COMPOSICAO CENTESIMAL DO QUEIJO TIPO ““COALHO” DO ESTADO
DO CEARA.

RESUMO

Amostras de queijo tipo ““coalho’ produzi-
dos em trés municipios do Estado do Ceard fo-
ram analisadas aos zero, 7, 14, 21, 28, 60 e 90
dias em relagdo a umidade, matéria graxa, pro-
tefna, residuo mineral fixo, cloreto de sédio,
pH e acidez. Na tentativa de avaliar a preferén-
cia do consumidor em relagdo as amostras, foi
feita uma analise sensorial das mesmas.

O estudo indicou que, apesar de todas as
amostras terem sido igualmente aceitas pelos
provadores, houve uma grande diferenca na
composicdo centesimal das mesmas.

SUMMARY

Curd cheese samples from three ci-
ties in Ceard Brazil were analysed for

certain physical — chemical and sensory.

attributes. The samples were collected
directly from the processing facilities.
The cheese was stored at ambient tempe-
rature (28° — 30°C) and analysed again
at zero, 7, 14, 21, 28, 60 e 90 days.

The analyses indicated that even
though the same basic manufacturing
procedures were used by all processor,
the characteristics of the finished pro-
ducts varied widely.
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It is evident that more technical con-
trol of the manufacturing process is
needed.

PALAVRAS-CHAVE PARA INDEXA-
CAO: queijo de coalho, composi¢do
centesimal e andlise sensorial.

INTRODUCAO

Convencionou-se denominar produ-
tos l4cteos artesanais a todos aqueles
produzidos em pequena escala, como
consequéncia do aproveitamento do leite
produzido e ndo destinado ao consumo
in natura ou comercializado para a indus-
trializagdo. Os queijos artesanais s3o ori-
ginados da coagulagdo do leite integral
por enzimas, ou por acidificagdo natural,
salgados ou ndo e conservados sob diver-
sas condigdes (11).

No Estado do Ceara, a producdo de
queijo é ainda artesanal no seu maior pe-
so, predominado de empirismo e de na-
tureza tradicionalista. O queijo de ‘‘coa-
Iho do Ceard’’ é uma variedade tipica do
Estado, fabricado em fazendas ou em pe-
quenas fabricas localizadas no interior.
Tecnicamente é uma mistura de detalhes
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de fabricagdo do queijo ‘prato”,
“cheddar’’ e ““parmesdo’’ e o produto *-
nal faz transigdo entre estes (7).

E utilizado o leite integral da propria
fazenda produtora ou mesmo de regit
vizinhas, quando o queijo é produzia.
em pequenas fabricas. Ao chegar no local
do processamento, o l2ite passa por uma
filtracdo ou coagem através de pedacos
de tecido de algodao.

A coagulacdo é obtida pela utilizagdo
de um preparo enzim-tico, sendo o “‘coa-
Iho” o comumente util’z- 2. O corte da
coalhada é feito com espatula de madei-
ra ou, na maioria, ¢~ n a prépria mao do
queijeiro. Apés atinuir 0 ponio exigido
pelo queijo em gu'=. .40, a massa é deixa-
da em repous:. por .'quns minutos para
haver a decantacao e em seguida proce-
der a separac¢do do 3ro, o qual é retirado
do tanque através de baldes. Ap6s o es-
coamento do soro, a massa é lavada com
agua quente, aproximadamente a 85°C,
visando o cozimento da coalhada e dimi-
nuicdo da aciiez do produto final.
Observa-se nas fazendas, durante o pro-
cessamento do ueijo, a falta de instru-
cdo dos queijeiros em relacdo a esta eta-
pa de fabricagdo, pois ao invés de aqua,
utilizam o proprio soro quente para cozi-
mento da massa, ignorando a finalidade
da lavagem da mesma. Apds - t-atame..
to da massa, é efetuada a saiy.. ..v queijo,
com sal refinado; a massa salgada é colo-
cada em formas de madeira protegidas
com tecido de algodao a por fim sofrem

uma prensagem intensa em prensa de
madeira, de torno, por aproximadamente
12 horas, quando entdo o queijo esta
pronto para consumo. (6)

Apesar de toda a fabricacdo do quei-
jo de “coalho” no Ceara ser inteiramente
manual e nas condi¢Ges mais empiricas,
ndo sdo raros os queijos com bons carac-
teres organolépticos. Ribeiro (7) acredita
que esta forma de fabrica¢do tenha sido
trazida ha séculos pelos colonos holan-
deses (por ocasido da invasdo holandesa),
e mais tarde pelos construtores dos gran-
des agudes, empreitados por firmas es-
trangeiras.
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Figura 1 — Fluxograma das etapas de fabricagdo do queijo de coalho do Ceara.

Cién. Agron., Fortaleza, 16 (2): pag. 57-63 - Dezembro, 1985




Observando-se os queijos em estudo
e os queijos tomados como base para
comparagdo, verifica-se que ndo existe
uniformidade entre o percentual de umi-
dade dos referidos produtos, o que pode
significar uma heterogeneidade em algu-
mas das etapas do processamento, tal
como: ponto da massa apds cozimento,
forga de prensagem, temperatura de cozi-
mento da massa etc.

HOSKEN & FURTADO(4) advertem
sobre a importancia do teor de umidade
dos diferentes tipos de queijos devido a
ampla influéncia que exerce na textura e
no sabor do produto, contudo os autores
reconhecem que é dificil controlar com
exatiddo o teor de umidade dos queijos,
ressaltando porém que bons resultados
podem ser obtidos, desde que se controle
a qualidade e conhe¢a a composicdo mé-
dia do leite a ser utilizado, bem como
através de um bom grau de padronizagdo
dos métodos de trabalho e manipulacdo
da matéria-prima.

Com relagdo ao teor de proteina, os
resultados mostram que existe diferenga
significante entre os valores percentuais
médios em cada regido e em cada tempo
a nivel de 5%.

Observa-se que o nivel proteico au-
menta significativamente entre o primei-
ro e o altimo tempo de anélise, supondo
ser em decorréncia da reducgdo do teor de
umidade. Comparando as amostras entre
si, observa-se que o0 indice protéico das
amostras inicialmente apresentou-se com
grande diferenga; a partir do 14.9 dia os
queijos das regides A e B apresentaram
quantidades semelhantes de proteina a
nivel de 5% de significdncia e, ao 90-©
dia apresentaram quantidades diferentes,
neste mesmo nivel de significdncia, ao
passo que os da regido C em todos os
tempos de analises, apresentaram uma
superioridade protéica em relagdo as de-
mais amostras.

Na andlise de gordura verificou-se
uma diferenca significante nas amostras
a nivel de 5%.

O teste de TUKEY revelou que os
queijos A e B sdo consideradosiguais en-

tre si a nivel de 1% de significdncia. O da
regido C mostrou um teor de gordura in-
ferior em relagdo aos das regides A e B,
que foi significante a nivel de 5%.

Em relacdo ao residuo mineral (cin-
zas), a analise estatistica revelou que
existe diferenca entre os valores médios
percentuais entre as regides, e em cada
tempo a nivel de 5% de significancia.

Através do teste de TUKEY verifi-
cou-se que os das regides A e C sdo consi-
deradas estatisticamente iguais a nivel de
5% de significancia.

Comparando os nossos resultados
com os apresentados por SCHIFTAN &
KOMATSU(S) e BONASSI & GOLDO-
Ni(2), observa-se que o queijo de ‘““coa-
lho” do Ceara apresenta um teor de resi-
duo mineral maior que os queijos ‘‘pra-
to” e “minas”’.

O teor de cloreto das amostras apre-
sentou uma variacdo estatisticamente
significativa a nivel de 5%. Através do
teste de TUKEY, verificou-se que das
regioes B e C sdo consideradas iguais a
nivel de 5%, enquanto as da regido A
apresentaram um teor mais elevado que
as outras regides.

O controle do pH de um queijo é im-
portante, uma vez que exerce influéncia
sobre o sabor e, principalmente, nas rea-
¢Oes quimicas durante a maturagdo, ten-
do em vista que estas sdo catalisadas por
enzimas de origem microbiana e que os
microrganismos dependem para seu de-
senvolvimento, que o pH se situe em
uma determinada faixa. Os resultados da
analise estatistica revelaram que ndo
existe diferenca a nivel de 1% de signifi-
cancia no pH das amostras entre as trés
regides, bem como nos varios tempos.

Na determinacdo da acidez titulavel
das amostras do queijo, observou-se que
esta nem sempre seguiu as variagoes do
pH, o que para HOSKEN & FURTA-
DO(4) ¢é perfeitamente normal devido
aos varios fendmenos observados no pro-
cesso de fabricagdo do queijo, ou seja, a
caseina é uma substancia tampdo, mas é
tituldvel como 3&cido; assim a separacdo
da caseina do soro é um fator que favo-
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rece essa variacdo de pH e acidez. Por
outro lado, o sal também exerce uma
acdo sobre essa variagdo, uma vez que
possui capacidade de dissolver algumas
proteinas e seus produtos, os quais sd0
substancias titulaveis como acido. Ainda
que o pH permanega estavel, a acidez ti-
tulavel aumentara.

Os resultados da acidez titulavel indi-
cam existéncia de diferenga significativa
entre os valores de acidez em acido latico
das amostras, no tempo e entre as re-
gides. As das regides A e B apresentaram-
se iguais a nivel de 5% de significancia,
enquanto que as da regido C apresenta-
ram acidez mais elevada em relagdo aque-
las regides. Tais valores sdo semelhantes
aos encontrados por SCHIFTAN & KO-
MATSU(9) e BONASS! & GOLDONI(2),
trabalhando com outras variedades de
queijo.

Na analise sensorial do produto, foi
analisado o grau de aceitagdo do mesmo.
Foram escolhidos 15 provadores para
testar as amostras. Cada provador deu
uma nota que variou de 1 a 7. As amos-
tras foram entdo analisadas de acordo
com a aceitabilidade. As que tiveram no-

tas de 5 a 7 foram classificadas na faixa
de aceitacdo (Bom); as que obtiveram
nota 4 foram classificadas como indife-
rente (Regular) e as que tiveramde 1a 3
foram classificadas na faixa de rejei¢do
{Ruim).

Os dados obtidos estdo na Tabela 4.
Para avaliar o grau de gostar ou n3o de
cada queijo, em cada tempo, foi usado o
teste de X2 de independéncia entre tem-
po e entre regiGes para o namero de pro-
vadores. Observou-se que a medida que o
tempo passou, as pessoas gostaram igual-
mente dos queijos de cada regido.

CONCLUSAO

Considerando-se os dados obtidos e
comparando-se com a literatura consulta-
da, conclui-se que:

— A variacdo na composi¢do centesi-
mal do queijo, em estudo, indica a neces-
sidade de maior freqiiéncia das analises,
na tentativa de fazer um possivel contro-
le de qualidade desse produto, através de
providéncias de ordem tecnolbgica e es-
tudos para o estabelecimento de padrdes
requlamentares.

TABELA |

DeterminagGes Fisico-Quimicas do Queijo de Coalho Produzido no Ceara.
Regido A — 1984

ANALISES

TEMPO pH Acidez Umidade Ext. seco
{dia) (ac. 1ati- % %
co).
5,20 0,26 39,08 60,92
5,00 0,41 38,51 61,49
14 4,25 0,86 37,97 62,03
21 4,50 0,88 27,74 72,26
28 4,60 1,04 26,78 73,22
60 4,90 1,66 22,53 77.47
90 4,60 1,62 16,41 83,59
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Proteina Gordura Cinzas Cloretos
% % % %
25,02 33,38 4,60 1,30
24,43 33,20 4,16 1,42
27,21 31,00 492 2,12
28,51 39,17 6,16 2,39
29,98 38,48 6,23 2,37
31,99 42,66 5,77 2,37
32,71 43,59 6,39 2,35
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TABELA 2

Determinagdes F(sico-Quimicas do Queijo de Coalho Produzido no Ceara.
Regido B — 1984

ANALISES
TEMFPO pH Acidez Umidade Ext. seco Proteina Gordura Cinzas Cloretos
idia} {de. L&ti- % % % % % %
co)
0 5,50 0,21 42,80 57,20 20,61 31,24 4,27 1,34
7 4,70 0,71 36,30 63,70 26,29 33.80 4,41 1.47
14 5,10 0,79 29,36 70,64 28,27 37,36 4,65 1,61
21 5,80 0,92 28,86 71,14 28,29 38,35 4,67 1,74
28 5,85 1,12 25,75 74,25 28,95 39,33 5,16 1,75
60 5,80 1,21 24,30 75,70 28,55 41,31 5,30 1,75
90 4,75 1,99 20,53 79.47 30,10 42,71 5,89 2,30
TABELA 3
Determinag8es F(sico-Quimicas no Queijo de Coalho Produzido no Ceara.
Regifo C — 1984
ANALISES - o ) T
TEMPO pH Acidaz Umidade Ext. seco Proteina Gardura Cinzas Claretos
(cim) (#e. |&1i- % % % o Wy
ol
0 540 0,34 3991 600 29,39 24,54 483 1,19
7 5,15 0,98 37.36 62,64 29,86 26,65 4,87 1,33
14 5,20 1,08 37.44 62,56 30,78 25,90 5,16 1,61
21 4,80 1,14 31,42 68,58 34,02 28,88 5,22 1,40
28 4,60 1,55 27,73 72,29 34,60 30,58 5,70 1,98
60 4,40 2,70 37,71 72,29 34,24 30,93 5,86 2,27
90 4,70 2,61 24,32 75,68 36,28 32,26 6,28 2,48
TABELA 4
Classificagdo das Amostras de Queijo de Acordo com a sua Aceitabilidade.
Tempo (dia)
Zero 30 60 90
i REGIOES — o
Classificacdo A B c i B c A, f A A C
Aceitagio 12 14 14 4 3 8 10 7 118 10 s
Indiferenca 3 0 1 1 2 4 3 6 1 5 4 8
Rejsicdo 0 1 0 0 0 3 2 2 4 2 1 2
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