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RESUMO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Existe no mundo um segmento da sociedade que se dedica a producao de leite e no Brasil 

existe indieativo de producao de leite em 99,28% das microrregioes, apresentando um 

constante crescimento na producao de leite. O Estado de Pernambuco e, atualmente, o 

segundo maior produtor de leite do Nordeste, respondendo por cerca de 21% da producao 

nordestina e por 2,7% da brasileira, sendo oferecido ao consumo, na forma direta ou 

atraves de derivados, se constitui na unica materia-prima da fabricacao de queijo. Dessa 

forma, o objetivo deste estudo foi executar uraa pesquisa de campo, que ocorreu em 11 

laticinios se utilizando de questionario para coletar inforrnacoes sobre o perfil dos maiores 

fabricantes de queijo e caracterizar flsico-quimicamente o soro de queijo de 11 laticinios 

do municipio de Sanharo, estado de Pernambuco. Foram realizadas analises fisico-

quimicas do soro de leite, onde foram determinados o pH, umidade, cinzas, °Brix (SST-

Soiidos Soluveis Totais) e acidez titulavel em acido factico, proteina e lipidio. Os dados 

foram analisados estatisticamente por meio de analise de variancia e comparacao das 

medias pelo teste de Tukey. Os resultados encontrados permitem afirmar que, em sua 

maioria, os requisites fisico-quimicos do soro de queijo estavam de acordo com a 

legislacao vigente. Verifica-se que o soro de queijo apresenta uma composicao nutricional 

de boa qualidade para ser utilizada como materia-prima em producao de produtos de valor 

agregado como na producao de feimentado lacteo. 

Palavras-chave: laticinios do municipio de Sanharo estado de Pernambuco, soro de queijo 



RESUMEN zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Existe en el mundo un segmento de ia sociedad que se dedica a la produccion de 

leche en Brasil y es un indicador de la produccion de leche en el 99,28% de las 

rnicroerapresas, con un crecimiento constante de la produccion de leche. El estado 

de Pernambuco es actualmente el segundo mayor productor de leche en el noreste, 

que representa alrededor del 21 % del Nordeste y el 2,7% en Brasil, que se ofrecen a 

los consumidores en forma directa oa traves de derivados, es la unica materia prima 

para la fabricacion de queso. Por lo tanto, el objetivo de este estudio ha sido realizar 

un estudio de campo, que ocurrio en 11 productos lacteos si se utiliza un 

cuestionario para recoger informacion sobre el perfil de los mayores fabricantes de 

queso y caracterizar suero de queso fisicoquimicamente del Consejo de Productos 

Lacteos de 11 Sanharo , Estado de Pernambuco. Analisis de las propiedades ftsico-

quimicas del suero de leche, que fueron analizadas para pH, humedad, cenizas, 

OBrix (SST-solidos solubles totales) y acidez titulable en acido lactico, proteinas y 

lipidos. Los datos fueron analizados estadisticamente mediante el analisis de 

varianza y comparacion de medias mediante ia prueba de Tukey. Los resultados 

han puesto de manifiesto que, en la mayoria de los casos, los requisites 

fisicoquimicos suero de queso estaban en conformidad con la legislacion vigente. 

Se ha enconlrado que el suero tiene una buena composicion nutricional para el uso 

como materia prima en la produccion de productos de valor anadido, tales como la 

produccion de leche ferrnentada. 

Palabras clave: lacteos Sanharo municipio del estado de Pernambuco, suero de queso 



1. INTRODUCAO zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

A producao de leite no mundo no ano de 2009 foi na ordem de 583,4 bilhoes de 

litros, sendo legado aos Estados Unidos a primeira posicao. Conforme o (IBGE, 2009). O 

Brasil ocupa a quinta posicao nozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA ranking dos maiores produtores de leite no mundo, com 

producao de 29,11 bilhoes de litros em 2009, sendo inspecionados 67,3%, o que 

corresponde a 19,6 bilhoes de litros. A producao de leite no Brasil hoje e dominada pela 

regiao Sudeste, com 36% da producao national, seguidas pelas regioes Sul (31%) e 

Centro-oeste (14%). O Nordeste detem 13% da producao e o Norte 6%. O estado de 

Pernambuco se tornou o oitavo maior produtor de leite do pais, o segundo maior estado 

produtor de leite do Nordeste, com uma producao anual (2009) de aproximadamente 788 

milhoes de litros, respondendo por 21% do kite nordestino e 2,7% do leite produzido no 

pais e a regiao do agreste tambetn chamada de bacia leiteira e a principal regiao produtora 

de leite do estado de Pernambuco, corresponde a quase 25% do territorio e detem 73% da 

producao estadual. 

A expansao da pecuaria leiteira na Regiao do Agreste e o crescimento do mercado 

de produtos lacteos no estado atrafrarn investimento notorio no setor como a instalacao da 

rede de posto de recepcao de leite e parte industrial em varias regioes do estado pela 

Companhia Industrial de Leite de Pernambuco - CILPE, entidade de economia mista de 

gestao do governo estadual, com compromisso de ser elemento de desenvolvimento, por 

adotar politica de adquirir toda producao de leite do estado e fabricar produtos derivados 

do leite, cenario que indica viabilidade tecnica e economica, parametros considerados 

fundamentals para a introducao do capital externo, fato verificado com a empresa italiana a 

multinational Parmalat com a aquisicao da Companhia Industrial de Leite de Pernambuco 

(CILPE), a vinda desta empresa com dominio tecnologico de nivel international prornoveu 

expectativas promissoras ao segmento em sua totaiidade (produtores de leite, empregos, 

produtos, comercio), no entanto a empresa nao teve tempo de se estabelecer e executar o 

seu projeto por motivo de ter sido tambem atingido pela crise fmanceira da Parmalat 

international (matriz) ficando esta filial oficialrnente ordenada a parar suas atividades de 

operacoes, decisao que provocou enorme desarranjo no setor de producao e 

industrializacao de leite no estado, motivando a cornertializacao de vacas leiteira para 

criadores de gado dos estados vizinhos, reduzindo significativamente o rebanho causando 

reducao de producao e problema social com o desemprego, outros permaneceram na 

atividade de producao e iniciou a fabricacao informal, este contexto emergiu os produtores 
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de leite, funcionarios demitidos e conhecedores de tecnologia de producao de produtos 

derivados do leite a introducao do agronegocio com surgimento de inumeros laticinios 

instalados na area urbana e rural, principalmente na fabricacao de queijos, este novo 

panorama tern incentivado a reposicao do rebanho de gado leiteiro conseqiientemente se 

elevou o volume de soro, causando preocupacao local porque pequena parte deste 

subproduto do queijo e utilizada na alimentacao de animais e a parte restante descartada e 

despejadas em tanques, rios. lagos, acudes afetando o meio ambiente de um modo geral. 

O municipio de Sanharo, PE, esta inserido na microrregiao do Vale do tpojuca esta 

localizado ao norte com municipio de Belo Jardim, ao sul com municipio de Sao Bento do 

Una, ao leste com municipio de Belo Jardim e ao oeste com municipio de Pesqueira. A 

sede do municipio com altitude de 653 m e coordenadas geograficas de 8°zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA T 38" de 

latitude sul e 36° 33' 5" de longitude oeste, distancia de 198,2 km da capital, cujo acesso 

principal e feito pela BR-232. Area municipal ocupa 246,5 km 2, representa 0,25 % do 

Estado de Pernambuco. Com populacao de 21.960 habitantes, sendo residentes da sede 

56,9% e na area rural 43,1%. O Municipio vive predominantemente de atividade 

agropecuaria, com especificidade do setor de producao de leitezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA (MONTEIRO et al., 2007). 

A atividade da producao de leite do municipio de Sanharo e caractertzada de 

inumeras propriedades com origem de fracionamento das grandes fazendas. de cultura 

tradicionalmente conservadora e de empreendedores com vocacao empresarial, 

estabelecendo-se assim, produtor de leite que comercializa sua producao diretamente nas 

industrias, portas das residencias e produtor que tern sua producao destinada a 

industrializacao de produtos derivados do leite. 

Segundo o SEBRAE (2009) a producao de leite da area geografica do municipio de 

Sanharo, PE, detinha uma posicao de destaque no ambito estadual no ano de 1999 

ostentava o segundo lugar no estado, passando para o decimo primeiro lugar no ano de 

2008. O rebanho bovino no ano de 2009 foi de 19.180 animais e a producao de leite foi de 

176,12 mil litros de leite (IBGE, 2009), sendo esta producao lancada no mercado 

consumidor na forma de leite fluido e materia-prima. 

8 



l . l . O B J E T I V O S 

1.1.1. Objetivo geral: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Este trabalho foi reaiizado com o objetivo de conhecer as caracteristicas tlsico-

quimicas do soro de queijo e o perfil socio-econdmico dos produtores de queijo do 

municipio de Sanharo, PE. 

1.1.2. Objetivos especificos; 

Caracterizar ffsico-quimicamente o soro de queijo procedente da producao de queijos 

de 11 laticinios instaiados na area geografica do municipio de Sanharo estado de 

Pernambuco; 

Aplicar pesquisa de campo em 11 produtores de queijo se utilizando de questionario 

para coletar informacoes sobre o perfil socio-econdmico e sanitario dos produtores de 

queijo do municipio de Sanharo, PE; 

Apresentacao de alguns cenarios de aproveitamento do soro para producao de produtos 

de valor agregado. 

9 



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA 

2.1. Leite zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O leite e urn alimento de grande importancia na alimenta^ao humana, devido ao seu 

elevado valor nntritivo. Como fonte de protemas, lipidios, carboidratos, minerals e 

vitaminas, o leite torna-se tambem um excelente meio para o crescimento de varios grupos 

de microrganismos desejaveis e indesejaveis (Souza et al., 1995). A durabilidade do leite e 

limitada pela presenca e multiplicacao de microrganismos, que causamzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA m odifica9des 

fisico-quimicas no mesrno. 

O leite, sob o aspecto nutritional, e considerado um dos alimentos mais 

equilibrados e completos, sendo consumido em todas as partes do mundo tanto na sua 

forma liquida como na forma de seus mais diversos derivados; proporcionando o 

atendimento de grande parte das necessidades diarias (CALDE1RA et al., 2006 ). 

As propriedades quimicas do leite sao determinadas a partir da sua composicao 

nutritional. Em geral a composicao do leite e de 87% agua, 4% gordura, 4,6% lactose, 

3,3% proteina, 0,7% minerals, entre outros, sendo secretado como uma mistura desses 

componentes. Esta com posi9ao varia de acordo com diversos fatores como a especie e ra9a 

animal, idade, alim en ta9ao, estagio de lacta9ao (WALSTRA et al., 2006). 

Segundo GUIMARAES & LANGONI (2009), o agronegocio do leite tern um 

destacado espa90 na economia do mundo sendo o sistema agroindustrial um dos mais 

expressivos do Brasil pela sua importancia social e a atividade leiteira e praticada em todo 

Brasil, em cerca de milhares de propriedades rurais. 

O Brasil ocupa a quinta posi9ao nozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA ranking dos maiores produtores de leite no 

Mundo, com produ9ao aproximada de 29,11 bilhoes de litros em 2009. Pernambuco e o 

estado com a oitava maior produ9&o de leite do pals, o segundo maior estado produtor de 

leite do Nordeste e tern o municipio de Itaiba que se situa entre os vinte municipios com a 

maior produ9&o leiteira do pais, ocupando a decima sexta posi9ao no ranking (IBGE, 

2009). A produ9ao anual (2009) do estado de Pernambuco foi superior a 788 milhoes de 

litros, respondendo por 21% do leite nordestino e 2,7% do leite brasileiro (IBGE, 2009). A 

distr ibui9&o geografica da produ9ao leiteira pemambucana demonstra que o Agreste 

conlinua sendo a principal mesorregiao produtora, respondendo atualmente por 73% da 

produ9ao estadual O estado de Pernambuco e dividido em tres principals regioes: Zona da 

Mata, Agreste e Sertao. O Agreste pernambucano e a regiao intermediaria entre a Zona da 
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Mata e o Sertao (MONTEIRO et al., 2007). A regiao Agreste do estado de Pernambuco e 

formada pelas regioes Agreste Meridional, Agreste Central e Agreste Setentrional, 

ocupando uma area responsavel por 24,7% do territorio pernambucano. 

Conforme VELLOSO (2002) cerca de 50% do leite consumido no Brasil e 

informalmente oferecido ao consumo, na forma direta ou atraves de derivados. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.2. Derivados de leite 

A partir do leite e possivel a elaboracao de diversos derivados. Os procedimentos 

tecnologicos pelo qual o leite passa permite a transformacao em subproduto na linha de 

concentrados, fermentados, adicionados e desidratados, que sao os queijos, cremes, doces, 

iogurtes, manteiga, leite reconstituido e desidratado e outros produtos, praticas acima 

citadas que apresentam relativa superioridade ao leite in natura, em funcao de ser um 

produto altamente perecivel e tendo em vista o cumprimento da legislacao estabelecida 

sobre industrial! zacao de produtos e sua comercializacao. Constituindo um produto final de 

qualidade para o consumidor e valorizando economicamente o produto. 

Em 11 laticinios do municipio de Sanharo, PE pesquisados a producao de derivado 

de leite atingiu 173,6 toneladas/ano, sendo correspondente a producao de queijo 99,31% e zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

0,69% para o creme de manteiga. 

2.2.1. Queijo 

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtern por separaeao 

partial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, partial ou totalmente desnatado), ou 

de soros lacteos coagulados pela acao fisica do coalho, de enzimas especfficas, de bacterias 

especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso 

alimentar, com ou sem agregacao de substantias alimenticias e/ou especiarias e/ou 

condimentos, aditivos espetificamente mdicados, substantias aromatizantes e materias 

corantes (Art. 598 do RIISPOA), e um concentrado lacteo constituido de proteinas, 

lipidios, carboidratos, sais minerals, calcio, fosforo e vitaminas, entre elas A e B. E um dos 

alimentos mais nutritivos que se conhece; um queijo com 48% de gordura content cerca de 

23-25% de proteina o que significa que, em termos de valor proteico. 210 g desse produto 

equivalem a 300 g de carne. 
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Segundo ANDRADE (2008) a classificacao dos queijos baseia-se em 

caracterfsticas decorrentes do tipo de leite utilizado, do tipo de coagulacao, da consistencia 

da pasta, do teor de gordura, do tipo de casca, do tempo de cura, entre outros. A legislacao 

complementa essa defmicSo, reser\'ando o nome queijo exclusivamente para produto cuja 

base lactea nao contenha gordura e/ou proteinas de outra origem (BRASIL, 

AGR1CULTURA, 2002). 

Ha miihares de tipos de queijos conhecidos que sao fabricados no mundo, os mais 

consumidos no Brasil. Sao os: Minas Frescal; Minas Padrao; Mussarela; Parmesao; Prato; 

Provolone; Queijo da Serra; Reino; Requeijao; Ricota; Manteiga; Coalho e Roquefort; 

Fundidos; Gorgonzola. 

Segundo a ABIQ - Associacao Brasileira das Industrias de Queijo, a produ9§o de 

queijo no Brasil no ano de 2009, foi de 700 mil toneladas e o terceiro maior produtor do 

mundo, grande variedade de queijos se fabrica, especialmente nas regioes Sudeste (Minas 

Gerais), Nordeste (Alagoas, Bahia, Pernambuco e Rio Grande do Norte) e Sul (Serra 

Catarinense e Gaucha). Porem, apesar de ser um alimento nutritivo e de sabor diferenciado, o 

consumo de queijo, por habitante, no Brasil, e de, aproximadamente, 4 quilos/ano, muito 

inferior ao consumo europeu. 

Em 11 laticinios do municipio de Sanharo, PE no periodo da pesquisa declararam a 

produ9ao de 177,6 toneladas/ano, sendo 97,7% produtos fabricados de origem do derivado 

do leite e 2,3% fabricados do derivado do soro de queijo. 

Sendo preferidos os seguintes tipos de queijos: coalho com 55%, manteiga com 

32,3%, mussarela com 9%, provolone com 0,2% e prato com 3,5%. Atingindo 172,4 

tonelada/anos. Tendo como unico produto fabricado de derivado do soro de queijo, o 

queijo tipo ricota com 2,3% da produ9ao de produtos industrializados. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.2.2. Soro de queijo 

O soro lacteo pode ser defmido como a fra9ao aquosa do leite de colora9ao 

amarelo-esverdeada que e separada da caseina durante a produ9ao de queijos, 

correspondendo a cerca de 90% do volume do leite, levando consigo 50 a 55% dos solidos 

totais do mesmo (KOSIKOWSKI, 1979; SGARBIERI, 2005). 
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Industrialmente podern ser obtidos dois tipos de soro: soro acido e soro doce. O 

ajuste do pH do leite para 4,6, seja pela adicao de enzirnas (soro doce) ou pela adicao de 

cultura de bacteria latica (soro acido), leva a coagulacao da caseina, a qual apos corte e 

aquecimento seguido de drenagem, da origem ao soro (ANTUNES, 2003). Em 100 g de 

soro de leite contem em media: 29,69 de calorias; 5,76 g de glicidios; 0,84 g de protemas; 

0,36 g de iipidios; 105 mg de calcio; 97 mg de fosforo; e 0,10 mg de ferro (SILVA, 2000; 

MELLO, 1989). 

Cerca de 85 a 95% do volume de leite utilizado na fabricacao de queijos resulta em 

soro. Assim, dez litros de leite produzem, aproximadamente, 1 kg de queijo e 9 litros de 

soro (VIEIRA, 1984). Em media, 55% dos sens nutrientes fleam retidos no soro sendo os 

mais abundantes, a lactose (de 4,5 a 5,0 % p/v), as protemas soluveis (de 0,6 a 0,8 % p/v) e 

os minerals (de 9 a 10 % de extrato seco); entretanto, possui tambem quantidades 

apreciaveis de outros compostos como, por exempio, acido lactico e citrico, compostos 

nitrogenados nao proteicos (ureia e acido urico) e vitaminas do complexo B (MELLO, 

1989; SISO, 1996; PONSANA et al., 1992; RICHARDS, 1997). E considerado o principal 

subproduto da industria de laticinios (RICHARDS, 2002). 

Conforme HOFFMANN (2003) nas industrias de fabricacao de queijo, diariamente 

se produz a grande escala de soro e por apresentar carga organica, representa uma 

importante fonte de poluicao ambiental, sendo o subproduto mais problematico das 

industrias de laticinios (PONSANO & CASTRO-GOMEZ, 1995; ZAFAR e OWA1S, 

2006; KOSSEVA et al., 2009; KOUTINAS et al., 2009; GUIMARAES et al.,2010). 

O soro de leite e um subproduto de baixo valor economico, produzido em todo o 

mundo, sendo metade deste lancado nos cursos d'agua sem nenhum tratamento previo, 

descartado como efluente, resultando um serio problema do ponto de vista ambiental. As 

dificuldades encontradas para o aproveitamento do soro pode-se citar que grande parte das 

queijarias e de pequeno porte, nao dispondo de meios economicos e tecnologicos para a 

implantacao de um sistema de tratamento do soro gerado, alem da falta de recursos 

humanos qualitlcados nas unidades produtivas. (MENDES & ARAUJO, 2003). 

A producao diaria de soro de queijo atinge quantidades muito elevadas e seu 

descarte apresenta um serio problema ambiental, devido ao alto teor de lactose e sais 

minerals, constituindo um meio de cultura rico e de facil obteneao (RICHARDS, 2002). 

Segundo MENDES & ARAUJO (2003) dentre as dificuldades encontradas para o 

aproveitamento do soro pode-se citar que grande parte das queijarias e de pequeno porte, 

nao dispondo de meios economicos e tecnologicos para a implantacao de um sistema de 
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tratamento do soro gerado, alem da falta de recursos humanos qualiflcados nas unidades 

produtivas. 

O soro de queijozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA e um subproduto gerado em grande quantidade na fabricacao de 

queijos. 0 seu reaproveitamento e de muita importancia, pois quando descartado sem 

tratamento previo acarreta problemas ambientais e o seu tratamento e de alto custo (SILVA 

eta l , 2010). 

Em 11 laticinios do municipio de Sanharo, PE a producao de soro de queijo foi 

estimadade 1600.000 Htros/ano. 

23. Trabalhos da literatura com o uso do soro de queijo 

Segundo KOSIKOWSKI (1979) na Idade Media, o soro era utilizado em drogas 

farmaceuticas como coraponente de unguentos para queimaduras, como balsamo para pele 

ou como porcao neutralizante para cabelos, mas raramente era usado na alimentacao 

hurnana. 

Santos (2006), em seu trabalho, adicionou o soro de queijo na ensilagem de capim 

elefante como fonte de bacterias iaticas, dirigida com objetivo de melhorar o perfil de 

fermentacao das silagens, verificou rnenores valores de pH e N-amoniacaf nas silagens 

tratadas com soro de queijo, nao comprometendo assim a composicao bromatologica da 

silagem. 

Brown et al. (1998) e Lehrsch et al. (2008), estudando o uso do soro de queijo em 

sulcos de irrigacao, veriflcaram efeito promissor sobre o aumento na estabilidade de 

agregados e reducao da erosao era. um solo calcario estruturalmente degradado. 

Tem-se observado que, enquanto nos paises desenvolvidos cerca de 100% do total 

do soro e utilizado na industria de alimentos, no Brasil apenas 50% da producao e utilizada 

(CASTRO et al.,2009). 

A maior parte do soro pode ser utilizada diretamente sob a forma liquida, desde o 

uso como materia-prima na elaboracao de ricota e bebidas lacteas, ate a utilizacao de 

modernas tecnologias para obtencao de produtos especificos e/ou novos produtos a serem 

formuiados (ALMEIDA et a l , 2004; PORTO et al., 2005; TEIXEIRA; FONSECA, 2007). 

As bebidas contendo soro lacteo sao, hoje, uma realidade no mercado brasileiro, 

sendo processadas de diversas fomias como UHT (ultra-high temperature), pasteurizadas, 

fermentadas semelhantes ao iogurte, soft-drinks, carbonadas e em diversos sabores, como 

morango, chocolate, frutas citricas, etc., com um mercado consumidor promissor. Dessa 
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maneira, e crescente o numero de pesquisas com bebidas contendo soro de leite 

(ALMEIDA et al., 2001; THAMER & PENNA, 2006; ALMEIDA et al., 2009; 

PFLANZER etzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA a l , 2010). 

A utilizacao do soro em bebidas laeteas constitui-se em uma forma rational e 

logica de aproveitamento do soro de queijo para retorno a cadeia humana de forma 

palatavel (ALMEIDA et a l , 2001; CASTRO et a l , 2009; PFLANZER et a l , 2010). Estudo 

recente tern demonstrado a viabilidade da utilizacao do soro liquido em concentrates que 

variam de 30% a 70% na producao de bebidas laeteas, com caracteristicas proximas ao 

iogurte natural em relacao a coloracao e ao aroma. A viscosidade da bebida pode variar de 

relativamente baixa, semelhante a de uma mistura leite e suco de ixutas, ate a viscosidade 

dos tradicionais iogurtes para beber (PENNA et a l , 2009). E possivel utilizar lactose 

presente no soro de leite como substrato de fermentacao a fsm de se obter diversos 

produtos de aplicacao industrial, ja que constitui uma fonte de energia consideravel para os 

microrganismos, fundamentaimente bacterias e leveduras (ORDONEZ, 2005). 

As diferentes proteinas presentes no soro apresentam funcionalidades distintas, 

podendo, em particular, desempenhar um papel importante na estabilidade da emulsao e 

tem funcionalidade semelhante aos emulsificantes tradicionais, o que a torna uma 

alternativa de substituicao da gordura (RODRIGUES et a l 2006). Assim, por exemplo, a 

p-lactoglobulina possui excelentes propriedades gelatinizantes. A a-lactoalbumina tem a 

capacidade de formar espuma similar a clara do ovo; a lactoferrina e a lactoperoxidase 

apresentam propriedades bacteriostaticas (ANTUNES, 2003). 

O soro na forma de concentrados proteicos vem sendo aplicado pela industria de 

alimentos na confeccao de produtos dieteticos, nos quais age como substituinte da gordura, 

em produtos de panificacao, confeitaria, carneos, sopas, molhos para salada, alimentos 

infantis, bebidas para atletas, dietas enterals (ANTUNES, 2004). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2,4. Altemativas de aproveitamento do soro para as industrias de laticinios 

O soro de leite apresenta flexibilidade e adaptabilidade a diversas aplicacoes 

justiflcando sua utilizacao como ingrediente em grande numero de alimentos processados 

(PENNA et a l , 2009). 

Segundo Giroto & Pawlowsky (2001) o aproveitamento aproprtado do soro de 

queijo proporciona ganhos adicionais as industrias, portanto, sendo requisito de 

fundamental importancia a qualidade nutritional volume e seu poder poluente. Dentre as 

15 



alternativas podem ser citadas o uso do soro in natura para alimentacao animal,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA fabricacao 

do queijo ricota, fabricacao de bebida lactea, producao de soro em po, separaeao das 

proteinas e lactose com posterior secagem, as quais constituem formas de valorizacao deste 

derivado factico, ao mesmo tempo contribuindo para a melhoria do meio ambiente. 

Segundo Rogosa et al. (1947) o soro de leite, por apresentar lactose, se torna uma 

fonte barata de acucar diretamente "fermentavel em etanoi", desde que seja utilizada uma 

levedura adequada e que uma suplementacao suficiente seja disponibilizada. A conversao 

do soro de queijo em etanoi pode ser mais uma alternativa para a disposicao do mesmo, 

pois alem de se obter uma reducao na Demanda Quimica de Oxigenio (DQO) e possivel se 

obter um insumo importante. A obtencao do etanoi atraves da tem como substrato o soro 

de queijo desidratado. Gerar etanoi a partir da fermentacao do soro de queijo, e que 

evidencia a transfonnacao de um passivo ambiental em um ativo economico com alto valor 

agregado. Segundo Carminatti (2001) e Revillion et al. (2000) uma opcao de 

aproveitamento do soro de queijo e a conversao da lactose em biomassa ou etanoi por meio 

do processo de fermentacao se utilizando de microrganismos, proporcionando reducao de 

seu potencial poluidor. 

O enriquecimento de produtos com soro de queijo confere uma serie de vantagens, 

uma vez que pode melhorar a textura, a estabilidade e a capacidade emulsificante, alem do 

valor nutritivo, visto que as proteinas do soro de leite sao de excelente qualidade, nao 

sendo deficientes em nenhum aminoacido (ZAVAREZE et a l , 2006). 

Os ruminantes podem adquirir ate 30% da dieta em materia seca como soro liquido, 

enquanto suinos podem receber ate 20% da materia seca da sua dieta a partir do soro 

liquido. Entretanto, e necessario que as fazendas estejam proximas das industrias para que 

o soro possa ser utilizado de forma economica para a alimentacao animal. Caso contrario, 

os custos de transporte tornam o soro uma opcao nao atrativa (KOS1KOWSKI, 1979). 

O soro de queijo segundo seus elementos nutritivos dispoem de diversas aplicacdes 

biotecnologicas, inumeras pesquisas estao se realizando com a sua utilizacao, na producao 

de enzimas (RECH & AYUB, 2006; ORNELAS et a l , 2008), biogas (ANTONOPOULOU 

et a l , 2008; NAJAFPOUR et a l , 2010), acidos organicos (PANASER et a l , 2007; KIM et 

a l , 2006) polissacarideos (MESOMO et a l , 2009; SILVA et a l , 2009) etanoI(SILVEIRA 

et a l , 2005; LEWANDOWSKA & KUJAWSKI, 2007; OZMICHI & KARGI, 2009). 

YANG & SILVA (1995) comenta que a lactose e responsavel pela aha demanda 

biologica de oxigenio, diversos processos fermentativos tem sido propostos como 

alternativa para reduzir o problema de desperdicio e disposicao do soro de queijo. Tanto o 
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soro quanto o perrneado de soro (subproduto da producao de proteinas do soro) ou a 

lactose podem serzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA utilizados diretamente como substrata para o crescimento microbiano 

visando a obten9ao de produtos de maior valor agregado, tais como: protemas unicelulares, 

alcoois (butanol), acidos organicos (laetico, acetico, propionico e titrico), vitaminas e 

biopolimeros (goma xantana). 

De acordo com Kosikowski (1979) e Minas Ambiente (1998) o soro de queijo pode 

ser utilizado com fertilizante na area do agropastorll, lancado sobre o pasto ou terras 

cultivadas, entretanto, esta pratica tem restri9ao, nao pode ser conduzida por um longo 

periodo, pois com o tempo, grandes depositos de sais podem ocorrer, o que reduz a 

fertilidade das terras e compromete o crescimento do pasto ou da colheita. Assim, ha a 

necessidade de grandes areas dispom'veis para o recebimento do soro, alem do cuidado 

com agentes patogenicos que podem se desenvolver no soro antes do lan9amento ao solo. 

Conforme (NEVES, 2001; NAKAMAE. 2004). A produ9ao nacional de bebidas 

laeteas e uma das principals op9oes de aproveitamento do soro do leite, contudo as mais 

negociadas sao as bebidas fermentadas, com caracterfsticas sensorials semelhantes ao 

iogurte, e bebidas laeteas nao-fermentadas. Porem, apenas 15% do total de soro produzido 

sao utilizados. 

Segundo Minas Ambiente (1998) o soro de queijo, pode-se utilizar na alimenta9ao 

animal e como substrata para a fermenta9ao na produ9&o de alcool, conforme 

(KOSIKOWSKI, 1979), tem sido estimulada, pela crescente necessidade mundial de 

energia alem de representar uma forma simples de tratamento e disposi9&o de grandes 

quantidades de soro de leite produzido pela industria. 

De acordo com Costa (2008), grande parte do soro de queijo produzido em diversas 

partes do mundo ainda e incorporada as aguas residuals dos laticinios, sendo assim uma 

das principals fontes poluidoras gerada por esse setor. Em suma, pode-se inferir que o soro, 

antes de ser considerado apenas mais um componente dos efluentes das industrias 

laticinistas, pode e deve ser aproveitado como complemento na alimenta9ao humana. 

Conforme Mathur & Shahani (1979) os concentrados proteicos do soro apresentam 

caracteristicas funcionais desejaveis para a industria de alimentos, boas solubilidade, 

viscosidade, capacidade estabilizante, emulsificante, espumante, geleificante e boa 

absor9&o de agua. Assim, estas proteinas tem encontrado uma serie de aplica9des na 

industria de alimentos, incluindo sopas desidratadas, molho para saladas, alimentos 

infantis, dieteticos e geriatricos, sorvetes, queijos, produtos de panifka9ao, confeitarias, 

iogurtes, carnes, bebidas laeteas e como suplemento alimentar. 
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Na fabricacao de balas e bombons o soro tem sido usado com o objetivo de 

fomecer aroma e cor caramelo, que se da pelazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA rea9&o das protemas com a lactose e 

dextrose na presenca de altas temperaturas (Reacao de Mailfard). 

Segundo Mohler et al. (1981) o consumo direto do soro integral deve ser evitado, 

devido ao seu alto conteudo em lactose, que pode causar problemas de intolerancia a 

determinados grupos, principalmente a partir da puberdade, ocorrendo distensao 

abdominal, colicas, llatulencia e diarreia, alem da dificuldade de aceita9ao sensorial do 

produto que possui alto teor de cinzas. 

De acordo com Porto et al. (2005) o soro integral deve ser administrado como 

complemento no enriquecimento alimentar com cereais, que sao deficientes em alguns 

aminoacidos essenciais. 

Conforme Florentino (2006) o aproveitamento do soro tem significativa 

aplicabilidade, sobretudo nas fazendas e queijeiras do Nordeste brasileiro como 

alim en ta9ao alternativa, bem como na sua u t iliza9ao na substitu i9ao parcial ou total das 

proteinas da carne e dos derivados da soja, como ingredientes para substituir alimentos de 

alto valor calorico como maionese, margarina e molhos em geral e ainda em sobremesas. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.5. Legislacao 

Decreto - lei n° 986 de 21/10/1965, institui normas basicas sobre alimentos; A 

defesa e a prote9ao da sadde individual ou coletiva, no tocante a alimentos, desde a sua 

obten9ao ate o seu consumo, serao reguladas em todo territorio nacional, pelas disposi9oes 

deste Decreto-lei. Todo alimento somente sera exposto ao consumo ou entregue a venda 

depois de registrado no orgao competente do Ministerio da Saude. As pe9as, maquinarias, 

utensilios e equipamentos destinados a entrar em contato com alimentos, nas diversas fases 

de fabrico, m an ipu la9ao. estocagem, acondicionamento ou transporte nao deverao interferir 

nocivamente na elabora9ao do produto, nem alterar o seu valor nutritivo ou as suas 

cai'acteristicas organolepticas. Somente poderao ser expostos a venda, alimentos, materias-

primas alimentares, alimentos in natura, aditivos para alimentos, materials, artigos e 

utensilios destinados a entrar em contatos com alimentos materias-primas alimentares e 

alimentos in natura, que obede9am na sua com posi9ao, as especifica96es do respectivo 

padrao de identidade e qualidade, quando se tratar de alimento padronizado ou aqueJas que 
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tenham sido declaradas no momenta do respectivo registro, quando se tratar de alimento de 

fantasia ou artificial, ou ainda nao padronizado. 

Equipamentos e utensilios (BRASIL, 1997). 

Lei n° 6.834 de 30/10/1980 dispoe sobre o registro de empresas nas entidades 

fiscalizadoras e do exercicio da profissao. 

A Portaria n° 326 de 30/07/1997 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministerio 

da Saude, estabelece os requisites gerais (essenciais) de higiene e de boas praticas de 

fabricacao para alimentos produzidos /fabricados para o consumo humano, aplica-se, 

quando for o caso, a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um 

estabelecimento no qual sejam realizadas algumas das atividades seguintes; 

produ9ao/industrializa9ao, fracionamento, armazenamento e transportes de alimentos 

industrializados. 
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3. M A T E R I A L E METODOS 

3.1. Obtencao do material para estudo zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O soro de queijo de vaca foi fornecido por onze empresas de fabricacao de queijo, 

instaJadas na area geografica do municipio de Sanharo, PE. 

As amostras foram coletadas diretamente do tanque de producao, em frascos 

plasticos esteriiizado com capacidade para 500 mL, esterilizado, acondicionado com gelo 

reciclavel, transportado em caixas isotermicas identiflcadas atraves de um numero de 

registro em ficha elaborada para coleta individual, codiflcada por numero (1.1, 1.2); (2.1, 

2.2); (3.1, 3.2); (4.1, 4.2); (5.1, 5.2); (6.1, 6.2); (7.1, 7.2); (8.3, 8.2); (9.1, 9.2); (10.1, 10.2); 

(11.1, 11.2); (12.1 12.2). 

3.2. Metodologia 

A caracterizacao fisico-quimica do soro foi realizada no Laboratorio de Engenharia 

Bioquimica (LEB) da Universidade Federal de Campina Grande e Laboratorio de Tecnologia 

de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba - Joao Pessoa - Paraiba. 

As analises foram realizadas em triplicata e o resultado expresso pela media dos 

valores incluindo o desvio padrao. 

Umidade 

Para analise de umidade (base umida) foram pesadas de 3 a 5 gramas da amostra 

em cadinho de porcelana previamente seco e tarado. Os cadinhos foram colocados em 

estufa a 105°C por 24 horas (BRASH, 2005).Sendo calculada a partir da Equacao 1. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

, , ,n/N (peso initial - peso final da amostra) i / v r t ... 
Umidade (%) = — — — ^ x 100 (1) 

peso initial da amostra 
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pH zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Colocou-se 10 mL do soro apos homogeneizacao e depois o pH foi mensurado em 

potenciometro digital, previamente calibrado com as solucoes padroes (BRASIL, 2005). 

Solidos soluveis totais- °Brix 

A concentracao de solidos soluveis medida em °Brix e uma medida relacionada 

com a quantidade de solidos soluveis totais na amostra. Utilizou-se aproximadamente 10 

raL de amostra. Filtrou-se o material em tecido de nylon. Pingaram-se sobre o prisma tres 

gotas da amostra. A amostra tem que cobrir toda a superficie do prisma. Fechou-se a janela 

delicadamente e observou-se, a leitura no refratometro digital automatico marca ACATEC 

RDA 8600, conforme metodologia Instituto Adolf Lutz (BRASIL, 2005). 

Cinzas 

Os cadinhos de porcelana vazios foram colocados na mufla e deixados a 550°C, 

durante 15 minutos. Depois foram deixados em dessecador ate atingir a temperatura 

ambiente e pesados vazios e com 10 gramas da amostra. Logo apos pesagem foram 

levados a mufla durante cinco horas, a 550°C, ate obter cinza clara. Foram deixados no 

dessecador ate a temperatura ambiente e novamente pesado (Brasil, 2005). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

„, peso final da amostra 
Cinzas % = — x 100 

peso initial da amostra ^ 

Determiuacao da acidez titulavel em graus Dornic 

Transferiu-se, com auxilio de uma pipeta volumetrica, 10 mL da amostra para um 

bequer de 100 mL. Adicionado cinco gotas da solucao de fenolffaleina. Tituiou com a 

solucao de hidroxido de sodio N/9, utilizando o acidimetro de Dornic, ate o aparecimento 

de uma Colorado rosea. ReaIizou~se a leitura do resultado em graus Dornic. Nota: cada 0,1 

mL da solugao de hidroxido de sodio N/9 equivale a 1 °D. 
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Determinacao de Hpideos zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Utilizou-se extrator Soxhlet, de acordo corn metodologia recomendada pelo Instituto 

Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). 

Protemas 

Metodo de Kjeldahl classico. Atraves da metodologia do Instituto Adolfo Lutz 

(BRASIL, 2005) 

3.3. Analise estatistica 

Os resultados da caracterizacao fisico-quimica foram analisados atraves de analise 

de variancia pelo teste de Tukey em nivel de significancia de 5% utilizando o programa 

estatistico Assistat 7.6 (2011) 

3.4. Questionario 

A aplicacao do questionario foi realizada no periodo de 27 de novembro de 2010 a 28 

de fevereiro de 2011, atraves do qual foi feito um estudo analftico-descritivo de onze 

industrias de fabricacao de produtos lacteos formais e informais, instalados na area 

geograflca do municipio de Sanharo estado de Pernambuco. Este questionario foi 

estruturado com perguntas objetivas, claras e de forma inteligivel, utilizando-se um 

vocabuiario adequado a siruacao. Foi aplicado o metodo de entrevista com proposito de 

alicercar um modelo de como adicionar renda aos seus empreendimentos, atraves de 

alternatives de aproveitamento do soro de queijo. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Neste capitulo serao apresentados os resultados e suas discussoes das 

caracterizaQdes flsico-qufmicas do soro das 11 amostras (11 produtores de queijo da cidade 

de Sanharo): 0 questionario com suas respectivas discussoes e alguns cenarios de 

aproveitamento do soro para producao de produtos de valor agregado. 

4.1. Caracterizacao fisico-quimica do soro de queijo 

Os resultados obtidos das analises realizadas nas amostras do soro de queijo das 

industrias de fabricacao estao descritos na Tabela 4,1, Nesta tabela, cada valor representa a 

media de ties repeticoes. 

Tabela 4.1. Caracterizacao fisico-quimica das amostras de soro de queijo de produtores do 

municipio de Sanharo, PE 
Amostras Umidade Cmzas pH SST Acidez Proteinas Lipidios 

% % (°Brix) °D % % 

1 93,75 a b t ].47b 

6,37d 2,23* 12,21° 0,76* 0,79ah 

2 93,41 a b c 

0,61 c 6,50bc 

2,23" 13,54cde i , o r 0,47cd 

3 93,96 a b c 0,61° 4,55h 2,23a 

3l,33 b 0,98c 0,30d 

4 92,40c 2,47a 

6,14c 2,22'lb 

11,77* i ,o r 0,43d 

5 95,48a 0,47d, : 

4,56h 2,23" 15,49Cik l,24 b 0,823 b 

6 92,52b o 

0,46dc 

6,59* 2.23a 17,49c I,28 a b 0,27d 

7 92,?7bc 0,53C(! 4,87g 2,23H 

38,26a 0,65e 0,45d 

8 92,16c 

0,52* 6,410* 2,23a 

13,20de 0,74e l,00 a 

9 94,96ab 0,38e 5,07f' 2,23" 14,19°* 1,04* 0,3 7 d 

10 92,85bc 0,54cd 4,81 g 

2,23" 16,50cd 0,96cd 0,40d 

11 92,0l c 0,5 t t d zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
6,56* 2,2111 

12,54* 1,48" 0,70be 

Media geral 93,30 0,78 5,68 2,23 17,87 1,01 0,55 

DMS* 2.47 0,13 0,12 0,011 4,15 0,20 0,24 

CV%" 0,9) 5,67 0,70 0,17 7,95 6,89 15,36 

*Diferen9a minima sigrtificativa **Coeficiente de variacao em % 

As medias das colunas seguidas pela mesma letra nao diferem estatisticamente entre si. Foi apiicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

O apendice I apresenta todas as 7 analises de variancia (ANOVA) nas 11 amostras 

(em triplicata) de soro de queijo da regiao de Sanharo. 
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Observando-se o valor de umidade das 11 amostras, verifica-se que o soro do 

proprietario 5 apresentou maior media (95,48%) com maior diferenca significativa em 

re!a9ao aos proprietarios, que apresentaramzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA menores medias do percentual umidade, 4 

(92,40%), 8 (92,16%) e 11 (92,01%). Silva (2011) no estudo das caracterizacoes do soro 

de cabra e soro de vaca obteve valores medios de 90,61 e 91,44 % respectivamente, valores 

inferiores ao encontrado nesse trabalho (93,30%). Teixeira & Fonseca (2008) analisando o 

soro de queijo de mozarela e de soro de queijo Minas-padrao encontraram valores medios 

de percentual umidade de 93,67 e 93,72% respectivamente, sendo valores semelhantes ao 

encontrado na media geral do soro de queijo (93,30%). 

Com relacao as cinzas, verifica-se maior valor medio para o residuo soro do 

produtor de queijo 4 (2,47%), diferenciando estatisticamente da media menor do produtor 

9 (0,38%). A caracterizacao do soro de leite de vaca realizada por Maus et al. (2007), 

obtiveram percentual cinzas de 0,61%, abaixo do valor medio deste trabalho que foi de 

0,78%. Melo Neto et al. (2006) caracterizaram o soro de leite de cabra encontrando valor 

de 0,41%, tarnbem abaixo da media deste trabalho (0,78%). A maior media de percentual 

de cinzas deste trabalho, em rela9ao aos encontrados na literatura deve-se, provavelmente, 

ao maior teor de minerals no soro. 

Os valores medios de pH das amostras de soro de queijo dos 11 produtores 

analisados na cidade de Sanharo/PE, apresentaram diferencas estatisticas, utilizando-se do 

teste de Tukey, com 95% de confianca, sendo a menor media de 4,56 e 4,55 para os 

produtores 5 e 3 respectivamente e com maiores medias de pFI os produtores 6 e 11, com 

medias de 6,59 e 6,56 respectivamente. Segundo Souza et al. (2005), estudando a produ9ao 

de paes, com soro de queijo minas frescal verifica-se que o soro apresentou pH medio de 

6,3, estando acima da media geral das amostras, Tabela abaixo, que foi de 5,68. Maus et al. 

(2007) caracterizaram o soro de leite de vaca e obtiveram pH de 6,17 tarnbem acima da 

media deste trabalho. Melo Neto et al. (2006) caracterizaram o soro de leite de cabra 

encontrando valor de pH medio de 5,63, bem proximo do valor deste trabalho (5,68). De 

modo o soro de leite e de queijo esta proximo da neutralidade, sendo levemente acidos. 

Os solidos soluveis totais (SST), expresso em °Brix, nao apresentou diferen9a 

signiflcativas entre as 11 medias, sendo a media geral de 2,23. Somente as amostras 4 

(2,22) e 11 (2,21) apresentaram diferen9as estatisticamente signiflcativas das demais. 

Teixeira & Fonseca (2008) analisando o soro de queijo de mozarela e de soro de queijo 

Minas-padrao encontraram valores medios de 6,33 e 6,28%, respectivamente, acima da 

media geral encontrada neste trabalho. 
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A acidez media das 11 amostras analisadas dos 11 produtores de queijo de coalho 

da cidade de Sanharo apresentou media geral de 17,87zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA °D, bem superior aos encontrados 

por Teixeira & Fonseca (2008) analisando o soro de queijo de mozarela e de soro de queijo 

minas-padrao com valores medios de 13,17 e 12,49 °D. 

A media geral das proteinas nas 11 amostras de soro do processo de producao de 

queijo de coalho dos produtores da cidade de Sanharo tbi de 1,01%, valor semelhante ao 

encontrado por Melo Neto et al. (2006) que foi de 1,08%, ao estudarem a caracterizacao 

fisico-quimica do soro de leite de cabra. Contrario dos valores Silva (2011) encontrou no 

soro de leite de cabra valor medio de 1,30 e para soro de leite de vaca 1,28, sendo 

superiores ao encontrado no soro de queijo deste trabalho. 

Com relacao aos lipideos, a media geral foi de 0,55%, sendo verificadas diferencas 

signiflcativas entre medias, estando o maior valor em 1% (produtor 8) e menor valor do 

produtor 6 (0,27%). Melo Neto et al. (2006) encontraram valor medio de percentual de 

lipideos de 0,60, estando bem proximo do encontrado no presente trabalho (0,55%). A 

unica variavel analisada que apresentou o percentual de coeficiente de variacao acima de 

10% (15,36%) foi os lipideos, sendo um CV% que esta mostrando variacao acentuada nas 

11 medias das amostras analisadas. 

4.2. Questionario aplicado aos produtores de queijo do municipio de Sanharo, PE 

No periodo de 27 de novembro de 2010 a 28 de fevereiro de 2011, ocorreu a 

implantacao da pesquisa, com a participacao de proprietarios e administradores de 11 

laticinios instalados na area geografica do municipio de Sanharo, estado de Pernambuco, 

como objetivo de conhecer a realidade desta atividade, com proposito de alicercar um 

modelo para adicionar renda aos seus empreendimentos, atraves de alternativas de 

aproveitamento de soro de queijo (ver questionario no Apendice 11). 

Nos resultados obtidos pela aplicacao dos questionarios para os responsaveis pelas 

industrias de laticinios veriflcam que os queijos produzidos, sao: 72,7% de coalho, 36,4% 

manteiga, 27,3% mussarela, 9,1% provolone, 9,1% prato e 9,1% ricota e 18,2% produz 

creme de manteiga. 

Sendo o queijo de coalho, manteiga e mussarela produzido pela maior parte dos 

laticinios, isso ocorre devido ao fato destes serem os produtos que apresentam maior 
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aceitacao no mercado consumidor, alem do processo de producao ser relativamente 

simples. 

Estudo sobre o perfil dos laticinios no municipio de Sanharo Estado de 

Pernambuco mostra que a producao anual de queijo fica na ordem de 176.400 kg, que gera 

um volume de soro na ordem de 1.600.000 L oriundos dos processos de producao de 

queijo, principalmente queijo de coalho (72,7%). Constata-se que duas unidades fabris 

utilizam parte do soro de queijo na producao de queijo ricota. 

A pesquisa revelou que 27,27% das onze industrias sao fiscalizadas pela inspecao 

estadual a Agenda de Defesa e Fiscalizacao Agropecuaria de Pernambuco e 6,6% dos 

estabelecimentos estao localizados na zona rural. 

No universo da producao de queijo sao envolvidas pessoas que estao diretamente 

ligadas na rabricacao habitualmente denominadas de manipuladores. Este contingente 

corresponde a 47,8% e os envolvidos indiretamente correspondent a 58,2% que sao 

proprietarios, adrninisrradores, gerentes, consultores, socios, tecnicos, colaboradores, entre 

outros. 

O perfil dos proprietarios dos laticinios e que todos sao casados temzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA faixa etaria 

entre 31 e 61 anos; 72,7% possui familia composta de 1 a 3 filhos; 18,2% tem de 4 a 5 

fiihos e 9,1% tem mais de 5 filhos. Participam de associac&o e cooperativa 27,27%. 41,6% 

cursaram o ensino fundamental sendo que deste percentual, 40% conciui os estudos. O 

ensino medio e tecnico corresponde a 50% deste percentual, 16,7% nao concluiram o curso 

e com relacao a graduacao, tem ensino superior 8,4%. Participaram de capacitacao na area 

de alimentos 45,5%. A forma de exploracao da propriedade e 100% propria. Quanto as 

atividades desenvolvidas na propriedade, 9% sao vaqueiros, aradores terra 18%, trabalha 

na ordenha 45%, administra a industria 100%, domestica 18% e 91% produzem e 

trabalham na venda de queijos. O nucleo da familia esta presente na lida diaria 45,5% e 

36,4% desenvoive atividade fora da propriedade. No desenvolvimento das atividades de 

producao de queijo, o envolvimento de familiares corresponde a 45,5%. Todos os 

entrevistos nao recebem auxilio ou incentivo do governo municipal, estadual ou federal e 

apresentam renda familiar acima de tres salarios minimos. 

Os produtos fabricados sao vendidos representam 31,25% no mercado local e no 

mercado estadual, 68,75%. 

Nos laticinios foi relatado que 90,9% tem necessidade de; qualificacao, de 

aquisicao de equipamentos, mao de obra qualificada, infraestrutura fisica e utensilios com 
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especificidade de caldeira e pasteurizador. 9,1% estao satisfeitos e para produzirem queijos 

nao precisam de mais nada. 

A distancia perimetral entre a queijaria e os estabulos, pocilgas, apriscos, aviarios e 

coelheiros ou de quaisquer fontes de odores desagradaveis ou poluentes tem menos 500 

metros 54,5% e mais de 500 metros 45,5%. Como tarnbem encontram-se a menos de 5 

metros 27,3% e 72,7% a mats de 5 metros. 

O terreno que se encontram as instalacoes da queijaria e eercado e ha 

movimentacoes de veiculos em 63,6% das propriedades em que se encontram instaladas as 

queijarias. 

Na area delimitada industrial da queijaria, ha domicilio em 27,3%, e possui agua 

potavel quente e/ou fria, em quantidade suficiente limpeza e higienizacao de todos os 

setores do laticinio, dos equipamentos e das dependencias sanitarias em 63,6% e a 

procedencia da agua e de rede publica 90,0% e de poco 9,1% e tem tratamento de agua em 

72.7% e sao realizados: sulfatacao 11,1% cloracao 77,8% e outros 11,1%. 

27,3% das empresas dispdem de algum tipo de sistema de tratamento de dejetos, 

antes de lanca-los no meio ambiente e area de producao e demais dependencias da 

queijaria dispdem de ralos sinfonados, dispostos com grelhas em 72,73% e a canalizacao 

das aguas residuals dos estibulos, currais e sala de ordenha as esterqueiras sao: aberta 

18,2% fechada 54,5%, proximo do estabelecimento 9,1% e distante do estabelecirnento 

18,2%. A desembocadura das demais aguas residuais em sistema de tratamento de agua 

indicado ao tipo de estabelecimento e de acordo com as delerminacoes do orgao ambiental 

competente. 

As instalacoes fisicas sao dimensionadas e localizadas de acordo com o tipo de 

atividades a serem executadas e o fluxo de producao impede o contato entre o produto 

acabado e a materia-prima ainda nao inspecionada e preparada. 

Estabelecimentos localizados em propriedades rurais sao providos de instalacoes 

apropriadas a higienizacao e com compartimentos de guarda de equipamentos e materials 

de ordenha apartados das dependencias das industrials. 

A producao dispoe de utensilios e equipamentos adequados e em quantidade 

suficiente para a execucao dos trabalhos de cada setor em 72,7%. Ha a disponibilidade na 

area de producao de vapor ou agua quente em quantidade suficiente as necessidades do 

laticinio em 40 % e as dependencias da area de producao apresentam iluminacao adequada 

(sem causar ofuscamento ou sombras) com eventual iluminacao artificial realizada atraves 

de lampadas de luz fria e protegidas contra estilhacamento nos produtos A ventilacao e 
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abundante em todas as dependencias da area de producao possibilitando a manutencao da 

temperatura interna em niveis adequados as operacoes realizadas e a conservacao da 

materia-prima ou dos produtos nelas armazenados em 90,9%. 0 patio externo da queijaria 

sao pavimentados ou revestidos de materiais que impecam a formacao de poeira ou barro 

em 60%. O piso da area de producao e de material impermeavel e antiderrapante, resistente 

a corrosao e a abrasao, de facil limpeza e desinfeccao, com inclinacao de 2% (dois por 

cento) para o escoamento das aguas residuals com ralos ou canaletas em 81,8%. As 

paredes sao Hsas, impermeabilizadas, de facil lavagem e desinfeecao emzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 25% e construidas 

ou revestidas com materiais de cor clara em 75%. O forro de material de facil lavagem e 

higienizacao 61,5 % resistente a umidade e os vapores e que nao acumule sujeira 

15,4%,.outros (lages) 23,1%. Janelas sao metalicas 90,9%, madeira 9,1%, com telas 

milimetricas 54,5%. Portas sao Metalicas 81,8%, madeira 12,2%, providas de sistema de 

fechamento automatico 36,4% e o pe direito minimo de 3,0 nas secoes industrials 81,8%, 

2,52 m nas camaras frias 27,3%. 

O numero de funcionarios e suficiente ao atendimento das necessidades da 

queijaria. 90,9% das industrias dispoem de vestiarios e sanitarios exclusivos para os 

colaboradores. 27,3% das fabricas tem vestiarios e sanitarios separados por sexo e sao 

providos de: 81,8%, vasos sanitarios, 81,8% papel higienico, chuveiros, 72,7% com pias 

com acionamento automatico, 72,7% com toalhas descartaveis, 72,7% saboneteiras para 

sabao liquido,72,7% com bancos e armarios ou cabides para roupa , 63,6% dispoem de 

recipiente para coleta de lixo com tampa acionada a pedal, 90,9% estao em compartimento 

independente da area de producao e possuem comunicacao indireta com a area de 

producao em 81,8%. O acesso a area de producao possui barreira sanitaria, composta por 

um pediluvio e pia para lavagem das maos em 90,9%. 

O volume de agua potavel utilizado para producao para cada litro de leite, mais de 6 

litros 72,7%, menos de 6 litros 27,3%. As formas sao constituidas as canaletas utilizadas 

no escoamento de aguas residuais de fundo concavo 36,4%, fundo piano 36,4%, liso 

18,2%, com ranhuras 9,1%. As instalacoes fisicas dispoem de uma porta exclusiva ao 

acesso de equipamentos em 72,7%. Os sistemas de ventilacao utilizados sao os 

ventiladores com 18,2%, condicionadores de ar 9,1% e exaustores 45,5%. 90,9% das 

queijarias dispoem de separaeao fisica ou tecnica entre a area suja e a area limpa em. 

Na planta de producao, ha separaeao fisica ou tecnica entre os setores de recepcao 

de materia-prima, armazenamento de materia-prima e insumos, embalagem e rotulagem, e 

28 



produto final, em 90,9% das fabricas e realiza algum controle de qualidade durante a 

recepcao do leite em 90,9 %. 

A temperatura media de recebimento da materia-prima, a temperatura entre 12 °C e 

- 20°CzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA e adotada por 9,1% e de temperatura acima de 20 °C em 90,9%. A materia-prima 

(leite) e armazenada sob refrigeracao em apenas 27,3%. Os produtos finals sao 

armazenados em condicoes de temperatura ambiente em 27,3% e sobre refrigeracao 

72,7%. 

As industrias no periodo da pesquisa declararam a producao de 177,6 toneladas de 

produtos, sendo 97,7% produtos fabricados de origem do derivado do leite e 2,3% 

fabricados do derivado do soro de queijo. 

O patio externo da queijeira de 60% e pavimentado ou revestido de material que 

impeca a formacao de poeira ou barro. 

Em 81,8% do piso da area de producao e de material impermeavel e antiderrapante, 

resistente a corrosao e a abrasao, de facil limpeza e desinfeecao, com inclinacao minima de 

2% (dois por cento) para o escoamento das aguas residuals ralos ou canaletas. 

Paredes sao lisas, impermeabilizadas, de facil lavagem e desinfeecao em 25 % das 

industrias e construidas ou revestidas com materiais de cor clara em 75%. 

Forro material de facil lavagem e higienizacao em 61,5% das industrias 

entrevistadas, 15,4 % resistente a umidade e aos vapores e que nao acumule sujeira e 

23,1% com Laje. Janelas instaladas nas industrias, 90,9% sao janelas metalicas, 9,1% sab 

janelas de madeira e com telas milimetricas em 54,5% 

Portas utilizadas, sao 81,8% metalicas, 18,2% de madeira e com 36,4 % telas 

milimetricas ou outro sistema de proteeao. 

A industrializacao de produto derivado do leite foi assim representada com a 

dominancia significativa da producao de queijo. com as seguintes informacoes: a producao 

de derivado de leite atingiu 173,6 toneladas, sendo correspondente a producao de queijo 

99,31% e 0,69% para manteiga. Sendo preferidos os seguintes tipos de queijos: coalho com 

55%, manteiga com 32,3%, mussarela com 9%, provolone com 0,2% e prato com 3,5%. 

Atingindo 172,4 tonelada/anos e uma producao estimada de 1600.000 litros de soro ano. 

Tendo como unico produto fabricado de derivado do soro de queijo, o queijo tipo ricota 

com 2,3% da producao de produtos industrializados. 

Evidencia-se a representatividade significante dos laticinios estabelecidos na area 

rural, apresentando-se com 74,55% da producao de produtos lacteos do municipio, 87,3% 
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queijo cie coalho, 72,7% queijo de manteiga, 26,7% de queijo mussarela e 100% de queijo 

prato e provolone e que tem em media 10 Km de distancia da sede. 

Na planta de producao, ha separaeao fisica ou tecnica entre os setores de recepcao 

de materia-prima. armazenamento de materia-prima e insumos, embalagens e rotulagem, e 

produto final ha em 90,9 % das industrias. 

As industrias de produtos lacteos do municipio de Sanharo, PE mostra sua 

capacidade em diversificar sua producao, 8 fabricas produz o queijo de coalho, 5 fabricas 

produz o queijo de manteiga, 4 fabricas fabrica creme de manteiga, 2 fabricas produz o 

queijo ricota e uma industria produz o queijo prato e provolone. 

Utensilios e equipamentos disponibilizados na area de producao e de que material 

sao constituidos. Sao incorporadas 41 caixas, sendo 2 de alvenarias; 19 de plasticos; 17 de 

inox e 3 amiantos. Bandejas 118, sendo 88 de plasticos e 30 de inox. 49 facas de inox. 34 

mesas de inox. 207 estrados sendo 200 de plastico e 7 de inox. 52 rodos 50 de plasticos e 

2 de inox. 32 pas sendo 18 de plastico e 14 de inox. 20 liras de inox. 22 termometros 

sendo 8 de inox e 14 de vidro. 35 tanques/ bombas, sendo 5 de alvenaria, 17 de plastico, 10 

de inox e 3 de amianto. 7 centrifugas de inox, 4 pasteurizadores de inox. 9 envasadeiras de 

inox. 15 moldadeiras de alvenaria, 5 mantegueiras de inox. 17 prensas de inox e 3 caldeiras 

de inox. 90,9 % das queijeiras realizam algum controle de qualidade durante a recepcao do 

leite, atraves do teste de alizarol. 

A temperatura media de recebimento da materia-prima consiste em 9,1% na 

temperatura entre 12°C-20° e 90,9% temperatura acima 20°C. 

A materia-prima (leite) e arraazenada sob refrigeracao em 27,3% das fabricas. 

Os produtos finais sao armazenados nas condicoes de temperatura, em 27,3% 

temperatura ambiente (emzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA torao de 25 °C), 72,7% sob refrigeracao e temperatura media de 

armazenamento de 8 a 9 °C. A que temperatura da-se a distribuicao do(s) produto(s) final 

(is) em 50% na temperatura ambiente e 50 sob refrigeracao. 

4.3. Cenarios de aproveitamento do soro para a producao de produtos 

Verifica-se que o soro de queijo apresenta uma composicao nutricional de boa 

qualidade para ser utilizada como materia-prima em producao de produtos de valor 

agregado como na producao de fermentado lacteo. Maus et al. (2007) estudaram a 

producao da bebida lactea elaborada a partir de soro de leite fermentado comzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Lactobacillus 
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acidophiluszyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA NCFM e concluiram o trabalho afirmando que a bebida lactea elaborada a 

partir de soro de leite fermentado com Lactobacillus acidophilus NCFM caracterizou-se 

pela acidez pronunciada e elevado teor de proteinas, lipideos e fibras comparativamente ao 

soro que the deu origem, Estudos recentes tem demonstrado a viabilidade da utilizacao do 

soro liquido em concentracoes que variam de 30 a 70% na producao de bebidas laeteas, 

com caracteristicas proximas ao iogurte natural em relacao a coloracao e aroma. A 

viscosidade da bebida pode variar de relativarnente baixa, semelhante a de uma mistura 

leite e suco de frutas, ate a viscosidade dos tradicionais iogurtes (PENNA et al., 2009). 

O soro de queijo produzido no municipio de Sanharo, PE pode ser utilizado como 

materia-prima na elaboracao de aguardente e etanoi combustivel, em funcao das 

caracteristicas fisico-quimicas dos residuos das 11 amostras dos proprietarios avaliados na 

cidade de Sanharo. Ha varios estudos na literatura acerca da utilizacao do soro de leite e 

queijo para producao de varios produtos de valor agregado (CARM1NATTI, 2001; 

REVILLION et ai., 2000, FLORENCIO, 2008). 

Nos dias atuais, o soro se apresenta como uma materia-prima para producao de 

produto nobre, fundamentado em inumeras pesquisas que comprovam seu eficiente 

aproveitamento, em diversos produtos, de ordem alimentar, farmaceuticos e atualmente 

como etanoi combustivel (NEVES, 2001; NAKAMAE. 2004; ALMEIDA et ai., 2004; 

PORTO et al., 2005; TEIXEIRA et al., 2007). 
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5. CONCLUSOES zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

1. O soro de queijo apresentou uma composicao nutricional de boa qualidade para 

ser utilizada como materia-prima na producao de produtos de valor agregado como na 

producao de fermentado lacteo. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2. Foi verificado no estudo sobre o perfil dos laticinios no municipio de Sanharo 

Estado de Pernambuco que a producao anual de queijo e da ordem de 176.000 kg, gerando 

um volume de soro da ordem de 1.600.000 litros oriundos dos processos de producao de 

queijo, principalmente da producao de queijo de coalho (72,7%). 

3. Constatou-se que duas unidades fabris utilizam parte do soro de queijo na 

producao de queijo ricota sendo ainda eomum o uso do soro de queijo na alimentacao de 

animais e para a venda, sendo estes os principals meios de utilizacao pela maioria dos 

laticinios desta regiao. 

4. Nos dias atuais, o soro se apresenta como uma materia-prima para producao de 

produto nobre, fundamentado em inumeras pesquisas que comprovam seu eficiente 

aproveitamento, em diversos produtos, de ordem alimentar, farmaceuticos e atualmente 

como enorme perspectiva na producao do etanoi combustivel. 
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A P E N D I C E I zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

UMIDADE 

QUADRO DE ANALISE 

F.V. GX. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 10 39.03685 3.90369 5.4474 ** 

Residuo 22 15.76560 0.71662 

Total 32 54.80245 

** sigmficativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) 

* sigmficativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05) 

ns nao significativo (p >= .05) 

GL GLR F-crit F p 

10 22 3.2576 5.4474 <0.001 

MEDIAS E MEDIDAS 

Medias de tratamento zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

! 93.75000 abc 

2 93.41333 abc 

3 93.96000 abc 

4 92.39667 c 

5 95.48000 a 

6 92.52000 be 

? 92.76667 be 

8 92.16333 c 

9 94.95667 ab 

10 92.85333 be 

11 92.01000 c 

DMS - 2.47083 

MG = 93.29727 CV% = 0.90735 

As madias seguidas peia mesrna letra nao different 

estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

DADOS 

93 .51 93. .71 94. ,03 

93. .38 93 .40 93. .46 

93. .95 93. .86 94. .07 

92. .46 92 .48 92 ,25 

96 .32 95 .89 94. .23 

92 .48 92 .49 92 .59 

90 .12 94 .01 94. .17 

91 .19 92 .74 92 .56 

94 .95 94 .99 94. .93 

92 .76 92 .71 93. .09 

91 .26 92 .04 92 .73 



CINZAS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

QUADRODE ANALISE 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 10 12.06586 1.20659 617.6009 ** 

Residue 22 0.04298 0.00195 

Total 32 12.10884 

** sigmficativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) 

* sigmficativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 - < p < .05) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
ns nao sigmficativo (p .05) 

GL GLR F-crit F p 

10 22 3.2576 617.6009 <0.001 

MEDIAS E MED1DAS 

Medias de tratamento 

1 1.46900 b 

2 0.61200 c 

3 0.60933 c 

4 2.47367 a 

5 0.46900 de 

6 0.46100 de 

7 0.52533 cd 

8 0.52267 cd 

9 0.37567 e 

10 0.53967 cd 

11 0.51433 cd 

DMS = 0.12901 

MG ~ 0.77924 C V % = 5.67221 

As medias seguidas pela mesma letra nao diferem 

estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

DADOS 

1.509 1.486 1.412 

.647 .605 .584 

.604 .683 .541 

2.505 2.407 2.509 

.471 .448 .488 

.423 .533 .427 

.512 .513 .551 

.490 .533 .545 

.355 .420 .352 

.51 1 .532 .576 

.482 .508 .553 



pH 

EXPERIMENT© 1NTEIRAMENTE CASUAL1ZAD0 

QUADRO DE ANALISE 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 10 23.75629 2.37563 1510.5156 ** 

Resfduo 22 0.03460 0.00157 

Total 32 23.79089 

** sigmficativo ao nivel de i % de probabilidade (p < .01) 

* sigmficativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 - < p < .05) 

ns nao sigmficativo (p >= .05) 

GL GLR F-crit F p 

10 22 3.2576 1510.5156 <0.001 

MEDIAS E MED1DAS 

Medias de tratamento 

1 6.37000 d 

2 6.49667 be 

3 4.55333 1 

4 6.13667 e 

5 4.56000 ! 

6 6.65333 a 

7 4.87333 $ 

8 6.41333 cd 

9 5.06667 f 

10 4.81333 

11 6.56333 ab 

DMS 0.11575 

MG = 5.68182 C V % = 0.69797 

As medias seguidas pela mesma letra nao dtferem 

estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

DADOS 

6.34 6.37 6.40 

6.50 6.49 6.50 

4.56 4.55 4.55 

6.15 6.12 6.14 

4.56 4.56 4.56 

6.57 6.79 6.60 

4.86 4.89 4.87 

6.40 6.44 6.40 

5.04 5.09 5.07 

4.81 4.83 4.80 

6.55 6.56 6.58 



QUADRO DEAMALISE zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

SSTVBrix 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. 

Tratamentos 10 0.00076 0.00008 5.0400 ** 

Resfduo 22 0.00033 0.00002 

Total 32 0.00110 

** significativo ao nive! de 1% de probabilidade (p < .01) 

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p 

ns nao significativo (p >= .05) 

GL GLR F-crit F p 

10 22 3.2576 5.04 <0.001 

MEDIAS E MED1DAS 

Madias de tratamento 

[ 2.22667 a 

2 2.22667 a 

3 2.22667 a 

4 2.22333 ab 

5 2.23000 a 

6 2.23000 a 

7 2.23000 a 

8 2.23000 a 

9 2.23000 a 

10 2.23000 a 

11 2.21333 b 

D M S - 0.01136 

MG = 2.22697 C V % = 0.17479 

As medias seguidas pela mesma letra nao diferem 

estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

DADOS 

2.23 2.23 2.22 

2.23 2.22 2.23 

2.23 2.23 2.22 

2.22 2.22 2.23 

2.23 2.23 2.23 

2.23 2.23 2.23 

2.23 2.23 2.23 

2.23 2.23 2.23 

2.23 2.23 2.23 

2.23 2.23 2.23 

2.22 2.21 2.21 



ACIDEZ 

QUADRO DE ANALISE 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 10 2269.29812 226.92981 112.4243 ** 

Resfduo 22 44.40727 2.01851 

Total 32 2313.70539 

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) 

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05) 

ns n§o significativo (p >= .05) 

GL GLR F-crit F p 

10 22 3.2576 112.4243 <0.001 

MEDIAS EMEDIDAS 

Medias de tratamento 

1 12.21000 e 

2 13.54000 cde 

3 31.33333 b 

4 11.77333 e 

5 15.49333 cde 

6 17.49000 c 

7 38.26000 a 

8 13.20000 de 

9 14.19000 cde 

10 16.50000 cd 

11 12.53667 de 

DMS= 4.14682 

MG = 17.86606 CV% - 7.95219 

As medias seguidas pela mesma letra nao diferem 

estatisticamente entre si. Foi apiicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

DADOS 

11.88 12.87 11.88 

14.85 12.87 12.90 

32.70 27.70 33.60 

11.12 11.63 12.57 

15.99 15.17 15.32 

17.82 16.83 17.82 

41.52 36.63 36.63 

13.86 12.87 12.87 

14.85 13.86 13.86 

17.30 16.12 16.08 

12.87 11.88 12.86 



PROTEIN A 

QUADRO DE ANALISE 

F.V, G.L. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 10zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA 1.85533 0.18553 38.0759 ** 

Residue 22 0.10720 0.00487 

Total 32 1.96253 

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) 

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05) 

ns nao significativo (p >= .05) 

GL GLR F-crit F p 

10 22 3.2576 38.0759 <0.001 

MEDIAS EMED1DAS 

Madias de tratamento 

1 0.75667 de 

2 1.01333 c 

0.97667 c 

4 1.01000 c 

5 1.24333 b 

6 1.28333 ab 

7 0.64667 e 

8 0.74333 e 

9 1.03667 c 

10 0.96000 cd 

11 1.47667 a 

DMS 0.20374 

1.01333 C V % = 6.88864 

As medias seguidas pela mesma letra nSo diferem 

estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

DADOS 

.70 .82 .75 

1.02 .97 1.05 

1.07 .87 .99 

1.04 3.02 .97 

1.38 1.14 1.21 

1.27 1.28 1.30 

.68 .63 .63 

.70 .70 .83 

1.07 1.04 LOO 

.88 .92 1.08 

1.53 1.43 1.47 



LIPIDEOS zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
QUADRO DE ANALISE 

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F 

Tratamentos 10 1.75209 0.17521 24.9758 ** 

Residuo 22 0.15433 0.00702 

Total 32 1.90642 

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) 

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05) 

ns n§o significativo (p >= .05) 

GL GLR F-crit F p 

10 22 3.2576 24.9758 <0.001 

MEDIAS E MEDIDAS 

Medias de tratamento 

1 0.79000 ab 

2 0.46667 cd 

3 0.30000 d 

4 0.43333 d 

5 0.82000 ab 

6 0.26667 d 

7 0.45333 d 

8 1.00000 a 

9 0.36667 d 

10 0.40000 d 

11 0.70000 be 

DMS 0.24447 

MG = 0.54515 CV% = 15.36389 

As madias seguidas pela mesma letra nao diferem 

estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste 

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade 

DADOS 

.80 .78 .79 

.40 .40 .60 

.30 .30 .30 

.60 .30 .40 

.70 .90 .86 

.20 .30 .30 

.46 .40 .50 

LOO LOO 1.00 

.30 .30 .50 

.40 .40 .40 

.70 .60 .80 



AFENDICE II 

DIAGNOSTICO 

PRODUCAO DE LATICINIOS 

QUESTIONARIO N° 

1. DADOS GERAIS (ENT R E V 1ST A DO) 

Nome: 

Endereco: 

Cidade: C E P : 

Telefone: Empresa formal ou informal: 

N° total de colaboradores: N° de manipuladores de alimentos: 

Faz parte de alguma associacao ou Cooperativa?zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA Sim* ( ) Nao ( ) 

*Se sim, especificar: 

2. DADOS SOCIO, ECONOMICOS E CULTURAIS 

Qual a sua idade? 

( )20 - 30 

( ) 31 - 40 

( )41 - 5 0 

( ) 51 - 6 0 

( ) > 6 0 

Qual seu estado civil? 

( ) Solteiro ( ) Casado ( ) Separado ( ) Convivente 
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Quantos filhos voce tem? zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

( ) 1-3 ( )4-5 ( ) mais que 5 

Qual o seu nivel de escolaridade? 

Ensino Fundamental: ( ) Incomplete ( ) Completo 

Ensino Medio : ( ) Incompleto ( ) Completo 

( ) Curso tecnico Especificar,: 

Superior : ( ) Incompleto ( ) Completo 

P6s-graduacao: ( ) Mestrado ( ) Doutorado ( )P6s-Doutorado 

Obs.: 

Qual o nivel de escolaridade dos (demais) manipuladores de alimentos? 

Ensino Fundamental: ( ) Incompleto ( ) Completo 

Ensino Medio : ( ) Incompleto ( ) Completo 

( ) Curso tecnico Especificar.: 

Superior : ( ) Incompleto ( ) Completo 

Pos-graduacao: ( ) Mestrado ( ) Doutorado ( )P6s-Doutorado 

Obs.: 

Voce ja participou de algum tipo de capacitacao na area de alimentos? 

( )Sim* ( )Nao** 

*Se sim, especificar: 

**Se nao, por que? 

E os manipuladores de alimentos ja participaram? 
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( )Sim* ( )Nao** 

*Se sim. especificar: 

Se nao, por que. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Qual a forma de exploracao da propriedade? 

( ) Arrendamento ( ) Propria ( ) Meacao ( ) Comodato 

Qual a sua atividade na propriedade? 

Vaqueiro ( ) Administracao ( ) 

Arador de terra ( ) Cuidardacasa ( ) 

Tirar leite ( ) 

Outros: 

O nucleo familiar estar presente na lida diaria? 

( ) Sim ( ) Nao 

Voce desenvolve alguma atividade fora da propriedade? 

( )Sim* { )Nao 

*Se sim. 

Produz queijo 

(manipulador) ( ) 

Vendedor dos produtos ( zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

) 

especificar: 

No desenvolvimento das atividades de producao de queijo de coalho, ha o 

envolvimento de familiares? 

( ) Sim* 

*Se 

( )Nao 

sma, especificar: 

Qual a media mensal do rendimento familiar? 

( ) ate um. salario minimo ( ) de dois a tres salarios minimos ( ) Mais de tres 

salarios 

O rendimento familiar e complementado com algum tipo de auxilio ou ineentivo do 

governo municipal, estadual ou federal? 

( ) Sinr ( )Nao 
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sim, zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAespecificar: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Qual a procedendo do leite utilizado na producao de queijo de coalho? 

( ) propria ( ) produtores circunvizinhos ( ) produtores da regiao 

( ) associacoes ( ) cooperativas 

Outros* ( e s p e c i f l c a r ) 

Qual a producao media (1/mes) de queijo? 

Onde e comercializado o queijo de coalho produzido? 

( ) mercado local ( ) mercado intermunicipal 

( ) mercado estadual ( ) mercado interestadual 

Outros* ( e s p c c i r , c a r ) 
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3. CONTROLS DE QUALIDADE zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O que e um leite de qualidade para voce? 

O que e um queijo de qualidade para voce? 

Todo leite se presta a fabricacao de queijos? 

A queijeira possui alguma necessidade (mao-de-obra, infra-estrutura fisica, 

equipamentos e utensilios, entre outros) para producao de queijo de coalho com 

qualidade? 

( ) Sim* ( ) Nao 

*Se sim, especificar: 
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4. PROJETOS E INSTALACOES 

Qual a distancia perimetral entre a queijeira e os estabulos, pocilgas, apriscos, capris, 

aviarios e coelheiros ou de quaisquer fontes de odores desagradaveis ou poluentes? zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

( ) menos 500 (quinhentos) metros ( ) mais 500 (quinhentos) metros 

Qual a distancia perimetral entre a queijeira e as vias publicas? 

( ) menos de 5 (cinco) metros ( ) mais de 5 (cinco) metros 

O terreno em que se encontram as instalacoes da queijeira e cercado e possui livre 

movimentacao de veiculos? 

( ) Sim ( ) Nao 

Ha domicilii) na area deiimitada industrial da queijeira? 

( ) Sim ( ) Nao 

As instalacoes da queijeira dispoe de agua potavel quente e/ou fria, em quantidade 

suficiente limpeza e higienizacao de todos os setores do laticinio, dos equipamentos e 

das dependencias sanitarias? 

( )Sim ( )Nao 

Qual a procedencia da agua? 

( ) rede publica ( ) poco ( ) cisterna ( ) acude 

L t r o s n e s p e d r , c a r ) } 

E realizado algum tratamento da agua utilizada na queijeira? 

( ) Sim* ( ) Nao 

*Se sim, quais: 

( ) sulfatacao ( ) cioracao ( ) outros 

A empresa dispoe de algum tipo de sistema de tratamento de dejetos, antes de lanca-los 

no meio ambiente? 

( ) S i m ( )Nao 

A area de producao e demais dependencias da queijeira dispoe de ralos sinfonados, 

dispostos com grelhas? 

( ) Sim ( ) Nao 
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Como e a canalizacao das aguas residuais dos estabulos, currais e sala de ordenha as 

esterqueiras? zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

( ) abertas ( ) fechadas 

( ) proxima do estabelecimento ( ) distante do estabelecimento 

E a desembocadura das demais aguas residuais em sistema de tratamento de agua 

indkado ao tipo de estabelecimento e de acordo com as determmacoes do orgao 

ambiental competente? 

( ) Sim ( ) Nao 

As instalacoes fisicas sao dimensionadas e localizadas de acordo com o tipo de 

atividades a serem exeeutadas? 

( ) Sim ( ) Nao 

O fluxo de producao impede o contato entre o produto acabado e a materia prima 

ainda nao inspecionada e preparada? 

( )Sim ( )Nao 

Os estabeleeimentos localizados em propriedades rurais sao providos de instalacoes 

apropriadas a higienizacao e com compartimentos de guarda de equipamentos e 

materiais de ordenha a pa it ados das dependencias industrials? 

( ) Sim ( ) Nao 

A producao dispoe de utensilios e equipamentos adequados e em quantidade suficiente 

para a execucao dos trabalhos de cada setor? 

( ) Sim ( ) Nao 

Ha a disponibilizaeao na area de producao de vapor ou agua quente em quantidade 

suficiente as necessidades do laticinio? 

( ) Sim ( ) Nao 

As dependencias da area de producao apresentam iluminacao suficiente (sem causar 

ofuscamento ou sombras), com eventual iluminacao artificial realizada atraves de 

lampadas de luz fria e protegidas contra estilhacamento? 

( ) Sim ( ) Nao 

A ventilacao natural e abundante em todas as dependencias da area de producao, 

possibihtando a manutencao da temperatura interna em nfveis adequados as operacoes 

realizadas e a conservacao da materia prima ou dos produtos nelas armazenados? 
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( )Sim ( )Nao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O patio externo da queijeira e pavimentado ou revestido de material que impeca a 

formacao de poeira ou barro? 

( ) Sim ( ) Nao 

O piso da area de producao e de material impermeavel e antiderrapante, resistente a 

corrosao e a abrasao, de facil limpeza e desinfeecao, com inclinacao minima de 2% 

(dois por cento) para o escoamento das aguas residuais aralos ou canaletas? 

( ) Sim ( ) Nao 

Quais as caracteristicas: 

Paredes? 

( ) lisas, impermeabilizadas, de facil lavagem e desinfeecao 

( ) construidas ou revestidas com materiais de cor clara 

( ) com arredondamento nas suas intersexes com o piso e entre as paredes, de modo a 

impedir o acumulo de sujidades 

( ) cobertas com tinta que nao descama nos compartimentos onde houver a manipulacao de 

produtos comestiveis 

( ) Outros* 

* Especificar: 

Forro? 

( ) material de facil lavagem e higienizacao 

( ) resistente a umidade e aos vapores e que nao acumule sujeira 

( ) Outros* 

* Especificar: 

Janelas? 

( ) janelas metalicas ( ) janelas madeira ( 

milimetricas ( ) outro sistema de protecao 

( ) Outros* 

) com telas milimetricas ( ) sem telas 

( ) parapeitos ou beirais chanfrados 

Especificar: 

Portas? 

( ) metalicas ( ) madeira ( ) providas de sistema de fechamento automatico 

( ) telas milimetricas ou outro sistema de protecao 

( ) Outros* 

* Especificar: 

Pe direito? 



( ) minimozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA de 3,0 m (tres metros) nas secoes industrials 

( ) 2,50zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA m idols metros e cinquenta centimetros) nas camaras frias 

O numero de funcionarios e suficiente ao atendimento das necessidades da queijeira? 

( ) S i m ( )Nao 

Como e composto os uniformes dos colaboradores? E de que cor? Descrever: 

A queijeira dispoe de vestiarios e sanitarios exclusivos para os colaboradores? 

( ) Sim ( ) Nao 

Os vestiarios e sanitarios sao separados por sexo? 

( )Sim ( )Nao 

O numero de vestiarios e sanitarios atende ao numero de funcionarios? 

( ) S i m ( )Nao 

Os vestiarios e sanitarios sao providos de que? 

( ) vasos sanitarios ( ) papel higienico ( ) chuveiros, pias com acionamento automatico 

( ) toalhas descartaveis ( ) saboneteiras para sabao liquido ( ) bancos e armarios ou 

cabides para roupa ( ) recipiente para coleta de lixo com tampa acionada a pedal 

Os vestiarios e os sanitarios estao em compartimento independente da area de 

producao? 

( ) Sim ( ) Nao 

Os vestiarios e os sanitarios possuem comunicacao indireta com a area de produc&o? 

( ) Sim ( ) Nao 

O acesso a area de producao possui barreira sanitaria, composta por um pediluvio e 

pia para lavagem das maos? 

( ) Sim ( ) Nao 

Qual o volume de agua potavel disponibilizado na area de producao para cada litro de 

leite? 
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( ) mais que 6 litros ( ) menos que 6 litros zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

De que forma sao constituidas as canaletas utili/adas no escoamento de aguas 

residuais? 

( ) fundo concavo ( ) fundo piano ( ) liso ( ) com ranhuras 

As instalacoes fisicas dispoem de uma porta exehisiva ao acesso de equipamentos 

( )Sim ( )Nao 

Quais os utensilios disponibilizados na area de producao? E de que material sao 

constituidos? 

( )caixas 

( ) Sim ( ) Nao Tipo de material: _ _ _ _ _ _ 

Quantidade: 

( )bandejas 

( )Sim ( )Nao Tipo de material: _ _ _ _ _ 

Quantidade: 

( )facas 

( ) Sim ( )Nao Tipo de material: _ _ _ _ _ 

Quantidade: 

( ) mesas 

( ) Sim ( ) Nao Tipo de material: 

Quantidade: _ _ _ _ _ _ 

( )estrados 

( ) Sim ( ) Nao Tipo de material: _______ 

Quantidade: 

( )rodos 

( ) Sim ( ) Nao Tipo de material: ______ 

Quantidade: _ _ _ _ _ _ 

( )pa 

( ) S i m ( )Nao Tipo de material: 

Quantidade: _ _ _ _ _ 
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( ) liras 

( ) Sim ( )Nao Tipo de material; 

Quantidade: 

( ) termometros 

( ) Sim ( ) Nao Tipo de material: 

Quantidade: 

( ) outros 

Especificar: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Quais os equipamentos disponibilizados na area de producao? E de que material sao 

constituidos? 

) tanques, bombas 

)Sim 

Quantidade: _____ 

( )Nao 

) centrifugas 

)Sim 

Quantidade: 

( )Nao 

) pasteurizadores 

)Sim 

Quantidade: 

( )Nao 

) padronizadoras ou clarificadoras 

) Sim 

Quantidade: 

( )Nao 

) envasadeiras 

)Sim 

Quantidade: _ 

( )Nao 

) moldadeiras 

)Sim 

Quantidade: 

( )Nao 

Tipo de material: 

Tipo de material: 

Tipo de material: 

Tipo de material: 

Tipo de material: 

Tipo de material: 



( ) manteigueiras 

( )Sim 

Quantidade: 

( ) prensas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

( )Sim 

Quantidade: 

( ) caldeiras 

( ) Sim 

Quantidade: 

( )Nao 

( )Nao 

( )Nao 

Tipo 

Tipo 

Tipo 

de 

de 

de 

material: 

material: 

material: 

( ) entre outros 

( ) Sim 

Quantidade: 

( )Nao Tipo de material: 

De que e composto o sistema de ventilacao? 

( ) ventiladores 

( ) condicionadores de ar 

( ) exaustores 

( ) outros equipamentos 

As instalacoes da queijeira dispdem de separaeao fisica ou tecnica entre a area suja e a 

area limpa? 

( ) Sim ( ) Nao 

Na planta de producao, ha separaeao fisica ou tecnica entre os setores de recepcao de 

materia-prima, armazenamento de materia-prima e insumos, embalagens e rotulagem, 

e produto final? 

( ) Sim ( ) Nao 

A queijeira realiza algum controle de qualidade durante a recepcao do leite? 

( )Sim* ( )Nao 

Se sim, especificar: 

Qual a temperatura media de recebimento da materia-prima? 

( ) temperatura abaixo de 12°C ( ) temperatura entre 12°C - 20° ( ) temperatura acima 

20°C 

A materia-prima (leite) e armazenado sob refrigeracao? 

( ) Sim ( ) Nao 

Os produtos finais sao armazenados em que condicdes de temperatura? Qual a 

temperatura media de armazenamento? 

( ) temperatura ambiente ( ) sob refrigeracao ( ) sob congelamento 

Temperatura media de armazenamento (°C): 

Como sao transportados o(s) produto(s) final (is) ate os pontos de venda? 

( ) carro aberto ( ) carro fechado ( ) rnoto ( ) carroca ( ) outros 

( ) caixas isotermica 

A que temperatura da-se a distribuicao do(s) produto(s) final (is)? 
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( ) temperatura ambiente ( ) sob refrigeracao ( ) sob congelamento zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Observacoes do entrevistador: 


