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Resumo

Queijos maturados com mofo branco, apresentam caracteristicas diferenciadas de sabor, aroma e
textura devido ao desenvolvimento do fungo Penicillium candidum em sua superficie. Ao longo da
maturacédo, o fungo consome o acido latico produzido pelas bactérias laticas, modificando a acidez e
o pH. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros de pH e acidez de 18 amostras
de queijos maturados com mofo branco, adquiridos no comércio local de Ponta Grossa e Curitiba
(PR) a fim de verificar alteracdes no processo produtivo desse tipo de queijo. Diferencas significativas
(p < 0,05) foram encontradas entre as amostras, das quais 3 amostras apresentaram valor de pH
superior a média (5,60), atingindo valores proximo da neutralidade (7,0) e 4 amostras apresentaram
valor abaixo da média, indicando queijos com acidez elevada (4,3). Os resultados obtidos indicam
variacdes de qualidade entre os produtos comercializados, necessitando adequacdes em relacdo ao
processo produtivo e regulamentacgdes de identidade e qualidade.

Palavras-chave: Camembert; Penicillium candidum; maturacéo.

1. Introducéo

Queijos maturados com mofo na superficie possuem como principal caracteristica aparente
um micélio branco aveludado. Esse micélio, é decorrente do desenvolvimento de um fungo
filamentoso, como o Penicillium candidum, que atribui ndo apenas a aparéncia, como também € o
responsavel principal pelo desenvolvimento do sabor, aroma e textura caracteristicos desses queijos
(SPINNLER, 2017). O desenvolvimento do micélio na superficie e maturagdo do queijo ocorre num
periodo em torno de 2 a 4 semanas, com controle de temperatura entre 12 °C a 13 °C e umidade
relativa entre 94 a 95 % (BOURDICHON et al.,, 2012; LECLERCQ-PERLAT et al., 2015,
JUDACEWSKI et al., 2016).

Durante o periodo de maturagdo, ocorrem reacgdes bioquimicas e microbiologicas nos queijos.
A extensdo dessas reagdes, dependem principalmente do grau de prote6lise e lipdlise, ocasionadas
pelas atividades enzimaticas presentes no leite, coalho, cultura primaria, e principalmente do
Penicillium candidum (AWAD, 2006; LECLERCQ-PERLAT et al., 2015).

Uma das reacdes em destaque € o metabolismo do lactato. Responsavel diretamente pelo
crescimento do micélio, o acido lactico é consumido rapidamente como fonte de energia do P.
candidum, desacidificando a superficie do queijo, elevando o valor de pH durante o periodo de
maturacdo (MCSWEENEY, 2004). Desta forma, o objetivo do trabalho foi avaliar os parametros de
pH e acidez em queijos comerciais maturados com mofo branco adquiridos no comercio local a fim
de verificar alteracGes no processo e maturagéo.

2. Material e Métodos
Material
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Foram adquiridas 18 amostras de queijos maturados com mofo branco na superficie, no
comércio das cidades de Ponta Grossa e Curitiba (estado do Parand). As amostras apresentavam
didmetro médio de 88,7 £ 13,1 mm, pesando em média 190,4 + 46,6 g. Até 0 momento da analise, as
amostras foram mantidas sob refrigeragéo (7 a 10°C).

Métodos
Analises fisico-quimicas

As amostras foram trituradas em processador de alimentos (Philips Walita, modelo RI 7620,
Brasil). O pH foi aferido em triplicata utilizando pHmetro de bancada (pH 21 meter, Hanna, Cotia,
Brasil), com eletrodo préprio para queijos. O teor de acidez foi determinado por titulacdo, expresso
em gramas de &cido lactico por cem gramas de produto (IAL, 2008).

Analise Estatistica

Os dados experimentais de acidez e pH foram apresentados com média + desvio padrdo. Ap6s
o0 teste de normalidade, os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA). Os valores
foram comparados por teste de diferenca de médias de Fischer LSD, considerando nivel de
significancia de p < 0,01. Para isso foi utilizado software Statistica (verséo 7.0).

3. Resultados e Discusséo

A avaliagdo do pH e acidez, sdo analises importantes no acompanhamento da maturagdo dos
queijos maturados com mofo branco, pois sdo rapidas e de baixo custo. Os resultados de pH e acidez
de queijos maturados com mofo branco (n=18), apresentaram diferenca estatistica entre as amostras
(p < 0,05) (Tabela 1).

Tabela 01: Avaliacdo de pH e acidez em queijos comerciais maturados com mofo branco.

Amostras pH Acidez (g/100g)
A 4,82'+0,17 0,53 +0,07
B 4,70' £ 0,04 0,778¢ +0,13
C 5,53PF + 0,07 0,57 8 £ 0,06
D 5,50P5F + 0,20 0,20 + 0,04
E 5,52P€F + 0,03 0,33V+0,01
F 5,44PFF £ 0,03 0,21X + 0,01
G 5,53PF + 0,05 0,15 + 0,05
H 5,62PF + 0,02 0,32V + 0,02
I 5,57° + 0,05 0,31+ 0,02
J 5,07¢" £ 0,01 0,86* + 0,03
K 4,871 + 0,01 0,72¢° + 0,02
L 5,287¢ + 0,01 0,64°F + 0,08
M 4,93 + 0,01 0,838 + 0,06
N 7,114+ 0,24 0,40"' + 0,04
0 7,004 + 0,35 0,61F £ 0,07
P 6,588 + 0,01 0,507 + 0,02
Q 6,14 £ 0,13 0,487+ 0,01
R 5,355 + 0,33 0,38" + 0,02
P <0,05 <0,05

Nota: ABC Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (Teste de Fischer; p < 0,05).

Com a avaliacao do teor de acidez, foi observado uma diferenca de 82,5% entre as amostras
(Tabela 1). No inicio da maturacdo dos queijos, as bactérias laticas consomem a lactose, produzindo
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acido latico. A producdo de acido lactico no inicio da maturacdo pode ser benéfica para inibir o
crescimento de microrganismos indesejaveis (SPINNLER e GRIPON, 2004).

Foi observado uma variacdo de pH de 33,9% entre as amostras (Tabela 1). As amostras com
pH inferior a 5 (A, B, K e M), podem ser decorrentes de um curto periodo de maturacdo, onde
tradicionalmente se inicia a maturacdo em pH proximo de 4,6 - 4,7 (SPINNLER e GRIPON, 2004).
Enquanto as amostras N, O e P apresentaram os maiores valores de pH. Um dos fatores que podem
alteram o valor de pH entre as amostras, é o periodo e condi¢cdes de maturagdo como temperatura e
umidade relativa, os quais influenciam o crescimento do P. candidum e sua atividade enzimatica
(LECLERCQ-PERLAT etal., 2015).

A medida que o P. candidum consome o &cido latico, o pH vai aumentando, influenciando no
desenvolvimento do sabor e textura e aproximando o pH proximo de 7 no final da maturacéo (LIU e
PURI, 2008; PICQUE et al., 2010). Em alguns casos, o pH mais elevado é decorrente de adicéo de
gordura durante o processamento, o que faz com que ocorra um amolecimento da massa, sem que
haja o desenvolvimento do fungo por completo (UPADHYAY et al., 2004; McCSWEENEY, 2004).

4. Concluséo

Foi possivel avaliar os valores de pH e acidez de 18 amostras de queijos maturados com mofo
branco, adquiridos no comercio local de Ponta Grossa e Curitiba (Pr). Diferengas significativas (p <
0,05) foram encontradas entre as amostras, indicando uma variagdo no processo produtivo. Por meio
destas avaliacdes, apenas 3 amostras se destacaram com valor de pH proximo da neutralidade (7).
Valores altos de pH podem indicar o uso de gordura durante o processamento dos gqueijos. Com este
trabalho pode-se observar a necessidade de adequacao do processamento pelas empresas.
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