VIII Jornada de Iniciagdo Cientifica do INPA & 21 a 23 de Julho de 1999 ¢ Manaus - AM

ALI-05

ADEQUACAO TECNOLOGICA DO PROCESSAMENTO DO QUEIJO DE
COALHO, PRODUZIDO A PARTIR DE LEITE OBTIDO NAS BACIAS
LEITEIRAS DO CAREIRO DA VARZEA E AUTAZES.
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H4 milhares de anos provavelmente na Arabia, descobriu-se por acaso, o f)rimeiro
queijo que se tem noticia. Desde entdo varias historias se formaram sobre o surgimento dos
diversos tipos de queijo. (FURTADO, 1991). No Brasil, comegou-se fazer queijo pelo ano de
1536, quando aqui chegou o primeiro rebanho bovino. No que diz respeito a produgdo e ao
consumo, a producdo mundial de queijos vem crescendo ano a ano. situando-se por volta de
13.542.531 toneladas ano. (FAO, 1992). Na Regido Amazonica entre os varios produtos
naturais, o leite, ocupa lugar privilegiado na economia do Estado, principalmente nos
municipios do Careiro da Varzea e Autazes, onde a produgdo chega a 3000 m’/ano. Devido a
essa grande produgdo de leite um produto derivado, o queijo de coalho, também ¢ de grande
valor econdmico, para os municipios produtores.

Na Amazodnia a elaboragao desse produto ¢ artesanal, e as técnicas de produgdo sdo
transferidas entre familiares, sem condi¢des higiénico-sanitaria adequadas, e por esse motivo
sao facilmente contaminados, levando a um grande desperdicio da produgdo.

Considerando-se que o grande desenvolvimento ocorrido nos ultimos anos na
ciéncia do leite permite enfrentar problemas cotidianos de forma mais objetiva, racional e
cientifica. ~Gragas a somatdria e integracdo dos conhecimentos obtidos nas areas da
microbiologia, bioquimica e fisico-quimica tornou-se possivel encontrar respostas plausiveis
para os problemas praticos do laticinista. (FURTADO, 1991).

Esse projeto teve o objetivo de criar um produto aperfeigoado, utilizando-se leite
proveniente das bacias leiteiras regionais, desenvolvido obedecendo normas higiénico-
sanitarias, a preparagdo tecnoldgica, o armazenamento e distribui¢do desse produto, visando
melhorar sua qualidade. As amostras de queijos foram produzidas seguindo o fluxograma de

produgdo:
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Tabela 01: Resultado das analises fisico-quimicas das amostras de leite 1 e 2.

Analise Amostra 1 Amostra 2 PADRAO’
Teste do Alcool Nao coagulacao Nao coagulacao Nao coagulagao
Teste de Dornic 17 18 15a20D
Acidez em Ac. Lat. 0,02 0,02 0,13a20,17 %
Densidade 1,025 1,030 1,023 a 1,040 g/mL
Extrato seco 12,20 11,70 Min. de 11,50 %
Umidade 87,90 86.00 85,0 290,0%
PH 6,50 6,50 6,60 a 6.80

#(SILVA. etall, 1997 e RISPOA,1962 ¢ VALLE, 1985 ¢ Instituto Adolfo Lutz, 1985)

Tabela 02: Resultado das andlises fisico-quimicas das amostras do queijo 1 e 2.

Analises Amostra 1 ~
Amostra 2 PADRAO
Acidez 0,33% 0,25% 0,13%
PH 6,63 6,68 55269
Umidade 41,57% 41,39% 41.39a41,67%
Extrato seco 58.43% 58.61% 58,33 a58,61%

*(SILVA. etall. 1997 e RISPOA.1962 ¢ VALLE. 1985 ¢ AQUINO.1983)

Tabela 03: Resultado das analises microbioldgicas da amostra de leite in natura

Analises Amostra Padrao*
Mesofilos a 35 C 3,2.10° UFC/mL Nio tem
Coliformes Totais NMP >1100/mL 10/mL-g
Coliformes Fecais NMP Ausente 2/mL-g

*(LANARA,1981 e BEHMER,1980

Tabela 04: Resultado das analises microbioldgicas das amostra de queijo 1 e 2

Analises Amostra 1 Amostra 2 Padrao*
Mesofilos a 35 C 2,1.10° UFC/g 8,6.10° UFC/g Nio tem
Coliformes Totais NMP Ausente Ausente Nao tem
Coliformes Fecais NMP Ausente Ausente 10°
Bolores e leveduras 3,1.10? UFC/g Nio tem

* (LANARA,1981 e BEHMER, 1980)

Pelos resultados obtidos nas analises fisico-quimicas e microbioldgicas, o leite

analisado esta dentro dos padrdes de comercializa¢do. A acidez esta acima do padrdo e o pH
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esta abaixo, 1sso ¢ devido ao desdobramento da lactose pelas bactérias lacticas que elevam a
acidez do leite, a medida que vai envelhecendo, para isso influenciam a temperatura e a
higiene empregada nas diversas manipula¢des. A conservacdo em baixa temperatura (4 a
6°C), paralisa o aumento da acidez, sem, porém, diminui-la; a pasteurizacdo destroi os germes
causadores da formacéao da acidez do leite. (BEHMER, 1980).

O queijo produzido sofreu problemas de contaminag¢do durante as fases de
maturagdo, € ndo conseguimos identificar a causa, j& que o processo de produgdo ocorreu
dentro das normas de higiene. Durante a maturagdo o pH anormal do queijo, pode facilitar o
aparecimento Clostridium sporogenes,  Bacillus proteoliticus e do Bacillus polymixa.
Responsaveis pela putrefagdo e tumefa¢do do queijo. (FURTADO, 1991).

Devido aos problemas financeiros enfrentados, algumas anélises ndo puderam
ser realizadas e a produgdo de queijos também foi menor do que a planejada, houve também
problemas de contaminag@o do produto ja pronto e por isso ndo foram analisadas a vida de

prateleira.
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