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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: Caracterizou-se físico-química e 
microbiologicamente os queijos de coalho 
produzidos nos municípios da região Sul do 
Estado de Roraima. Os municípios de Caracaraí 
– CCI, Caroebe – CRB, Rorainópolis – RLI, São 
João da Baliza – SJB e São Luiz do Anauá – 
SLA, produzem queijos de coalho com umidade 
variando de (42,23 – 43,22%), portanto são 
classificados como média umidade, no entanto 
apresentam o teor de lipídeos variando entre 
queijo semigordo (25,0 – 44,9%) e (10,0 – 
24,9%) queijo magro. Os queijos apresentaram 

resultados dentro do preconizado pela legislação 
para coliformes termotolerantes 45°C, ou seja, 
abaixo de 5,0x103, contudo alguns lotes tiveram 
sua qualidade microbiológica reprovada para 
os micro-organismos Staphylococcus aureus 
e Salmonella, indicando haver falhas na 
manipulação e processamento que devem ser 
corrigidos.  
PALAVRAS-CHAVE: Contaminação, DTA, 
Leite.

CENTESIMAL COMPOSITION, PHYSICAL-
CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL 

CHARACTERIZATION OF COALHO CHEESE 
OF THE SOUTH REGION OF THE STATE OF 

RORAIMA

ABSTRACT: Physiochemical and 
microbiologically characterized the curd 
cheeses produced in the municipalities of the 
southern region of the state of Roraima. The 
municipalities of Caracaraí – CCI, Caroebe – 
CRB, Rorainópolis – RLI, Sao Joao da Baliza 
– SJB and Sao Luiz do Anauá – SLA, produce 
curd cheese with moisture ranging from (42.23 
– 43.22%), so they are classified as medium 
humidity, however, the lipid content varies 
between semi - fat cheese (25.0 – 44.9%) 
and (10.0 – 24.9%) lean cheese. The cheeses 
presented results in accordance with the 
legislation for thermotolerant coliforms 45°C, 
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that is, below 5.0x103, however, some lots had their microbiological quality disapproved 
for Staphylococcus aureus and Salmonella microorganisms, indicating that there were 
failures in handling and processing that must be corrected.
KEYWORDS: Contamination, DTF, Milk.

1 | 	INTRODUÇÃO

O queijo é um derivado lácteo de destaque, devido a presença de nutrientes 
importantes como as proteínas e suas características sensoriais agradáveis. Entende-
se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separação parcial do 
soro do leite ou leite reconstituído (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de 
soros lácteos, coagulados pela ação física do coalho, de enzimas especificas, de 
bactéria específica, de ácido orgânicos, isolados ou combinados, todos de qualidade 
apta para uso alimentar, com ou sem agregação de substâncias alimentícias e/
ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substâncias 
aromatizantes e matérias corantes (BRASIL 2017). 

O queijo de coalho é um produto bastante apreciado e consumido em todo o 
Brasil, seja na forma original, frito, assado ou desidratado. No entanto, grande parte 
sua produção é rural e tem grande importância na formação de renda dos produtores 
de leite, principalmente daqueles que não têm acesso às usinas de beneficiamento, 
pois esse é um queijo cuja a tecnologia aplicada é relativamente simples, sem 
exigência de equipamentos sofisticados (NASSU, MACEDO e LIMA, 2006).

O queijo de coalho é classificado como de média a alta umidade, de massa 
semi-cozida ou cozida e apresentando um teor de gordura nos sólidos totais variável 
entre 35,0% e 60,0% (BRASIL, 2001).

Nesse sentido a falta de padrões de qualidade para a matéria-prima e a falta 
de critérios na escolha das técnicas de processamento possibilita que produtos de 
qualidade duvidosa, tanto do ponto de vista higiênico-sanitário como de identidade 
e qualidade, atinjam o mercado, colocando em risco o consumidor (SILVA, DUTRA e 
CADIMA, 2010). 

Diante do exposto é interessante verificar a qualidade microbiológica dos 
queijos produzidos na região Sul do estado de Roraima, bem como sua composição 
centesimal e características físico-químicas.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Os queijos foram obtidos no período de 01 de novembro de 2017 a 09 de 
dezembro de 2017 a partir da feira do produtor de cada município da região Sul do 
Estado de Roraima, sendo eles, Caracaraí – CCI, Caroebe – CRB, Rorainópolis – RLI, 
São João da Baliza – SJB e São Luiz do Anauá – SLA. Foram adquiridas três lotes 
de cada município em datas distintas, em seguida foram identificadas e separadas as 
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amostras de cada município e armazenadas para realização das análises.
As análises de composição centesimal e acidez foram utilizados métodos 

descritos por (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Para determinação do pH foi 
utilizado um potenciômetro da marca INSTRUTHERM, (modelo RS 232), calibrado 
com soluções tampão de pH 4,0 e 7,0. A determinação da atividade de água (Aw) foi 
feita por leitura direta no aparelho Aqualab Decagon (modelo 4TE). 

Os ensaios microbiológicos para verificação de Coliformes totais, fecais, 
Staphylococcus aureus e Salmonella foram realizados seguindo metodologia descrita 
por Silva, Junqueira e Silveira (2010). Todos os ensaios foram realizados em três 
repetições e em triplicata.

Os resultados das análises físicas e físico-químicos foram submetidos à 
análise de variância (ANOVA) e ao teste de comparação de médias Tukey a (5% de 
probabilidade), com auxílio do programa de Sisvar versão 5.6.

 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados encontrados para a composição centesimal e caracterização físico-
química dos queijos de coalho podem ser visualizados na Tabela 1, que demonstra 
que não houve diferença significativa (p > 0,05) entre os municípios para nenhum dos 
parâmetros avaliados.

Umidade 
(%)

Lipídeos 
(%) PB (%)* Cinzas 

(%)
Acidez 

(%) pH Aw**

CCI 43,22a 27,15a 14,12a 4,64a 0,48a 5,91a 0,965a

CRB 43,26a 27,38a 13,86a 3,46a 0,35a 5,50a 0,986a

RLI 43,35a 32,99a 14,65a 3,71a 0,59a 5,85a 0,982a

SJB 44,03a 25,48a 14,08a 3,23a 0,40a 5,30a 0,983a

SLA 42,23a 22,35a 13,86a 3,59a 0,51a 5,25a 0,980a

Tabela 1. Composição centesimal e caracterização físico-química dos queijos de coalho do Sul 
do estado de Roraima.

*PB = Proteína bruta; **Aw = Atividade de água.

Analisando o parâmetro umidade pode-se observar que os queijos produzidos 
no Sul do Estado de Roraima, apresenta teores variando de (42,23 – 43,22%), 
portanto sendo classificado como queijo de média umidade (36,0 – 45,9%) de acordo 
com o estabelecido por Brasil, (1996). Sousa et al. (2014), compararam queijos 
inspecionados e não inspecionados obtendo resultados variando entre (14,38 – 
21,56%) para umidade dos queijos inspecionados e de (15,0 – 29,38%) de umidade 
para queijos não inspecionados, todos os resultados foram inferiores aos de umidade 
encontrados neste trabalho.

Os lipídeos, embora não tenham diferido estatisticamente entre os municípios, 
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tomando como base a Portaria nº 146 de 07 de março de 1996, são classificados como 
magro os que apresentam (10,0 – 24,9%) Brasil, (1996). Os queijos produzidos no 
município de SLA apresentaram valor médio de lipídeos de 22,35%. Já os produzidos 
nos demais municípios classificaram-se como semigordo (25,0 – 44,9%) devido ao 
maior teor médio de gordura. Cavalcante et al. (2007) encontraram valores variando 
de (28,0 – 34,0%) para lipídeos valores próximos aos vistos neste trabalho.

Ribeiro et al. (2012) trabalharam com queijo tipo parmesão e encontraram 
valores de proteína variando (28,7 – 30,6%), superiores aos encontrados neste 
trabalho, esse fato pode estar relacionado com o tipo de queijo, o teor de umidade e 
a ocorrência de proteólise. 

Os valores para cinzas foram próximos aos encontrados por Cavalcante et al. 
(2007), que encontraram valores variando de (3,99 – 4,33%).

A acidez e o pH estão próximos aos valores encontrados por Souza et al. 
(2014), que encontraram acidez variando de (0,16 – 0,74%) e o pH de (5,18 a 6,23). A 
acidez decorrente da produção de ácido lático a partir da degradação da lactose tem 
influência direta no pH e na eliminação do soro.

Para o parâmetro Atividade de água (Aw) as amostras apresentaram valores 
próximos aos encontrados por Ribeiro et al. (2012) e Souza et al. (2014). Freitas 
Filho et al. (2009), afirmam que a Aw interfere nas ações metabólicas dos micro-
organismos ao longo da maturação, com suas possíveis consequências no pH, na 
textura, no sabor e no aroma.

Na Tabela 2 são exibidos os resultados das análises microbiológicas, dos 
ensaios para Coliformes fecais, Staphylococcus aureus e Salmonella, tomando como 
parâmetro valores definidos pela resolução RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 
(BRASIL, 2001).

LOTE Coliformes a 45°C.g-1
Staphylococcus aureus

UFC.g-1
Salmonella sp.25g

CCI
1 0,43 x 102 3,0 x 102 Ausência
2 0,21 x 102 1,0 x 102 Presença
3 0,23 x 102 7,0 x 102 Ausência

CRB
1

0,93 x 102
7,0 x 102

Ausência2 6,0 x 102

3 0,43 x 102 6,0 x 102

RLI
1

0,43 x 102

6,0 x 102

Ausência2 5,0 x 102

3 9,0 x 102

SJB
1 0,43 x 102 6,0 x 102

Ausência2
0,23 x 102

6,0 x 102

3 6,0 x 102

SLA
1

0,23 x 102
6,0 x 102

Ausência
2 3,0 x 102

3 11,0 x 102 ∞ Presença

Tabela 2. Avaliação microbiológica dos queijos de coalho produzidos no Sul do estado de 
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Roraima

Observando os resultados é possível afirmar que todas as amostras de todos 
os municípios avaliados estão dentro dos padrões microbiológicos para coliforme a 
45°C.g-1 que tem como limite de tolerância 5x103 UFC.g-1 de acordo do (BRASIL 2001) 
indicando que existe um controle na higiene dos equipamentos e manipuladores 
durante a produção dos queijos. 

Já para o micro-organismo Staphylococcus aureus apenas o Lote 3 do município 
de SLA, apresentou grande quantidade de colônias, acima do limite de tolerância que 
é 103 UFC.g-1, estando inapto para comercialização e consumo. Por estarem presentes 
na mucosa e nos tecidos dos seres humanos, a higienização errada do manipulador 
pode ter sido o motivo da contaminação por Staphylococcus aureus. Assumpção et al. 
(2003), ao analisarem a linha de processamento de queijos, constataram a presença 
desses micro-organismos nas mãos e antebraço dos manipuladores. 

Para o ensaio de Salmonella a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 determina 
que não pode haver presença desse micro-organismo. Analisando os resultados é 
possível observar que o Lote 2 do município de CCI e o Lote 3 do município de SLA 
apresentaram presença de Salmonella, micro-organismo patogênico que é associado 
a diversas Doenças Transmitidas por Alimentos – DTA’s, portanto ofertando risco aos 
consumidores deste produto. É possível relacionar essas contaminações com uma 
falha na higiene dos utensílios, equipamentos e manipuladores, bem como a falta ou 
falha no processo de pasteurização do leite (SOUZA et al., 2014).

4 | 	CONCLUSÃO

As amostras apresentaram valores para os parâmetros umidade e lipídeos 
dentro do determinado pela legislação brasileira. Para os padrões microbiológicos 
alguns queijos apresentaram-se impróprios para o consumo.

A venda de produtos artesanais deve ser um motivo de apreensão para as 
autoridades do estado de Roraima, pois estes são relacionados a uma série de 
DTA’s. O queijo de coalho é um produto amplamente consumido e deve ter um olhar 
especial dos órgãos fiscalizadores para garantir que estes não ofertem riscos aos 
consumidores. 

Por se tratar de um produto adquirido a partir da central de abastecimento 
de cada município o risco de contaminação por patógenos existe e este deve ser 
minimizado, por meio de fiscalização e capacitação dos produtores.
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Química  1, 6, 12, 16, 17, 19, 22, 29, 36, 45, 46, 48, 50, 57, 58, 69, 92, 95, 100, 131, 155, 157, 
164, 165, 172, 173, 177, 181, 215
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R

Resistência  48, 58, 60, 69, 74, 75, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 98, 105, 127, 128, 129, 153, 185, 
186, 187, 189, 190, 191, 192, 194, 195, 196, 197, 198, 199, 200, 201, 202, 203, 204, 205, 206, 207
Revisão  96, 157, 194, 195, 196, 197, 203, 205, 206

S

Salmonella  17, 18, 19, 20, 21, 86, 87, 88, 89, 96, 97, 98, 108, 109, 110, 111, 112, 113, 114, 
125, 150, 151, 152, 153, 154, 155, 156, 158, 159, 160, 161, 162, 163, 174, 175, 176, 177, 178, 
180, 181, 182, 183, 184

T

Temperatura  10, 11, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 35, 41, 54, 62, 63, 64, 66, 67, 70, 71, 72, 75, 80, 
86, 102, 119, 124, 125, 132, 133, 160, 162, 170, 171, 175, 181, 187, 188, 210
Torrefação  62, 63, 64, 66, 67

U

Ultrassom  62, 63, 64, 66, 67






