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RESUMO

Alguns queijos necessitam serem maturados para desenvolver suas caracteristicas e esta etapa ocorre em cadmaras
frias, que muitas vezes estdo “lotadas”, tornando as condi¢des desfavoraveis ao produto, deste modo embalagens
alternativas sdo utilizadas como revestimento. O seguinte artigo tem o objetivo de avaliar a aplicabilidade da
cera de abelha como revestimento em queijos durante a maturacdo. A metodologia desenvolveu-se a partir de
queijos prato e parmesdo com diferentes tratamentos, sendo avaliados mensalmente o teor de umidade, ph e
presenca de Coliformes Termotolerantes, S.aureus e Salmonella através de técnicas oficiais. Assim os resultados
demonstraram que a cera funciona como barreira para saida da agua e entrada de microrganismos no produto
levando a concluséo que sua aplicacdo proporciona queijos melhores.
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1. INTRODUCAO

O queijo € uma das criacBes mais antigas do homem e alguns necessitam desenvolver
suas caracteristicas durante periodos de maturacdo em camaras frias com umidade e
temperatura controladas, sendo cada camara destinada a apenas um tipo de queijo. Porém
laticinios pequenos normalmente possuem uma Unica camara que acomoda todos os tipos de
gueijos, neste caso ha sempre o risco e contaminagdo por fungos, por isso alguns laticinios
optam por maturar seus queijos em embalagens alternativas, proporcionando o

desenvolvimento das caracteristicas necessarias de forma controlada (PERRY, 2003).
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Umas dessas embalagens alternativas é o revestimento do queijo em cera de abelha
que forma uma protecdo contra agentes externos e umidade, aumentando sua vida de
prateleira (VILLADIEGO et al.,2005). Este trabalho tem como objetivo avaliar a influéncia
do revestimento e de sua espessura no processo de maturacdo de queijos, bem como a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica destes durante todo processo, comparando com

outros tratamentos.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 - Fabricacdo dos queijos e aplicacdo dos tratamentos

Produziu-se os queijos Prato e Parmesdo de acordo com as técnicas utilizadas no
laticinio do Campus Inconfidentes. Ap6s quinze dias de maturacéo do queijo prato, dividiu-se
este em tratamentos: tratamento 1: aplicacdo de uma camada de cera; tratamento 2: aplicacédo
de duas camadas de cera; tratamento 3: embalagem a vacuo e tratamento 4: sem tratamento
algum (controle). Quanto ao queijo parmesdao apds um més, dividiu-se também estes em
tratamentos: tratamento 1: aplicacdo de uma camada de cera; tratamento 2: aplicacdo de duas
camadas de cera; tratamento 3: aplicacdo de azeite de dendé e tratamento 4: sem tratamento
algum (controle).
2.2 - Andlises Aplicadas

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram umidade e pH pelas Normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz. E os parametros microbioldgicos, a determinacdo de Coliformes
Termotolerantes, S.aureus e Salmonella com metodologias da Instrucdo Normativa n° 62, de
26 de agosto de 2003, estabelecida pelo MAPA.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Segundo GUTIERREZ et al., o queijo prato no inicio da maturacdo tem ph entre 5,2 —
5,4 e ao final préximo a 6, no prato produzido constatou-se que em todos 0s tratamentos e nos
dois meses de medicdo, o pH das amostras analisadas foi proximo a 6,0, entre 6,36 e 6,59. O
pH normal do parmesdo varia entre 52 e 55 (SILVA, 2005) e as amostras analisadas
apresentaram valores de pH abaixo de 5,2, valor que somente foi atingido na amostra
controle. As amostras com uma camada de cera e as com duas camadas apresentaram 0S

valores de 4,26 e 4,35, respectivamente.



Em relacdo a umidade, o queijo prato deve possuir teor entre 36,0 e 45,9%
(BRASIL,1996). Constatou-se que a embalagem dificulta a reducdo da umidade e que 0s
queijos tratados com cera permaneceram durante a maturacdo com percentuais proximos,
porém inferiores que a do queijo controle, indicando que a cera favorece a secagem (tabela 1).

Tabela 1. Umidade do queijo prato de acordo com os diferentes tratamentos submetidos

Tratamentos
Més 1 2 3 4
Fevereiro 43,79% 43,82% 43,11% 44,87%
Margo 41,30% 41,38% 42,32% 41,90%

O queijo parmesdo é classificado como queijo de baixa umidade, ao qual seu teor nao
ultrapassa 35,9% (BRASIL,1996). A partir dos dados coletados (tabela 2), percebe-se que
todos tratamentos proporcionaram queijos dentro do teor de umidade esperado, exceto nas
amostras banhadas com uma camada de cera, devido, provavelmente, as rachaduras na fina
camada que possibilitou a entrada de umidade. J& o queijo controle apresentou umidade
abaixo da esperada. O revestimento possibilitou a manutencdo da umidade dentro dos limites
estabelecidos e desejados, alem de aumentar o rendimento do queijo.

Tabela 2. Umidade do queijo parmeséo de acordo com os diferentes tratamentos submetidos

Tratamentos
Més 1 2 3 4
Fevereiro 37,02% 38,20% 35,67% 34,58%
Junho 37,74% 34,99% 29,24% 19,07%

As amostras de queijo Prato de todos os tratamentos apresentaram valores para
contagem de S. aureus dentro dos padrdes estabelecidos pela ANVISA. Nas amostras de
gueijo parmesdo com revestimento de cera o crescimento ultrapassou os limites estabelecidos
pela legislacdo, devido, provavelmente a excessiva manipulacdo das amostras para
reaplicacdo dos banhos de cera no inicio da maturacdo, ainda assim apresentando valores
inferiores ao queijo controle, conforme tabela 3, demostrando a importancia do revestimento
na maturagdo. No final da maturacdo as amostras com duas camadas de cera apresentaram
contagens inferiores ao controle e também as amostras com uma camada de cera, certamente

pelas trincas apresentadas nessas amostras que tinham a camada de cera mais fina.



Tabela 3. Contagem de S. aureus no queijo parmesao

Tratamentos
Més 1 2 3 4
Fevereiro 330 UFC 1400 UFC 540 UFC 14000 UFC
Junho 1270 UFC 24 UFC 0 > 300 UFC

Todas as amostras analisadas (Prato e Parmesdo) ndo apresentaram contaminacao por

coliformes termotolerantes e a Salmonella sp.

4, CONCLUSOES
Conclui-se que a aplicabilidade da cera de abelha em queijos Prato e Parmesdo é
viavel e aconselhavel, reduzindo perdas de rendimento por perdas de umidade excessiva e

evitando o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos.
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