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O queijo de coalho é um produto tipicamente nordestino, cuja tecnologia é relativamente simples,
constituindo-se em uma fonte de renda para pequenos e médios produtores. A diversificagéo da
metodologia para a manufatura do queijo de coalho pode ser constatada na producdio de vdrios
fabricantes, tanto artesanais como industriais. Na fabricacdo artesanal, é utilizado leite cru, o que lhe
confere caracteristicas (nicas que sdo percebidos pelo consumidor deste tipo de queijo, porém em
estabelecimentos inspecionados a pasteurizagdo é obrigatéria. Segundo o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do queijo de coalho, tem-se como caracteristicas do processo de elaborag&o,
a coagulagdo, corte e mexedura da massa, remogdo parcial do soro, aquecimento da massa, salga,
prensagem e secagem. Também pode ser elaborado a partir de massa crua, sem aquecimento. Este
trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de queijos
processados de diferentes maneiras, no Estado do Ceara. Foram analisados queijos processados em
trés unidades produtoras localizadas em diferentes localidades, sendo uma com inspecdo federal e
duas artesanais, sem inspegdo. Foram realizados testes de aceitagdo dos queijos, avaliando-se
aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura. As andlises fisico-quimicas realizadas foram:
umidade, cinzas, proteina, gordura, cloretos, acidez, Aw, pH, nitrogénio proteico, nitrogénio ndo
proteico, indice de maturagdo, cor, extrato seco desengordurado e gordura no extrato seco. Os
processamentos dos queijos foram acompanhados in loco para estabelecimento das diferencas entre
as etapas para cada um deles. As amostras ndo apresentaram diferengas significativas para os
atributos aceitagdo global, aroma e textura. Foram encontradas diferencas significativas em todos
os parametros fisico-quimicos, como excecdo da proteina e indice de maturacdo. Nos
processamentos foram verificadas diferengas nas seguintes etapas: apenas um deles pasteuriza e o
aquecimento € realizado no tanque; para os outros dois, o leite utilizado € ¢ru e o aquecimento é
realizado com soro quente fervido, jogado diretamente no queijo, apds enformado e desenformado.
A prensagem variou de 50 minutos a 4 horas, influenciado no teor de umidade das amostras. Este
estudo preliminar indica que as diferentes formas de processamento podem influenciar nas
caracteristicas fisico-quimicas dos produtos, porém com menor impacto na sua aceitagdo sensorial.
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