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Resumo: Dentre os derivados lacteos, o queijo de coalbm éos mais produzidos e consumidos na
regido Nordeste, se tornando assim uma referéncsgzed povo e da cultura que conseguiu perpetuar
de geracdo em geracdo e uma importante fonte da.r@onsiderando essas peculiaridades, realizou-
se um levantamento junto a alguns estabelecimatg#o€urrais Novos/RN para se averiguar a
disponibilidade dos queijos de coalho comerciatizacbm posterior andlises fisico-quimicas das duas
amostras mais consumidas, sendo uma industrialee artesanal. Pudemos observar uma gama de
gueijos de coalho disponiveis no mercado, evidedoa alta aceitabilidade da populagéo por esse
produto, estes variando em sua procedéncia, virangpdo, de seis municipios vizinhos, em seu
preco e histérico, porém predominando majoritariame maneira artesanal de producéo. Quanto aos
parametros fisico-quimicos também notou-se variagdive as amostras artesanal e industrial,
principalmente na umidade, gordura no extrato sexoextrato seco desengordurado, sendo
respectivamente, 55,81 e 61,85%, 52,70 e 71,85%43® 2 10,80%. Em relacdo aos parametros de
atividade de agua, cinzas e gordura, as amostrapresentaram semelhantes entre si. Apenas a
amostra artesanal, na andlise de gordura no extexto, correspondeu ao padrdo indicado no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade doj@de Coalho. Os resultados obtidos a partir
do presente trabalho chamam a atencéo para a ptdafte de padronizacdo nos processos utilizados
na fabricagdo desse tipo de queijo e indicam assetzde do conhecimento das técnicas adequadas
perante os produtores e/ou industrias.
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1. INTRODUCAO

De grande importancia nutricional por ser um alitngico em diversos nutrientes, o leite vem
se destacando cada vez mais no cenario agropedwasiteiro com o grande potencial do produto
pela industria de laticinidd/ILELA, 2002). De acordo com as informag8es censitarias, obses®
nos ultimos anos o crescimento da producdo de deiteéodos os Estados da regido Nordeste. Essa
expansédo da producgédo de leite foi motivada petasagbes no uso da terra, bem como traduzem o
crescimento da produtividade em todos os tipos stabelecimentos rurais (MENEZES, 2011).
Porém, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abeisnento por meio do Informativo sobre a
Estiagem no Nordeste — n° 9 de 13 de julho de P8Afa que o Rio Grande do Norte registrou uma
queda de 15,2% na producéo de leite entre janamareo de 2012, segundo dados divulgados pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e EstatisticaGB) e, de acordo com Sindileite, é esperado um
crescimento nesse percentual de perdas, fatorcasplipelo agravamento da seca (MAPA, 2012).

O queijo tem sido utilizado ao longo do tempo counma forma de preservagao do leite.
Embora o processo basico de fabricacdo de quejacemum a quase todos, variacdes na origem do
leite, nas técnicas de processamento e no tempoatle#acdo criam a imensa variedade conhecida
(ANDRADE, 2006). Dentre os produtos de laticiniabricados no Nordeste, o queijo de coalho é um
dos mais difundidos. Este produto possui grandeulpddade e é fabricado principalmente nos
estados do Rio Grande do Norte, Paraiba, CeararrarRieuco (CAVALCANTE; ANDRADE;
SILVA; 2004 apud ARAUJG al. 2009).

A tecnologia de fabricacdo do queijo de coalholétigmente simples e sua fabricacéo néo
exige equipamentos sofisticados (NASSU; MACEDO; AIN2006). A origem do seu nome deriva do
fato de ter sido tradicionalmente manufaturado dene coagulado pela agdo de coalho animal,
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extraido do quarto estbmago de pequenos animaisaaio cabrito, bezerro, prea, moco, os quais
devidamente preparados sdo chamados de coaguladasbamasun (AQUINO, 1983 apud
ANDRADE, 2006). Uma de suas principais caracterdstié a firmeza depois de assado (NASSU;
MACEDO; LIMA, 2006).

O queijo coalho apresenta consisténcia semiduiatied, textura compacta, sem olhaduras ou
aberta com olhaduras mecénicas. A cor é uniformascla amarelada, o sabor € brando, ligeiramente
acido e salgado, o odor € ligeiramente acido, corde coalhada fresca e a casca é fina e nao muito
bem definida (BRASIL, 2001b apud VIDAL, 2011). N@ideste, especialmente nas praias, este tipo
de queijo é tradicionalmente consumido em fatiasfonma de espetinhos grelhados na brasa, como
tira-gosto, diferentemente do tipo de preparac#a &n domicilio, em geral, grelhado em chapas ou
frigideiras comuns (ESCOBAR al., 2001; CALVACANTEEet al., 2003 apud ANDRADE, 2006).

Segundo NASSUt al (2003) a fabricacéo e comercializacdo do queijoaitho, bem como o
gqueijo de manteiga e a manteiga da terra, sdaatlgs muito importantes para a economia regional, e
sdo desenvolvidas por uma parcela consideravetgieepos produtores estabelecidos principalmente
na zona rural, significando sua principal fonte rdada, ja que esses produtos sdo largamente
consumidos.

De acordo com o Regulamento Técnico de Ildentidadgualidade de Queijo de Coalho
(BRASIL, 2001), o processo de elaboracdo compreendeagulagéo em torno de 40 minutos, o corte
e mexedora da massa, remogdo parcial do soro, iagareo da massa com agua quente ou vapor
indireto até obtencdo de massa semicozida (at&€31B® cozida (entre 45 e 55 °C), adicdo de sal
(cloreto de sbdio) a massa, se for o caso, premsagecagem, embalagem e estocagem em
temperatura média entre 10 -12 °C normalmente @téddz) dias. O queijo de coalho podera ser
também elaborado a partir de massa crua (sem atgIgo).

O queijo de coalho é produzido tanto de forma analscomo industrializado, sendo a primeira
de maior expressdo, por estar arraigada culturdémeorém, observa-se um crescimento quanto a
segunda forma, ligado, principalmente, a preocupaigi consumidor com a seguranga higiénico-
sanitéria.

Durante a fabricacdo artesanal, o produto € geraémelaborado com leite cru, o que lhe
confere caracteristicas Unicas que sdo percebidgds ponsumidor desse tipo de queijo.
Industrialmente, o leite utilizado na fabricacapasteurizado, além da adicdo de culturas lacteas, o
que muda consideravelmente as caracteristicasrg@asin produto (ANDRADE, 2006). De acordo
com NASSU; MACEDO; LIMA (2006) a pasteurizacdo efimm 0s microrganismos patogénicos, que
causam doencgas.

A quantificacdo da producdo artesanal ndo constasgatisticas oficiais, no entanto, sabe-se da
existéncia de numerosas unidades de producdoaaseé fazendas produtoras (NAS&W@!, 2003).
Esse mesmo autor relata que a diversificagdo dafatana do queijo de coalho pode ser constatada
na producao de varios fabricantes, além do prooesta desse produto ndo estar bem definido, o que
leva a falta de padronizacgéao.

O queijo de coalho é considerado como um patrim@aigpopulagdo nordestina, desperta o
interesse dos agentes promotores do desenvolvimdoso produtores, de instituicbes publicas e
privadas e gestores publicos (MENEZES, 2011). Agéexcias do mercado consumidor em relagcéo ao
custo e a qualidade do produto agroindustrial, dasteente produtos alimenticios, tém conduzido a
intencdo das empresas que desejam ganhar suaapaccehercado, no sentido de adquirir melhor
desempenho produtivo. Novos padrfes e habitos meunm tém induzido importantes mudancas no
comportamento do consumidor, principalmente aquétggios aos aspectos sanitarios (SILVA,
2008).

A competicdo, dessa forma, passa a ser um proasdateracdo que se estabelece nos
mercados, com 0s consumidores e com 0S concorreaitesés das caracteristicas e atributos dos
produtos que oferecem e dos instrumentos de agadosr para atrair clientes e estabelecer
preferéncias entre eles, buscando lideranca nondege/ou nos mercados onde a empresa atua.
(SILVA, 2008).
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O conhecimento sobre as caracteristicas fisicoigagncomo por exemplo, a atividade de
agua, pH, umidade, entre outros, do queijo de ocoalthe grande importancia ja que estes influenciam
na qualidade final do queijo.

A atividade de agua é um dos parametros fisicdsirtamental importancia para a qualidade
de produtos processados (VIDAL, 201@5 alimentos podem ser classificados em funcaddpara
alimentos pouco acidos (pH > 4,5), os acidos (@#45) e os muitos acidos (pH < 4,0) (GAwal.,
2009 apud VIDAL, 2011). O queijo tem um pH alto7(5quando se usa fermento, chegando a 6,5
quando ndo se usa fermento) criando condigOes &ewisr para as bactérias contaminantes se
desenvolverem, segundo relatado por MUNCK (2004idaNDRADE (2006). Segundo Andrade
(2006) o queijo de coalho é classificado como umijgude média a alta umidade, de massa semi-
cozida ou cozida, apresentando um teor de gorauextnato seco entre 35,0% e 60 %.

Diante do que foi exposto anteriormente objetivewcem o desenvolvimento desse trabalho o
levantamento de dados relacionados a disponibdiddel comercializacdo dos queijos de coalho
artesanal e industrial disponiveis em estabeledimsettie venda na cidade Currais Novos — RN. Na
segunda etapa desse trabalho os dois queijosa@atesindustrial) foram caracterizados com argilise
fisico-quimica, objetivando fazer um comparativerems mesmos além de confrontar os dados com
os da legislagéo vigente para queijo de coalho.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Levantamento da disponibilidade dos queijos dmalho

Realizou-se uma pesquisa de maneira censitariantdun@®s messes, ho municipio de Currais
Novos-RN, junto com alguns estabelecimentos comiercue disponibilizam a venda de queijo de
coalho, seja artesanal ou industrial. Os estalmdgtns visitados foram supermercados, padarias,
mercadinhos e banca na feira livre. Foram recensedddos referentes ao produtor, ao local e
maneira de producgédo, ao prego por quilograma (Kay) historico de venda nos locais especificados,
além de serem registradas, através de fotogradiasnastras, de modo a se identificar o formato em
que foram produzidas e/ou comercializadas e os$ogjtpostos pelos fabricantes ou pelos proprios
estabelecimentos.
2.2 Selecéo das amostras

Feita a pesquisa, foram selecionados duas amog@aindo do principio que as mesmas
deveriam ser produzidas na regido do Seridé doGRamde do Norte, sendo uma artesanal, e uma
industrial, levando-se em conta os critérios delleeglade de oferta e tradicdo da marca no mercado,
baseados na metodologia de Andrade (2006).
2.3 Preparacao das amostras

A preparacdo das amostras a serem analisadaswcomebase no relato de Andrade(2006):
remocao das cascas, corte em pequenos cubos dea®gmrtes das amostras a serem analisadas,
trituradas em liquidificador acondicionado em bécker.
2.4 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas epiiddta, no Laboratdrio de Alimentos e no
Laboratério de Quimica, ambos do IFRN campus Cuiovos. A caracterizacdo dos queijos de
coalho selecionados foi obtido através de andlisepH, Atividade de agua, Umidade, Gordura,
Gordura no extrato seco (GES), Extrato seco t&tall), Extrato seco desengordurado (ESD), Cinzas,
Acidez, Cloretos.
a) Determinacao de pH

A determinacdo do pH ocorreu por meio de pHmetrgit&li — Microprocessado DLA-PH
(DEL-LAB) calibrado previamente com soluc¢des tamp#&b4,0 e 7,0, de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 198apud ANDRADE, 2006).
b) Atividade de agua

A atividade de agua foi medida de maneira diratavés do aparelho medidor de atividade de
agua Retronic — MycroPalm. Adicionaram-se as armagpsm capsulas, colocando-as diretamente no
aparelho e com posterior leitura.
c) Umidade
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Quanto a umidade, foi determinada de acordo conta@asira (2010)Colocou-se os filtros
com as devidas amostras em estufa a 102 °C pora3,hfazendo as devidas pesagens até que as
massas ficassem constantes.

d) Gordura

O teor de gordura das amostras foi determinamlo Ndétodo Butirométrico para queijo,
utilizando Butirdmetro de Leite, e com leitura tir@o butirdmetro (CASTANHEIRA, 2010).

e) Gordura no extrato seco

A gordura no extrato seco foi determinada por nagiccalculo da razdo entre a gordura e o
extrato seco total, multiplicado por cem (100).

f) Extrato seco total

O percentual de extrato seco total foi determiretdavés da subtracdo da parte inteira (cem por
cento) pelo percentual de Umidade encontrado nasteas (CASTANHEIRA, 2010).

g) Extrato seco desengordurado

O extrato seco desengordurado foi obtido atravédifdaenca entre o extrato seco total e a
gordura.
h) Cinzas

Para a analise de cinzas as amostras foram caaldasiz logo apds levadas para a mufla a uma
temperatura de 550 °C por 3 horas (CASTANHEIRA Q01
i) Acidez

A acidez foi determinada por meio da titulacao @asstras, dissolvidas em agua isenta de gas
carboénico, com solucéo de hidréxido de sédio O(CASTANHEIRA, 2010).

i) Cloretos

O teor de cloretos foi determinado por Método Atgerétrico, titulando-se as cinzas, obtidas
em analises correspondentes, acrescentadas deterdmgpotassio, com nitrato de prata 0,1 N
(CASTANHEIRA, 2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a pesquisa realizada, o municipiocCdeais Novos possui uma ampla
disponibilidade de queijos de coalho. Ao todo fo@srinalados 1produtos de fabricantes distintos,
destes sendo 14 provenientes de producdo artesampenas 1 industrial, o que ressalta uma
aceitabilidade expressiva do queijo produzido artaknente, e a tradicdo arraigada, com preferéncias
passadas de pai para filho ao longo do tempo.

Em relacdo a procedéncia dos queijos, pudemosatangjue a distribuicdo é proveniente,
principalmente, das cidades de Florania, Sdo \ViceDaicO, Cruzeta, Jucurutu, Jardim do Seridd e
predominantemente de Currais Novos, como se obsar¥abela 01.

Tabela 1 — Levantamento da origem das amostrasudgo® de Coalho comercializadas na cidade de Burra
Novos/RN.

Cidades N° de amostras
Caico 1
Cruzeta 2
Currais Novos 6
Florania 2

Jardim do Serid6 1

[

Jucurutu

Sao Vicente 2
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Quanto a forma de comercializa¢do do queijo, emoorge duas maneiras distintas de fazé-lo:
de um lado, a venda de por¢des estabelecidasppgdao fabricante, com peso variando de gramas
até mais que quilograma, e por¢cbes que foram fradms pelos estabelecimentos, com posterior
embalagem, variando na quantidade de gramas, powgma chegando ou ultrapassando um
quilograma (1 Kg); por outro lado a venda levando@nta a questdo do arbitrio, sendo as pegas
(quando completas ultrapassam um quilograma) éxgas compras de acordo com a vontade do
cliente. Observou-se que a primeira técnica de asgmmddomina nos supermercados, quanto que a
segunda é caracteristica principalmente da “fewee”l e em menor patamar nas padarias e
mercadinhos, ja que estes mesclam as duas madeicasnercializacao.

Das 15 pecas, apenas quatro apresentaram rohols $ industrial e as outras 3 artesanais. As
demais pecas, quando possuiam alguma referen@@amsapenas sinalizadas com etiqueta de preco,
esta com informes referentes ao nome de fabricdata,de fabricacédo e de validade, cédigo de barra
e preco.

Pudemos constatar uma grande varidncia em relagfovador estabelecido para a
comercializagcdo do queijo, divergindo entre quireaes (R$ 15,00) e dezenove reais e noventa e nove
centavos (R$ 19,99), sendo o primeiro referentana peca artesanal e o segundo a uma pecga
industrial, além de haver grande diferenca de yaltas mesmas pecas, no decorrer dos
estabelecimentos.

O acondicionamento dos queijos era feito por me® mfrigeracio em todos os
estabelecimentos, com excec¢do apenas da bancaraladberta, local onde o0 queijo era exposto
naturalmente.

Em relacdo ao histérico de venda, algumas pecasaadis possuiam um bom tempo no
mercado, porém, em linhas gerais, 0 queijo que s@&obressaiu foi o industrial, sendo vendido por
mais de 6 anos, em 3 dos 4 estabelecimentos padqsis

Os queijos pesquisados possuiam uma boa dispdaitéj com recep¢do dos mesmos, em
alguns estabelecimentos, cerca de trés vezespanasou de acordo com a demanda.

Quanto aos parametros fisico-quimicos das amosgbionadas para a pesquisa, foram
encontrados, na maioria, resultados divergenteso gmdemos observar na Tabela 2.

Tabela 2 — Médias dos resultados das analiseoisitnicas obtidos para amostras de Queijo de ©Goalh
artesanal e industrial comercializadas na cidadeéuteais Novos/RN.

Andlises Artesanal Industrial Padréo*
pH 7,00 6,54 -
Atividade de agua 0,971 0,973 -
Umidade (%) 55,81 61,85 36-54,9
Gordura (%) 23,30 27,30 -

GES (%) 52,70 71,57 35-60
EST (%) 44,20 38,14 -

ESD (%) 20,90 10,80 -
Cinzas 4,47 4,88 -

Acidez 0,16 0,09 -
Cloretos (%) 1,75 2,40 -

EST = extrato seco total; GE§ordura no extrato seco; ESD = extrato seco desénmdo; *baseado na IN N° 30

Os valores encontrados para pH das amostras atzigariaram de 6,54 e 7,00, sendo o maior
proveniente de processo artesanal, esse valor jnatdica-se uma vez que o0 processo artesanal ndo
se utiliza fermento. Resultados semelhantes foratidas por SILVAet al (2010) Ja FILHOet al
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(2009) encontraram pH entre 5,27-5,85 para amode&agieijo de coalho produzidas artesanalmente
em Jucati/PE. De acordo com Andrade (2006) corsisiera determinagédo do pH importante para a
caracterizacdo de queijos devido a sua influéri@xtura, na atividade microbiana e na maturacao.

A atividade de 4gua obteve pequena variacdo, cenubserva na Tabela 02, com valor mais
alto correspondente a amostra industrial. VIDAL1P0ao analisar amostras comercializadas na
cidade de Natal/RN encontrou valores entre 0,9@08); 0,983+0,002 para artesanais e 0,967+0,002
- 0,990+0,002 para industriais, valores que seiciam com os da presente pesquisa.

Em relacdo a umidade, os valores ficaram entrel$58ara a amostra artesanal e 61,85% para
a industrial, ambas classificadas em queijos detamaita umidade (>55%) de acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dg§d3uBRASIL, 1996). A maioria dos trabalhos
apresentam valores inferiores aos encontradosnPéieHO et al (2009) encontraram amostras que
se assemelham com as da pesquisa.

Os resultados para o teor de Gordura ficou ent;8028 27,30%. NASSWt al (2003)
encontraram resultado parecido: um teor médio dduga para queijo de coalho de 25,61+3,81.
Segundo Andrade (2006) o teor de gordura de unjoggemelhor analisado quando expresso em
relagéo ao extrato seco total, impedindo-se queaovariagdes ocasionadas por uma eventual perda
de umidade. O percentual de gordura no extrato gadou de 52,70 a 71,57%, para artesanal e
industrial, respectivamente. A amostra artesanansgiadra na faixa de 35-60% de acordo com o
estabelecido no Regulamento Técnico de Identidad@ualidade de Queijo de Coalho, sendo
classificados como gordo, ja a amostra industeakesquadra como queijo extra gordo (>54,9%)
(BRASIL, 2001).

No extrato seco total a variacdo ocorreu de 3§ada a amostra industrial, e 44,20, para a
amostra artesanal. Andrade (2006) ao analisar asoptoduzidas no Ceara encontrou resultados
superiores tanto para as artesanais quanto parsd@astriais, com médias, de 55,56% e 55,65%,
respectivamente.

A porcentagem de extrato seco desengordurado ventne 10,80 e 20,90%, valores estes
inferiores se comparado aos encontrados por Senebg2008), que obtiveram como média 29,77%
para amostras artesanais. Ja Andrade (2006) eagosgtiores mais altos, com médias de 28,68% para
as amostras artesanais e 30,82% para as amosiiasiais.

O percentual de cinzas variou de 4,47 e 4,88. Siva (2010) encontraram valores entre
3,40(0,10) -3,70(0,10), sendo estes inferiores.Sdatoset al (2008) encontraram em algumas
amostras de Sergipe valores proximos.

As amostras apresentaram valores baixos de acigwimando de 0,09 a 0,16, sendo
respectivamente amostras industrial e artesanaiaifsria dos trabalhos relatam niveis superiores de
acidez. Filhoet al (2009) obteve resultados semelhantes em alguenasas amostras, com variagcédo
entre 0,113 a 0,495.

O teor de cloretos ficou entre 1,75 e 2,40%, radolisemelhante com a média encontrada por
Nassuet al (2003) de 1,96%. Ja Sihet al (2010) encontraram valores superiores, variandie en
3,34(0,12) a 5,48(0,86%egundo Andrade (2006) o teor de cloreto de sodim éos fatores que mais
afetam a qualidade do queijo, desempenhando furggifae protecdo contra o desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis, entre outros.

6. CONCLUSOES
Os resultados encontrados a partir do levantandaidisponibilidade dos queijos de coalho

revelam grande disponibilidade dos mesmos, prilogate em relacdo & maneira artesanal de
producdo, reafirmando a sua tradi¢cdo e aprecia;fambém, gracas a diversificagdo da maneira de
como o corre a producdo e comercializacdo, resaslexigéncias dos consumidores. Andlises fisico-
quimicas mostram grande disparidade entre as amoattesanal e industrial, principalmente nos
parametros umidade, gordura no extrato seco etexexo desengordurado, e com semelhanga nos
demais. Apenas a amostra artesanal apresentoua gmrdura no extrato seco, conformidade com a
legislacdo especifica. Podemos concluir a parsridBormacdes analisadas que hd uma caréncia de
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padronizacdo no processamento do queijo de cokdfiando a necessidade de conhecimento das
técnicas empregadas com posterior regulagem dasases
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