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RESUMO

Dentre os produtos de laticinios fabricados no nordeste, o queijo de coalho € um dos mais
difundidos. Este produto possui grande popularidade e é fabricado principalmente nos
estados do Rio grande do norte, Paraiba, Ceara e Pernambuco. (CALVACANTE;
ANDRADE; SILVA; 2004). A fabricagdo e comercializacdo deste produto representam
uma atividade de grande importancia para a economia regional, sendo desenvolvido por
uma parcela consideravel de pequenos produtores estabelecidos principalmente na zona
rural, significando sua principal fonte de renda. Os queijos produzidos a partir do leite cru
apresentam em geral, uma grande quantidade de microorganismos responsaveis pela
deterioracdo e/ou reducdo da vida util, indicadores de mas condicdes higiénicas — sanitarias
do processamento, além da manipulacdo inadequada da matéria-prima, utensilios e
equipamentos (MUNK, 2004). Além disso, por tradicdo ou por desconhecimento, o
produto acaba sem qualquer padrdo em relacdo as técnicas de processamento e qualidade
do produto final. Por estes motivos o produto obtido possui qualidade microbioldgica
insatisfatoria, com alto grau de contaminagdo, caracterizando-se como risco a salde
publica (JACK et al., 1993). Dada a grande importancia deste produto para 0S Sseus
consumidores, estudos comprovaram que 0os mesmos elaborados com leites pasteurizados
tornam-o mais seguros em relacdo a salde. Uma vez que a pasteurizacdo reside
basicamente no fato de se aquecer o alimento a determinada temperatura, e por
determinado tempo, de forma a eliminar os microorganismos patogénicos. Além de
minimizar a0 maximo o numero de microorganismos em geral. (SCHIMITT, 2007). Deste
modo, deram origem ndo s6 a um importante método de conservagdo, mais como também
a uma medida higiénica fundamental para preservar a saide dos consumidores e conservar
a qualidade dos produtos alimenticios. Considerando o queijo de coalho mais consumido
na regido, torna-se importante conhecer a aceitabilidade dos queijos elaborados a partir do
leite cru e pasteurizados. Sendo realizado teste de aceitacdo entre 50 pessoas de ambos 0s
sexos e diferente faixa etaria. Os resultados apontaram que 80% das pessoas preferiram o
queijo feito com leite cru, indicando ser mais saboroso. Quanto ao fato de trocarem pelo
consumo de queijo de coalho pasteurizado, apenas 15% falou que poderiam fazer a troca, a
grande maioria disseram que continuardo consumindo o queijo tradicional.

PALAVRAS CHAVES: Leite pasteurizado, queijo coalho, microrganismos, leite cru.
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INTRODUCAO

A producéo do queijo de coalho no nordeste do Brasil representa uma importante atividade
na economia regional, principalmente para 0s pequenos e médios produtores rurais
(ESCOBAR et al., 2001). Esse queijo tem destaque entre 0s principais queijos artesanais
de fabricacdo e consumo da cultura regional; sendo habitualmente consumido assado ou
frito (MUNCK, 2004). Devido as caracteristicas de consumo e sabor, o queijo de coalho
industrializado vem ganhando novos consumidores no sudeste do pais (CAVALCANTE,
2005). Legalmente, o queijo de coalho é obtido por coagulagdo do leite com coalho ou
outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo por acdo de bactérias
laticas selecionadas, sendo comercializado com até dez dias de fabricagdo. E classificado
como queijo de massa semi-cozida ou cozida, de média a alta umidade e um teor de
gordura nos soélidos totais entre 35,0% e 60,0%. Sensorialmente devera apresentar
consisténcia semi-dura, elastica; textura macia, compacta ou aberta com olhaduras
mecanicas pequenas; cor branca, amarelada e uniforme; sabor brando, ligeiramente acido,
podendo ser salgado; odor ligeiramente acido de coalhada fresca; casca fina, sem trinca,
ndo bem definida; formato e peso variaveis (BRASIL, 2001).

O queijo de coalho é um produto de grande expressdo na regiao, sendo produzido em larga
escala, tanto de forma artesanal como de forma industrial. Os queijos produzidos a partir
do leite cru e em condicBGes precérias de higiene apresentam riscos de toxinfecgdes
alimentares. Por isso, faz-se necessaria a utilizacdo de tecnologias que prolonguem a sua
vida util j& que é um produto facilmente perecivel.

Com a descoberta da pasteurizacdo por Pasteur, em 1863, pode-se empregar esse processo
no beneficiamento do leite. A pasteurizacdo ndo foi empregada imediatamente no leite,
para isso foi necessario o desenvolvimento da refrigeracdo. Assim, a combinacdo da
pasteurizacdo com a refrigeracdo industrial, no final do século XIX, pode disponibilizar o
leite de maneira mais eficiente em relacdo a conservacéo (LEITE et al., 2002).

A higiene do leite e derivados lacteos tem como objetivo basico assegurar a inocuidade dos
produtos e saude dos consumidores. A presenca de certos microrganismos e suas toxinas
constitui as causas mais freqlientes de problemas sanitarios relacionados aos produtos
lacteos. O leite e seus derivados, consumidos por muitos, ndo sofrem qualquer tipo de
tratamento térmico como a esterilizacdo e a pasteurizacdo, podendo conter grandes
quantidades de toxinas e microrganismos capazes de causar intoxicacdes alimentares
(LEITE et al., 2002). Tal fato deve ser levado em consideracdo, principalmente porque 0s
maiores consumidores de leite sdo criancas e idosos. O processo de pasteurizacdo é
necessario e eficiente, e tem por finalidade reduzir o nmero de microrganismos presentes
no leite e eliminar os agentes patogénicos (LEITE et al., 2002). Além destas vantagens, o
aquecimento a temperatura acima de 80°C, também causa desnaturacdo das lactoglobulinas
e lactoalbuminas, favorecendo o desenvolvimentos dos fermentos laticos, pois ha melhor
disponibilidade de nitrogénio proteico.
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O leite possui em sua microflora, contaminantes comuns, expressos em peguena
quantidade, sendo os principais: Micrococcus, Streptococcus e Corynebacterium, alem de
alguns lactobacilos saprofitas presentes no canal galactifero (SOUSA, 2005). Leite e
colaboradores (2002) relatam que um dos grandes problemas do leite esta relacionado com
a guantidade de microrganismos, sendo que alguns desses estdo presentes no momento da
ordenha, outros sdo incorporados pela falta de higiene do ordenhador, utensilios mal
higienizados e mesmo pelo préprio ambiente.

As bactérias tém maior expressdo no que se refere a contaminacdo do leite, sendo
leveduras e fungos menos comuns. Dentre os contaminantes estdo as bactérias laticas,
coliformes, Micrococcus, Staphilococcus, enterococos, Bacillus, esporos de Clostridium e
bastonetes gram-negativos. Em condi¢cbes normais de temperatura predominam as
bactérias gram-positivas (SCHIMITT, 2007). O principal objetivo deste trabalho foi
realizar andlise sensorial e teste de aceitacdo de queijos de coalho produzido com leite cru
e leite pasteurizado, com 50 pessoas residentes ao municipio de Currais Novos e
produzidos na regido do Seridé.

METODOLOGIA

1.Teste de aceitacdo de queijos coalho produzidos com leite cru (QCC) e leite pasteurizado
(QCP). Foram tilizados 5 queijos industriais de marcas diferentes, com a garantia de selos
de qualidade e 5 queijos artesanais de produtores diferentes da regido do Serido.

2.Para os testes de aceitacdo dos queijos deste experimento, foi utilizada uma escala
hedbnica estruturada de 9 pontos para os atributos aparéncia, cor, sabor e textura. Para
avaliar a intencdo de compra foi adotada uma escala hedoénica estruturada de cinco pontos.
Foi utilizado o modelo experimental de blocos completos casualizados, aplicados a
cinguenta provadores ndo treinados. As amostras de 3 cm x 3 cm x 0,5 cm foram servidas
em pratos pléasticos codifcados a temperatura de refrigeracéo.

RESULTADOS

Todos os queijos de coalho com leite cru (QCC) obtiveram boa aceitacdo. Os maiores
percentuais de aceitagdo concentram-se na nota 8, que corresponde, na escala hedonica, em
“gostei muito”. Também foi marcante a op¢do na nota 7 (gostei moderadamente) para o
queijo QCC. O Queijo QCP obtve sua maior nota em “gostei ligeiramente” opcdo que
corresponde a nota 4. A avaliacdo geral € um atributo importante por envolver uma
impressao de todos os atributos sensoriais. Quanto ao indice de aceitabilidade, considera-se
aceito o produto que alcangar no minimo 70%. Como pode ser obserado na figura 1, 0s
queijos QCC ndo tiveram rejeicdo, enquanto que o QCP apresentou uma porcentagem de
20% de rejeicdo. Esse dado nos preocupa, uma vez que este tipo de queijo € mais seguro
para a salde da populagdo do municipio de Currais Novos.

Holos, Ano 25, Vol. 4 22



ARAUJO et al. (2009)

120

100 e mmmm

80
[ Rejeigdo
60 - Jeig

M Indiferenca

40 + M Aceitagdo

20 +

Qcc Qce

Figura 1. Indice de aceitabilidade da avaliacio dos queijos de coalho

Na figura 2, podemos observar que todos os queijos QCC obtiveram média superior a 70%,
enquanto que todas as marcas dos queijos QCP ndo alcancaram o minimo exigido de 70%
de aceitacdo, ficando no maximo duas marcas com 60% (QCP1 e QCP5). Esse dado nos
leva a inferir que o habito cultural do queijo tradicional é superior ao apelo do consumo de
produtos pasteurizado, indicando que ha uma necessidade de trabalho educativo e de satde
publica intensa junto a populacéo.
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Figura 2. Frequencia da avaliacdo de todos os queijos de coalho usados na anélise

Na Figura 3 esta demonstrado o histograma de freqiiéncia da intencdo de compra dos
queijos de coalho. Os resultados da intencdo de compra reforcam de certa forma, a
aceitabilidade e preferéncia dos produtos QCC. O QCC1 obteve o maior percentual de
intencdo de compra. A maioria dos provadores marcou as notas 4 (possivelmente
compraria) e 5 (compraria) para o produto QCC, respectivamente. O queijo QCP5 foi o
Gnico que obteve um percentual significativo. E intensio no futuro de fazer uma
caracterizacdo da microbiota deste tipo (QCP5), com uma analise molecular do 16S
ribossomal e comparar com a microbiota do queijo de coalho QCCS5, que foi 0 mais aceito,
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para uma padronizacdo e melhoria do sabor do queijo de coalho pasteurizado, produzido
no municipio de Currais Novos e regido do Serido.
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Figura 3. Frequencia de intensdo de compra dos queijos de coalhos.

CONCLUSAO

Todos os queijos de coalho feitos com leite cru (QCC) obtiveram boa pontuacdo na
avaliacdo, enquanto que os queijos de coalho feitos com leite pasteurizado (QCP), néo
alcancaram o indice minimo de aceitagéo, indicando a necessidade urgente de um trabalho
de conscientizacao e esclarecimento junto a populacao de Currais Novos/RN.
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