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APOIO TECNOLOGICO PARA PEQUENAS
AGROINDUSTRIAS LATICINISTAS FAMILIAR NA
MESORREGIAO NORTE DO ESTADO DO PARANA

TECHNOLOGICAL SUPPORT FOR SMALL FAMILY
LAYCHINIST AGROINDUSTRIES IN THE NORTHERN
MESOREGION OF THE STATE OF PARANA

RESUMO

O presente trabalho Apoio Tecnoldgico para Pequenas Agroindustrias Laticinistas Familiar
na Mesorregidao Norte do Estado do Parand, em parceria entre o Instituto Paranaense de
Assistencia Técnica e Extensdo Rural (EMATER) e a Universidade Tecnologica Federal do
Parana- Campus Londrina, tem como objetivo fazer um levantamento sobre as pequenas
agroindustrias produtoras de queijos, da mesorregidao norte do estado do Parand, com a
finalidade de avaliar as condi¢Ges higienicas do queijo, orientando os produtores quanto
as medidas corretivas para diminuir a contaminac¢do, fornecendo um queijo de maior
qualidade para a comunidade. Deste modo foram visitadas 6 pequenas agroindustrias
familiares laticinistas da regido, que produzem queijos Minas Padrdo para comercializagdo
na regido, assim foram coletados os queijos para uma analise fisico quimica dos
queijos(Ph, acidez, lipideos umidade, estrato seco, cinzas), com o intuito de apds as
analises fornecer os dados e orientar a melhor forma de melhorar a qualidade dos queijos
e também a infraestrtura das queijarias, aumentando o valor agregado ao produto. Além
de obter os dados sobre a propriedade, conhecendo melhor as propriedades desde sua
origem, como suas instalagdes e producao.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo.Lacticinios. Agroindustria. Alimentos.
ABSTRACT

The present work Technological Support for Small Family Dairy Agroindustries in the
Northern Mesoregion of Parana State, in partnership between the Parand Institute of
Technical Assistance and Rural Extension (EMATER) and the Federal Technological
University of Parana- Londrina Campus, aims to make a survey on small cheese producing
agroindustries in the northern mesoregion of the state of Parana, with the purpose of
evaluating the hygienic conditions of the cheese, guiding the producers regarding
corrective measures to reduce the contamination, providing a better quality cheese to the
community. In this way, 6 small laticinist family agroindustries from the region were
visited, producing Minas Standard cheeses for sale in the region. Thus, cheeses were
collected for a chemical physical analysis of the cheeses (Ph, acidity, moisture lipids, dry
stratum, ashes). after the analysis provide the data and guide the best way to improve
the quality of cheese and also the infrastructure of cheese, increasing the value added
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to the product. In addition to obtaining the property data, knowing better the properties
from their origin, such as their facilities and production.

KEYWORDS: Cheese.Dairy. Agroindustria. Food

INTRODUCAO

O queijo é um dos alimentos mais consumidos no Brasil, introduzida pelos
imigrantes europeus que adaptaram sua produgao de elaboragao de queijos no
pais, resultando em diversos tipos de queijos artesanais. Sua popularidade é
originado em Minas Gerais, que sobressaem pela identidade prépria devido a
diversidade de cultiras laticas da regido, além da qualidade do leite, entre outros
fatores, se tornando o maior estado do pais produtor de queijos artesanais,
reconhecido pela sua importancia historica, cultural, social e economica
(SOBRAL,2012).

O queijo artesanal é definido, de acordo com a Lei n° 14185, de 2002, do
estado de Minas Gerais, como um produto elaborado de acordo com sua tradigao,
a partir do leite da vaca sem pasteurizagao, apresentando uma consistencia firme,
com aroma e sabor tipico, sem adi¢gdo de corante e nem conservantes, podendo
apresentar olheadura mecanica (MINAS GERAIS, 2002)

Com o crescimento na producdo de queijos artesanais, principalmente na
regido sul e Suldeste do Brasil, surge as preocupacdes em melhorar a qualidade
dos queijos, a estrutura das propriedades e a sua regulamentagdo , para ser
comercializado produtos seguros e de qualidade. O Ministério da Agricultura
(MAPA) estabeleceu uma lei com requisitos para a comercializagdo de queijos
artesanais , além de obtermos a Lei n°19599, de 2018, a Legislacdo de Producdo
de Queijos Artesanais no Parana.

O estado do Parana é o segundo maior produtor de leite no Brasil, segundo
o IBGE, desde 2015, produzindo cerca de 4,7 bilhdes de litros de leite(SEAB,2016),
sendo assim ha uma grande quantidadade na regido norte do Estado de pequenas
agroindustrias lacticinistas familiar que produzem queijos artesanais e
comercializam na regido.

Deste modo, o presente trabalho tem como proposito gerar um
levantamento das pequenas agroindustrias lacticinistas familiares da regido,
atendidas pela EMATER (Instituto Paranaense de Assisténcia Técnica e Extensdo
Rural), realizando juntamente uma analise fisico quimicas dos queijos artesanais
produzidos nas propriedades, com a finalidade de avaliar as condi¢Ges de
producdo higienica do queijo e assim orientar os produtores quanto a medidas
corretivas para melhorar a qualidade dos seus queijos.

MATERIAL E METODOS

Primeiramente foi elaborado uma ficha técnica para obter os dados das
pequenas agroindustrias lacticinista da Regido norte do estado do Parang,
referente a propriedade, producédo dos queijos e da sua infraestrutura, na qual
foram visitadas 6 agroindustrias familiares, na regido de Tamarana, Salto do Itararé
e Paiquere, na qual, obteve uma conversa inicial para saber como é o modo de
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producdao, armazenamento dos queijos, conhecendo também as devidas
instalacdes, e por fim, coletando o queijo diretamente na propriedade, sendo
acondicionada em uma caixa térmica refrigeradas com gelo para serem
encaminhadas para as analises.

As analises fisico-quimicas dos queijos foram realizadas no laboratério de
Laticinios na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana- Campus Londrina, pelos
metodos fisico-quimico para alimentos de Adolfo Lutz, 2008. Todas as analises
foram realizadas em duplicatas.

A acidez do leite foi medida utilizando o método de titulagdao com hidréxido
de sddio (solugdo Dornic), em presenca do indicador fenolftaleina, segundo a
Instru¢do Normativa n. 68 do MAPA (BRASIL, 2006). O teor de extrato seco total
(EST) foi determinado por método gravimétrico, isto é, por perda da umidade e
volateis por dessecac¢do e pesagem do residuo assim obtido (IDF, 1987). O teor de
cinzas foi determinado por incineragdao em mufla a 550 °C por 12 horas (AOAC,
2003). O teor de gordura foi determinado pelo método volumétrico de Gerber
conforme a Instrugdo Normativa n. 68 (BRASIL, 2006). As fra¢des proteicas foram
determinadas de acordo com os procedimentos descritos para micro Kjeldahl
(AOAC, 2003)

RESULTADO E DISCUSSAO

Na tabela 1, apresenta os dados das analises fisico quimicas dos queijos de
cada agroindustria.

0 o o o i
RODUTOR  pn  ACIDEZ  UMIDADE (%) EST.SECO (%) CINZAS (%) ~LIPIDEOS (%) :’;;)TEINAS
(]

1 5,57 0,07 3,0 40,72 40,72 18,3 3,73
2 7,02 0,03 3,4 34,85 2,84 20,0 1,79
3 6,18 0,03 2,8 43,7 3,68 18,6 1,88
4 7,00 0,03 3,4 34,42 2,74 13,0 2,72
5 6,79 0,04 3,0 40,39 2,73 16,6 2,25
6 5,32 0,32 1,8 64,24 9,98 38,0 3,64

Fonte: Autoria Prépria (2019).

A medida do pH, segundo Furtado (2005b), os queijos Minas Padrdo devem
apresentam o ph entre 5,0 e 5,1, neste caso os queijos analisados obtiveram um
valor elevado, somento o produtor 6, que seu ph foi o mais proximo 5,32. O
controle do pH influencia no sabor e nas reagGes quimicas durante a maturacao,
jd que essas sdo catalisadas pelas enzimas microbianas e pelos proéprios
microrganismos do queijo (ROCHA, 2004). Os teores de acidez titulavel dos queijos
variou entre 3,4% a 1,8%.A umidade é um parametro importante para ser avaliado,
pois em concentracdes superiores influencia no aumento da atividade enzimatica
e microbiana em queijos ocasionando alteragGes nas caracteristicas fisico-quimicas
e na textura dos queijos (AMIOT, 1991). Nas analises fisico quimicas, a umidade
vario entre 1,8% a 3,4%. As analises de teor de cinzas apresentou um valor muito
elevado no produtor 1, com 40,72%, este teor depende de diversos fatores, tais
como lactacado, idade da vaca, alimentacao, dentre outros, podendo variar com o
manejo de cada propriedade (FURTADO, 1979), na qual, pode ter influenciado este
valor acima da média. A gordura, de acordo com Furtado (2005b), menciona que
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o queijo Minas Padrdo pode conter entre 23 e 25% (m.m-1 ), de gordura. Assim os
queijos dos produtores ficam abaixo, somente do produtor 6 que apresenta uma
alta porcentagem de gordura, podendo ser influencia de diversos fatores, como
por exemplo o tipo de leite usado na producdo dos queijos, na qual, a gordura
contribui para o aroma, rendimento e a melhoria da consistencia do queijo, alem
de atribuir caracteristicas importantes ao queijo durante a maturacdo
(FURTADO,1979), e por fim os teores de proteinas estiveram entre 1,79% a 3,73%.

De acordo, com o levantamento de dados das agroindustrias laticinistas da regido,
obtendo os seguintes resultados sobre a producdo de queijos (Grafico 1 e 2).

Grafico 1: Propriedades que Possuem Funcionarios.
PROPRIEDADES QUE POSSUEM FUNCIONARIOS
SIM
‘ 40%
NAO
60%
= SIM = NAO

Fonte: Autoria Prépria (2019).

Grafico 2: Tipos de Queijos Produzidos.

TIPOS DE QUEIJOS PRODUZIDOS

CURADO
CURADO/FRESCA 20%
L
FRESCAL

40%
= CURADO = FRESCAL “=-CURADO/FRESCAL

Fonte: Autoria Prépria (2019).

Podemos observar que maioria das propriedades ndo possuem funcionarios,
sendo geralmente alguem da familia que produz os queijos, maioria a mde da
familia, e que o queijo mais produzido é o frescal ou os dois tipos, curado e frescal.
Com as visitas na pequenas agroindustrias familiares, pode se observar que as
receitas seguidas sdo da propria familia, na qual foram transferidas de geracdo em
geragao, tendo como origem a regido de Minas Gerais — MT, por isso muitas
comentaram que ndo tem interesse em mudar sua formulacdo. Com essa tradicdo
familiar de producdo de queijos, acabou tornando uma nova fonte de renda, pois
todos os produtores visitados comercializam para a populagdo préxima, mercados
e feiras.

Em relacdo a infraestrutura, obtivemos os seguintes dados (grafico 3,4 e 5).

Gréfico 3: InstalagGes da Agroindustria.
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A AGROINDUSTRIA TEM INSTALAGCAO ?

NAO

40%
SIM
60%

= SIM = NAO

Fonte: Autoria Prépria (2019).

Grafico 4:Separagdo Producdo/ Queijo Finalizado.

NA PROPRIEDADE HA SEPARACAO
PRODUCAO/ QUEIJOSHI\:/IINALIZADO ?

20%
&
NAO

80% ~
=S5i{M = NAO

Fonte: Autoria Prépria (2019).

Grafico 5 : Sala de Maturacao.

TEM SALA DE MATURACAO ?

SIM

. 40%
NAO
60%

= SIM = NAO

Fonte: Autoria Prépria (2019).

As pequenas agroindustrias apresentam pouca infraestrutura em relagdo a
produgdo de queijos, porem 60% das produtoras que foram visitadas apresentam
uma instalacdo propria para os queijos, mas maioria ndo obtem uma separacao da
producdo com o queijo finalizado, na qual a Lei n° 19599, sobre a produgdo e
comercializa¢do de queijos artesanais no Estado do Parang, cita no Art. 62 que a
gueijaria deve dispor de ambientes adequados para a recepcdo do leite,
higienizacdo de maos e cal¢ados, fabricacdo, maturacdo, embalagem, estocagem
e expedicdo. Podemos observar também que a maioria das agroindustrias ndo tem
uma sala de maturacao.

CONCLUSAO

As visitas nas pequenas agroindustrias da regido Norte do Parana, pode nos
proporcionar um maior conhecimento sobre os produtores e seus queijos
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produzidos e comercializados. Foi possivel observar que alguns queijos ndo estao
nos padrdes fisico quimicos adequados, mas que existe um grande potencial de
melhorarem suas producdes e a qualidade do queijo fornecido. A partir deste
diagnostico, foi possivel apresentar para cada produtor os resultados das analises
fisico quimicas do queijo, direcionando melhor estrategias, manejos, para a
melhoria do seu produto, e também algumas acdes de boas praticas na producao
leiteira, tendo como finalidade inserir o produto com maior valor agregado no
mercado voltado para segmento de consumidores apreciadores de queijos.
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