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Resumo

O leite de bufala tem cada vez mais sua produg¢do e consumo crescentes em varias regides do Brasil,
como no Para, seja in natura ou sob a forma de seus derivados, como a coalhada. O objetivo deste
trabalho foi analisar alguns pardmetros fisico-quimicos (pH, condutividade elétrica, umidade,
densidade e acidez) de coalhada obtidas a partir de seis amostras de leite de bufalas das racas Murra e
Mediterraneo, oriundos de Belém do Pard. O trabalho experimental se desenvolveu no laboratério de
Fisico-Quimica da Faculdade de Farmacia da UFPA, Os resultados obtidos se mostraram parcialmente
condizentes com outros trabalhos constantes na literatura, mas isso pode ndo comprometer a boa
qualidade do produto, pois pH mais baixo indica maior estabilidade do produto.
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Introducao

A coalhada é um produto obtido a partir do leite pela sua coagula¢do, sendo muito consumido no
nordeste brasileiro, mais especificamente nos estados do Ceara, Pernambuco, Paraiba e Rio Grande
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do Norte, sendo fabricado principalmente de maneira artesanal (NASCIMENTO et al.,
2001). Sua formacao se da através da transformagao do leite do estado liquido para o
gel, onde ha modificagdo das miscelas da caseina através de uma agdo enzimatica. As
enzimas que constituem o coalho possuem a fun¢ao de hidrolisar caseinas, estabilizando
a formagdo de miscelas (FERNANDES, 2017). O coagulo do leite ¢ amplamente usado
para a produgao do leite de coalho, um derivado lacteo, prensado, de massa cozida ou
semicozida e que deve ser colocado para o consumo dez dias apés sua fabricagio. E
produzido com a finalidade de gerar renda aos produtores de leite situados
principalmente em zonas rurais da regido nordeste, representando uma importante
atividade econdmica e social, sendo fabricado a partir do leite de bufala pasteurizado.
No mercado este produto apresenta-se com formato e peso variaveis, consisténcia
semidura, com tendéncia a macia, textura compacta, cor branca amarelada homogénea,
sabor suave e com leve acidez. Por ndo necessitar de equipamentos de alto custo, pode
ser explorado em comunidades rurais e seu rendimento ¢ de cinco a sete litros de leite
para cada quilograma de queijo gerado (VIEIRA et al., 2006). Este trabalho teve como
objetivo analisar alguns pardmetros fisico- quimicos (pH, condutividade elétrica, acidez,
densidade e umidade) de coalhadas obtidas a partir de leite de bufalas das racas Murra e
Mediterraneo, produzidas em uma fazenda da EMBRAPA Amazodnia Oriental,
localizada em Belém do Pard, de forma a contribuir com o controle de qualidade do
produto.

Material e métodos

A coalhada analisada neste trabalho foi produzida a partir do leite de bufala que foi
obtido na ordenha do rebanho da fazenda Felisberto Camargo, através do projeto
Programa de Melhoramento Genético de Bufalos (PROMEBULL), localizada em
Belém do Para, no dia 14 de junho de 2018, pertencente as ragas Mediterranea ¢ Murra,
tendo sido adquiridas seis amostras no total, que foram levadas ao Laboratdrio de
Fisico-Quimica da Faculdade de Farmacia da UFPA. Na obtenc¢ao da coalhada, o leite
foi deixado por 7 dias sob refrigeragdo (12° C), tendo entdo este totalmente coagulado.
Apos esse tempo, se analisou os seguintes parametros: pH, determinado usando um
pHmetro (PHTEK) calibrado com solu¢do tampao pH 4 e 7; densidade, determinada
através da medida de massa de coalhada em picnometro de 25 mL; condutividade
elétrica (CE), feita com o uso do condutivimetro portatil INSTRUTHERM, CD 880)
calibrado com solu¢do padrao de condutividade 146,9 uS/cm; acidez, através da
titulagdo com solucao de NaOH 0,1 mol L-1, e umidade, determinada se pesando 5 g de
coalhada em cadinho de porcelana previamente aferido, e sendo o conjunto cadinho
mais amostra levado a a estufa a 105° C, até secura completa (BRASIL, 2005). As
analises foram feitas em triplicata e os resultados expressos em termos de médias e
desvios padroes.

Resultado e discussao

A Tabela 1 traz os resultados obtidos para os cinco parametros estudados. O pH médio
obtido foi de 5,60 e a acidez média foi de 8,46 g/100 g, o que ndo concorda com 0s
valores obtidos por Figueiredo et al. (2010) que foram de 6,48 ¢ 17,89 g/100 g,
respectivamente. Um pH mais baixa indica uma maior estabilidade do produto frente a
acdo microbioldgica. A densidade média foi de 1,07 g/mL, que se aproximou ao valor
observado por Oliveira et al. (2013), de 1,03 g/mL. A condutividade elétrica (CE) média
obtida foi de apenas 0,51 mS/cm, indicando baixa concentracdo de particulas



carregadas. Em relacdo a andlise da umidade, observou-se um valor médio de 79,24%,
que se mostrou inferior mas proximo ao valor reportado por Verruma et al. (1994), de
83,00%.

Tabela 1. Dados obtidos para a coalhada de leite de bufala

CE Acidez Umidade Densidade
Amostra pH (mSfem) (g/100g) (%) (g/mL)
F%3 55034013 0513000 ©48:0 4% BOESE1I1 P10

A2 5501005 050x00% B, 142018 T5O97E450 104006
A3 5,700,056 051000 772077 BOOSES RS T 11004
Ad SECH000 0503008 7472040 806222010 10352002
AS 5503005 0,51300% B 31150 8036034 103005
AR 5604025 050+00% B ER130 BL3IH]EE 10O5+00d
Geral 5,60+0,09 0,51+0,01 8,4611,05 79,2443,15 1,07+0,04

Conclusoes

Os parametros estudados se mostraram ndo concordante com valores existentes na
literatura para pH e acidez. O pH mais 4cido leva a um produto mais estavel frente aos
microrganismos, o que ndo compromete a qualidade do produto, pelo menos em termos
desses parametros analisados. As analises realizadas limitaram-se aos aspectos fisico-
quimicos do coalho do leite de bufala, portanto outros trabalhos devem ser explorados
para a obtencdo de informagdes a respeito do teor nutricional e outras caracteristicas do
produto.
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