
fato este relacionado com as condições higiênico­
sanitárias da ordenha, conservação do leite,  tipo 
de process a m e n t o ,  t empo  e temperatu ra d o  
armazenamento, qualidade microbiológica d a  água, 
dentre o utros fatores (6, 9, 1 4, 1 5) .  

Neste sentido,  a s  características microbio­
lógicas de queijos elaborados com leite de cabra 
pasteurizado,  armazenados d urante O, 1 ,  2 e 3 

d ia s ,  apresentaram variações para c o l i formes 
totais de 2 ,7  x 1 06 a 1 , 1  x 1 0R NMP/g e bolores e 
leveduras de 1 ,2 x 1 05 a I ,  I x 1 06 UFC/g (8) .  

Na Cos ta  R i c a  DANGLA et  aI . (6 )  e 
TZANETA K I  ( 1 5 ) ,  a n a l i s a n d o  a q u a l i d ade 
microbiológica (UFC/g e NMP/g) de 205 amostras 
de queijos produzidos artesanal mente, detectaram 
valores médios para os microrganismos mesófilos 
de 8 , 8  x 1 07 UFC/g, co l i formes totais 1 , 1  x 1 0 " 
NMP/g e bolores e leveduras 4 ,2  x 1 05 UFC/g, 
veri fi cando que fatores ambien tais tais c o m o :  
umidade relativa, temperatura, associada com a 
qualidade microbiológica da água e manipulação 
do pro d u t o  d u rante e após  o processamento ,  
devem ser  levados em consideração na  avaliação 
da sua qualidade microbiológica. 

Da mesma forma GUTIERREZ et aI .  ( 1 2) ,  
verifi cando a qual i d ade h ig iên ico- sani tári a do 
queij o  de leite de cabra Valdetej a , armazenado 
durante 5 ,  1 0, 1 7  e 27 dias, observaram variações 

Aluna do Curso de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos da Universidade 
Federal da Paraíba - Campus Universitário I - João Pessoa - PB . 

2 Prof. Adj .  11 da ENUFBA - Rua Araújo Pinho, 1 32 Canela, CEP 40. 1 1 0- 1 50. 
3 ENUFBA - Rua Araújo Pinho, 1 32 - Canela, CEP 40. 1 1 0- 1 50 .  
4 Alunas Especiais do Curso de Pós-Graduação da ENUFBA - Rua Araújo Pinho, 1 32 - Canela, 

CEP 40 . 1 1 0- 1 5 0 .  
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para bolores e leveduras de 2,3 x 1 04 a 2,4 x 1 06 
UFC/g, relatando também que as transformações 
que envolvem o processo de maturação são de 
grande complexidade,  devido  à d iversidade de 
microrganismos envolvidos . 

No Chi le ,  CAMACHO e S IE R R A  ( 5 ) ,  
verificando a qualidade microbiológica d o  queij o  
d e  leite d e  cabra elaborado com leite pasteurizado, 
encontraram valores para bactérias mesófi las de 
1 ,7 x 1 05 UFC/g e coliformes totais < 7 NMP/g, 
constatando que a pasteurização leva a um redução 
do número de microrganismos in iciais ,  influen­
ciando os níveis de bactérias contaminantes, e na 
redução de bactérias aeróbicas mesófi las. 

Diante da necessidade de estudos sobre as 
características microbiológicas do queijo de le i te 
de cabra e laborado com leite pasteurizado,  rea­
l i zo u - s e  e s t a  p e sq u i s a  v i s a n d o  a v al i ar as 
condições h igiênico-sani tárias do  queij o  " t ipo  
coalho" artesanal na microregião do  Curimataú 

I paraibano .  

2 .  MATERIAL E MÉTODOS 

2 . 1 .  Material  

A matér ia-pr ima u t i l i zada  n a  presen te 
pesquisa foi obtida do planteI da Estação Expe­
rimentai  da  Fazenda Pendência ,  pertencente à 
Empresa de Pesquisa Agropecuária SI A (EMEPAI 
PB),  localizada a 24 Km do Município de Soledade 
na microregião do Curimataú Ocidental paraibano. 
O referido plante i ,  constituía-se de 1 .000 animais 
das raças puras Anglo Nubiana, Bristish Alpine, 
Parda Alemã, Santa Inês,  como também animais 
mestiços destas,  e das raças Canidé e Moxotó. 

A coleta da amostra se deu durante quatro 
meses .  O le i te fo i obt ido de um rebanho hete­
rogêneo, const i tuído  por  aproxi madamente du ­
zentos animais,  produzindo em média 1 . 800g/dia, 
não sendo levados em consideração o período de 
lactação , n ú mero de animais por raça, idade e 
quantidade de al imento ingerido. 

A o rdenha  foi real i zada  manua l mente ,  
observando-se os seguintes cuidados higiênicos : 
a) lavagem das tetas com água corrente ; b) de­
sinfecção com solução gliceronoiodada e posterior 
secagem com tecido de algodão l impo e eliminação 
dos primeiros jatos de leite (7) . Todos os utensílios 
util izados para coleta do leite foram previamente 
desinfetados e secos à temperatura ambiente. Após 
a ordenha, o leite foi imediatamente transportado 
à unidade processadora. 

Os  q u e ij os  foram e laborados  de forma 
artesanal , levando-se em consideração a técnica 
uti l i zada por  pequenos produtores da  região e 
e spec i fi camente  a a d o tada  pe la  que ij ari a d a  
Fazenda Pendência .  

Foram uti l izados 30  (trinta) l i tros de leite, 
ob tendo - se  1 5  (qu i n ze )  que ij o s  de aprox ima­
damente  240g cada ,  n o s  meses  d e  co le ta, 
resul tando em quatro experimentos denominados 
1 ,  2, 3 e 4, respectivamente. 

A p ó s  a ob tenção ,  o s  q u e ij os foram 
embalados  e t ransportados  ao l ab oratório em 
caixa de isopor com gelo, onde foram transferidos 
para refrigerador doméstico, sendo mantidos sob 
refrigeração a 1 0  ± 2 °C .  As aná l i ses  micro­
bio lógicas,  foram real izadas vinte quatro horas 
após o processamento e a cada sete dias, sendo os 
tempos de armazenamento designados como O, 
7, 1 4, 2 1  e 28 dias . As amostras para as análises 
microb io lógicas,  foram co letadas u t i l i zando-se 
material estéri l ,  ret irando-se  quatro porções de 
partes diferentes de um queijo,  pesando em média 
240g, ou seja, porções de sua  parte l ateral e da 
parte interna, através de pequenos orifícios, sendo 
de l 1 g o peso  to ta l  d as p o rções  o b t i d a s .  Em 
seguida, o material foi tri turado por 3 minutos 
em liqüidificador com 90 ml de água peptonada. 

2.2. Métodos 

a - Contagem de Staphylococcus aureus 

Foram inoculadas alíquotas de O, I ml  em 
diferentes d i l uições,  sobre a superfície do Ágar 
Vogel Johnson e solução de telurito de potássio a 
I % ,  em d u p l i c ata ,  semean d o - s e  c o m  a lça  de 
Drigal sk .  As placas de Petri foram incubadas a 
37 °C por 48 horas , selecionando-se aquelas que 
apresen tavam cresc imen to de c o l ô n i as carac­
terís t icas  para Stap hylo c o c c us a ureus. Os re­
su l tados fo ram expressos em UFC/g (Un idade 
Formadora de Colônia por grama) ( I ) . 

b - Contagem total de bactérias mesófilas 
Foram transferidas alíquotas da amos tra a 

partir  de d i l uições decimais em dupl icata, para 
placas de Petri contendo Ágar Pl ate Count  (pH 
7,0) ,  sendo estas incubadas a 37 °C por 48 horas. 
Os resul tados foram expressos em UFC/g ( I ) . 

c - Bactérias coliformes 
As determinações foram realizadas a partir 

de di luições decimais ,  ut i lizando-se a técnica do 
número mais provável (NMP) ,  em uma série de 
três t u b o s  c o n tendo  c a l d o  l ac tose  b i l e  verde 
brilhante, em pH 7,2 e tubos de Durham invertidos. 
Os tubos foram incubados a 37 °C por 24/48 horas, 
sendo  c o n s i derad os  p o s i t i v o s  aque les  c o m  
turvação e produção d e  gás ,  tendo a pesquisa dos 
coliformes fecais sido realizada a partir dos tubos 
posit ivos para col iformes totais ,  trans ferindo-se 
alíquotas da cu l t ura para tubos contendo caldo 
Escherichia coli ,  e tubos de Durham invert idos .  
Após a incubação em banho-maria a 44,5 °C ± 2 °C 
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foram c o n s i derados  p o s i t i v o s  o s  t u b o s  com 
turvação e formação de gás ,  sendo os resu ltados 
expressos em N MP/g ( 1 7) .  

d - Contagem de bolores e leveduras 
As determinações foram realizadas a partir 

de di lu ições decimais, ut i l izando-se a técnica da 
semeadu ra em p ro fu n d i d ade ,  em d u p l i c ata ,  
contendo Ágar B atata g l icosado a 25 °C ± 2 °C, 
acidi ficada com solução de ácido tartárico a 1 0% 
em pH 3 , 5 ,  sendo as p lacas de Petri incubadas 
durante 5 dias ,  sendo os resultados expressos em 
UFC/g ( 1 ) . 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados das anál ises microbiológicas 
para as amostras de queijo de leite de cabra "tipo 
coalh o " ,  processado  de forma artesana l  e 
armazenado durante 28 d ias a 1 O ± 2 °C, estão 
apresentados  na TAB ELA 1. Como pode ser  
observado não foram real izadas as lei turas dos 
diversos parâmetros no primeiro experimento. 

Ainda na TABELA 1 ,  pode-se observar que os 
valores para a contagem de bactérias aeróbias mesófilas 
situaram-se entre 2 ,35 x 1 03 e 1 ,05 x 1 09 UFC/g . 

Para os col iformes totais os valores encontrados 
foram de 2,4 x 1 06 a 2,4 x 1 09 NMP/g, tendo os 
col iformes fecais apresentado variações de 2,4 x 
1 03 a 2,4 x 1 06 NMP/g. Já os resul tados para bolores 
e leveduras, variaram de < 30 a 5,5 x 1 08 UFC/g. 
D urante o período de armazenamento estudado, 
n ão foi e v i d e n c i a d a  no q u eij o  a presença  de 
Staphylococcus aure us. 

Os v al ores méd i o s  d eterminados  nes ta  
pesquisa para a contagem de bactérias mesófi las, 
apresen tam-se  s up er i o res  aos c i tados  p o r  
DANGLA et a I .  (6),  na Costa Rica, que estudando 
a estabil idade microbiológica de 205 amostras de 
queijos de leite de cabra pasteurizado, produzido 
artesanalmente, detectaram valores médios para 
bactérias mesófilas de 8 , 8  x 1 07 UFC/g. Da mesma 
forma, estudos realizados por MOR-MUR et aI .  
( 1 3 ) ,  detectaram na  microbiota de  42 amostras 
de queijo  de lei te de cabra elaborados de forma 
artesanal valores médios de 3,9 x 1 08 a 3,4 x 1 07 
UFC/ml . 

Resu l tados  s u per iores t ambém . foram 
obtidos por CAMACHO et a! .  ( 5 ), avaliando as 
c o n d i ç õ e s  h ig iên i c o - s an i tár ias  do  que ij o  
processado artesanal mente, o s  quais determinaram 
valores médios para bactérias aeróbias mesófi las 

Tabela 1 - Contagem de bactérias mesófi l as (UFC/g) ,  número mais provável de col iformes totais e 
fecais (NMP/g) e contagem de fungos e leveduras (UFC/g) ,  do queijo  de cabra elaborado 
artesanal  mente .  

Mesófi los UFC/g 

Col iformes totais 
NMP/g 

Col iformes fecais 
NMP/g 

Bolores e leveduras 
UFC/g 

Período de armazenamento (dias) Experimentos�----------------������------------�--�---------

2 
3 
4 

I 
2 
3 
4 

I 
2 
3 
4 

I 
2 
3 
4 

o 

1 , 8 5  X 1 06 
2 ,35  X 1 03 
1 0 ,05 X 1 09 

2 ,40 X 1 09 
4,60 X 1 06 
2,40 X 1 06 

2,40 X 1 06 
2 ,30  X 1 03 
4,60 X 1 05 

1 ,3 5  X 1 03 
< 30 

7 , 1 0  X 1 05 

7 

1 , 89  X 1 07 
1 ,79 X 1 06 
2,25 X 1 07 

2,40 X 1 09 
2,40 X 1 07 
2,40 X 1 07 

2,40 x 1 06 
2,40 x 1 04 
1 , 1  X 1 05 

2 ,80 X 1 05 
2 ,00 x 1 06 
5 ,50  X 1 08 

1 4  

2,25 x 1 07 
6,25 x 1 04 
3 , 30  x 1 04 

2,40 X 1 09 
2,40 X I OH 
2,40 X 1 07 

2,40 X 1 06 
2,40 X 1 0.1 
2 ,40 X 1 06 

< 30 
< 30 
< 30 

21 

1 ,62 x 1 0R 
1 ,98  X 1 07 
2 , 8 8  x 1 0H 

2 ,40 X 1 06 
2,40 X 1 06 
2,40 X 1 07 

2,40 X 1 05 
2,40 X 1 05 
1 , 50 X 1 04 

< 3 0  
1 , 1 5 X 1 06 

< 30 

28 

1 , 72 x 1 0R 
1 , 39 x 1 0  

> 300 

2,40 X 1 06 
2,40 X 1 06 
2,40 X 1 06 

2,40 X 1 05 
2,40 X 1 05 
1 , 50 X 1 04 

< 30 
7 ,75 x 1 04 
2 ,93 X 1 05 
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de 1 ,9 x 1 06 a 5 ,4 x 1 04 UFC/g. TORNADIJO et 
aI .  ( 1 6) ,  ao analisar quatro amostras de queijo de 
l e i t e  de  c abra  p ro du z i d o s  artesana lmente ,  
observaram que na primeira e segunda semanas 
após o processamento  ocorr iam var iações  n o  
número d e  bactérias aeróbias mesófilas d e  1 ,37 x 1 02 
e 3 , 0  x 1 05 UFC/g . Os valores encontrados por  
DANGLA e t  a I .  (6) ,  C A M A C H O  e t  a I . (5 )  e 
ESCARTIN et a I .  ( 8 ) ,  variaram entre 1 , 1  x 1 05 
NMP/g, < 7 NMP/g, 3 ,0 x 1 04 NMP/g, 2 ,8  x 1 08 a 
8 ,5  x 1 06 NMP/g, respectivamente, apresentaram­
se inferiores aos obtidos nesta pesquisa. 

Quanto aos val ores determi nados para as 
contagens de bolores e leveduras, verificou-se que 
são s u peri o res  àque l e s  determi n ados  p o r  
G U T I E R R E Z  e t  a I .  ( 1 2 ) ,  que  pesqu i sando  a 
microflora do queijo de leite de cabra Valdetej a, 
durante 5, 1 0 , 1 7  e 27 dias de armazenamento ,  
observaram variações de 2 ,3  x 1 04 a 2 ,4 x 1 06 
UFC/g. Da mesma forma ESCARTIN et a I .  ( 8 ) ,  
verificando a s  características microbiológicas do 
que ij o  e l ab orado com le i te p as teur izado  
armazenado durante O, I ,  2 e 3 d ias ,  detectaram 
variações de < 1 0  a 8,0 x 1 06 UFC/g. 

4. CONCLUSÃO 

Apesar da ausência de  uma legis lação oficial 
para que ij o  de le i te  de cabra ,  para e fe i to  de 
comparação dos resultados obtidos nesta pesquisa, 
faz-se necessário reavaliar as técnicas higiênico­
sani tárias apl i cadas durante o processamento e 
manipulação dos queij os elaborados, uma vez que, 
os valores determinados para a sua  microbiota 
foram e levados ,  podendo estas contaminações 
serem proven ientes da água, ação dos manipu­
ladores e ainda da inadequação do  processo de 
higienização dos equi pamentos e do ambiente. 

S.  ABSTRACT 

Twenty samples of hand made curdling goat 
cheese, stored for 28 days under 1 0  ± 2 °C for 
intervals of O, 7,  14, 21 and 28 days were analysed. 
The fo lIowing analysis were carried out mesofilic 
aerob ic s  bac terias  c o u n t i n g  ( UFC/g) , mos t  
probab le  n u mber o f  total and fecal c o l i forms 
( N M P/g) ,  mold c o u n t i n g  ( UFC/g) and 
Staphy!ococclIs aureus counting (UFC/g) .  

Aerobic mesofilic bacterias counting ranged 
from 2 ,35  x 1 03 a 1 , 5 x 1 09 UFC/g, while total 
c o l i forms ranged fro m  2,4 x 1 06 to 2,4 x 1 09 
NMP/g, on the other hand fecal coliforms showed 
variations from 2,40 x 1 03 to 2 ,40 x 1 06 NMP/g 
and molds< 30 to 5,5 x 1 0R UFC/g. During storage 
it was  n o t  reg is tred the p resence  o f  
Stap hylococcllS  C/l lrellS .  A s  demonstrated b y  the 
results, i t  was verified the necessity of evaluation 

of s a n i t ary - h y g i e n i c  techn i c s  u s e d  d uring 
processing and handling of elaborated cheese. 

Key Words : Goa t  c heese ,  s to rage, 
microbiological analysis .  
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PROCESSAMENTO DE BEBIDA LÁCTEA CARBONATADA A 
PARTIR DE PERMEADO DE LEITE E FARINHA DE BATATA-DOCE 

Guilh e rme Andrade de Carvalhol  
José Francisco Pereira Martins2 

RESUMO 

Microrganismos aeróbicos podem se desenvolver em bebida láctea produzida a partir de uma matriz 
constituída de permeado de leite e farinha de batata doce, mesmo quando armazenada sob refrigeração, acarretando 
redução de sua vida de prateleira. Uma das tendências do mercado consumidor é buscar alimentos seguros, 
palatáveis e com vida de prateleira expandida. Muitas destas características estão presentes na bebida láctea, 
podendo a carbonatação contribuir para ampliar a vida de prateleira e conferir refrescância ao produto. 

Palavras-chave:Permeado de leite, batata-doce, carbonatação. 

1. INTRODUÇÃO 

Uma d as tendênc i as do  mercado c o n s u ­
m i d o r  é b u s c ar a l i men tos  processados  e/ou 
conservados por  métodos que  tenham mín imo 
impacto nas caracterís t icas químicas e fís icas .  
A indústria de alimentos tem procurado satisfazer 
esta demanda invest indo em novas tecnologias,  
dentre as quais o acondicionamento em atmosfera 
modificada. A idéia de modificar a atmosfera ao 
redor de um produto al imen tício ,  com o intuito 
de au mentar sua  vida úti l ,  transformou-se  em 
tec n o l o g i a  ap l i cada  comerc i al mente na 
conservação de carnes e derivados, aves, pescado, 
queijos ,  produtos de panificação, de confei taria, 
produtos secos, frutas e vegetais . A substitu ição 
do ar atmos férico ao redor do produto por uma 
mistura otimizada de CO" No, e 00 pode propiciar 
um aumento de vida útil, -pois a degradação através 
de oxidação, crescimento de fungos e bactérias, 
ação enzimática e senescência pode ser retardada. 
O uso de atmosfera modificada tem sido estudado 
como forma de controle do desenvolvimento de 
mi crorgan ismos  deteri orante s .  A defi ni ç ão da 
adequação de d i ferentes misturas gasosas para 
d i ferentes  p ro d u tos  a l i ment íc ios  ai nda  é 
controversa. Alguns especial istas sugerem 40% 
(v/v) como nível l imite de C02 no espaço li vre 
das embalagens ,  enquanto outros admitem o uso 
de 1 00%.  Durante a estocagem, os gases podem 

interagir com os al imentos ou  com a microbiota 
a eles associada. Contudo, por meio da otimização 
da mistura gasosa, a velocidade desta interação é 
minimizada em comparação com o ar atmosférico, 
significando uma vida útil mais longa. A utilização 
de atmosfera modificada em al imentos apresenta 
vantagens e desvantagens, como toda tecnologia. 
A bebida láctea fermentada, obtida a partir de 
permeado de leite e batata-doce foi carbonatada, 
prop ic iando  ao pro d u t o  uma m o d i ficação de 
atmosfera, buscando um aumento da vida de prate­
leira sem perda das características organolépticas 
desejadas. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Batata-doce- Para a elaboração da farinha, 
fo i u t i l i zada  a batata-doce ( l po moea batatas ) 
adquirida no CEASA-RJ . Cerca de 30 Kg foram 
rec o l h i d o s ,  2 d i as antes do processament o ,  e 
estocados à temperatura e atmosfera ambiente. 

Permeado de leite-O permeado ut i l izado 
n o  t rabalho fo i fornec i d o  pela "DAN V IG O R  
I N D Ú S T R I A  E COMÉRCIO DE LATICÍNIOS 
LTDA" (Cruzeiro ,  SP)  

Preparado de Morango - Composto  por  
aromat izante ,  c orante  e po lpa  de  fru ta fo i 
fornecido pela IFF-INTERNATIONAL FLAVORS 

Bolsista de Iniciação Científica PIBIC/CNPq/UFRuraIRJ, Graduando do curso de Engenharia 
de Al imentos.  

2 Prof. Adj unto PhD, Departamento de Tecnologia de Alimentos, UFRuraIRJ .  
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& FRAGRANCES INC. (T2 1 3 1 28 -PRONTO DE 
MORANGO), com 50° BRIX, e pH = 3 ,87 .  

Estab i l i zante - O adi t ivo u t i l i zado  no 
trabalho com a finalidade de homogeneização da 
bebida p ara a carbonat ação foi obt ido j un to à 
empresa "GEMA COM" , sendo este estabi l izante 
o ESTABGEM 07 1 BF. 

Bactérias Láticas - A cultura util izada na 
fermentação lática foi a obtida através da reativação 
das b actérias lá t icas presentes (Strep tococcus 
thermop lz i lus e Lactobacillus bulgaricus subsp.  
delbruekii) em Iogurte natural comercial . 

Elaboração da Bebida Láctea - Para a 
o b te n ç ão d a  b e b i d a  Láctea ,  prep arou - s e  a 
formu l ação . I n i c ia lmente ,  o p ermeado fo i 
aquecido em banho-maria a 90°C . Em seguida, foi 
adicionada, sob agitação, 5% (p/v) de farinha de 
� at ata -doce  e 0 , 5 %  (p/v)  de e s tab i l i zante 
ESTABGEM 07 1 BF (GEMACOM) .  O tratamento 
térmico foi de 15 minutos, sob agitação . O produto 
foi resfriado a 43°C, inoculado com 3% (v/v) de 

, hactérias l ác t i cas se lec ionadas (Strep to cocC llS 
'
,:tlzerm op lz i lus e Lactobacilllls b ll lgaricus subsp. 
; delbrllekii) e incubado. Após 6,5h, o produto foi 
armazenado  s o b  re fr igeração . À amostra 
refrigerada, fo i adiconado 2% de preparado de 
moràngo ( lFF T2 1 3 1 2 8 - P RONTO DE M O ­
R A N G O ) ,  mantendo-a s o b  refrigeração .  Decor­
ridos 5 dias, a amostra sob a temperatura de 4°C 
sofreu carbonatação a 0 ,5 ; 1 , 0 ;  1 , 5 e 2 ,OKg de 
C O,lcm2 ,  em P O S T  M I X , sendo  d i v i d i d a  e 
emba lada em garrafas PET. Estas  ga rrafas 
contendo ,  aprox i madamente 500ml cada uma,  
foram armazenadas sob refrigeração . 

3. RESULTADOS 

3.1. A n á l is es de qu alidade 

3. 1 . 1 .  A n ális e d o  p H  d a  Bebida Láctea 
Ferm e ntada 

Obteve- se  u m  pH i g u al a 4 , 8 5 ,  l e i t u ra 
real izada em pHmetro . 

3 . 1 . 2 . A n álise do pH da B ebida Láctea 
Carbonatada 

Durante a armazenagem, foi feita a leitura 
de pH em pHmetro , obtendo-se o valor de 4,77 . 
(operação real izada no DTA, UFRRJ ) 

3 . 1 . 3 . A ll ális e Visual da B ebida Láctea 
Carbollatada 

Durante o armazenamento da bebida fer­
mentada, no 8° dia ocorreu uma sedimentação da \ 
bebida no frasco, antes mesmo da carbonatação . 

Após carbonatação, a separação de fases perma­
neceu, e se observou uma separação mais acentuada 
da bebida l áctea carbonatada após 42 d i as da  
carbonatação. 

4. D I S C U S S Ã O  

O aquecimento do  permeado de le i te foi 
rea l izado c o m  o o bj e t i v o  de i n a t iv aç ão dos  
microrganismos deteriorantes e patogênicos e de  
preparação para o receb imento  d a  far inha de 
batata-doce. Desta maneira, a hidratação do grão 
de amido é facilitada. O pH obtido na bebida foi 
muito brando, aquém do esperado ,  denunciando, 
j untamente com o tempo excessivo de fermentação, 
uma falha no processo de reativação da cu l tura 
láctica, o que está sendo estudado. A separação de 
fases mostra a necessidade de se aprofundar o estudo 
na pré-gelatinização do amido da batata-doce, na 
melhoria do s is tema estabi l izante . 

As embalagens tipo PET não apresentaram 
vedação hermética resultando em perda de gás . Em 
consequência ficou prejudicada a análise da interação 
do gás com a bebida ou com a microbiota. 

5. CONCLUSÃO 

Observou-se uma resposta sat isfatória da  
Bebida Láctea (Elaborada a parti r de  Permeado 
de Leite e Fari nha de B atata- Doce)  frente ao 
envasamento  s o b  a tmosfera m o d i ficada ,  não 
demonstrando mudanças visíveis na bebida tanto 
no per íodo  an ter ior  c o mo p o s ter ior  à carbo­
na tação Demons t ro u - se  a p o s s i b i l i d ade de 
me lhoria do processamento, fazendo-o de forma 
mais e fi c ien te ,  c o m  operações  segu id amente 
rea l izadas ,  com posterior  carbonatação , sem o 
uso de estabil izante de iogurte, obtendo-se uma 
bebida semelhante à elaborada por ANDRADE, 
R.L. P ( 1 999) e carbonatada. 

6. ABSTRACT 

Aerobic  microrgan isms can growth on a 
dairy matrix made out milk permeate and sweet­
potato , even at low temperatures,  thus reducing 
shelfl i fe .  The consumer market l ooks ,for safer 
palatable foods with l onger shelfl i fe .  Most such 
characteristics are present in  this l actic beverage 
and the carbonat ing process can contribu te to 
i ncrease s h e l fl i fe w h i le g i v i n g  refreshen ing  
properties to the  product .  
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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DO QUEIJO DE LEITE DE 
CABRA "TIPO COALHO" PRODUZIDO ARTESANALMENTE 

Physical  a n d  chemical  caracterization of the  h an d  made  curdl ing goat  cheese  

LEUTHIER, S. M. F. J 

TRIGUEIRO, I.N. S. 2 
Q UE/R O GA, R. C. R. E. 3 

FURTUNA TO, D.M. N. 4  

RESUMO 

A caprinocultura tem sido incentivada no Brasi l ,  principalmente na região N ordeste, por ações 

governamentais e instituições de criadores, com a finalidade de aumentar � �otencial lei�eir
.
o do reb

.
anho, 

melhorar o desempenho da industria de laticínios e dada a importância nutrIcIOnal e economlca do leite de 

cabra e seus derivados. 
Apesar da elaboração do queijo ser uma atividade que se iniciou com os prim?r�ios da civilização: 

poucos estudos foram realizados, em se tratando de queijo de leite cabra artesanal. O obJetivo deste estudo fOI 

caracterizar sob o ponto de vista fís ico-químico, o queijo de leite de cabra "tipo coalho", produzido 

artesanalmente na unidade experimental da Fazenda Pendência (EMEPA-PB).  

Foi possível estabelecer as seguintes características físico-químicas: umidade (43 ,4%) ,  Extrato seco 

total (56,6%), proteínas totais (25,49%), lipídios (21 ,0%), cinzas (3,98%), ácido lático (0,63%), cloreto de 

sódio ( 1 ,40%), nitrogênio não protéico (0,22%),  proteínas solúveis (5,63%) e índice de maturação (23,34%). 

Palavras-chave (key words) - goat milk - protein - maturation - nutri tive value - lactic acid. 

INTRODUÇÃO 

A cap rinocultura tem s ido incentivada no 
B rasi l  por ações governamentais e inst i tu ições 
de cr iadores ,  com a fi na l idade de aumentar o 
p o t e n c i al l e i te i ro do rebanho  e m e l h o rar o 
d e s e m p e n h o  d a  i n d ú s t r i a  de l at i c ín i o s .  Es te  
c resc imento ,  é reflexo de p rogramas vo l tados  
p ara i mp o rt a ç ã o  de  matr i zes  l e i t e i ras  e 
melhoramento genét ico do p l an te I ,  através do  
cruzamento de raças puras com animais nativos, 
l e v a n d o  a m e l h o r i a  em r u s t i c i d ade  e 
produ t iv idade (RO D R I GUES 1 9 8 8 ,  S OUZA E 
P I MENTA, 1 9 9 1 ) . 

O Brasil ocupa o 9° lugar na caprinocultura 
mundial ,  com um rebanho de aproxi madamente 
1 2 . 8 00 mil  cabeças , das quais 92% se encontram 
na região Nordeste. Quanto à produção de leite, 
s i tua-se como 1 8: produtor mundial ,  detendo o 
N o rdes te  B ra s i l e i ro 3 0 %  des ta  p r o d u ç ã o ,  
considerada ainda incipiente (FONTECHA, 1 990;  
FAO, 1 994; FIGBE, 1 993) ,  observando-se, apesar 

d is to ,  um express ivo  i n cremento na produção 
lei teira passando de 4 .480 mi l  l i tros registrados 
em 1 992, p ara 7 .473 em 1 995,  estimando-se um 
vo lume de 1 2 . 926 mil l i tros em 1 996  e 1 3 . 6 1 0  
mi l l itros e m  1 99 8  (QUINTANS,  1 995 ) .  

Por outro lado, a Europa é responsável por 
aproximadamente 26% do leite de cabra produzido 
a nível mundial enquanto que a França, Grécia, 
União Soviética e Espanha produzem 500, 420, 
400 e 3 9 0  mi lhões  de  l i tros por ano ,  respec­
t i v amente ,  apresen tan d o  uma e s t i mat iva  de  
cresc imen to  e m  torno  de  6 , 5  % ao ano  
(FONTECH A, 1 990) .  

A compos ição d o  le i te  é de fundamental 
importância  para a obtenção do queijo ,  sendo a 
seleção da matéria-prima determinada pelos teores 
de proteína e gordura, os quais  condici onam o 
ren d i me n t o  e q u a l i d ade  d o  p r o d u t o  fin al 
(WOLFSH O O N - PO M B O ,  1 97 8 ;  FARIA,  1 9 8 7 ;  
FURTADO,  1 992) .  

D iver sos  au to res  em vár ias  partes  do  
m u n d o ,  t e m  se  e mp e n h a d o  em d etermin ar a s  

1 Pesquisadora do  ITEP. 
2 Professor Adj unto da ENUFBA (Escola de Nutrição da Universidade Federal da B ahia).  

3 Professor Assistente do DeptO de Nutrição da UFPB . 
4 Professor Adj unto nível I d a  ENUFBA. 
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características físicas e a composição química do 
le i te de cabra,  no entanto ,  fat ores como raça, 
número de parições, estado sanitário e fisiológico, 
fatores c l imáticos e tipo de al imentação, dentre 
outros,  interferem na sua  composição levando a 
variações s ign ifi cativas nos  teores dos  cons t i ­
tuintes analisados (GUIMARÃES, 1 990; B ARROS 
E LEITÃO, 1 992;  GUZMÁN, 1 99 3 ;  TANEZINI ,  
1 99 5 ;  QUEIROGA, 1 99 5 ;  FERREIRA, 1 996) .  

A elaboração de queijo é u m  processo que 
envolve operações que vão desde a obtenção da 
matéria-prima até a comercialização do  produto,  
sendo a sua qualidade diretamente proporcional à 
q u a l i d ade  d a  matér ia -pri m a .  P o r  o utro l ad o ,  
durante o período de maturação e armazenamento, 
as bactérias da flora contaminante se multiplicam 
levando a uma diminuição da qualidade do queij o  
produzido. Outras transformações como proteólise 
e l ipólise também ocorrem levando a um éonj unto 
de circunstâncias que determinam a sua qualidade 
(FAVIER, 1 987 ;  S ILVA, 1 992;  FURTADO, 1 99 1 ;  
B ERTOLA,  1 99 2 ) .  

Apesar da  e laboração de queij o  s e r  u ma 
ativ idade que se in ic iou  com os primórd i os da 
civil ização, poucos estudos foram realizados, em 
se tratando de q u eij o de le i te  de cabra " t ipo  
Coalho" artesanal , não se encontrando estudos 
si stemáticos ou  metodológicos ,  referindo-se os 
encontrados a queijos  finos ,  ou  sej a, maturados 
por microorganismos característicos (FURTADO, 
1 99 1 ;  CAMACHO e S IERRA, 1 98 8) .  

O objetivo d o  presente trabalho é caracterizar 
sob o ponto de vista físico-químico o queijo de leite 
de cabra "tipo Coalho", produzido artesanalmente 
na Unidade Experimental da Fazenda Pendência, 
no município de Soledade - Paraíba. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1. Materia l  

Obtenção da matéria-prima 

A matéria-prima ut i l izada nesta pesquisa 
foi constituída de leite de cabra obtido do planteI 
da Estação Experimental da Fazenda Pendência 
pertencente à Empresa de Pesquisa Agropecuári� 
SI A (EMEPA/PB ) ,  c uj o períod o  d e  co le ta  
compreendeu os  meses de  novembro/ 1 994, março, 
julho e agosto de 1 995 .  

O l ei te  fo i o b ti do  de  u m  rebanho hete­
rogêneo ,  c o n s t i t u ído  p o r  aprox i madamente  
duzentos animai s ,  não sendo levado em consi ­
deração o período de lactação, número de animais 
por raça, idade e alimentação. 

A o rdenha  foi rea l i zad a m a n u al mente  
observando-se os seguinte cu idados higiênicos ; 
a - lavagem das tetas com água corrente, b - higie­
nização com solução gl iceronoiodada e posterior 

secagem com tecido de algodão e, c - el iminação 
d o s  pr ime i ros  j atos  de l e i t e  (EGITO,  1 9 9 1 ) . 
Todos os utensíl ios  ut i l izados para a coleta foram 
p re v i am e n te l av a d o s  e s e c o s  à t e m p e ra t u ra 
amb i e n t e .  A p ó s  a o r d e n h a ,  o l e i t e  foi  
i me d i atamente  t rans p o rt ad o  à u n i d ade  
processadora. 

2.2. Métodos 

Os teores de umidade (%), extrato seco total 
(%) ,  lipídios (%) ,  c inzas (%) ,  acidez (%) ,  foram 
determinados seguindo-se as técnicas recomendadas 
pelas Normas Analíticas do Instituto Adol fo Lutz 
( INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1 985 ) .  

Para a determinação dos  teores de  proteínas 
solúveis (%) e índice de maturação (%), utilizou­
se  a metod o l o g i a  descr i ta  p e l o  I n s t i t u t o  de 
Lat ic ín i o s  Cân d i d o  Tos tes  ( I N S T ITUTO DE 
LATICÍNIOS CÂNDIDO TOSTES , 1 975 ) .  

O teor  de c lo retos ( % ) ,  fo i determinado 
segundo metodo logia  descrita pelo Laboratório 
Nacional de Referência Animal (LABORÂTÓRIO 
NACIONAL DE REFERÊNCIA ANIMAL, 1 98 1 )  e 
o teor de nitrogênio não protéico (%), determinado 
segundo metodologia descrita por FOX ( 1 989) .  

2 . 2 . 1 .  Processamento artesanal do queijo 
Os que ij os fo ram e l aborados  de forma 

artesanal,  levando-se em consideração a técnica 
u t i l i zada por pequenos  produtores da região e 
e s pec i fic amente a ado tada  p e l a  q ueij ari a da  
Fazenda Pendência. 

Foram u t i l i zados  t r in ta  l i tros de l e i t e ,  
obtendo-se  q ueij o s  de  apro x i madamente 240 
gramas, elaborados nos meses (novembro de 1 994 
e março, julho e agosto de 1 995)  onde ocorreu a 
coleta das amostras , perfazendo 1 5  queij os com 
aproximadamente 240 gramas cada um. 

A amostragem fo i o b t i d a  t r i turand o-se  
aproximadamente 240 g de  queijo em liquidificador 
doméstico por 5 minutos. Após a trituração, a massa 
homogênea foi retirada do copo do l iquidificador 
com o auxílio de uma espátula, sendo anal isada 
imediatamente. Parte da amostra foi acondicionada 
em saco de polietileno e armazenada em freezer a 

1 5°C, para análises posteriores. 
Após a obtenção, os queijos foram emba­

lados em sacos de polietileno e transportados em 
caixas de isopor com gelo, sendo transferidos para 
refrigerador doméstico e mantidos sob refrigeração 
a 1 0  ± 2°C, e anal isados em triplicata. 

2 . 2.2.  Fluxograma de obte1lção do queijo 
• Recepção d a  matéria-prima 
O le i te fo i c o l etado em b aldes  de l atão 

própri o s ,  previamente l i mpos  e secos à 
temperatura ambiente .  
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• Fil tração 
Fil trado em peneira própria para leite .  

• Pas teurização 
Foi u t i l i zado o método de  Pasteur ização 

l en t a  ( 6 5 ° C  p o r  30 m i n u t o s ) ,  e m  s ac o s  de 
pol ieti leno, com capacidade para 1 l itro . 

• Adição do fermento 
Com a fina li dade de repor a flora carac­

terística do leite e favorecer o aumento da acidez, 
adicionou-se à 30  l itros de lei te ,  240 ml de soro­
fermento (Mesoph i l i c  Homofermentat ive O .  
Culture) . 

• A dição do cloreto de cálcio 
Para rest i tu ição dos sais de cálcio que se 

precipitam durante o processo de pasteurização, 
fo i a d i c i o n ad o  à 30 l it ros  de l e i t e ,  1 5  ml de 
solução de c loreto de cálcio p .a.  a 50%. 

• Adição do coalho 
Foram a d i c i o n ad o s  ao l e i te 200  ml  da 

mi s tu ra preparada a part ir  de 7 ml  de  coalho 
�.bmercia l  e spec ia l  para q ueij o n ão maturado 
(R hisom uc o r  Wishei) e água  a q u e c i d a  a 
?-prox i madamente  40° C ,  s e g u i do de homoge-

/neização e repouso por 45 minutos . 

• Corte  da m as sa 
Após 45 minutos do repouso,  o corte foi 

realizado com espátula de aço inox em sentido 
horizontal e vertical .  

• Prim eira  homo geneiz ação 
R e a l i zada d u rante 5 m i n u to s  com uma 

colher de madeira, seguida de repouso durante 3 
minutos .  

• Segunda  homogeneiz ação 
Real izada por 5 minutos ,  permanecendo a 

coalhada em repouso até total sedimentação . 

• D essoragem p arcial  
Foi  retirado cerca de 70% do volume total 

do soro e aquecido a 75° C. 

• Adição do soro à m assa 
O soro aquecido a 75°C foi reincorporado à 

massa, lentamente sob homogeneização constante. 

• S a l g a  
Foi a d i c io n ad a  à massa  u m a  s al m oura 

preparada a partir de dois  l i tros do soro obtido na 
dessoragem e 1 80 gramas de sal,  permanecendo 
em contato com a massa por 5 minutos.  

• P r e n s a g e m  
Foi ut i l izada urna prensa manu al medindo 

50  x 30  x 2 cm. 

• E m b a l a g e m  
Os que ijos  foram embalados em fil me d e  

po l iet i leno transparente e semi-permeável .  

• A rm a z e n a m e n t o  
Os q ueijos embalados foram colocados sob 

refrigeração a 10 ± 2°C em refrigerador doméstico. 

Fluxograma de p r o cessamento do que ij o  
d e  leite de  cabra "tipo coalho" 

RECEPÇÃO DA M ATÉRIA .. .(l. 
FILT R AÇÃO 

.(l. 
PASTEUR IZAÇÃO 

.(l. 
ADIÇÃO DE FER MENTO 

.(l. 
ADIÇÃO DE CLORETO DE CÁLCIO 

.(l. 
ADIÇÃO DE COALHO 

.(l. 
CORTE DA MASSA 

.(l. 
PRI MEIRA HOMOGENEIZAÇÃO 

.(l. 
SEGUNDA HOMOGENEIZAÇÃO 

.(l. 
DESSORAGEM PARCIAL 

.(l. 
ADIÇÃO DE SORO À MASSA 

.(l. 
SALGA 

.(l. 
PRENSAGEM 

.(l. 
EMBALAGEM 

.(l. 
ARMAZENAMENTO 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na TABELA 1 ,  podem ser  observados os  
valores médios dos  constituintes químicos e alguns 
indicadores físicos,  que caracterizaram o queijo 
prod u z i d o .  Comparando os res ul t ados  obt idos 
nesta pesquisa com os valores apresentados por 
d iversos a u tores ,  encontramos grande variab i­
l idade, devido provavelmente à matéria-prima, 
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tecnologia empregada, estágio de maturação, além 
da i n fl uência de fatores ambientai s ,  tais corno 
umidade relativa e temperatura de armazenamento 
(FURTADO, 1 99 1 ;  MEDINA, 1 992;  SCHLESSER 
et  a I . ,  1 992 ;  M ÁRTIN-HERNANDEZ, 1 992) .  

Os resul tados obtidos nesta pesquisa quanto 
à u mi d ade  ( 4 3 , 4 0 % ) ,  n i t rogên io  não proté i co  
( 0 , 2 2 % ) ,  l i p íd i o s  (2 1 , 0 0 % ) , c l o reto de  sód io  
( 1 ,46%) ,  proteínas solúveis (5 ,63 %)  e índice de  
maturação (22,34%),  expressos nas  TAB ELAS 1 
e 2, q u ando  c omparados c o m  os o b t i d o s  por  
RAFAELLE, ( 1 980) ,  estudando as  características 
físicas e químicas do queijo produzido na Sardenha, 
são semelhantes quarfto a u mi dade (44,24 %) e 
ni t rogênio  não proté ico  ( 0 , 2 5 % ) ,  e d i ferentes 
quanto aos teores de l ip ídios (32 ,87 %),  c loreto 
de sódio (3 ,77%) ,  proteínas solúveis ( 8 , 1 7%)  e 
índice de maturação (32, 1 8%) .  Da mesma forma, 
MARCOS et aI . ( 1 9 85) ,  anal isando 26 amostras 
de queijo Cabrales, comercializado em feiraS l ivres 
e e x p o s i ç õ e s ,  de termi naram a s e g u i n te com­
posição média :  umi dade (47 , 35%) ,  extrato seco 
total (53,50%), l ipídios (3 1 ,24%), proteínas totais 
(2 1 , 8 5 %) e cinzas ( 5 , 1 5%) ,  semelhantes apenas 
para os valores de l ipídios. 

FAV IER ( 1 9 87 ) ,  ao anal i s ar as  carac­
terísticas físicas e químicas de queijos elaborados 
com leite de cabra, obteve a seguinte composição 
média para o queijo  meio seco : extrato seco total 
(5 1 ,4%), lipídios (28,2 %) e proteínas totais ( 1 8,3%) 
e para o queijo  seco: extrato seco total (69,4 %), 
l i píd ios  (27 , 6  %)  e proteínas totais ( 39 ,4  %) ,  
diferindo dos resultados obtidos nesta pesquisa. 

Neste sentido, CAMARGO e SIERRA ( 1 988),  
no Chile, estudando as características químicas e 
físicas do queijo de leite de cabra elaborado de forma 
artesanal, detectaram a seguinte composição média: 
extrato seco total (44,9%), proteínas totais ( 1 9,7%), 
lipídios (23,7%), cinzas (2,52%) e cloreto de sódio 
(2,25%). Da mesma forma DAMÁSIO et aI. ( 1 990), 
estudando as características físicas e químicas do 
queijo de leite de cabra, determinaram teores de 
extrato seco total de (49 , 1 6%) ,  proteínas totais 
( 1 7 ,0%), lipídios (26,7%), cinzas (3 ,5%), c loreto 
de sódio ( 1 ,2 1  %) e ácido lático (0,36%), resultados 
estes diferentes dos obtidos nesta pesquisa, exceto 
para cinzas (3,98%) e Cloreto de Sódio ( 1 ,46%). 

CAMACHO et aI . ( 1 99 1 ) , SALGUEIRO et 
aI . ( 1 99 1 ) ,  DES O B RY e H A N D RY ( 1 994) ,  
estudando as  características químicas e fís icas de  
diversos tipos de  queijo  de  leite de cabra, obtiveram 
a seguinte compos ição média:  umidade 43 ,9%,  
extrato seco  total 48 ,3 1 a 49,3 % ,  cinzas 2 ,87  a 
3 ,9 %, proteínas totais 1 8 ,64 a 23 ,0% e l ipídios 
25,20 a 27,0 % e ácido láctico 1 ,0%, resu ltados 
estes que, quando comparados com os obtidos nesta 

p e s q u i s a ,  v a r i a m  i n d i v i d u al me n te : u mi dade  
(43 ,4  %) ;  extrato seco total (56 ,60%) ;  proteínas 
to tai s ( 2 5 , 49 % ) ;  l i p í d i o s  (2 1 , 00 % ) ;  c i n zas 
( 3 , 9 8 % ) ;  ác ido  l ác t i co  ( 0 , 6 3 % ) .  Os  mesmos  
autores anali sando os teores de  n itrogênio n ão 
proté ico  e proteín as s o l úv e i s ,  ob t iveram os 
seguintes valores : 1 ,0% e 3 ,3%, respectivamente, 
d iversos dos obtidos nesta pesquisa, 0,22 e 5 ,63 
% ,  respectivamente (TABELA 2) .  Nesta mesma 
TABELA pode-se verificar que o produto analisado 
apresentou um índice de maturação de 22,34%, 
podendo i n d i c ar q u e  o process o  de  h i d ró l i se 
p ro té ica  provavel mente  contri b u i u  p ara  o 
aumento do n itrogênio  não proté ico e proteína 
s o l ú ve l  d u rante o armazenament o ,  podendo  
refletir as  variações ocorridas no process amento 
artesanal, condições de armazenamento e umidade 
próprias do refrigerador domést ico .  

Com relação às caracterís t i cas fís i c as e 
químicas do queijo de leite de cabra, a Legislação 
Brasileira não estabelece padrões, apenas classifica 
o queijo de um modo geral no que se refere a sua 
cons istência e porcentagem de gordura.  Nesta  
pesquisa, o produto obtido pode ser  considerado 
magro , uma vez que apresentou teor médio de 
lipídios de 2 1 ,0% (VAN DENDER, 1 990; BRASIL 
1 962)  . 

Quanto ao índice de maturação, o mesmo 
se adequa aos valores atribuídos pela classificação 
do índice de maturação de queijos do Instituto de 
Lat i c ín ios  Când ido  Tos tes ( I N S TITUTO DE 
LATICÍNIOS CÂNDIDO TOSTES,  1 975), o qual 
determina valores en tre 15 e 20 % para queij o  
c o m  baixo índice d e  maturação. 

Tabela 1 . Composição média (%) do queijo de 
l e i te  de cabra " t i p o  coa lho" ,  
artesanal .  

C o n s t it u i n t es 
Umidade 
Extrato Seco Total 
Prote ínas Totais 
Lipídios 
Cinzas 
Ácido Lático 
Cloretos 

Teores % 
43,40 ± 1 ,22 
56 ,60 ± 1 ,22 
25 ,49 ± 2,73 
2 1 , 00 ± 4,60 
3,98 ± 0,28 
0 ,63  ± 0,20 
1 ,46 ± 0,25 

Tabela 2 - Indicadores do grau de maturação do 
queijo de leite de cabra "tipo coalho", 
artesanal . 

C () n s ti tu i n te s  
Nitrogênio n ã o  Proteíco 
Proteínas Sol úveis 
Índice de Maturação 

Teores % 
0,22 ± 0,06 
5 ,63  ± 1 , 8 0  

22,34 ± 7 ,50 
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4. C O NCLUSÕES 

• O perce n t u al de  proteína s o lú v e l  e 
n i trogên i o  n ão protéi c o  apresen tou - se  
rel at ivamente elevad o .  

• O índ i ce de  maturação foi c lass ifi cado 
como baixo de acordo com o Instituto de 
Laticínios Cândido Tostes ( 1 97 5 ) .  

• O q u e ij o  de  l e i t e  d e  cabra pro d u zi d o  
artesanal mente apresenta teores e levados 
de extrato seco total , proteínas, lipídio e 
cinzas, e u m  baixo teor de ácido l ático.  

• De acordo com o percentual de gordura, o 
que ij o  o b t i d o  nes ta  pesqu i sa  p o d e  ser 
cons iderado magro,  uma vez que  apre­
sentou teor médio de l ipídios de 2 1 .0 %.  

S. ABSTRACT 

; f Considering  the n utri t ional and economic 
il)1portance of  milk and i ts  derivatives,  and the 
northeast vocat i o n  toward rai s ing  caprine ,  the 
pres e n t  research was  d e v e l o p e d  at S t at i o n  
IBxperimental of  Pendência (EMEPA-PB) aiming 
to determine physical and chemical characteristics 
of hand maid curdl ing goat cheese . This research 
al l o wed  to e s t a b l i s h  the  fo l l ow i n g  mean 
c o m p o s i t i o n  fo r p r o d u c e d  cheese : tota l  d ry 
extract ( 5 6 . 6 % ) ,  to ta l  protein  ( 2 5 . 4 9 % ) ,  l i p i d  
(2 1 . 0 0 % ) ,  ash ( 3 . 9 8 % ) ,  l a c t i c  ac id  ( 0 . 6 3 % ) ,  
sod ium chloride ( 1 .40%) ,  n o n  protein n itrogen 
(0.22%), soluble protein (5 .63%)  and maturation 
rate (23 . 3 4 % ) .  
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REVISTA DO INSTITUTO DE LATICÍNIOS CÂNDIDO TOSTES 

(i) A revista do Institulo de Laticínios 'Cândido Tostes 
(REVILCT) publicada em Juiz de Fora, apresenta-se 
no tamanho de 230mm por 160mm e, como um órgão 
do Centro Tec nológico - Instituto de Laticínios 
Cândido Tostes, da Empresa de Pesquisa Agropecuária 
de Minas Gerais, destina�se à publicação de trabalhos 
originais de pesquisa e à veiculação de informações 
relevantes para o setor de leite e lácteos derivados. 
A critério de um Corpo Editorial, constituído por 
membros especialistas internos e externos à EPAMIG, 
a revis ta p oderá v ei c u l ar art i g os de rev i s ào 
bibliográfica exaustiva, pertinente a u m  tema específico, 
ou mesmo notícias de interesse geral, 

(ii) Aos autores poderá ser solicitada a provisão institu­
cional de recursos financeiros para publicação de 
trabalhos originais e/ou impressão de separatas, de 
acordo com a disponibilidade financeira no período 
em questão. Neste caso, a Revista poderá orientar os 
professores e pesquisadores na busca institucional 
de apoio financeiro, como por exemplo, para paga­
mento de fotolitos a cores. 

(iH) Os artigos devem ser redigidos em português, inglês 
ou espanhol. Os autores devem apresentar redações 
sempre incluindo títulos e resumo em português e 
inglês. A bibliografia'e as normas complementares de 
citação devem estar de acordo com a última publicação 
revista da Associação Brasileira de Normas Técnicas -
ABNT (NB - 66 revisada ou posterior). Dar-se-á 
preferência à forma sem destaque, onde o nome dos 
autores são escritos com apenas as primeiras letras 
maiúsculas, isto é, dentro 'da norma culta do português, 

(iv) Os manuscritos em cópias originais devem ser enviados 
datilografados em papel branco, tamanho A4, 21 Omm x 
297mm de 75 g m2, reservando-se as seguintes margens: 
I - margem esquerda de 40mm, 2 - margem direita de 
25mm. 3 - margem superior de 25mm, 4 - margem inferior 
de 25mm. Os manuscritos devem ser datilografados em 
espaço duplo em páginas de aproximadamente 30 linhas 
(no máximo 34 linhas e 80 espaços ou caracteres por 
linha). O Corpo Editorial poderá fazer alterações de 
pequeno porte nos originais. As alterações de grande 
porte serão sugeridas aos autores juntamente com a 
devolução do texto a ser reajustado. As correções e os 
acréscimos encaminhados pelos autores, após protocolo 
de entrada dos originais poderão ser recusados a critério 
do Corpo Editorial. 

(v) Todos os pretendentes ao espaço da Revista, dentro 
do subtítulo "Ciência e Técnica ou Engenharia", de­
verão apresentar um resumo em português no início do 
trabalho e um "Summary" em inglês antes da listagem 
da bibliografia. 

(vi) A bibliografia deve ser listada, em ordem alfabética, 
pelo último nome do primeiro autor. As referências 
bibliográficas devem ser citadas no texto em uma das 
seguintes formas opcionais: Silva ( 1980); Silva 1 980; 
(Silva 1 980); (loc. cit., Silva, 1 980); ou (Silva, 1 980: 
35). As abreviaturas de nomes de periódicos devem 
seguir as normas da "World List of Scientific Perio­
dicals". Textos que resultam de ensaios devem conter: 
título, credenciais dos autores, resumo, introdução, 
material e método, resultados e discussão, conclusão, 
agradecimentos, summary e bibliografia. 

(vii) As ilustrações devem ser feitas em nanquim preto e 
branco e em tintas de desenho (Rotr i n g s  o u  
equivalentes) d e  cores variadas para reproduções e m  
cores. As ilustrações deverão ser planejadas e m  função 
das seguintes reduções opcionais: 1) 1 ,5X; 2) 2,OX� 
3) 2,5X� 4) 3,OX ou 5) nX sempre calculadas com base 
na diagonal de um retângulo. Dar-se-á Preferência aos 
tamanhos impressos de I) 1 20mm por 9Omm; 2) 60mm 
por 45mm; 3) 170mm por 1 27,5mm. As bases das 
i lustrações deverão ser consideradàs como I) } 20mm; 
2) 6Omm; 3) f 7Omm. Os gráficos e as tabelas devem ser 
reduzidos ao mínimo indispensável, apenas de acordo 
com as exigências de um tratamento estatístico formal. 
As ilustrações e as tabelas devem vir separadamente 
em relação ao texto e devem estar de acordo com as 
normas usuais de tratamento e processamento , de 
dados. As fotografias não deverão ser recortadas, as. 
formas fotográficas originais devem ser mantidas em 
tamanhos retangulares para espaços i mpressos 
preferenciais indicados acima (lado menor dividido 
pelo lado maior i gual  a aproxi madamente 0,7).  

, O cálculo para previsão da redução das i l ustrações 
deve ser fei t o  de acordo com a orientação de 
Papavero & Martins ( 1 983: 1 09). As ilustrações e 
as tabelas deverão ser montadas separadamente do 
texto, deverão conter indicações da sua localização 
definitiva em relação à paginação do trabalho, 
devendo constar uma chamada no texto. Na montagem 
deverá ser obedecido um rigoroso critério de eco­
nomia de espaço através da divisão da página em 
lauda esquerda e lauda direita. Para possibilitar este 
aproveitamento de espaço, a magnitude da redução 
poderá ser ajustada, O Corpo Editorial outorga-se 
o direito de proceder às alterações na montagem dos 
clichês e das pranchas ou de solicitá·las ao autores, 
As legendas e os títulos das ilustrações deverão ser 
datilografados à parte do texto c das pranchas. As 
ilustrações enviadas pelo correio deverão ser prote­
gidas em forma de pranchas de cartolina com uma 
proteção externa em cartão duro ou em madeira, de 
forma a deixá-Ias sempre planas, nu nca dobradas. 
A CE não pode responsabilizar-se pelas. perdas e 
danos com serviços de postagem. 

(vii i)  Em nenhum caso (subtítulo, nomes de autmes, etc) 
deverão ser usadas palavras escritas só com maiús­
culas. No corpo do texto serão grifados apenas nomes 
genéricos e específicos e palavras estrangeiras even­
tual mente usadas nas referências bibliográficas; 
grifar apenas os nomes de livros e periódicos e seus 
respectivos volumes. 

( ix)  Estas normas se aplicam à produção de testos por 
meio dos múltiplos instrumentos da informática e 
os artigos podem ser apresentados empregando-se 
qualquer recurso de gravação reprodutível e vi­
sualizável. As credencicais dos autores c as notas 
de rodapés podem ser organizadas dentro dos cri­
térios "Winword 7.0" (ou versão posterior), 

(x) Tódos os artigos publicados poderão ser impressos 
em tiragem de 10 separatas, As separatas acima desse 
número serão cobradas dos autores a preço de custo. 
Os autores não receberão provas para exame e correção, 
os originais serão considerados definitivos. 
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