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O queijo de coalho é o produto lacteo mais difundido no estado do Ceard, sendo
facilmente encontrado em todo o comércio, dada a sua popularidade. A grande
maioria desses queijos € produzida de forma artesanal, com tecnologia bem
simples, transmitida de geracdo a geracao, em todas as regides produtoras do
estado. Apesar do queijo Coalho ser um produto muito popular e ja fazer parte
da cultura gastronémica da regido Nordeste, n&o existe padronizacéo do produto.
O objetivo deste trabalho foi avaliar alguns parametros fisico-quimicos do queijo
Coalho artesanal produzido em Jaguaribe, CE, com a finalidade de contribuir para
a padronizagéo e melhoria da qualidade do produto. Foram coletadas 3 amostras
em 16 queijarias no dia da fabricacao, totalizando 48 amostras. Os queijos foram
codificados e acondicionados em caixas térmicas refrigeradas e enviadas para o
Laboratério de Analise de Alimentos do Nutec, em Fortaleza, CE, para analises
fisico-quimicas. Foram realizadas determinagcbes de gordura, umidade, cinzas,
acidez Dornic e pH. Os resultados foram expressos em fungcdo da média dos
valores para cada queijaria. O percentual de gordura dos queijos variou de 20,88%
a 39,25%. No entanto, de acordo com a Instrugao Normativa n° 30, de 2001, apenas
0s queijos provenientes de trés queijarias estdo dentro dos padrdes estabelecidos,
que determinam o percentual de 35% a 60% de matéria gorda para o queijo
Coalho. Com relagdo a umidade, os queijos apresentaram nivel médio, de acordo
com a Portaria 146, de 1997, com variagéo entre 36% e 45,9%. A umidade pode
interferir na atividade de agua e nas agbes metabdlicas de microrganismos ao
longo do armazenamento, com suas possiveis consequéncias na textura, pH,
sabor e aroma. O teor de cinzas esteve entre 3,45% e 5,09%. O percentual de
acido latico variou de 0,13% a 0,57%, enquanto que o pH variou de 5,62 a 6,45.
Os teores de cinzas, acido latico e pH estao dentro dos parametros encontrados
na literatura para queijos produzidos por coagulagao enzimatica, embora nao haja
padrao definido na legislagdo para esse tipo de queijo.
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