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Resumo

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade de fisico — quimicos do queijo de coalho
comercializado no municipio de Barreiros — PE. As amostras foram coletadas em pequeno
supermercado de Barreiros - PE, entre os meses de julho a dezembro. Os valores médios
encontrados para 0s parametros fisico-quimicos foram: umidade-36,37g/100g; cinzas-4,319/100g;
cloretos-2,009/100g; acidez- 1,47(g/100g de acido lactico); extrato seco - 63,569/100g. Ndo houve
diferenca (p>0,05) entre os queijos comercializados em Barreiros/PE para os parametros fisico-
quimicos.
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1. Introducéo

No Brasil, principalmente na Regido Nordeste, 0 queijo de coalho € muito apreciado. A
maioria desses queijos tem sua origem ligada a fabricacdo artesanal, em numerosas unidades de
producdo caseira e propriedades rurais de pequeno porte, tornando dificil sua quantificacdo em
estatisticas oficiais e, portanto, o controle pelos 6rgdos de inspecdo. O leite utilizado para sua
elaboracdo, normalmente ndo recebe o beneficiamento térmico, o que impde sério perigo quanto a
contaminacédo por uma grande variedade de microrganismos. Além disso, essas queijarias utilizam o
estdbmago de animais como coalho, devido a presenca da enzima renina contida nesse material,
comprometendo ainda mais a qualidade destes produtos [1,2].

No Brasil existem varios tipos de queijos frescos produzidos de forma artesanal e industrial,
tanto por pequenos produtores quanto por algumas industrias. Esses queijos séo muito populares e
devido ao bom rendimento que proporcionam na fabricacdo, sdo comercializados a precos

acessiveis a uma maior faixa da populacéo [3].
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Segundo ALMEIDA FILHO [4] 46% de toda producdo brasileira de leite é comercializada
sem qualquer tipo de fiscalizacéo oficial, que observou um consumo anual de aproximadamente 415
mil toneladas de queijo, sendo 200 mil toneladas ndo inspecionadas compostas basicamente pelo
queijo minas frescal [5].

Alimentos como queijo tém se destacado como os derivados lacticos mais consumidos,
devido ao seu alto teor de proteinas e outros nutrientes [6].

A qualidade dos produtos lacteos incentiva a aceitacdo e demanda dos consumidores. A
elaboracdo de queijos constitui uma das mais importantes atividades na industria de laticinios,
sobretudo, nas regides sul e sudeste do Brasil, cuja producdo se concentra principalmente em
industrias de pequeno e médio porte [7].

Isso se deve, em parte, ao maior rendimento obtido na elaboracao desses queijos, ao
processamento simples que requerem e & auséncia de maturacdo do produto final, o que possibilita
um retorno rapido do investimento e, conseqlientemente, custos menores aos consumidores [7-9].

O queijo de Coalho é um queijo tipico das regides Norte e Nordestes do pais, destacando-se
como o principal queijo artesanal incorporado a cultura de nossa regido. Sua producdo esta
concentrada nos estados de Pernambuco, Ceara, Rio Grande do Norte e Paraiba. E um produto
muito consumido no nordeste, quer que seja assado, na brasa ou frito, 0 que também o torna um
produto bastante usado na culinaria. A maior parte da fabricacdo ainda é artesanal e feita com leite
cru. Principalmente por uma parcela consideravel de pequenos produtores estabelecidos na zona
rural.

Devido as caracteristicas deste produto, ou seja, seu sabor peculiar e principalmente as
diferentes maneiras de consumo este queijo vem a cada dia ganhando novos consumidores de vario
estado do pais. Essa nova oportunidade de mercado vem despertando grande interesse de varias
empresas do setor, em incorpora a tecnologia do “queijo de coalho” em sua linha de producéo.
Atualmente, em funcdo do grande consumo, ja existe uma legislagdo nacional especifica, através do
Regulamento técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos, o qual estabelece os padrbes
de identidade e os requisitos minimos de qualidade que o queijo coalho devera cumprir para ser
destinado ao consumo humano. Os queijos e outros produtos lacteos sdo importantes na alimentacao
porque apresentam teor relevante de lipidios, proteinas, minerais e vitaminas, sendo, portanto um
alimento completo [10]. A atuagéo das lipases intensifica caracteristicas sensoriais e modifica as
propriedades fisico-quimicas do queijo [11]. Logo, o objetivo deste trabalho foi analisar os

parametros fisico - quimicos do queijo Coalho comercializado nno municipio de Barreiros - PE.
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2. Materiais e Métodos

2.1. Materiais
Amostras de queijo coalho sem denominacdo de origem e sem certificacdo do Servico de

Inspecdo Federal (SIF) foram adquiridas ao acaso, no periodo de 20 de julho a 20 de dezembro de
2007 em pequenos mercadinhos na cidade dos Barreiros — PE. As amostras diferentes foram
analisadas em triplicata quanto aos parametros fisico-quimicos de qualidade: teores de umidade,
determinacéo de amido, extrato seco, teor de cloretos, acidez titulavel e cinzas. No experimento foi
utilizado balanca analitica, centrifuga, estufa, mufla e potenciémetro.

Apos a retirada das porgOes das amostras, essas foram devidamente homogeneizadas em um
“blender”, seguindo-se armazenamento em sacos plasticos estéreis de polietileno, sendo colocadas
em geladeira (méximo 10°C) para que as analises fossem processadas durante a semana, tomando-

se a precaucao de realizar- se sempre as de acidez e pH imediatamente.

2.2. Métodos de analise

Para as analises fisico-quimicas as amostras foram preparadas de acordo com os métodos
analiticos oficiais, publicados pelo LANARA [12].

O teor de umidade foi quantificado pela secagem das amostras em estufa a 95°C até peso
constante.

O extrato seco total (EST) foi obtido pela diferenca da umidade em 100 gramas da amostra
[13].

Determinou-se o teor de cloreto diretamente na amostra, segundo método modificado por
FURTADO [13].

Cinzas - determinada em mufla a 550 °C, pelo método gravimétrico;

A acidez foi determinada utilizando o método Dornic.

3. Resultados e Discussao

Os resultados das analises fisico-quimicas e os valores médios de umidade, extrato secos,
cloreto e cinzas, para os respectivos tempos e tratamentos do queijo Coalho comercializados na
cidade de Barreiros/PE, séo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do queijo Coalho comercializado em Barreiros.

Parametros Minima Maxima Média + S* CV**
Umidade (%) 32,11 40,62 36,37+ 6,02 16,55
Acidez (%) 0,95 1,99 1,47+ 0,74 50,34
Cloretos (%) 1,85 2,15 2,00+ 0,21 10,50
Extrato Seco (%) 59,22 67,89 63,56+ 6,13 9,64
Cinzas (%) 3,85 4,77 4,31+ 0,65 15,08

* média das amostras * desvio padrédo
** coeficiente de variacéo = (desvio padrdo / média) x 100

Os resultados obtidos estdo dentro de uma faixa de variacdo normal, a partir do momento que
os coeficientes de variacdo dos diferentes parametros fisico-quimicos observados estdo na maioria
com valores de até 20%, o que é considerado normal, segundo SAMPAIO [14], para respostas
obtidas na érea bioldgica.

Os altos valores de CV (50,34) obtidos com relacdo a acidez podem ser explicados
principalmente pela falta de padronizacdo no processo de fabricacdo dos queijos.

Os valores de umidade encontraram-se entre 32,11 e 40,629/100g, com média de
36,379/100g, e apresentaram um coeficiente de variagdo de 16,55. Na analise do teor de umidade,
0s produtos apresentaram valores que diferiram estatisticamente ao nivel de 5% de significancia.
Segundo OLIVEIRA [15] o teor de umidade varia muito e estd correlacionado com o tempo de
conservacdo do queijo. Os mais desidratados sdo mais duros e apresentam maior conservacao,
mesmo em condigOes adversas.

Em relagdo ao teor de umidade, que variou de 32,11% a 40,70%, nenhuma amostra continha
um excedente, ou seja, ultrapassaram 55% de agua. A umidade interfere na atividade de agua (Wa)
e nas acbes metabdlicas de microorganismos ao longo da maturagdo, com suas possiveis
consequéncias no pH, na textura, no sabor e no aroma.

Com relacdo a analises de extrato seco (ES) pode-se observar que as amostras apresentaram
resultados diferentes. Os resultados para o ES apresentaram comportamento inversamente
proporcional ao da umidade. Tais resultados apresentaram-se semelhantes aos encontrados por
BONASSI & GOLDONI [16], SAITO & SCHIFTAN [17] e SCHIFTAN & KOMATSU [18] em
estudo sobre a composicdo centesimal dos queijos tipo "minas”, "minas frescal” e "prato",
respectivamente.

Encontrou-se uma média de 63,569/100g de estrato seco nas amostras estudadas, sendo

59,22/100g e 67,89/ 100g os valores maximo e minimo encontrados.
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Neste estudo, ao analisar o teor de cinzas observou-se que o menor valor de no teor foi
3,850/100g. Os valores de cinzas encontraram-se entre 3,85 e 4,77/100g, com média de 4,31/100g,
e apresentaram um coeficiente de variacédo alto (15,08).

O valor encontrado para cloreto apresentou média de 2,009/100g nas amostras estudadas,
sendo 2,15g/100g e 1,859/ 100g os valores maximo e minimo encontrados.

Além de modificar o sabor do produto, o sal regula a atividade enzimatica em diversos niveis,
afetando o crescimento bacteriano e o desenvolvimento da protedlise. Isto tornou-se evidente na

comparagéo do teor de cloretos do queijo.

4. Conclusodes

Os valores médios encontrados para os parametros fisico-quimicos foram: umidade-
36,379/100g; cinzas-4,31g/100g; cloretos-2,009/100g; acidez- 1,47(g/100g de acido lactico); extrato
seco - 63,56¢9/100g. Né&o houve diferenca (p>0,05) entre 0s queijos comercializados em
Barreiros/PE para 0s parametros fisico-quimicos.

O teor de umidade dos queijos estudados variou de 32,11% a 40,70%. As alteracOes das
caracteristicas fisico-quimicas ocorreram em todas as amostras. Os dados obtidos neste trabalho
mostraram que queijo com alteracdes fisico-quimicas ocorreram principalmente em relacdo ao teor
de umidade e teor de cloreto.

Com relacdo ao teor de cloreto presente nos queijos estudados percebe-se nos trés ensaios
realizados percebe-se uma variacdo entre 1,85-2,05. O amido utilizado para proporcionar

consisténcia ao queijo, ndo foi encontrado em nenhuma das amostras.

Abstract

The objective of this research was to evaluate the physicochemical quality of marketable coalho
type cheese marketed in the city of the Barreiros- PE. Samples were collected in five (5) small
supermarkets of Barreiros - PE from July to December. The physical-chemical parameters average
values found were: moisture content- 36.379/100g; ashes-4.31g/100g; chlorides-2.00g/100g; titrable
acidity- 1.47 g/100g of lactic acid); dry extract — 63.569/100g.. There was no significant difference
(p>0,05) between the cheeses marketable in Barreiros - PE for the physical-chemical parameters.

Key-words: coalho type cheese; physical-chemical quality; moisture content.
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