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RESUMO

Objetivou-se com o presente estudo avaliar a composicao fisico-quimica e microbiolégica do queijo de coalho vendido
informalmente em Sousa/PB. No periodo de maio a agosto de 2016, a cada 28 dias foram coletadas trés amostras
de vendedores distintos, denominados de A, B e C, das quais se realizaram analises microbiolégicas e fisico-quimicas.
Os resultados obtidos foram confrontados com a Instrucdo Normativa 12/2001 e IN 146/1996. Para coliformes totais e
termotolerantes, a maioria das amostras se apresentou fora dos padrdes. Escherichia colimostrou-se presente em todas
as amostras, variando apenas 0s meses. Na pesquisa de Salmonella, apenas na amostra B do més de agosto foi detectada
a presenca desse microrganismo. Staphylococcus aureus verificou-se que somente as amostras C e B nos meses de maio
e junho, encontraram-se dentro dos padroes vigentes da Legislacdo. Para as analises fisico-quimicas, o pH variou de 5,55
a 6,83; a acidez de 0,06 a 1,11%; a umidade de 35,02 a 48,93%; as cinzas de 3,34 a 6,69%; a gordura em extrato seco
de 35,36 a 41,40%; as proteinas de 20,97 a 26,01% e o cloreto de sddio de 0,78 a 2,67%. A partir dos resultados obtidos,
pode-se concluir que as amostras estdo em desacordo quando comparadas com a legislacdo, observando-se, ainda, que
houve variacdes nos resultados obtidos durante o desenvolvimento da pesquisa, indicando, dessa forma, que ndo ha
qualquer tipo de padronizagdo desses produtos, além de que eles se encontram impréprios para o consumo.

Palavras-chave: Queijo de coalho. Consumo. Salmonella. Legislacao.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the physico-chemical and microbiological composition of the curd cheese
informally sold in Sousa / PB. From May to August 2016, every 28 days, three samples from different vendors, called
A, B and C, were collected so as to carry out microbiological and physicochemical analyzes. The results obtained were
compared with Normative Instruction 12/2007 and IN 146/1996. Regarding total and thermotolerant coliforms, most of
the samples presented did not meet the expected standards. Escherichia coli was present in all the samples, in different
months, though. As for the Salmonella survey, it was only detected in the sample B of the month of August. Regarding
staphylococcus aureus it was found that only samples C and B of May and June, were within the current stanaards of the
Legislation. For the physicochemical analyzes, the pH ranged from 5.55 to 6.83; The acidity from 0.06 to 1.11%, Humidity
from 35.02 to 48.93%, Ashes from 3.34 to 6.69%, Fat from 18.05 to 26.90%, The proteins from 20.97 to 26.01% and the
sodium chioride from 0.78 to 2.67%. Results indicate that the samples are in disagreement when compared with the
legisiation, in addition to that, there were variations in the results obtained during the development of the research which
shows that these products do not have any standardization and are not appropriate for human consumption.

Keywords: Curd cheese. Consumption. Salmonella. Legisiation.
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1 Introducido

O queijo é um produto altamente nutritivo, com
otimos teores de pH, acidez e umidade e, quando
associado a manipulacao fora dos padroes de higiene
e seguranca alimentar, propicia o crescimento de
microrganismos durante o processamento e venda
(PERRY, 2004).

De acordo com o Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade de Queijo de Coalho (BRASIL,
2001a), o processo de elaboracao envolve: etapas de
coagulacdo (em torno de 40 minutos); corte e mexe-
dura da massa; remocao parcial do soro; aguecimen-
to da massa com agua quente ou vapor indireto até
obtencao de massa semi-cozida (até 45°C) ou cozida
(entre 45 e 55°C); adicdo de sal (cloreto de sodio) a
massa, se for o caso; prensagem; secagem; emba-
lagem e estocagem em temperatura média entre
10-12 °C, normalmente, até 10 (dez) dias. Vale dizer
ainda que o queijo de coalho podera ser também ela-
borado a partir de massa crua (sem aquecimento) e
que, durante a comercializagdo, sua temperatura nao
podera ultrapassar o valor de 12°C.

Ainda, segundo a Legislacdo, o queijo de coalho
deve apresentar consisténcia semidura, elastica,
textura compacta e macia, com algumas olhaduras
pequenas ou sem olhaduras. Quanto a composigao
fisico-quimica, deve atender as caracteristicas de
composicao e qualidade correspondentes aos queijos
de média a alta umidade, conforme estabelecido no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos (Portaria 146/96) e com teor de gordura nos
solidos totais (GST) entre 35% e 60% (BRASIL, 1996;
2001a).

Pesquisadores afirmam que, devido a falta de pa-
dronizacao do queijo de coalho, muitas vezes, durante
a elaboracgao do produto, € comum o uso do leite cru,
principalmente em pequenas fazendas rurais; porém,
0 uso dessa tatica acaba colocando em risco a salde
dos consumidores (COSTA, 2009).

Contagens de microrganismos indicadores, dete-
riorantes e patogénicos sao comumente detectadas
em trabalhos avaliando a qualidade microbioldgica do
queijo de coalho, as quais, embora, apos identifica-
cao, serem toleradas, ndo devem exceder os limites
permitidos pela legislacdo vigente. Normalmente,
s&o encontrados em amostras de queijo de coalho os
coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus
aureus e Salmonella spp. (FEITOSA et al, 2003;
SANTANA et al,, 2008; DANTAS, RODRIGUES, 2012;
OLIVEIRA et al, 2010). A quantidade expressiva

destes microrganismos pode indicar que nao houve
um controle higiénico sanitario durante a ordenha,
processamento, armazenamento e venda do produto
final, podendo causar surtos de intoxicagao atraves
do consumo do alimento contaminado.

Estudiosos ressaltam que ha uma caréncia de
padronizagao no processamento do queijo de coalho,
tendo em vista que ha diferenca significativa quan-
do se comparam caracteristicas fisico-quimicas de
queijos produzidos em estados diferentes. Assim, é
importante que haja uma legislagao mais rigorosa,
que defina os limites minimos e maximos para estes
parametros (GOMES; MEDEIROS; SILVA, 2012).

O presente trabalho teve o objetivo de avaliar a
composicao fisico-quimica e microbiolégica do queijo
de coalho vendido informalmente em Sousa/PB.

2 Material e métodos

Inicialmente, foi realizado um levantamento por
meio de pesquisa em campo para contabilizar e
identificar os comerciantes informais que trabalham
com a venda de queijos de coalho na feira livre em
Sousa/PB. Essa etapa foi importante para determinar
uma amostragem abrangente do queijo de coalho
comercializado informalmente na cidade em questao.
Na Figura 1, é possivel observar o fluxograma que
contempla as etapas da pesquisa.

Figura 1 — Fluxograma das etapas da pesquisa

l | LEVANTAMENTO DOS PONTOS DE VENDA |

v

|| COLETA DAS AMOSTRAS |

| | ARMAZENAMENTO |
N

| | IRANSPORTE l

| ANALISES FISICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS

Fonte: Elaborado pelo autor

Posteriormente, seguiu-se para etapa de reco-
lhimento de amostras. Para tanto, foram coletadas 3
(trés) amostras de queijo de coalho em duplicata para
eventual necessidade de uma analise de contra pro-
va. As coletas ocorreram de maio a outubro de 2016,
entre 7h e 9h. As amostras coletadas foram acondi-
cionadas em sacos estéreis, proprios para coletas de
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alimentos, identificadas (denominadas como amos-
tras A, B e () e transportadas em caixa isotérmicas
até a Unidade Sao Gongalo do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba-Campus
Sousa, mais especificamente no setor de Agroindds-
tria, onde foram armazenadas sob refrigeracao até o
momento das analises.

As analises microbiolégicas seguiram conforme
Instrucao Normativa n°62/2003 (BRASIL, 2003) e
serdo listadas a seguir: Contagem de coliformes to-
tais e coliformes termotolerantes, E. coli, Salmonella
e Staphylococcus aureus ou coagulase positiva. As
determinagdes fisico-quimicas realizadas foram:
pH, acidez total titulavel, umidade, cinza, lipideos,
proteina bruta e teor de cloreto de sodio. Todas as
analises foram realizadas em triplicata, de acordo
com os procedimentos descritos pelo Instituto Adolf
Lutz (IAL, 2008).

3 Resultados e discussao
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termotolerantes, de acordo com a Tabela 2, é possi-
vel observar que apenas as amostras B, de setembro,
e A, de outubro, apresentam valores inferiores ao que
a Legislacao estabelece, em que o maximo permitido
é de 5 x 102 NMP/g. De forma semelhante, Dantas e
Rodrigues (2012), analisando amostras de queijos de
coalho da cidade de Patos-PB, observaram valores
acima de 10 x 10?2 NMP/g para coliformes totais e
termotolerantes, indicando que 100% das amostras
apresentaram-se com coliformes, do que, de acordo
com as normas regulamentares (RDC 12/2001), se
pode concluir que os produtos avaliados por esses
autores estavam improprios para a comercializagao
e, consequentemente, para o consumo humano.

Tabela 2 — Contagens microbiologicas de coliformes
termotolerantes (expressas em NMP/g) para queijos
de coalho coletados em feira livre na cidade de
Sousa/PB nos meses de maio a outubro de 2016
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. Arr':Aoés?:ra Maio/16 | Jun./16 Jul./16 Ago./16 Set./16 Out./16
As tabelas abaixo (Tabelas 1 a 5) mostram os re-
sultados das analises microbiologicas das trés amos- A [PIXTOT S TA0T ] > 1 TXT0T > T T X0 > 11X 107 ) > 93X 10°
tras de queijo de coalho estudadas. Como referéncia, B S11x10° | <30 |>1,1%x10° [>1,1x10° | >6,4x10° [>1,1x10°
foram tomados os resultados da Instrucao c X0 | > 10%10° [ 5 10 %10° | > 1.1 x10° | > 1.1 %10 | > 1.1 x 103
Normativa n® 12 de 02 de janeiro de 2001 da XBRASIL 2001).

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
que trata sobre os padroes microbioldgicos de ali-
mentos (BRASIL, 2001b). Os limites determinados
por esta legislacao sdo dados de acordo com o per-
centual de umidade correspondente ao produto.

Tabela 1 — Contagens microbiolégicas de coliformes
totais (expressas em NMP/g) para queijos de
coalho coletados em feira livre na cidade de Sousa/
PB nos meses de maio a outubro de 2016

Fonte: Elaborada pelo autor.

A analise da presenca de Escherichia coli é rea-
lizada para indicar o grau de higiene durante a mani-
pulagdao do produto como também na sua forma de
armazenamento. Nesta andlise, é possivel detectar
se 0 alimento entrou em contato com material fecal,
seja de forma direta ou indireta. Como pode ser visto
na Tabela 3, Escherichia colimostrou-se presente em
todas as amostras, alternando-se apenas 0s meses,
porém todas as amostras apresentaram-se fora do

Mes | \ioioits | Junsie | Juliie | Agosis | sets16 | out/i padrao microbiologico definido pela Legislagdo. Em
Amostra . . .

trabalho desenvolvido por Oliveira et al. (2010), para

AL [P1IXI0T | S TADT > 1107 > 11X 07 > 1107 > 11X 107 gnalises de queijo de coalho comercializado no muni-

B |>11x10°| <30 [>11x10°[>11x10°[>1,1x10° [>11x10°  cipio do Cabo de Santo Agostinho (PE), evidenciou-se

c SAX10° | 511 %107 | 511 %107 | 511 %107 | > 1.1 x 10° | > 1,1 x 10° a presenca de E. coliem 64,29% (27/42) das amos-

“BRASIL, 2001). tras, sendo 64,71% (22/34) nos queijos com inspe¢ao

Fonte: Elaborada pelo autor.

Com excecao da amostra B, de junho, todas
as amostras apresentaram contagens maiores que
1,17 x 10° NMP/g para coliformes totais (Tabela 1),
0 que mostra que estdo fora dos limites legislados
(5 x 10°NMP/g). No que diz respeito aos coliformes
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estadual e 71,43% (5/7) nos sem inspecao.
Analisando os resultados encontrados (Tabela 4),
nota-se que apenas as amostras B e C dos meses
de agosto e setembro apresentaram presenca de
Salmonella, respectivamente, o que implica incom-
patibilidade dessas amostras com a Legislacao, a
qual estabelece como de boa qualidade o produto
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em que ha auséncia desse microrganismo. Dantas
e Rodrigues (2012), analisando amostras de queijos
de coalho da cidade de Patos-PB, constataram que,
entre as 12 amostras analisadas, apenas uma delas
apresentou presenca de Salmonella sp., o que signi-
fica que 91,66% das amostras se encontravam em
conformidade com a legislagdo vigente em relagao
a esse patogeno. Em estudo realizado por Sousa et
al. (2014), analisando amostra de queijos de coalho
comercializado em estados do Nordeste do Brasil,

observou-se que, do total de 104 amostras anali-
sadas, apenas em uma foi detectada a presenca de
Salmonella. Trata-se de um microrganismo poten-
cialmente capaz de provocar infecgao alimentar, e a
presenca dessa bactéria classifica os produtos como
improprios para 0 consumo; portanto, & imprescin-
divel que a producdo de queijos siga rigorosamente
a conduta de higiene estabelecida pela Legislacao
vigente.

Tabela 3 — Contagens de Escherichia coli (expressas em presenca e auséncia) para queijos de
coalho coletados em feira livre na cidade de Sousa/PB, nos meses de maio a outubro de 2016

Més
Amostra Maio/16 Jun./16 Jul./16 Ago./16 Set./16 Out./16
A PRESENTE PRESENTE PRESENTE PRESENTE PRESENTE PRESENTE
B PRESENTE AUSENTE PRESENTE AUSENTE AUSENTE PRESENTE
C AUSENTE PRESENTE PRESENTE PRESENTE PRESENTE PRESENTE

Fonte: Elaborada pelo autor.

Tabela 4 — Contagens de Salmonella (expressas em presenca ou auséncia em 25g de amostra) de queijos
de coalho coletados em feira livre na cidade de Sousa/PB nos meses de maio a outubro de 2016

Més
Amostra Maio/16 Jun./16 Jul./16 Ago./16 Set./16 Out./16
A AUSENTE AUSENTE AUSENTE AUSENTE AUSENTE AUSENTE
AUSENTE AUSENTE AUSENTE PRESENTE AUSENTE AUSENTE
AUSENTE AUSENTE AUSENTE AUSENTE PRESENTE AUSENTE

Fonte: Elaborada pelo autor.

A presenga ou ndo de Staphylococcus aureus foi
avaliada e verificou-se que somente a amostra B, de
junho, encontra-se dentro dos padroes vigentes pela
Legislagao; as demais apresentaram valores acima do
permitido, variando entre 7,2 x 1023 8,4 x 10° UF(/g,
contrariando Brasil (2001), que tolera, no maximo, 5,0
x 102 UFC/g para essa bactéria (Tabela 5). Da mesma
forma, Oliveira et al. (2010) observaram que, de um
total de 42 amostras de queijo de coalho comerciali-
zadas no municipio do Cabo de Santo Agostinho (PE),
32 apresentaram contagens de S. aureus variando
entre 1,6 x 10° a 2,0 x 10° UFC/g, ou seja, 76,19%
estavam fora do que a lei permite.

Andlises realizadas por Borges et al. (2003)
em queijo de coalho produzido no estado do Ceara
mostraram a presenga de estafilococos coagulase
positiva em 93,1% das amostras, sendo que apenas
2,3% enquadraram-se nos padrdes microbioldgicos
vigentes para esta bactéria. Staphylococcus aureus
pode causar intoxicacoes alimentares leves, com
sintomas de diarreia e vémitos. As pessoas afetadas
também podem apresentar nauseas, colicas abdomi-
nais e sudorese (RODRIGUES et al., 2004).
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Tabela 5 — Contagens de Staphylococcus
aureus ou estafilococos coagulase positiva
(expressas em UFC/g) em queijos de coalho
coletados em feira livre da cidade de Sousa/
PB nos meses de maio a outubro de 2016

Arrl\:loésira Maio/16 Jun./16 Jul./16 Ago./16 Set./16 Out./16
A 1,2x10° 4,5x10° 4,2x10° 6,5x 10° 6,8x 10° 6,8 x 10°
B 1,24 x 10° 0,0 4,5%x10° 7,2 x10? 2,4x10° 4,3 x10°
C 8,0x 10? 29x10° 4,8x10° 8,4 x10° 4,7x10° 52x10°

*(BRASIL, 2001).

Fonte: Elaborada pelo autor.

Os resultados encontrados para os parametros
fisico-quimicos: pH, acidez, umidade, cinzas, lipidios,
proteina e cloreto de sddio (NaCl), para as amostras
avaliadas de queijos de coalho, indicaram variagoes
entre as amostras analisadas, como pode ser obser-
vado nas Tabelas 6 a 12.

O pH é considerado uma determinagao impor-
tante para caracterizar queijos, devido a sua influén-
Cia na textura, na atividade microbiana e na matura-
¢ao, Vvisto que reagdes quimicas sao catalisadas por
enzimas provenientes do coalho e da microbiota, e
estas dependem do pH (SOUSA et al, 2014). Vé-se
a partir dos dados da Tabela 6, que o potencial hidro-
genidnico (pH) de todas as amostras variaram signi-
ficativamente ao longo dos meses, oscilando de 5,55
a 6,83, porém é possivel observar que as amostras A
e C apresentaram comportamento similar no periodo
avaliado, enquanto a amostra B nao apresentou se-
melhanca com as demais. De forma semelhante, em
estudos anteriores em amostras de queijo de coalho,
realizados por Perez (2005) e Nassu et al. (2001),
foram obtidos valores de pH nas faixas de 5,8 a 6,7
e 5,30 a 6,64, respectivamente. Sousa et al. (2014),
no entanto, avaliando os aspectos fisico-quimicos e
microbiolégicos do queijo tipo coalho comercializado
em estados do Nordeste do Brasil, obtiveram médias
de 5,68 e 5,18, para amostras com e sem inspecao,
respectivamente, sendo, assim, inferiores aos resul-
tados do presente trabalho. Da mesma forma, Freitas
Filho et al. (2009), avaliando a qualidade do queijo
“coalho” artesanal fabricado em Jucati-PE, encontra-
ram valores de pH variando de 5,27 a 5,85.
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Tabela 6 — Valores médios das analises
fisico-quimicas de pH do queijo de coalho
dos meses de junho a outubro

Aroistra Jun/16 Jul/16 Ago./16 Set./16 out./16
A 5555004% | 633:011% | 655£0,12% | 570:0,06" | 6282011
B 683008 | 654+007 | 594006 | 6,08+0,06° | 587007
C 563:0,09" | 6,470,050 | 670+0,05% | 593=004% | 634x0,03°

Letras mintsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenga
significativa entre os meses (p<0,05). Letras mailsculas diferentes
numa mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras
(p<0,05). Resultados expressos em média + desvio-padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.

A acidez, decorrente da produgao de acido latico,
a partir da degradacao da lactose pelas bactérias,
tem influéncia direta no pH e na expulsao de soro da
massa durante a fabricacdo e na fase inicial da cura
(SOUSA et al, 2014).

Na Tabela 7, nota-se que a acidez de todas as
amostras variou significativamente durante o peri-
odo avaliado, variando de 0,06 a 1,11%; vé-se que
as amostras nos meses de junho e julho obtiveram
valores semelhantes, oscilando nos demais periodos
e amostras avaliadas. Em estudos anteriores, Gomes,
Medeiros e Silva (2012) e Sousa et al. (2014) obtive-
ram resultados para acidez nas faixas de 0,09 a2 0,16%
e 0,12 a 1,01%, respectivamente, valores proximos
aos aqui encontrados.

Tabela 7 — Valores médios das analises
fisico-quimicas de acidez (%) do queijo de
coalho dos meses de junho a outubro

Aroésira Jun/16 Jul./16 Ago./16 Set./16 Out./16
A 007£000% | 0,07000% | 035:001® | 0,342001% | 0,21+0,00%
B 0,08 +0,01a® 0,06 + 0,01 1,11 0,024 0,18 + 0,00 0,78 + 0,02
C 0,11:000% | 006001 | 023:001% | 0,180,00% | 037001

Letras minUsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenca
significativa entre os meses (p<0,05). Letras maiusculas diferentes
numa mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras
(p<0,05). Resultados expressos em média + desvio-padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.

Os teores de umidade encontrados nas amos-
tras estudadas variaram significativamente entre 0s
meses, ficando na faixa de 35,02% a 48,93% (Tabela
8). Pode-se observar que somente a amostra B, de
junho, por apresentar umidade de 35,02% = 0,24%
e, assim, sendo inferior ao valor estabelecido pelo
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Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijo (BRASIL, 1996), encontra-se em desacordo
com a Legislagao, que estabelece um limite minimo
de 36% de umidade. Com estes dados, essa amostra
pode ser classificada como queijo de baixa umidade.
As demais amostras (A e C) estao dentro dos limi-
tes estabelecidos, classificando-se como queijos de
média e alta umidade. Em pesquisa desenvolvida
por Melo et al.,, (2011), em analise fisico-quimica de
queijo de coalho produzido na cidade de Monteiro-
-PB, os resultados variaram entre 40,28% a 44,01%,
apresentando-se proximos aos obtidos na presente
pesquisa. Silva et al. (2010), avaliando a influéncia
dos procedimentos de fabricagdo nas caracteristi-
cas fisico-quimicas, sensoriais e microbiologicas de
queijo de coalho, obtiveram teores de umidade entre
45,50% e 51,50%, caracterizando-se também como
queijo de média e alta umidade. Freitas Filho et al.
(2009) afirmam que o teor de umidade interfere na
atividade de agua (Wa) e nas agdes metabodlicas de
microrganismos ao longo da maturagao, consequen-
temente, provoca alteragdes no pH, na textura, no
sabor e no aroma.

Tabela 8 — Valores médios das analises fisico-
quimicas de umidade (g/100g) do queijo de
coalho dos meses de junho a outubro comparado
com a Instrucao Normativa N° 146 (IN146)

Mes Jun./16 Jul/16 Ago./16 Set./16 ous16 | N
Amostra 146
A 45,66 0,11 45,52 + 0,24%® 48,93 + 0,34 46,05+ 0,32%® 48,85+ 0,01
B 35,02 0,24 43,73 £ 0,344 37,45 + 0,35 44,31 0,08¢ 44,83 +0,24%® 35i(;1_
C 41,88 + 0,03°® 45,72 = 0,28 46,81 +0,15%® 47,17 £0,18% 43,24 0,22

*(BRASIL,1996).

Letras minusculas diferentes numa mesma linha indicam diferenca
significativa entre os meses (p<0,05). Letras mailsculas diferentes
numa mesma coluna indicam diferenga significativa entre as amostras
(p<0,05). Resultados expressos em média + desvio-padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.

Durante o perfodo avaliado, foi possivel observar
que o teor de cinzas variou significativamente, osci-
lando de 3,34% a 6,69% (Tabela 9). A variacao do teor
de cinzas pode ser reflexo da oscilacdo da quantidade
de agua das amostras. Em pesquisa desenvolvida
por Gomes, Medeiros e Silva (2012), avaliando a ca-
racterizacdo fisico-quimica dos queijos de coalho na
cidade de Currais Novos (RN), os resultados de cinzas
variaram de 4,47% e 4,88% para amostra artesanal
e industrial, respectivamente. Freitas et al. (2011),
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analisando queijo de coalho no estado da Paraiba,
encontrou valores de cinzas de 2,88% a 3,54%.

Tabela 9 — Valores médios das analises
fisico-quimicas de cinzas (g/100g) do queijo
de coalho dos meses de junho a outubro

Arr':/loés?:ra Jun./16 Jul./16 Ago./16 Set./16 out./16
A 4,26 £0,29" | 3,34+0,02 3,39 £0,03" 3,93 +£0,04b% | 3,60 + 0,03
B 6,69+0,53% | 507+0,02C | 4,01+0,17°®® | 3,88x001" | 4,29+0,01°
c 485:0,15% | 387:002° | 505+001C | 407003 | 429+0,02%

Letras minUsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenca
significativa entre os meses (p<0,05). Letras mailsculas diferentes
numa mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras
(p<0,05). Resultados expressos em média + desvio-padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.

A gordura passa por mudancas quimicas durante
0 processo de maturagao, levando a producao de
diferentes acidos graxos que influenciam diretamente
no sabor e na textura. Na Tabela 10, pode ser visto
que os teares de lipidios variaram significativamente,
oscilando numa faixa entre 35%, 36% a 41,40% de
gordura em extrato seco, estes resultados encon-
traram-se de acordo com os limites permitidos pela
Legislagao, que determina o limite entre 35% — 60%
(BRASIL, 2001). Resultados obtidos por Silva et al.
(2010), em analises de queijo de coalho artesanal,
obtiveram valores proximos entre si, de 36,59% a
48,16%. Freitas Filho et al. (2009), avaliando a qua-
lidade do queijo “coalho” artesanal, observaram que
0s teores de gordura variaram de 18,99% a 31,88%,
ficando abaixo do permitido.

Tabela 10 — Valores médios das analises
fisico-quimicas de Lipidios (g/100g) do queijo de
coalho dos meses de junho a outubro comparado
com a Instrucdo Normativa N° 30 (IN30)

Armistra Jun./16 Jul./16 Set./16 Out./16 :L':
A 22,14 + 0,34 21,46 0,35 25,96 + 0,45 18,05 = 0,024
B 26,90 + 0,97 23,75 + 0,09 22,36 0,25 19,58 + 0,34 2;4097
C 25,15+ 0,83 23,05+0,51%% 21,26 +0,22°" 26,07 + 1,24

Letras mintsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenga
significativa entre os meses (p<0,05). Letras mailsculas diferentes
numa mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras
(p<0,05). Resultados expressos em média + desvio-padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.
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O teor de proteinas das amostras oscilou dentro
do intervalo de 20,97% a 26,01% durante os meses
estudados (Tabela 11). Santos et al. (2011), analisan-
do queijo de coalho produzido com mistura de leite
de cabra e de leite de vaca, obtiveram resultados de
19,44% a 25,66% para proteinas. Melo et al. (2011),
avaliando amostras de queijo de coalho na cidade de
Monteiro-PB, obtiveram valores de 16,98% a 19,52%,
sendo inferiores aos resultados da presente pesquisa.

Tabela 11 — Valores médios das analises
fisico-quimicas de Proteinas (g/100g)do queijo
de coalho dos meses de junho a outubro

An'\:'oistra Jun/16 Jul/16 Ago./16 Set./16 out./16
A 25,91 0,11 24,69 0,17 25,51 = 1,95 22,66 = 0,458 20,97 = 0,82
B 25,99 +0,15® 23,15+ 0,06™ 21,85+ 0,25" 22,61+0,38"8 26,01 £0,51¢
C 25,16 + 0,10 25,48 + 0,08 24,49 + 0,938 21,22+0,01" 23,77 = 0,06

Letras minUsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenca
significativa entre os meses (p<0,05). Letras mailsculas diferentes
numa mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras
(p<0,05). Resultados expressos em média + desvio-padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.

Sabe-se que o sal é utilizado na fabricacdo de
queijos com varias finalidades; este produto, além
de contribuir com o sabor, melhora a textura e a
aparéncia do queijo, controla a fermentacao latica
determinando o nivel ideal de acidez, inibe o desen-
volvimento de microrganismos indesejaveis e auxilia
na expulsdo do soro (FREITAS FILHO et al,, 2009).
Nota-se que as amostras apresentaram diferenca
significativa entre os meses avaliados, variando
entre 0,78% a 2,67% (Tabela 12). Essas variacoes
podem se dar devido a falta de exatiddo durante o
processamento como também nas pequenas falhas,
como alteracoes de temperatura, comercializacao do
produto de forma inadequada, falta de higiene e cui-
dados com a manipulagao. Em trabalho desenvolvido
por Freitas Filho et al. (2009), os valores encontrados
para NaCl variaram de 2,01% a 3,88% nas amostras
analisadas. Em Gomes, Medeiros e Silva (2012), as
amostras de queijo de coalho apresentaram médias
entre 1,75% e 2,40%. Ambos os trabalhos mostraram
resultados similares aos que foram encontrados na
presente pesquisa.
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Tabela 12 — Valores médios das analises fisico-
quimicas de Cloreto de Sodio (NaCl) do queijo
de coalho dos meses de junho a outubro

Aroistra Jun/16 Jul/16 Ago./16 Set./16 out./16
A | 1132003 | 0782000" | 1,03£002* | 1,2620,02% | 1,1420,03%
B | 2672001 | 2645001 | 1,4720,02% | 1042001 | 1,1320,01
¢ | 1,172000" | 120002 | 2542001 | 1,64=0,05C | 1,51+0,02%

Letras minUsculas diferentes numa mesma linha indicam diferenca
significativa entre os meses (p<0,05). Letras mailsculas diferentes
numa mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras
(p<0,05). Resultados expressos em média + desvio-padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.

4 Conclusoes

De acordo com os resultados obtidos nas analises
microbiolégicas, pode-se inferir que algumas amos-
tras de queijo de coalho comercializadas em feira
livre no municipio de Sousa-PB estao em desacordo
quando comparadas com a IN 12 de 02 de janeiro de
2001, indicando, desta forma, que estes produtos sao
considerados improprios para 0 consumo humano.
Nas analises fisico-quimicas, pode-se observar que
houve muita variacao nos resultados encontrados ao
longo do periodo avaliado e entre as amostras. Esses
resultados podem ser decorrentes da infraestrutura
e das condicbes higiénico-sanitarias dos locais de
producao e armazenamento como também da ma-
nipulacéo de forma inadequada, tanto no preparo do
produto quanto no momento da comercializagao; tais
resultados também podem ser influenciados, pela
qualidade da matéria-prima, sendo necessaria, entre
outros procedimentos, a reavaliacao do método de
fabricacdo deste produto.
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