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Restio

O queijo de coalho é um pro-
duto muito popular e altamente
consumido na regido Nordeste do
Brasil. O objetivo deste trabalho
foi caracterizar queijo de coalho
de diferentes marcas. comerciali-
zados no estadordo Rio Grande
do Norte. um dos maiores produ-
tores na regidio, Foram realizadas
andlises para sua caracterizacdo
quimica ¢ a Andlise Descritiva
Quantitativa (ADQ) foi aplicada
para determinar seu perfil senso-
rial. Todos os parimetros fisico-
guimicos apresentaram diferencas

significativas (p<0,03) com exce-
¢do dos valores de umidade. Na

seis arributos e as amostras apre-
sentaram diferengas significativas
(p<0,05) para todos eles. Estes re-
sultados indicam grande variagdo
entre produtos que possuem a
mesma denominagdo € que aten-
dem 2 legislagdo., mas devido a
diferengas na qualidade da maté-
ria-prima ¢ etapas de processa-
mento. sio distintos.

Palavras-chave: Produtos ldcteos re-
vionais. Qualidude. Processariento,

Stnney

“Coulho™ cheese is a very popu-
lai and highly consumed dairy pro-
ducr in the Northeast of Brazil. The
aim of rthis work was to characterize
“coalho” cheese from Rio Grande
do Norte stare, one of the main pro-
ducers of this products. Quantitative
Descriptive Analvsis (QDA) was ap-
plied to the sensory analysis of this
cheese, and a chemical characteri-
zation was also carried owt. All phy-
sical-chemical parameters showed
significant differences (p<0.05) ex-
cept moisture values. “Coalho” che-
ese presented sixteen attributes and
samples showed significant differen-
ces (p<0.03) among all of them. The-
se results indicare grear variarion
among products that have the same
name and are according to federal
regulations, bur due to differences in
raw material guality and processing
steps, thev are significantly differen.

Keywords: Regional dairy products.
sensory analvsis, characterization.

Iyrrosreio

queijo de coatho € um
dos produtos mais popu-
lares e consumidos na

- regido Nordeste do Brasil, tradicio-
andlise descritiva do queijo de
coalho. foram levantados dezes-

nalmente fabricado por pequenos
produtores, sendo sua principal fon-
te de renda. Muitos destes produto-
res ndo €m suporte téenico adequa-
do e, consequentemente, ocorre 4
falta de padronizacio, diminuindo 4
qualidade do produto e levando a0
mercado produtos com caracteristi-
cas muito diferentes, apesar de aten-
derem a legislacdo federal. Empre-
sas de médio porte também tém fa-
bricado esses produtos. fazendo al-
gumas adaptagdes no processo, ob-
jetivando uma maior escala de pro-
ducio. O queijo de coalho € feito com
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jeite de vaca € seu processamento ¢
simples. As principals etapas sao:
pasteurizag%‘zo do leite; coagulacio:
fratamento da massa — corte € mistu-
ra: remocdo do soro; cozimento da
massa; salga. prensagem; embalagem
¢ estocagem. De acordo com o Re-
gulamento Téenico de Identidade e
Qualidade do queijo de coalho
(BRASIL, 2001}, este produto é con-
siderado de alta umidade, cozido ou
semi-cozido, com gordura no extra-
{0 seco na faixa de 35 a 60%. Além
disso. este queijo nao deve derreter.
quando submetido a0 aquecimento.
Alguns estudos t8m relatado a andli-
se sensorial deste queijo. Perez
(2003), determinou as caracteristicas
fisico-quimicas. sensoriais e funcio-
nais de queijos de coalho comercia-
lizados no municipio de Campinas.
encontrando grande variacdo na
composicdo centesimal € nas carac-
teristicas sensoriais. Andrade (2006
caracterizou queijo de coatho produ-
zido no estado do Ceard ¢ encontrou
diferentes caracteristicas fisico-qui-
micas ¢ sensoriais, enire amostras ar-
tesanais e industriais. Tendo em vis-
ta que este produto tem potencial para
ter uma indicaciio geogrifica devi-
do ao seu cardter tradicional e regio-
nal, a sua anilise sensorial e a carac-
terizacio fisico-quimica sdo de gran-
de importdncia, visando proteger esie
queijo de adulteracdes e imitagdes.
O objetivo deste trabatho foi deter-
minar as caracteristicas fisico-quini-
cas e sensoriais de queijos de ¢oalho
produzidos no estado do Rio Gran-
de do Norte.

Yareruil £ MiTonos

Seis amostras de queijo de coa-
Iho foram adquiridas no comér-
€10 local no municipio de Natal,
capital do Rio Grande do Norte.
Destas amostras. duas eram arte-
sanais: duas provenientes de
queijeiras padriio. do programa de

Padronizagio do queijo do esta-

—

do do Rio Grande do Norte ¢
duas de inddstrias.

As amosiras de quetjo foram ana-
lisadas em relaciio a umidade (em
estufa a 130°C, método AOAC
948.12, 1990); teor de gordura (ex-
tracio em hexano, por Sohxlet. se-
gundo o Instituto Adolfo Lutz,
1985); proteina pelo método AOQAC
991.20 (1990, por micro Kjeldahl:
cinzas. por incineragio em mufla a
550°C método AQAC 93542
(1990): pH (nsututo Adolfo Lutz.
1985} atividade de dgua. por deter-
minagio direta em aparelho Deca-
gon Devices Inc.. modelo Agqualab
CX-2 e cloretos pelo método de Vo-
lhard segundo AOQAC (1990). A cor
instrumental foi determinada por

" meio de colorfmetro marca Minolta,

modelo CR-300, usando o método
CIE - Lab system. medindo os paré-
metros L* (Juminosidade), a (da cor
vermelha a verde) ¢ b (da cor ama-
rela a azul). O perfil de texwra foi
obtido pela compressdo dupla de ci-
lindros de queijo em texturdmetro
TA-XT2i da marca Stable Micro Sys-

" tems. As condigBes do teste foram:

Andlise de Perfil de Texwra (TPA);
velocidade pré-teste: 1.0 mms-1: ve-
locidade do teste: 1.0 mms-1: velo-

' cidade pos-teste: 1.0 mms-1: distan-

cia de compressio: 10 mim, equiva-
lente a 50% de compresso: forca de
contato; 5.0g: probe: cilindro de alu-
minio de 35mm de didmetro (P35).
Os dados foram coletados por meio
do programa “Texture Expert” para
Windows 1.20" (Stable Micro Syste-

ms). A dureza. cossividade, elasticida-

de e mastigabilidade foram medidos.

. em sete repetigdes.

Em relacio A andlise sensorial. foi

_ utilizada a wenica de Andlise Des-
~ critiva Quantitativa de acordo com

Stone-et al. (1974), com modifica-
¢Bes. As etapas foram as seguintes:
recrutamento e pré-selecdo de pro-
vadores: desenvolvimento da termi-
nologia descritiva ¢ reinamento dos
provadores: selegdio final de prova-

Migirnr Limraiae — Val, 33 — o° 136 340

dares: avaliacio das amostras € ana-
lise estatistica. Os termos descritivos
foram obtidas por meio do método
“Grid” (MOSKOWITZ, 1983). Para

- selec@io dos provadores, aqueles que

apresentaram boa capacidade discri-
minativa (pamostra < 0.50), boa re-
petibilidade (prepeti¢io ¢” 0.05) e
concordancia com o painel para a
maioria dos atributos, foram selecio-
nados para compor ¢ painel descriti-
vo final, de acordo com Damdsio e
Costell (1991). Dez provadores ava-
liaram seis amostras, em trés repeti-
¢Oes. Uma ficha de avaliagdo. uma
lista de definigfes e referéncias para
cada atributo foram utilizadas. A or-
dem de apresentacfio de amostras foi
balanceada entre os provadores com
objetivo de reduzir o efeito de ordemn
de apresentagdo. Entre as amostras,
foram servidos biscoitos dgua e sal e
dgua. para remover o sabor residual.
A avaliacio das amostras foi realiza-
da em triplicata, utilizando uma fi-
cha contendo Urés Crmos para apa-
réncia, quatro para aroma, ¢inco para

- sabor e quatro para texiura.

Os resultados foram submetidos

3 Andlise de Varidncia (ANOVA) ¢

teste de Tukey a 5% de significdn-
cia, para observar diferencas entre 08
valores médios. Para a seleg@o dos

- provadores. os dados foram também

submetidos a Andlise de Variancia
(ANOVA) com dois fatores (amos-
tra e provador) e intéragdo entre
amostra e provador para cada um dos
atributos. Para todas as andlises esta-
tisticas. foi utlizado o Pacote Esta-
tistico SAS (SAS. 2003).

Restersnos & Diserssio

A andlise dos dados obtidos apre-
sentam uma grande diversidade na
composicio dos queijos (Tabela 1),
independente de sua origem (artesa-
nal. industrial ou de queijeira padrao).
provavelmente devido a diferengas
em algumas etapas do processamen-
0. Variedade de resultados na carac-
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Tabela 1 - Caracteristicas fisico-guimicas do queijo de coalho do Rio Grande do Norta.

'E Amostras’ ]
| Analise | 1 2 3 4 5 __ 6 |
| Umidade 43.36:0.07a" 43.46a:0,26 45.87:0.18a 1 45,78=0861a 48,95+0,14a (430620262 |
| (g100g-1) !.

{Gordura  {19,7420.13d 23,63:022b  24,60:0.07a 148820.27e  |22.06=0,06¢ 12,7410.48f
|{gi00g-1; ! ‘_

EES | 35.2120.23¢ 4200:042b 48.85:028a 2012:042d | 4245:0086 | 226420860
, {gi00g-1) i E

;f"c*.crews 13,4120 27 29120,32% 2,69:0,21ab 3,29£0,19%a 3.22:012a - {2.38:0.32b

| (910081

| Cinzas 4,1320.01b 14.3720,01° 3,6310.18¢ 4,26:0,02ab  |3,73:001c 4.2110,02ab
| (9100g-1) ‘

‘Proteina  [216520.20b 20,94+0,29b 18,00+0 44d 19,5810.43c  1924:013c  |24.73:064a
| grc0g-) | §

LAW (0867:0002e  0970-0001d  [0.986:0,000a |0876:0.000c |0.982:0,0016 | 0,973=0,000cd
oA "58520.11 16.6720,04a 16.27+0,04b 56120013 6,26=0,01b 6.02+0,02¢
T 838620650 | B683:041c  |921550.16a | 88E7:0760  |0251:0 33 | 7857:0548
1[ 2 (2460116 |329:003c | 171:0.13a | 1.98=0048 16120108 3,640 310
E 1237721017 [22,34=0.04a 16,1620,31b 17,3420 47b 1604:0.30b  [22.6210,93a

" Amosiras - 1 e § industrial): Z e 3 (queijerra padrdo)i4 and 6 (arlesanal)

‘.efras diferentas na mesma linha indicam diferencas significativas, p< 0.05, teste de Tukey:

£8 —Gordura no Extrato Saco,
‘Aw ~ Atividade de Agua

Tabela 2 - Resultados de andlise instrumental de fextura de queifo de coalho do Rio Grande do Norte,

| Amostra’ ;
7 2 3 r} % 5 : 8
Bureza (V) 6680=13410" |6233213,782 | 27,6022.60c  |53.80+3.026 | 3189:586c | 66.1555.860
(Elasticdade 08220023 0,820 022 0.8340,06a  |086:0,01a  |0.86:001a | 0,820,078
 Cogsividade 0.58+0.07bc | 0,6720,03ab .58x0.07¢c 0.70:0,01a 0.53z0,12¢c 0.68:0.03ab
“Mastgabiigace 3156755 (45 7az7 0%a 1239117 | 32.4382.53b | 153158.75¢ | 37.0554.37ab
(Reswigncia 026:004cd  |0.35+0.03ab | 0.26%0.030 |0.40=0.07a T5.3520.08b¢ [0.35%0,01ab

"Amostras - { & § {industrial); 2 e 3 {queijeira padrdo).4 and 6 (artesanal)

* Letras diferentes na mesma linha indicam offerenpas significativas, p< 0,05, feste de Tukey.

Higirge YHeteatar wer fol 21w g* 135 387
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Tabela 3 - Valores médios das notas sensoriais para queijo de coalho.

Amostras’
[~ Atributos ! 1 E 2 % 3 || 4 ; 5 6
Aparéncia
Cor amarela 58+2.2b° |4.1£2.1c 1.1¢1.0e 1.5+1.3de 2.3+1.6d 7.3x1.12
Olhaduras 05:07c  |1.2+1.4ab |1.1z1.2abc [1.6%1.7a 1.4+1.62 0.7+0.9bc
iLiberacao de sorg 0.6:0.8¢cd 4.4+2 4b 5.7+2.1a 1.8+2.0c i5.4+2.3ab 0.3z0.6d
Aroma
Queijo de coalho 2.4+2.3b 243210  [22:2.00 42:2 8a [3.222.5ab 4.122.5a
ELeite 2.312.2b 1.9:2.0b 3.8+2.3a 1.5+2.1b 2.2+2.3b 2.0£2.4b
Manteiga 2.0£2.3ab 1.8+2.0ab 1.2%1.4b 1:4+1.3b 1.2x1.4b 3.0x2.3a
Azedo 12.31~2.?abc 1.942.1bc  [1.8x2.3¢C ?34&;2,8310 2.3+2.3abc J3.6:‘2.78
Sabor

[Ouei;'o de coalho 2.4:2,0b 3.0:2.2b 1.121.3c 42+29a 33:22ab  [3.122.0ab T
Manteiga 3.3+2.8a 1.822.1bc J"C}.Q*f;'i,fﬁf; '1.151:1.30 11.34+1.8bc g2.4¢2.7ab
ISaIgado 2.7+1.5ab 13.922.5a. 10.720.7c E;_3,3i2.23b 3.5:1.6ab 2.121.4b

cido 1.4=1.5bc I2.1 2.3b 0.740.8¢ :1 6x2.0bc 1.8%1.7bc :53.3ﬂ.33
Residual amargo 11.0+£1.7b 0.5+0.8b 0.6+1.0b 0.3+0.6b 1.1+1.5b 2.312.6a

Textura

Borrachento 3.1+2.1be 4.3+2 5ab 2.5321.7¢ 5.5:2.8a 2.6+1.9¢ 2.4=2.3¢c
Macio 3.5+2.0b 3.4z2.0b 6.2+2.2a 1.7+1.1¢ 5.7+2.2a 2.622.0bc
Esfarelento 3.2+£2.4b 4.9+3.0a 2.7£2.6b 3.2£2.6b 2.8+2.4b 2.8t2.9b
Massento 2.4=2 4a 1.822.1b 2.1:£2.3ab 11.2£1.8b 1.3%1.7ab 1.6+2.2ab

' Amostras - 1 e 5 (industrial); 2 e 3 (queijeira padrdo);4 and 6 (artesanal)

? | etras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas. p< 0,05, teste de Tukey.

terizaciio fisico-quimica de queijo de
coatho da regido Nordeste ¢ em ou-
tras regides. como sudeste. sao men-
cionados por Feitosa (1984); Nassu
et al. (2001); SEBRAE (1998); Sena
et al. (2000) e Perez (2005). Diferen-
¢as significativas (p<0.03) foram
encontradas para todos 0s parame-
ros. exceto para o teor de umidade.
Em relagio a este parimetro, os quei-
Jos de coalho do Rio Grande do Norte
apresentaram valores de 43,06 a
18.95% e estdo de acordo com ©
Regulamento Técnico de Identidade

i,

-

_ e Qualidade do produto (BRASIL.

2001). que estabelece os valores de
36 a 34.9%. As amosiras numero
quatro e seis apresentaram valores de
gordura no extrato seco (GES) de
29.12% e 22.64% respectivamente €
estio abaixo do estabelecido no Re-

- gulamento Técnico de Identidade ¢

Qualidade. que deve ser de 35 a 60%.
Este fato provavelmente se deve ao
fato de-que em fdbricas artesanais.
leite desnatado € utilizado para o pro-
cessamento de queijo de coalho € ©
creme ¢ utilizado para 0 processa-

drgtens Ukpeprar — Vb 1] —— 0* (%6 I8

mento de manteiga de garrafa. que
posteriormente pode ser utilizada no
processamento de queijo de mantei-
ga. Além disso, estas pequenas fd-
bricas geralmente ndo sao inspecio-
nadas. Queijo de coalho com valo-
res de GES abaixo do estabelecide
pela legislacdo também foram rela-
tados por Aratijo e Nassu (2001). Em
outro estudo, onde foram analisados
queijos de massa dura comercializa-
dos no Reino Unido. Muir et al
(1993), também encontraram umk
larga faixa de valores na composi-

- R
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¢io. de 33 a 43% de teor de unuda- |

de, 498 a 6,02 para pH e 0,6 a 2.6%
para cloretos. Em relacio a cor (Ta-
bela 1), as amostras nimero trés e

cinco apresentaram maiores valores .

para o pardmetro L.* (luminosidade).
Para queijos amarelos, o pardmetro
b é importante ¢ as amostras numero
um, dois e seis apresentaram valores
maiores, indicando que siio mais
amarelos. Estas amostras também
foram consideradas mais amarelas do
que as outras pelo painel treinado
(Tabela 3). exceto a amostra nuime-
ro um. Qs valores de fextura instru-
mental (Tabela 2) aprescntaram va-
lores significativos (p<0.05) exceto
para o pardmetro elasticidade. A
amostra ndmero dois, proveniente de
Gueijeira pudido, apreseniou valores
maiores de dureza e mastigabilida-
de. A amostra quarro. de origem ar-
tesanal apresentou maiores valores
de coesividade e resiliéncia. Esta Gl-
tima propriedade pode ser conside-

rada como uma elasticidade “instan-

tinea” e coincide com o fato de que

esta amostra fol considerada como a

mais “borrachenta™ pelos provado-
res (Tabela 3). Andrade (2006), 1am-
bém encontrou grande variagdo nos
pardmetros de textura analisados,
com valores variando de 20.27 a 58,8
6 N para dureza: 0.79 a 0,86 para

elasticidade; 0,49 a 0,67 para coesi-

vidade e 10.22 a 33.01 para mast-
gabilidade.

Os dezessels termos finais para o

queijo de coalho levantados pelo
paine! sensorial foram “cor amare-
", “olhaduras™ e “liberaciio de soro™
para aparéncia: “queijo de coalho™,
“leite”. “manteiga” ¢ “azedo” para
aroma; “quetjo de coalho”. “"mantet-
ga”. “salgado”, “dcido” e “residual
amargo” para sabor e “borrachento”.
“magicz”, “esfarelento” e "massen-

to™ para textura. Perez (2005), em um

estudo do perfil sensorial do queijo
de coalho comercializado no estado
de Sio Paulo. também definiu dezes-
seis termos descritivos. sendo simi-

lares a este trabalho os atributos “cor
amarela”, “aroma de manteiga’,
“aroma azedo”. “sabor de manteiga”.
“g0sto salgado™, ““gosto dcido”, “'gos-
to amargo”. “maciez”, “borrachen-
to" e “esfarelento”. Os resultados da

avaliacio sensorial estdo apresenta- -

dos na Tabela 3. Todos os atributos
apresentaram diferengas significati-

vas (p<0,05) entre as amostras, de-

monstrando a grande variedade sen-
sorial do queijo de coalho, apesar de
serem denominados pele mesmo
nome e atenderem 2 legislagio. An-
drade (2006), em um estudo do per-
fil sensorial e fisico-quimico de quei-
jos artesanais ¢ industriais produzi-
dos no estado do Ceard. também en-
controu diferencas significativas en-
e as amosiras.
CoseLesies

O queijo de coalho do Rio Gran-

de do Norte apresentou diferencas

em suas caracteristicas fisico-quimi-
cas e sensorials. Apesar de terem ©

mesmo nome ~ queijo de coatho — ¢
- DAMASIO, M.H.; COSTELL. E. And-

estarem de acordo com a legislacdo,
estes produtos sdo distintos. o que
pode ser atribuido & qualidade da

matéria-prima empregada e diferen-

¢as nas elapas de processamento.
Estes produtos teriam potencial para
especificacbes mais regionalizadas,
como por exemplo, indicagao geo-
gréfica.
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