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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo elucidar os fundamentos da
fabricagdo industrial de queijos, desde a obtengao da matéria prima, o leite, até as
analises requeridas no produto final, além de contextualizar seu cenario de
produgao e consumo no Brasil e no mundo.

A produgéo de queijos é tradicionalmente conhecida e praticada ha milhares
de anos. Com avango da tecnologia de produgao e surgimento de conhecimento
acerca da ciéncia que envolve os laticinios, as producdes queijeiras foram se
aperfeigoando, o que possibilitou sua produgdo em larga escala de forma segura.

A transformacgéo do leite fluido em um concentrado semi sélido € a premissa de
conservagao dos nutrientes do leite e que culmina no queijo. Ou seja, a produgao de
queijo resulta na preservacao de nutrientes do leite além de agregar cores, sabores,
aromas e texturas.

A produgao tem inicio na obtencgéo de leite de forma segura e na composigao
ideal, avanca para etapas de coagulagdo, dessoramento, enformagem, salga e
maturacdo. Esses sao os principais estagios da fabricagao dos queijos e que podem
ser acompanhados por outras operagdes que complementam essa base.

Ao fim da elaboragédo do queijo, obtém-se um produto rico sensorialmente e
apreciado em todo o mundo. Por ser um produto tdo demandado, tem-se elevada
producao identificada nos paises que mais o consomem, porém no Brasil essa
situacdo nao se repete. A partir dessa quebra de correlagdo podem surgir duvidas
que circulam produtores de leite, laticinistas e consumidores. As eventuais
respostas desses “porqués” podem nao ser a solugao imediata para que o Brasil
aumente o consumo de queijos mas, a0 menos, que possam servir como ponto de
partida para o entendimento e elaboragdo de agcdes de melhoria de um relevante
mercado de producdo de alimentos do Brasil que visivelmente tem enorme

potencial de crescimento.

Palavras-chave: Queijo, Produgao de queijos, Fabricagdo, Consumo de queijos.
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1 INTRODUCAO

Evidéncias apontam que o Queijo € um alimento presente na histéria da
humanidade desde os tempos antigos, com achados arqueoldgicos datados de
6000 anos a.C., em registros de culturas antigas como do Antigo Egito, Grécia e até
mesmo em passagens do Velho Testamento. Pode-se dizer que desde ha muito
tempo o queijo surgiu como excelente forma de consumo da importante composicao
nutricional do leite. Com o passar do tempo, avango da ciéncia e surgimento de
inumeras tecnologias, a produgdo de queijo foi se estruturando e ja no Império
Romano era conhecido que haviam espacos proprios para producdo e até
maturacdo do produto. Posteriormente, o processamento foi ganhando certos
requintes, chegando a alcangar até mesmo certo grau artistico e as variedades de
queijos foram se destrinchando. Na modernidade, entre os Séculos XIX e XX se
consolidaram as primeiras produg¢des industriais (PERRY, 2004).

A elaboracdo dos queijos manteve etapas basicas de processamento que
dao origem a quase todos os tipos conhecidos e que se diferenciam devido as
variedades da origem e composicao do leite, técnicas de processamento e tempos
de maturagédo (PERRY, 2004).

A base da elaboracdo de queijos pode ser entendida como a concentragao
do leite na qual parte dos componentes soélidos, em especial as proteinas e
gorduras, sdo concentradas na coalhada enquanto outra parte € separada da
porgao original constituindo o soro (DE PAULA, 2009).

Os queijos sao alimentos nutritivos de importancia mundial. Apresenta-se em
inumeras variagdes de composicdes e caracteristicas porém, € comum que seja
considerado como excelente fonte de proteinas, gorduras benéficas, minerais como
calcio, fésforo, selénio, zinco e vitaminas, dessa maneira seria possivel inserir esse
alimento em qualquer refeicao diaria (ABIQ, 2018). Seu consumo corresponde a
14% de todos os lacteos consumidos no mundo, ficando atras dos lacteos frescos
(17%) e da manteiga (15%) (FIL/IDF, 2020).

A maior parcela da demanda por queijos sdo dos paises europeus e dos
Estados Unidos, e que também encabegam a lista dos maiores produtores de queijo

e leite do planeta, enquanto no Brasil o cenario apresenta desnivel entre produgao



da matéria prima, producao de queijo e consumo: o Brasil € o sexto maior produtor
global de leite (FAO, 2022) e ocupa a 53?2 colocagdo na elaboragdo de queijos
(FOOD SAFETY, 2021), figurando entre os 10 paises que mais consomem queijo
(USDA, 2022), no entanto, apresenta baixo indice de consumo per capita (ABIQ,
2021).

A identificacdo do cenario de desalinhamentos entre a producéo de leite e de
queijo e entre o alto consumo e baixo consumo per capita pode ser uma
oportunidade para, engajamento do contexto de producdo dos laticinios,
elaboracdo de questionamentos direcionados para resolu¢ao de problemas e ponto
de partida para confeccbes de medidas que possam alinhar a procura e produgao
de queijos com a respeitavel produgéo brasileira e consequente difusdo da cultura

de consumo de queijos.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O objetivo do presente trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica sobre a
producédo industrial de queijos e o contexto do mercado de produg&o e consumo no
qual esta inserida.

2.2 Objetivos especificos

|. Apresentar estudos gerais sobre a fabricacdo de queijos;

Il. Detalhar as etapas gerais de fabricacdo de queijos;

[ll. Contextualizar o cenario de mercado de produg¢ao e consumo;

IV. Propor questionamentos sobre a condugdo do cenario mercadoldgico e
produtivo.



3 METODOLOGIA

As pesquisas bibliograficas foram realizadas no portal da SCIELO (Scientific
Electronic Library Online), Google Académico, Site da Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes (ILCT), e também na Biblioteca Virtual da Universidade
Federal de Lavras e no portal de apresentagdes de TCC do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras. Para a busca por
conteudos sobre os aspectos produtivos foram utilizadas as palavras-chaves:
‘producao industrial de queijos”, “queijos” , “aspectos produtivos de queijos”,
‘etapas de fabricacdo de queijos”, “pasteurizagdo”, “producédo de leite”. Para
obtencdo de material sobre a parte de Mercado e Consumo foram usados os

” “r

marcadores: “consumo de queijo no Brasil atualizado”, “indices de consumo de
queijo no Brasil”, “mercado de produgao de leite”, “producao de queijos por paises”,
‘ranking mundial de consumo e produgao de queijo”.

A partir do material reunido foi feita a leitura para selecdo de informacgdes
especificas levando em consideragao a objetividade da abordagem para o contexto
do presente trabalho e priorizando afirmagdes mais atualizadas. Por fim, foi

realizada a escrita associando-se as devidas referéncias.
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4 REFERENCIAL TEORICO

De acordo com a Portaria de n°® 146, de 07 de margo de 1996, do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1996), no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (RTIQQ):

“defini-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por
separagao parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral,
parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados
pela acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas, de acido organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregagao de
substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias
corantes. Entende-se por queijo fresco o que esta pronto para o
consumo logo apés sua fabricagdo. Entende-se por queijo maturado
0 que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessarias e
caracteristicas da variedade do queijo. A denominagédo “QUEIJO”
esta reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha

gordura e/ou proteinas de origem nao lactea ( BRASIL 1996).

4.1 Classificagao

A legislacéo classifica os queijos com relagdo ao conteudo de matéria gorda
no extrato seco em porcentagem e por conteudo de umidade em porcentagem.
De acordo com a Portaria de n°® 146, de 07 de margco de 1996, do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1996), no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (RTIQQ):
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Quando classificado pelo aspecto de gordura pode-se
denominar como: Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contenham
0 minimo de 60%; Gordos: quando contenham entre 45,0% e 59,9%;
Semi Gordo: quando contenham entre 25,0% e 44,9%; Magros:
quando contenham entre 10,0% e 24,9%; Desnatados: quando

contenham menos de 10,0%.

De acordo com a Portaria de n° 146, de 07 de marco de 1996, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1996), no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (RTIQQ). Sob a diferenciacdo quanto

ao teor de umidade em percentagem os queijos classificam-se em:

-Queijos de baixa umidade (geralmente conhecidos como queijos de
massa dura): umidade de até 35,9%;

-Queijos de média umidade (geralmente conhecidos como queijos de
massa semidura): umidade entre 36,0 e 45,9%;

-Queijos de alta umidade (geralmente conhecidos como de massa
branda ou “macios”): umidade entre 46,0% e 54,9%;

-Queijos de muito alta umidade (geralmente conhecidos como de
massa branda ou “mole”): umidade né&o inferior a 55,0%.Quando
submetidos ou n&o a tratamento térmico logo apdés a fermentagao,
classifica-se como: Queijos de muito alta umidade tratados
termicamente. Quanto ao acondicionamento: poderdao ser
acondicionados ou néo, e, dependendo da variedade de queijo de
que se trata. Podem apresentar envases ou envoltorios
bromatologicamente aptos recobrindo a sua casca, aderindo ou n&o
a mesma (BRASIL, 1996).

4.2 Composigao

Ainda sob as definicbes contidas na Portaria de n°® 146, de 07 de marco de
1996, do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, estabelece-se

como ingredientes obrigatorios em queijos:
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Leite e/ou Leite reconstituido (integral), semidesnatado, desnatado
e/ou soro lacteo, onde: entende-se por leite o proveniente das
espécies bovinas, caprina, ovina ou bubalina, quando nao existe
uma referéncia especifica, entende-se como leite da espécie bovina
e coagulante apropriado (de natureza fisica e/ou quimica e/ou
bacteriana e/ou enzimatica) (BRASIL, 1996).

Ingredientes opcionais: Cultivos de bactérias lacteas ou
outros microrganismos especificos, cloreto de sodio, cloreto de
calcio, caseina, caseinatos, solidos de origem lactea, condimentos
ou outros ingredientes opcionais permitidos somente conforme o
previsto, explicitamente, nos padrdes individuais definidos para
variedade de queijo (BRASIL, 1996).

Quando contemplados por normativas as variagdes de queijos devem obedecer aos
requisitos fisicos, quimicos e sensoriais proprios de cada variedade, estabelecidos.
Um exemplo dessa situagéo € do tipo Queijo Minas Frescal que deve atender a
portaria n° 352, de 4 de setembro de 1997 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA.

Pode-se utilizar na elaboragdo de queijos os aditivos relacionados em lista
disposta no topico proprio de aditivos na Portaria de n° 146, de 07 de margo de
1996, do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, que indica a
classe de queijo para a qual ou as quais estdo autorizados. A utilizagdo de outros
aditivos podera estar autorizada nos padrdes individuais nas normativas préprias de
certas variedades de queijos (BRASIL, 1996).

4.3 Processamento geral de elaboracao de queijos

4.3.1 Obtencao do leite
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Para fabricacdo de queijo é fundamental que a principal matéria prima esteja
apta para consumo, ou seja, esteja dentro dos padrbes de qualidade fisico-quimicas
e microbioldgicas de forma que em nenhuma hipétese seja vetor de contaminantes
ou esteja fora dos padrbes sensoriais e organolépticos, garantido que seu
processamento resulte em produgao segura e sem ineficiéncias produtivas.

A conformidade da composicao do leite esta diretamente relacionada com a
coagulagdo enzimatica, firmeza da coalhada, sinérese (saida de soro do gréo) e
textura do queijo (FOX, MCSWEENEY, 1998).

As Instrugdes Normativas n°76 e n°77 de 26 de novembro de 2018 do MAPA
dispdem sobre como deve ser a producédo, transporte e recepgao, detalhando todas
as condicdes qualitativas e quantidades de conformidades fisico-quimicas e
microbiolégicas do leite. E bem esclarecido que a “IN 77” trata da produgdo até a
recepgao do leite no laticinio enquanto a “IN 76” trata da entrada até uma possivel
expedicao do leite.

E fundamental e obrigatério que o leite, desde sua obtencéo até o quando
pasteurizado e eventualmente armazenado, deva atender as seguintes
caracteristicas sensoriais: liquido branco opalescente homogéneo e odor
caracteristico. Também deve atender a todos os critérios fisico-quimicos e
microbioldgicos e estar sob as devidas condigdes estabelecidas pela “IN 76" (MAPA,
2018).

Ao garantir o cumprimento de toda essa sistematica legal o leite estara apto

para servir de matéria prima para fabricacdo de queijos

4.3.2 Fluxograma geral de elaboragao de queijo

Segundo Ordonez et. al. (2004) a elaboracdo comum de queijos pode ser

descrita como na figura 1.

Figura 1: fluxograma geral de producao de queijos
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Pasteurizacio |::> Adicao do cultivo |::> FE;:EEI!E:;';E
iniciador
Agitacio da Cocgao da
coalhada <:| coalhada <:I Corte da coalhada
Dessoramento |:> Moldagem |::> Prensagem
Maturagao <::I Salga

Fonte: adaptado de Ordones et. al 2004

Pode-se definir as etapas de fabricacdo de queijo de forma genérica e em
cada etapa pode-se empregar diversas tecnologias sob diferentes condi¢gdes que
irdo proporcionar as variedades de tipos de queijos. Essas tecnologias sao
fundamentais desde a manipulagdo da matéria prima até a obtencdo do produto
final: iniciando pela pasteurizacdo, desnate ou nao, uso de diferentes culturas
fermentativas que correlaciona-se ao emprego de temperaturas bem definidas, uso

de aditivos, corantes e no tempo de armazenamento e maturagao.

4.3.3 Pasteurizacao

Apos a recepcgao do leite e acondicionamento a primeira etapa para producao
€ a pasteurizacido que pode ser rapida ou lenta. A pasteurizagao rapida consiste em
aquecer o leite entre 72°C e 75°C durante 15 segundos. O processo de forma lenta
é feito com faixa de temperatura entre 62°C e 65°C durante 30 minutos.

Outro método de pasteurizacdo é o processo Ultra High Temperature que
pode ser feito a 135°C durante 3 a 5 segundos, porém ndo € praticado na
elaboragcdo de queijos por resultar em consideravel degradagdo de caseina que
afeta diretamente a coagulagao do leite. A pasteurizagdo ocorre em pasteurizador e

suas especificagdes e dimensdes variam de acordo com o contexto de cada
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laticinio.

Importante destacar que apds pasteurizado, o leite perde algumas de suas
propriedades de coagulagdo devido a perdas de calcio soluvel. Por essa razéo
pode-se utilizar o cloreto de calcio CaCl: na propor¢ao de 1,2g/L para otimizar o
tempo e rendimento da coagulagdo (ORDONEZ et. al, 2004).

A pasteurizagcdo reduz a quantidade de bactérias patogénicas
nao-esporuladas e também toda microbiota latica original do leite e por isso é
necessario utilizar um cultivo de bactérias laticas no inicio do processo, o chamado
fermento ou cultura iniciadora (ORDONEZ et. al, 2004)

4.3.4 Desnate

A etapa de desnate nao é obrigatoria e pode ocorrer para padronizagao do
teor de gordura do leite ou algum tipo especifico de queijo ou mesmo para a retirada
do creme do leite como matéria prima.

De maneira comum o leite pode apresentar a seguinte composi¢gédo: agua
87,5%; gordura 3,6%; proteinas 3,6% ; lactose (Agucar) 4,6%; sais minerais 0,7%
(SENAR, 2011). Para algumas variedades de queijo € necessario que o teor de

gordura esteja abaixo do teor que geralmente € apresentado

4.3.5 Adigao do cultivo iniciador

ApoOs o preparo do leite, eliminando possiveis riscos de contaminacéo e
padronizando quanto ao conteudo de lipideos, é realizada a adicao do cultivo
iniciador ou também chamado fermento que é uma etapa importante para definicao
do tipo de queijo a ser produzido. Nessa etapa o tempo é o fator que controla a
produgcao de acido latico que tem papel chave para obtengcdo de queijos moles ou
duros. Para queijos moles é necessario que o cultivo se mantenha por mais tempo
inoculado ja para os duros o tempo de agao € curto e logo se faz a adigdo do coalho
(ORDONEZ et. al, 2004).

Entre os extremos do tempo/producao de acido latico € que se encontram
todas as possibilidades da elaboracéo dos varios tipos de queijos (ORDONEZ et. al,
2004).

A cultura iniciadora ou cultura starter pode se diferenciar quanto aos tipos de
microrganismos predominantes dos quais, para cada tipo tem-se temperatura ideal

de crescimento especifico e na qual faz-se necessaria o ajuste dessa temperatura
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no processamento da variedade de queijo produzida. Os tipos podem ser
mesofilicos e termofilicos (FOX; MCSWEENEY, 2004, 2017).

Para fabricagao de variedades que sao cozidas até 40°C utilizam-se culturas
mesdfilas e para temperaturas maiores utilizam-se as termofilicas. Em muitos casos,
culturas termofilicas e mesofilicas sdo usadas em conjunto (PARENTE; COGAN,
2004). Essas culturas tém como principal fungao produzir acido latico e reduzir o pH
do meio, mas, também, sdo as principais responsaveis pelas caracteristicas
aromaticas adquiridas na fase de maturacado (BENNETT; JOHNSTON, 2004).

A diminuicdo desejavel do pH pela agcao da microbiota fermentativa auxilia na
acéo do coagulante aumentando sua rapidez e eficiéncia (FURTADO, 2019).

O aumento de acidez controlado influencia nas etapas de
dessoramento(sinérese), que € a expulsdo do soro da coalhada e também na
reducao de organismos contaminantes que possam resistir apés a pasteurizagao. O
pH desejavel nessa etapa esta entre 5 e 5,3 para queijos duros e para queijos moles

objetiva-se uma faixa de pH em torno 4,6 (FOX et al., 2000)

4.3.6 Coagulacao e corte

A coagulagao pode ocorrer de forma enzimatica ou por acidificagdo. Para o
método enzimatico, que consiste na adigdo do agente coagulante, a temperatura é o
principal ponto de controle. O agente coagulante constitui-se por enzimas que tém a
fungdo de hidrolisar caseinas que inibem a coagulagéo do leite. (CAVALCANTE,
2004). Para que ocorra a agao do coalho a faixa de temperatura utilizada € proxima
a 40 °C porém, em muitos casos utiliza-se uma faixa mais baixa: proxima a 35 °C
(PERRY, 2004).

No método por acidificagdo adiciona-se solugao acida no leite na medida em
que ha reducdo do pH até a faixa ideal de coagulagao que condiciona agregacao e
precipitagdo das micelas de caseina. Em ambos os casos o objetivo € alcangar a
faixa de pH préxima a 4,5 (PERRY, 2004).

Estes mecanismos tém caracteristicas diferentes e, consequentemente, dao
origem a queijos totalmente distintos (CAVALCANTE, 2004).

Os principais fatores que comprometem a coagulagéo do leite sao:

A coagulagao e formagao do gel ndo ocorre abaixo de 18°C e acima de 55-60 °C o
coalho é inativado;

» Temperaturas proximas a 40 °C estimulam a agdo do coalho e diminuem o tempo
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de coagulagao;

* Quanto mais proximo do pH étimo de agdo da enzima (aproximadamente pH 6,0)
melhor a agao do coalho e maior a for¢ga da coalhada;

* Quanto maior a quantidade de calcio soluvel presente no meio mais rapido sera a
formagao do coagulo e maior a sua firmeza;

* Quanto maior a porcentagem de proteinas do leite melhor sera a sua
coagulabilidade;

* Quanto maior a concentracédo de enzimas, menor o tempo de coagulagao do leite
(DE PAULA, 2009).

O leite coagulado deve ser firme e insoluvel, resultado das modificagcoes
fisico-quimicas das micelas de caseina durante um tempo definido.

A coagulacao deve ocorrer até a identificagdo do ponto de corte da coalhada.
Esse ponto pode ser observado quando a massa sofre separagao com formagao do
soro. Esse € um ponto critico pois, se a massa for cortada antes do momento certo
perde-se caseina e gordura e se for cortada depois a massa fica dura e prejudica a
retirada de soro. O corte no momento certo resulta em soro com aspecto
verde-amarelado (SENAR, 2011).

O corte da coalhada consiste em dividir o coagulo em partes iguais a fim de
facilitar a expulsdo do soro. Para queijos moles, obtidos de forma
predominantemente latica, emprega-se corte menor para se obter blocos grandes.
Para queijos mais duros, que devem ter uma coalhada de caracteristica mais
enzimatica, o corte é feito de forma que obtenha-se pedacos menores para um
maior dessoramento (ORDONEZ et. al, 2004).

4.3.8 Agitagao e aquecimento

Dependendo do tipo, cada queijo passa por formas diferentes de agitagéo e
aquecimento da massa (ABIQ, 2023).

O aquecimento e cocgao da coalhada ja cortada € nada mais que o emprego
do calor durante um certo tempo para objetivo de separacado do soro. Quanto maior
a temperatura maior o efeito de expulsdo do soro. Esse tratamento térmico favorece
a formacédo de ligagbes intermicelares com consequente retracdo do coagulo. A
temperatura a ser empregada varia de acordo com o tipo de queijo, geralmente

varia desde nenhum aumento de temperatura para os queijos moles até de 55 a
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60°C para queijos muito duros. A homogeneidade do efeito térmico é garantido pela
agitacéo do corte da coalhada (ORDONEZ et. al, 2004).

No processo de agitagao realiza-se a mistura continua do conjunto coalhada e
soro e que também tem objetivo de evitar a sedimentagcdo das particulas de
coalhada. Para os queijos moles o processo é muito suave ou nulo enquanto que
para queijos muito duros o corte e agitacéo sdo feitos simultaneamente (ORDONEZ
et. al, 2004).

4.3.9 Dessoramento

A etapa de dessoramento ou dessorgdo tem o objetivo de retirar o soro do
coagulo. Cada tipo de queijo ira produzir uma quantidade de soro. Quanto mais duro
0 queijo, maior o dessoramento. Em muitos casos transferir a coalhada para moldes
com orificios ja se torna um meio aceitavel de drenagem. Também podem ser
utilizadas malhas para drenagem ou maquinarios para separagbes mecanicas. O
grau de cocgdo e acidez ditara como os granulos de coalhada irdo se aglomerar
(ORDONEZ et. al, 2004).

Importante destacar que ao longo desse processo as bactérias laticas
presentes ou adquiridas irdo produzir acido latico que influencia diretamente na
consisténcia do queijo. A acidez ira atuar diretamente na caseina formada durante a
coalhada, eliminando o célcio e diminuindo a elasticidade da massa. Pode-se dizer
que a acidez determinara a firmeza e prepara a massa da variedade desejada
(ORDONEZ et. al, 2004).

4.3.10 Enformagem e Prensagem
Essas etapas consistem na distribuicdo do produto em diferentes moldes e
tamanhos que conferem ao queijo seu formato final e realizagdo de prensa.

As formas apresentam orificios para aumentar a drenagem do lactosoro
ainda retido. Dependendo da espécie do queijo a prensa € mais ou menos intensa,
sendo que nos casos mais intensos poderao ser utilizados equipamentos mecanicos
e pneumaticos (ORDONEZ et. al, 2004)

4.3.11 Salga

A salga se aplica a todas as qualidades de queijos em alguma etapa com

objetivo de potencializar o sabor, inibir o crescimento microbiolégico indesejavel e
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favorecer o desejavel e as mudancas fisico-quimicas da coalhada (COSTA, R. G. B.
et al., 2019).

Fatores como o tamanho do queijo, quantidade de sal, tempo e temperatura
de exposicao influenciam na difus&o do sal para a massa (ORDONEZ et. al. 2004).

E interessante destacar que geralmente sdo empregados trés naturezas de
artificios para preservagao de alimentos: fermentacéo, desidratacéo e salga, além
da refrigeracao, para melhorar a conservagao e suportar a maturagao na obtengao
dos queijos (FOX et. al. 2000).

4.3.12 Maturagao

A maturacdo é um processo complexo que compreende multiplas reagdes
que alteram as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas dos produtos e que
caracterizam cores, sabores, aromas e texturas aos queijos. Essa etapa consiste
em trabalhar as variaveis tempo, temperatura e umidade, de formas definidas para
que ocorram as reagdes bioquimicas e microbiolégicas que dardo origem a cada
espécie de queijo (ORDONEZ, 2004).

A intervengdo nos estagios de coagulagao; acidificagéo; dessoramento do
grao (sinérese); enformagem e salga poderao influenciar diretamente na etapa de
maturacao. As principais reacbes que podem ocorrer durante a maturacao sao:
glicolise, protedlise e lipolise que, sejam como reagdes primarias ou desencadeando
reagcdes secundarias, desenvolvem os compostos que irdo conferir caracteristicas
sensoriais ao produto (FOX; McSWEENEY, 1998).

4.4 Maquinas e equipamentos

4.4.1 Maquinas e equipamentos para recepgao

Nessa etapa, que abrange o transporte e recepgao e preparo do leite para
processamento, os equipamentos devem auxiliar no cumprimento das normas
exigidas pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, como por
exemplo, que o leite esteja em temperatura adequada durante a recepgao,
armazenamento e transporte, e também que seja pasteurizado. Dentro de uma
industria os equipamentos comumente utilizados sé&o: Tanque para Coleta de Leite;

Bomba de coleta; Resfriador de Leite a Granel e Pasteurizador.
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4.4.2 Maquinas e equipamentos para fabricagao

Em uma producdo industrial deve-se considerar o volume, a facilidade de
higienizacdo, automatizagao visando ganho de tempo e praticidade de realizagao
das etapas. Para grande volumes de producéo queijeira € recomendado utilizar os
seguinte equipamentos: Queijeira automatica; Tanque de Dessoragem; Mesas;
Formas; Dessoradores; Prensa Pneumatica; Tanque para Salga; Estantes;

Embaladora a Vacuo; Camaras frias para estocagem.

4.5 Controle de Qualidade

Para garantir a qualidade de queijos € necessario que sejam cumpridas as
obrigatoriedades para o funcionamento adequado do laticinio e atender aos
parametros exigidos pela lei a fim de cumprir os critérios técnicos definidos para que
um queijo seja considerado seguro para consumo.

A qualidade na industria de alimentos tem sentido amplo que aborda desde a
seguranga dos alimentos, nesse caso de nao ser vetor de qualquer natureza de
contaminagao, até na elaboracdo de produtos aceitaveis nutricionalmente e
sensorialmente (COSTA, R. G. B. et al., 2019).

4.5.1 Analises do leite

O leite apresenta em sua composigao consideravel disponibilidade nutrientes,
que proporciona que suas caracteristicas fisicas, quimicas e biolégicas possam
favorecer atividade metabdlica de microrganismos contaminantes. A implementagéo
de Boas Praticas Agropecuarias e Boas Praticas de Fabricagdo é uma
obrigatoriedade do MAPA definida pela portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997 e
permite atender aos regulamentos técnicos para produgao, identidade e qualidade
de diferentes tipos de leite (COSTA, R. G. B. et al., 2019)

As Instrucdes Normativas n°76 e n°77 de 26 de novembro de 2018 do MAPA
dispdem sobre todos os principios que devem ser cumpridos desde a obtencéo até
a pasteurizacdo. Seja para o leite cru que acaba de chegar no laticinio ou para o
leite pasteurizado séo realizadas analises fisico-quimicas para garantir que o leite
esteja préprio para a fabricagdo e livre de adulteragdes e de contaminagoes fisicas,

quimicas ou microbioldgicas.
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Para o leite cru as analises necessarias sdo:

| - teor de gordura;

Il - teor de proteina total,

[l - teor de lactose anidra;

IV - teor de solidos ndo gordurosos;

V - teor de sélidos totais;

VI - contagem de células somaticas;

VIl - contagem padrao em placas;

VIII - residuos de produtos de uso veterinario;

IX- outros que venham a ser determinados em norma complementar (BRASIL,
2018).

Segundo o Artigo 5 da Instrugdo Normativa n°77 de 26 de novembro de 2018
do MAPA os resultados das analises estabelecidas para o leite pré-pasteurizagao
devem ser:

Parametros fisico-quimicos: | - teor minimo de gordura de
3,09/100g (trés gramas por cem gramas); |l - teor minimo de
proteina total de 2,99/100g (dois inteiros e nove décimos de gramas
por cem gramas); lll - teor minimo de lactose anidra de 4,3g/100g
(quatro inteiros e trés décimos de gramas por cem gramas); IV - teor
minimo de sélidos ndo gordurosos de 8,4g/100g (oito inteiros e
quatro décimos de gramas por cem gramas); V - teor minimo de
sélidos totais de 11,4g/100g (onze inteiros e quatro décimos de
gramas por cem gramas); VI - acidez titulavel entre 0,14 (quatorze
centésimos) e 0,18 (dezoito centésimos) expressa em gramas de
acido latico/100 mL; VIl - estabilidade ao alizarol na concentracao
minima de 72% v/v (setenta e dois por cento); VIIl - densidade
relativa a 15°C/ 15°C(quinze graus Celsius) entre 1,028 (um inteiro e
vinte e oito milésimos) e 1,034 (um inteiro e trinta e quatro
milésimos); e IX - indice crioscopico entre -0,530°H (quinhentos e
trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e -0,555°H (quinhentos e
cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet negativos), equivalentes
a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de grau Celsius negativos)
e a -0,536°C (quinhentos e trinta e seis milésimos de grau Celsius

negativos), respectivamente (BRASIL,2018
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Ja o artigo 15 da mesma Instrugdo Normativa n°77 de 26 de novembro de
2018 do MAPA confere que o leite pasteurizado deva atender aos seguintes
parametros fisico-quimicos:

| - teor de gordura: a) minimo de 3,0g/100g (irés gramas/cem
gramas) para o integral; b) 0,6 a 2,99/100g (zero virgula seis a dois
virgula nove gramas por cem gramas) para o semidesnatado; e c)
maximo de 0,5g/100g (zero virgula cinco gramas por cem gramas)
para o desnatado. Il - acidez de 0,14 a 0,18 em g de &cido
lactico/100mL (zero virgula quatorze a zero virgula dezoito em
gramas de acido lactico por cem mililitros); Il - densidade relativa
15/15°C: a) 1,028 a 1,034 (um e vinte e oito milésimos a um e trinta
e quatro milésimos) para o integral; e b) 1,028 a 1,036 (um e vinte e
oito milésimos a um e trinta e quatro milésimos) para o
semidesnatado ou desnatado. IV - indice crioscépico entre -0,530°H
(quinhentos e trinta milésimos de grau Hortvet negativos) e -0,555°H
(quinhentos e cinquenta e cinco milésimos de grau Hortvet
negativos), equivalentes a -0,512°C (quinhentos e doze milésimos de
grau Celsius negativos) e a -0,536°C (quinhentos e trinta e seis
milésimos de grau Celsius negativos), respectivamente; V - teor de
s6lidos nao gordurosos: a) minimo 8,4 g/100g (oito virgula quatro
gramas por cem gramas) com base no leite integral; e b) para os
demais teores de gordura, esse valor deve ser corrigido pela férmula
Sélidos Nao Gordurosos g/100g = 8,652 - (0,084 x Gordura g/100g).
VI - proteina total minima de 2,9g/100g (dois virgula nove gramas
por cem gramas); VIl - lactose anidra minima de 4,39/100g (quatro
virgula trés gramas por cem gramas); e VllI-testes enzimaticos:
prova da fosfatase negativa e prova de peroxidase positiva (BRASIL,
2018).

Aspectos como a nutricdo animal, fatores genéticos, sanidade e manejo da
ordenha influenciam diretamente na qualidade do leite. A auséncia de boas praticas
higiénicas, uso de equipamentos mal higienizados e/ou refrigeracao ineficiente pode
resultar em contaminagdes microbiolégicas e consequente perdas produtivas
(SANTANA et al. 2001)
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4.5.2 Analises do queijo

A Instrugdo Normativa n° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA dispde sobre os limites microbiolégicos

permitidos para queijos, conforme ilustrado na figura 2.

Figura 2: Limites microbiologicos para Queijos

9. LEITE E DERIVADOS

Categorias Especificas Micro-organismo/Toxina/Metabolito n |c|m M

a) Leites pasteurizados Enterobacteriaceae/mL 5 1010

b) Queijos Enterotoxinas estafilococicas (ng/g) 5 |0|Aus
Salmonella/25g 5 |0]Aus
Estafilococos coagulase positiva/g 5 (2/102 103

Escherichia coli/g.para queijos ralado

; 5 (21102 Sx102
ou em pod

Escherichia coli/g,para queijos com

"
umidade abaixo de 46% 5 |2/10 102

Escherichia coli/g,para queijos com

umidade igual ou acima de 46% 5 |1/102 103

Bolores e Leveduras/g, somente para

q -
queijos ralado ou em po 5 |2[5x102 \5x103

Fonte: Instrucdo Normativa n° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria - ANVISA

4.6 MERCADO DE PRODUGAO E CONSUMO DE QUEIJOS

4.6.1 Contexto global de produgao de queijos

A producdo de queijos apresenta enorme diversidade, com mais de 1000
variedades comercializadas no mundo (ROCHA, D. T. da; CARVALHO, G. R.
RESENDE, J. C, 2019), e com producao de mais de 22 milhdes de toneladas de
queijo por ano (FOOD SAFETY BRAZIL, 2020).

Estimativas comerciais indicam que o mercado global de queijos obteve
crescimento consideravel nos ultimos anos e segue com forte tendéncia de
expansao, impulsionado por aumento de demanda que projeta continuidade desse
crescimento para os proximos anos. Em 2019 foram produzidas 26 milhdes de
toneladas de queijo, gerando cerca de U$114,1 bilhdes, com projecdes que estimam
que a producdo chegue até 31 milhdes de toneladas em 2030 (FOOD SAFETY
BRAZIL, 2020).
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Os principais produtores de queijo no mundo em 2019 foram os Estados
Unidos (6,3 milhdes de toneladas), Alemanha (3,5 milhdes de toneladas) e Franga
(1,9 milhées de toneladas), que juntos correspondem a 46 % da producgéo global.
Esses paises foram seguidos por Italia, Polénia, Holanda, Argentina, Russia,
Republica Tcheca, Egito, Reino Unido e Canada, que juntos responderam por mais
26 % da produgédo global. O Brasil produziu 46.640 toneladas e figura entre os 60
maiores produtores mundiais (FOOD SAFETY BRASIL, 2020).

4.6.2 Contexto global de produgao de queijo

A Unido Europeia foi a maior produtora de leite em 2022. A Alemanha com
31,9 milhdes de toneladas e a Franga com 24 milhdes de toneladas foram os
principais produtores do bloco (MILKPOINT, 2023).

Os europeus sdo seguidos pela india (108,3 milhdes de toneladas), Estados
Unidos (102,6 milhdes de toneladas) e China (37,3 milhdes de toneladas)
(MILKPOINT, 2023).

O cenario no Brasil segundo o MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA
E DO ABASTECIMENTO - MAPA, é o seguinte:

“O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de leite, com
mais de 34 bilhdes de litros por ano, com produgcdo em 98%
dos municipios brasileiros, tendo a predominédncia de
pequenas e medias propriedades, empregando perto de 4
milhdes de pessoas (MAPA, 2023).”

4.6.3 Contexto global de consumo de queijos

O Brasil consome 774 mil toneladas de queijo por ano e € o0 4° maior pais
consumidor de queijo do mundo, atras da Russia (1,390 mil toneladas), Estados
Unidos (6,029 mil toneladas) e Unido Europeia ( 9,365 mil toneladas) ( USDA,
2023).

O Brasil esta na 252 colocacdo mundial de consumo per capita, com um
consumo aproximado de 3,91 Kg por pessoa. Paises com maior producgao de leite e
de queijo, como Estados Unidos e paises da Unido Europeia tem um indice anual

maior de consumo per capita: EUA (17 Kg) ; Franca(21,67 Kg) ; Alemanha (21.67
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Kg). Argentina com cerca de 8,6 Kg anuais por pessoa e Chile (8,9 Kg) também

apresentam maior consumo por habitante que o Brasil (OECD, 2023).
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

Quando se pensa em fabricagcdo de lacteos espera-se uma relagao
diretamente proporcional entre a producgao leiteira, produgao queijeira e consumo de
queijo, ou seja: induz-se que quem produz mais leite possa ter maiores
possibilidades de produzir mais queijo em razdo da maior disponibilidade de
matéria-prima.

Ao verificar os indices de volume de produgao e de consumo de queijo per
capita no Brasil e no mundo, observa-se que ha baixo consumo pela populagao
brasileira quando comparado com outros paises, mesmo o Brasil apresentando
altos volumes de produgdao como esses paises. As causas para essa diferenca
podem ser inumeras.

Considerando que o baixo consumo per capita seja um problema, é
interessante que sejam observadas as possiveis causas deste.

Alguns questionamentos podem servir para que se inicie discussdes sobre
todo o contexto comercial da produgcdo de queijos, como: “0 que os profissionais
envolvidos na cadeia de produgdo de queijos podem fazer para melhorar as
producdes e aumentar o indice de consumo”; “O prego dos queijos no Brasil é alto,
se sim, quais fatores afetam a precificagdo do produto; “O queijo consumido pela
populagao no Brasil é de qualidade”; “O cenario do queijo no Brasil € de exportar
melhores variedades e reter produtos de menor qualidade”; “Quais fatores
influenciam o consumidor Brasileiro na demanda por queijos”;

E certo que ha um enorme potencial nesse mercado e um cenario onde ha

uma disposigao consolidada.

6 CONCLUSAO

A presente revisao possibilita identificar os fundamentos da producédo de
queijos e reforcar que essa produgao tem importancia para o Brasil e para o mundo.
Também pode-se verificar que faltam informacdes, atualizacbes e correlagcoes, e
essas auséncias e duvidas podem servir como perguntas a serem respondidas em

eventuais trabalhos futuros.

27



7 REFERENCIAS

ABIQ. Os 5 beneficios do queijo para a saude, 2018. Disponivel em:

<https://www.abiq.com.br/queijonanutricao/os-5-beneficios-do-queijo-para-saude/ >.
Acesso em: 18 nov. 2023.

ABIQ - Associacdo Brasileira da Industria de Queijos. Queijos na nutrigao.

Disponivel em: <https://www.abiq.com.br/nutricao>. Acesso em 21 nov. de 2023.

BRASIL. Instrugdo Normativa n° 60, de 23 de Dezembro de 2019. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 23 dez. 2019.

BRASIL. INSTRUCAO NORMATIVA N° 76, DE 26 DE NOVEMBRO DE 2018. Diario
Oficial da Uniao, Brasilia, 30 nov. 2023

BRASIL. INSTRUCAO NORMATIVA N° 77, DE 26 DE NOVEMBRO DE 2018. Diario
Oficial da Uniao, Brasilia, 30 nov. 2023

BRASIL. Portaria n°® 146, de 07 de marco de 1996. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
11 mar. 1996.

CAVALCANTE, Fernanda de Morais. Produgcdo de queijos gouda, gruyére,

mussarela e prato. Universidade Catdlica de Goias. Goiania — GO. Junho 2004.

COSTA, R. G. B. et al. Controle de qualidade em queijo minas padrao. Embrapa
Agroindustria de Alimentos. Brasilia, 2019

CNA BRASIL. Lacteos: Reconhecimento e busca por novos mercados, 2022.
Disponivel em:

<https://cnabrasil.org.br/publicacoes/lacteos-reconhecimento-e-busca-por-novos-me

rcados >. Acesso em: 20 nov. 2023.

DAXIA. O consumo de queijos no Brasil, 2022. Disponivel em:

28


https://www.abiq.com.br/queijonanutricao/os-5-beneficios-do-queijo-para-saude/
https://cnabrasil.org.br/publicacoes/lacteos-reconhecimento-e-busca-por-novos-mercados
https://cnabrasil.org.br/publicacoes/lacteos-reconhecimento-e-busca-por-novos-mercados

<https://www.daxia.com.br/o-consumo-de-queijos-no-brasil/>. Acesso em 18 nov.
2023.

FOOD SAFETY BRASIL. Queijos um pouco de histéria, 2021. Disponivel em

<https://foodsafetybrazil.org/queijos-um-pouco-de-historia>. Acesso em 21 nov.
2023.

MILKPOINT. Relatério destaca numeros da producéao de leite, 2023. Disponivel em:

<https://www.milkpoint.com.br/noticias-e-mercado/qiro-noticias/quem-e-o-maior-prod

%20europeu%20%C3%A9%20sequido.produtores%20de%20leite%20d0%20mund
0 >. Acesso em: 18 nov. 2023.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos alimentos e

processos. Vol. 1, 12 edicdo — Editora Artmed, 2005.

PAULA, Junio César Jacinto; CARVALHO, Anténio Fernandes; FURTADO, Mucio
Mansur. Principios basicos de fabricacdo de queijo: Do histérico a salga. Rev. Inst.
Latic. “Céandido Tostes”, Mar/Jun, n® 367/368, 64: pag. 1-20, 2009.

PAULA, J. C. J.; MACHADO, G. M.; CARVALHO, A. F.; MAGALHAES, A. F. R.
MINIM, V, P. R. Queijo Grana Padano de diferentes origens: composi¢ao centesimal
e aceitabilidade sensorial. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 63, n.
363, p. 1-39, 2008.

PERRY, Katia S. P. Queijos: aspectos quimicos, bioquimicos e microbioldgicos.
Quim. Nova, Vol. 27, No. 2, 293-300. Belo Horizonte - MG, 2004.

ROCHA, D. T. da; CARVALHO, G. R. RESENDE, J. C. de. Cadeia produtiva do leite
no Brasil: produgao primaria. Embrapa Gado de Leite. Juiz de Fora, MG, 2020.

29


https://www.daxia.com.br/o-consumo-de-queijos-no-brasil/
https://foodsafetybrazil.org/queijos-um-pouco-de-historia
https://www.milkpoint.com.br/noticias-e-mercado/giro-noticias/quem-e-o-maior-produtor-mundial-o-top5-o-maior-exportador-descubra-aqui-233550/#:~:text=O%20bloco%20europeu%20%C3%A9%20seguido,produtores%20de%20leite%20do%20mundo
https://www.milkpoint.com.br/noticias-e-mercado/giro-noticias/quem-e-o-maior-produtor-mundial-o-top5-o-maior-exportador-descubra-aqui-233550/#:~:text=O%20bloco%20europeu%20%C3%A9%20seguido,produtores%20de%20leite%20do%20mundo
https://www.milkpoint.com.br/noticias-e-mercado/giro-noticias/quem-e-o-maior-produtor-mundial-o-top5-o-maior-exportador-descubra-aqui-233550/#:~:text=O%20bloco%20europeu%20%C3%A9%20seguido,produtores%20de%20leite%20do%20mundo
https://www.milkpoint.com.br/noticias-e-mercado/giro-noticias/quem-e-o-maior-produtor-mundial-o-top5-o-maior-exportador-descubra-aqui-233550/#:~:text=O%20bloco%20europeu%20%C3%A9%20seguido,produtores%20de%20leite%20do%20mundo

SENAR, 2011. Queijos: produgao de derivados do leite / Servico Nacional de
Aprendizagem Rural. -- 3. ed. Brasilia:

SUCKMILK. Maquinas e equipamentos para fabricagao de queijo, 2022. Disponivel

em < https://suckmilk.com.br/equipamentos-queijo/ >. Acesso em 22 nov. 2023.

STATISTA .Global Annual Consumption of Cheese by Country, 2023. Disponivel em

<https://www.statista.com/statistics/868231/global-annual-consumption-of-cheese-by

-country/ >. Acesso em: 22 nov. 2023.

YAHOO FINANCE. Per Capita Cheese Consumption by Country: Top 25, 2023.
Disponivel em:
<https://finance.yahoo.com/news/per-capita-cheese-consumption-country-07465098
0.html?guccounter=1&guce_referrer=aHROcHM6Ly93d3cuZ29vZ2xILmNvbS8&guce
referrer sig=AQAAAIQUOURG10XT19mgPasxJXGHI0rRXiBg7Tk8XKfCt9p h XEQ
dNV_aUgTRhBL64qI9h8j5CB890iZH6tb8t2agkQ5kuUspzajrRHKMCpRApKn2Rh-k4

1IKQNLSM1fgT6ZksaN7fOMZYdiLK1BHIgCs9yDIbrh1YXzIcUCRixgMn7>.  Acesso
em: 22 nov. 2023.

30


https://suckmilk.com.br/equipamentos-queijo/
https://www.statista.com/statistics/868231/global-annual-consumption-of-cheese-by-country/
https://www.statista.com/statistics/868231/global-annual-consumption-of-cheese-by-country/
https://finance.yahoo.com/news/per-capita-cheese-consumption-country-074650980.html?guccounter=1&guce_referrer=aHR0cHM6Ly93d3cuZ29vZ2xlLmNvbS8&guce_referrer_sig=AQAAAI9u0uRG10XT19mqPasxJXGH90rRXiBg7Tk8XKfCt9p_h_XEQdNV_aUqTRhBL64ql9h8j5CB890iZH6tb8t2agkQ5kuUspzajrRHKMCpRApKn2Rh-k41IKQNLSM1fqT6ZksaN7f0MZYdiLK1BHlgCs9yDIbrh1YXzIcUCRixqMn7
https://finance.yahoo.com/news/per-capita-cheese-consumption-country-074650980.html?guccounter=1&guce_referrer=aHR0cHM6Ly93d3cuZ29vZ2xlLmNvbS8&guce_referrer_sig=AQAAAI9u0uRG10XT19mqPasxJXGH90rRXiBg7Tk8XKfCt9p_h_XEQdNV_aUqTRhBL64ql9h8j5CB890iZH6tb8t2agkQ5kuUspzajrRHKMCpRApKn2Rh-k41IKQNLSM1fqT6ZksaN7f0MZYdiLK1BHlgCs9yDIbrh1YXzIcUCRixqMn7
https://finance.yahoo.com/news/per-capita-cheese-consumption-country-074650980.html?guccounter=1&guce_referrer=aHR0cHM6Ly93d3cuZ29vZ2xlLmNvbS8&guce_referrer_sig=AQAAAI9u0uRG10XT19mqPasxJXGH90rRXiBg7Tk8XKfCt9p_h_XEQdNV_aUqTRhBL64ql9h8j5CB890iZH6tb8t2agkQ5kuUspzajrRHKMCpRApKn2Rh-k41IKQNLSM1fqT6ZksaN7f0MZYdiLK1BHlgCs9yDIbrh1YXzIcUCRixqMn7
https://finance.yahoo.com/news/per-capita-cheese-consumption-country-074650980.html?guccounter=1&guce_referrer=aHR0cHM6Ly93d3cuZ29vZ2xlLmNvbS8&guce_referrer_sig=AQAAAI9u0uRG10XT19mqPasxJXGH90rRXiBg7Tk8XKfCt9p_h_XEQdNV_aUqTRhBL64ql9h8j5CB890iZH6tb8t2agkQ5kuUspzajrRHKMCpRApKn2Rh-k41IKQNLSM1fqT6ZksaN7f0MZYdiLK1BHlgCs9yDIbrh1YXzIcUCRixqMn7
https://finance.yahoo.com/news/per-capita-cheese-consumption-country-074650980.html?guccounter=1&guce_referrer=aHR0cHM6Ly93d3cuZ29vZ2xlLmNvbS8&guce_referrer_sig=AQAAAI9u0uRG10XT19mqPasxJXGH90rRXiBg7Tk8XKfCt9p_h_XEQdNV_aUqTRhBL64ql9h8j5CB890iZH6tb8t2agkQ5kuUspzajrRHKMCpRApKn2Rh-k41IKQNLSM1fqT6ZksaN7f0MZYdiLK1BHlgCs9yDIbrh1YXzIcUCRixqMn7

