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RESUMO

Neste estudo foi avaliada a influéncia dos procedimentos de fabricagao nas caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e microbioldgicas do queijo de coalho preparado com leite cru e leite pasteurizado, em laticinios do
sertdo de Alagoas. A produgio do queijo foi acompanhada in loco em trés laticinios, onde foram elaborados
os fluxogramas e coletadas as amostras para realizagdo de andlises microbioldgicas (coliformes a 35°C,
coliformes termotolerantes, bolores e leveduras, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella spp.), fisico-quimicas (pH, acidez, gordura, cinzas, umidade, proteina total
e cloretos) e sensoriais (aparéncia, odor, textura/sensacéo na boca e sabor). As analises sensoriais indicaram
discrepéncias entre as amostras dos trés laticinios, provavelmente pelo uso de distintos procedimentos de
processamento principalmente nas etapas de salga, pasteurizacido e aquecimento da massa. As andlises
fisico-quimicas indicaram serem os queijos do tipo semi-gordo a gordo e de média a alta umidade. As
condi¢des higiénico-sanitérias do produto final foram consideradas insatisfatérias em fun¢do da contagem
de E. coli e Staphylococcus coagulase positiva, apesar da auséncia de Salmonella spp. e L. monocytogenes. Os
dados sugerem a necessidade de padronizagao no processo de fabrica¢do do queijo coalho e implantagéo
de programas de melhoria da qualidade e seguranga de alimentos.

Palavras-chave. queijo coalho, caracteristicas fisico-quimicas, qualidade microbiolégica.

ABSTRACT

This study evaluated the influence of the production procedures on physic-chemical, sensorial and
microbiological characteristics of “coalho cheese’, a rennet coagulated cheese, produced with raw and
pasteurized milk by dairy companies in Alagoas state, Brazil. Samples were collected from three dairy plants
and “coalho” cheese processing flow chart was checked in loco. Samples were analyzed on microbiological
quality (enumeration of coliforms at 35°C, thermotolerants coliforms, Escherichia coli, yeasts and molds,
coagulase-positive Staphylococcus; detection of Listeria monocytogenes, and Salmonella spp.), physic-chemical
characteristics (pH, titrable acidity, fat contents, ashes, moisture, total protein and chloride contents) and
sensorial (appearance, odor, texture/mouth feeling and flavor). Samples from the three dairy plants presented
different sensorial characteristics. This could be explained by differences in processing procedures employed
by them, namely milk pasteurization, salting, and curd heating. All the samples were characterized as high
moisture semi-fat to fat cheeses. The samples presented low microbiological quality because of the high
E. coli and coagulase-positive Staphylococcus counts. Neither Salmonella nor Listeria monocytogenes were
detected. It is suggested to establish a standardized process for “coalho cheese” production and to implement
a pre-requisite program for improving the product quality and safety.

Key words. coalho cheese, physico-chemical characteristics, microbiological quality.
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INTRODUCAO

O queijo de coalho é um queijo tipicamente
brasileiro e bastante difundido na regiao nordeste do
Brasil. Trata-se de um produto de grande valor comercial,
devido principalmente a simplicidade da tecnologia
de fabricacdo e elevado rendimento do processo. Sua
producdo realizada, principalmente por pequenos
e médios laticinios e propriedades do segmento da
agricultura familiar, tem contribuido para o crescimento
socioecondmico desta regido"?.

De acordo com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho’, este é
definido como o queijo que se obtém por coagulagao do
leite pasteurizado, ou tratamento térmico equivalente, para
assegurar a fosfatase alcalina residual negativa, por meio
do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou nao pela a¢do de bactérias lacticas
selecionadas, e comercializado normalmente com até 10
(dez) dias de fabricacgdo. E também classificado como um
queijo de média a alta umidade, de massa semicozida ou
cozida e apresentando um teor de gordura nos sélidos
totais variavel entre 35% e 60%. Deve apresentar, ainda,
as seguintes caracteristicas sensoriais: consisténcia
elastica, textura compacta e macia, cor branco-amarelado
uniforme, sabor brando, ligeiramente acido, podendo
ser salgado, odor ligeiramente acido, lembrando massa
coagulada, crosta fina e sem trinca, ndo sendo usual a
formacdo de casca bem definida e algumas olhaduras
pequenas ou sem olhaduras’. Ainda de acordo com esse
Regulamento Técnico?®, as caracteristicas distintivas
do processo de elaboragdo do queijo de coalho sdo: a)
coagulagdo em torno de 40 minutos; b) corte e mexedura
da massa; c) remogao parcial do soro; d) aquecimento da
massa com agua quente ou vapor indireto até obtengado
de massa semicozida (até 45°C) ou cozida (entre 45°C e
55°C); e) adic¢do de sal (cloreto de sdédio) a massa, se for
o caso; f) prensagem, secagem, embalagem e estocagem
em temperatura média de 10-12°C, normalmente até 10
dias. Pode também ser elaborado a partir de massa crua
(sem cozimento). Os limites microbioldgicos previstos
pela Resolugao RDC 12/2001* sdo tolerancia maxima de
500NMP/g de coliformes termotolerantes, 500UFC/g de
S. coagulase positiva, auséncia de Listeria monocytogenes
e Salmonella spp.

Atualmente, o estado de Alagoas dispoe de duas
bacias leiteiras significativas. A primeira e maior delas,
também conhecida como “Bacia Leiteira Tradicional”,

situa-se na regidao do Agreste (compreende 5 municipios)
eno Sertdao Alagoano (compreende outros 13 municipios),
tendo os municipios de Batalha e Major Izidoro como
os maiores expoentes. A principal atividade do Arranjo
Produtivo Local referente ao seguimento laticinios (APL-
laticinio) é a produgdo de queijo de coalho, atingindo,
no ano de 2007, um total de 1985 toneladas’. O queijo
de coalho produzido no sertao alagoano apresenta
forte tradicao e reconhecida procedéncia e, por isso,
os produtores locais e as entidades governamentais
e empresariais tém buscado o resgate da qualidade e
identidade dos queijos do sertdo alagoano’.

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi
estabelecer o fluxograma de processamento e avaliar
comparativamente a composi¢ao fisico-quimica e
caracteristicas sensoriais e microbioldgicas de queijo de
coalho fabricado em trés regides do sertio de Alagoas.
Além disso, determinar a influéncia da tecnologia
de fabrica¢do na identidade e qualidade do queijo de
coalho. Os resultados contribuirdo para incrementar a
disponibilidade de dados cientificos que possam contribuir
com a defini¢do de estratégias que levem a melhoria da
qualidade do queijo de coalho.

MATERIAL E METODOS
Amostras de queijos

A coleta e analises microbioldgicas de amostras de
queijo de coalho procedentes de trés laticinios do sertdo
de Alagoas, denominados A, B e C, foram realizadas
conforme plano de amostragem (n=>5) estabelecido pela
Resolugao RDC 12/2001* para cada pardmetro avaliado.
Cinco amostras de cada laticinio foram coletadas “in
loco” e transportadas para o Laboratério de Controle e
Qualidade de Alimentos - UFAL para a realizagdo imediata
das analises microbiologicas e fisico-quimicas®’. A analise
sensorial foi realizada no Centro de Quimica e Nutricdo
Aplicada - CQNA, LAFISE, do Instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL, Campinas-SP.

Fluxograma dos processamentos dos queijos

Foram realizadas visitas aos laticinios para
acompanhamento dos processamentos dos queijos
e levantamento das informagoes necessarias para a
elaboragdo dos fluxogramas de procedimentos de
fabricagdo de queijo de coalho adotados em cada um deles.
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Determinagio das caracteristicas fisico-quimicas dos queijos

As andlises quimicas foram realizadas em triplicata
e determinadas de acordo com os métodos oficiais
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz’.

Determinagio da analise sensorial

As caracteristicas sensoriais de aparéncia, odor,
textura/sensa¢do na boca e sabor das amostras foram
avaliadas por equipe de dez julgadores do LAFISE-ITAL,
selecionados quanto a acuidade sensorial, de acordo com
a norma ISO-8586-1 (1993)3.

Determina¢io da qualidade microbiologica dos queijos

As amostras coletadas foram submetidas as andlises
microbioldgicas conforme plano de amostragem da Resolugao
RDC 12/2001* (anexo 01) para contagem de coliformes a 35°C
e termotolerantes pela técnica do Nimero Mais Provavel
(NMP), contagem de bolores e leveduras (UFC/g), contagem
de Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) e pesquisa de
Escherichia coli segundo metodologia preconizada por APHA
(2004)°. A pesquisa de Listeria monocytogenes foi realizada
segundo metodologia preconizada pela Instru¢do Normativa
SDA 62°, e de Salmonella spp., segundo método BAM/FDA'™.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Procedimentos de fabrica¢ao dos queijos

Os fluxogramas de processamento dos queijos
de coalho produzidos nos trés laticinios avaliados estdo
apresentados na Figura 1. O processamento do queijo “A”
foi completamente distinto ao dos queijos B e C; estes dois
foram bastante similares, diferindo apenas em relagdo a
quantidade de sal adicionado, maior no queijo “B”, e ao
semicozimento da massa, realizado no queijo “C”.

As principais diferencgas verificadas entre os
processamentos estdo relacionadas com a utilizacao de leite
cru (Laticinios “B” e “C”) ou pasteurizado a 62-65°C por 30
minutos e adicionado de cloreto de célcio (Laticinio “A”),
com a forma da salga, que foi realizada no queijo pronto
(2% do peso do queijo) (Laticinio “A”) e na massa do queijo
(500g de cloreto de sodio em 100L de leite no queijo “B” e em
200L de leite no queijo “C”), conforme apresentado na Figura
1. Somente no queijo do Laticinio “C” foi feita a etapa de
semicozimento da massa por meio da adi¢ao de agua a 66°C.
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Foi constatado também que a matéria-prima
utilizada no Laticinio “B” nio foi submetida a filtracio,
resultando assim, em um produto com possibilidade de
conter perigos fisicos e, consequentemente, processado em
condigoes higiénicas insatisfatorias. Com esses resultados,
pode-se constatar a falta de padronizagdo no processo de
fabricacao do queijo de coalho, mesmo quando produzido
em uma mesma regido, e como estas variagcoes refletiram
nas caracteristicas sensoriais dos queijos, que foram
naturalmente percebidas pelos consumidores.

De acordo com visitas realizadas nos distintos
laticinios (A, B e C), pode-se constatar que estes sdo
miniusinas artesanais e que, apesar de estarem em nivel
tecnoldgico inferior, tém disputado “competitivamente” no
mercado local com alguns produtos de grandes laticinios.
A tecnologia de fabrica¢ao do queijo de coalho artesanal
nestes laticinios provém de tradi¢des arraigadas, as quais
fabricam seu produto isoladamente, utilizando processos
artesanais com tecnologia simples, que se obtém por
coagula¢ao do leite, por meio do coalho, sem adi¢ao de
bactérias lacticas selecionadas. Apenas o laticinio “A”
pasteuriza a matéria-prima (leite cru) para produgdo do
queijo de coalho, conforme recomenda a legislacao vigente.

Analise sensorial dos queijos

Os resultados obtidos referentes a analise sensorial
realizada nas trés amostras de queijo de coalho produzidos
no sertao de Alagoas estdo apresentados na Tabela 1. Pode-
se verificar que o queijo “A” apresentou caracteristicas
sensoriais diferenciadas, principalmente em relagdo ao
odor e sabor. Isto pode ter ocorrido devido ao processo
de pasteurizagdo que o mesmo foi submetido (Figura 1),
levando a destruicdo de grande parte da microbiota lactica
natural do leite cru, o que pode influenciar negativamente
no desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do queijo.

Ja o queijo “B” foi considerado o mais salgado,
devido provavelmente a salga intensa na massa, pratica
esta que tem como objetivo evitar o estufamento precoce
do queijo de coalho, devido a produ¢do de gas por
coliformes'. Além disso, esta pratica em queijo que
utiliza fermento lactico pode retardar o crescimento deste
fermento, inibindo, assim, a producéo intensa de acido'.

Quanto ao queijo “C”, a textura foi considerada
a caracteristica mais diferenciada em relagdo aos demais
queijos, apresentando-se como firme e borrachento,
caracteristica esta decorrente da adi¢do de agua quente
que visa proporcionar o aquecimento da massa (Figura 1).
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Recepcao leite cru

Filtracdo
v
Pasteurizacdo
(62°C/30’)/Adicdo CICa)
v

Mistura/Coagulagdo/Corte
v
Mexedura
v

Dessoragem/Pré-
prensagem

v

Enformagem
\ 4

Prensagem
v
Salga (2%)
v
Embalagem/Estocagem
v

Distribuicdo

(A)

Recepcéao leite cru

v
Recepcio leite cru Filtracdo
v
Mistura/Coagulacéo/Corte Transporte leite cru
v v
Mexedura Mistura/Coagulagdo/Corte
v v
Dessoragem Mexedura
v v
Salga (500g/100L leite)/ Dessoragem/Adicdo agua
Mistura Massa quente
A (66°c)/Dessoragem
Enformagem v
¥ Salga (500g/200L leite)/
Prensagem Mistura Massa
v v
Embalagem/Estocagem Enformagem
A v
Distribuicdo Prensagem
Embalagem/Estocagem
v
Distribuicdo
(B) (€)

Figura 1. Fluxograma de processamento de queijo de coalho procedente de laticinios A, B

e C do sertdo de Alagoas

Tabela 1. Caracteristicas sensoriais das amostras de queijo de coalho produzido no sertao alagoano

Caracteristicas Queijo A Queijo B Queijo C
- Massa compacta
- Massa compacta N P - Massa compacta
. N - Coloragéo creme-claro <
Aparéncia - Coloragio creme-claro - Coloragdo creme-amarelada
- Olhaduras mal formadas
- Olhaduras mal formadas . - Poucas olhaduras bem-formadas
- Espagos vazios
. - Caracteristico de queijo de coalho - Caracteristico de queijo de coalho,
Odor - Acido e estranho e auel quey
acido suave amanteigado
N - Macio, levemente borrachento, .
Textura/sensagio . . - Firme e borrachento, desfaz-se em pequenos
forma fragmentos muito pequenos - Macio e grumoso L
na boca . fragmentos durante a mastigagao
durante a mastigagao
. - Caracteristico de queijo de coalho, - Caracteristico de queijo de coalho, levemente
- Levemente salgado e muito . . .
Sabor acido, salgado e levemente amargo; salgado e levemente amanteigado; livre de

amargo, forte sabor estranho

livre de sabores estranhos

sabores estranhos

Benevides et al”?, ao avaliarem sensorialmente
o queijo de coalho produzido com leite cru e com leite
pasteurizado no estado do Cear4d, observaram que o sabor
e a textura foram melhor avaliados para o queijo produzido
a partir de leite cru, e a maciez foi melhor avaliada para
o queijo produzido com leite pasteurizado. Nassu et al'*

também constataram caracteristicas sensoriais distintas
entre 20 amostras de queijo de coalho comercializado em
Fortaleza. Dentre as amostras estudadas, trés produzidas
com leite cru e quatro produzidas com leite pasteurizado
apresentaram atributos considerados caracteristicos
para o queijo da regido. Portanto, pode-se observar que
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sdo varios os fatores, inerentes a cada processamento,
responsaveis pela diferenciagao entre os queijos de coalho
produzidos em diversas regides e a falta de padronizagdo
no processamento deste produto é um fato evidente.

Composicao fisico-quimica dos queijos

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das
analises fisico-quimicas realizadas nos queijos de coalho.
Pode-se observar que o teor de umidade variou de 45,50%
a 51,50%, podendo ser caracterizado como queijo de
média (36% < umidade < 46%) a alta umidade (46% <
umidade < 55%). Este resultado concorda com os obtidos
por Carvalho' e Machado'é, que classificaram o queijo
de coalho produzido no Ceard, como de média umidade.
Resultados divergentes foram relatados por Andrade Filho
& Santos®, que encontraram teor de umidade variando
de 56,5 a 88,5% em 15 amostras de queijo de coalho
produzidos em Sergipe, caracterizando-os como queijos
de muito alta umidade (umidade > 55%). Vieira et al'®
encontraram variagoes entre 23,2 a 58,0% para o teor de
umidade em queijos de coalho comercializados no estado
de Pernambuco. Ja Silva et al"® encontraram valores médios
de 40,28% no total de 11 amostras de queijo de coalho
comercializados na cidade de Natal, RN.

Segundo a legislacao em vigor?, o queijo de coalho
pode ser definido como semigordo (25,0 a 44,9%), gordo
(45,0 259,9%) ou extra gordo (minimo de 60,0%), devendo
apresentar um teor de gordura entre 35,0% e 60,0%.

Os valores de gordura das amostras de queijo de
coalho artesanal reportado neste trabalho variaram de
36,59 a 48,16%, sendo superiores aos obtidos por Santos
etal®, que, ao analisarem queijos de coalho produzidos no
estado de Sergipe, encontraram valor médio de 24,4% de
gordura, porém proximos aos encontrados por Machado'®,
que constatou teor de 39,75% de gordura em amostras de
queijos de coalho produzidos no Ceara.

A legislagdo brasileira nao estabelece padroes para
os demais parametros fisico-quimicos avaliados nesta
pesquisa, visto que ainda nao existe uma padronizagdo
no processo de producdo e a maioria desses queijos sdo
produzidos artesanalmente. Contudo, a analise de cloretos
confirmou a caracteristica sensorial do queijo “B” como o
mais salgado (5,48%), seguido dos queijos “A” e “C” (Tabela
2). Resultados divergentes foram relatados por Nassu et
al** que encontraram uma quantidade média de cloretos de
2,51% em amostras deste mesmo tipo de queijo, produzido
no Rio Grande do Norte.

Os valores de pH entre as amostras estudadas
variaram de 5,98 a 7,13 (Tabela 2), constatando-se que os
queijos sdo frescos, recém processados e nao passaram por
processo de cura. Resultados semelhantes foram obtidos
por Carvalho® e Machado'®. Ja Sena et al*! encontraram
um pH médio de 5,35 para as amostras de queijo de
coalho produzidos em Recife, PE. O queijo “A” apresentou
pH mais elevado (7,13), possivelmente em decorréncia
da presenca de bolores e leveduras, os quais possuem a
capacidade de metabolizar acido lactico®. A ocorréncia de

Tabela 2. Valores médios da composigao dos queijos de coalho processados em tréslaticinios do sertdo alagoano (A, B e C)

Determinagoes Queijo A Queijo B Queijo C Padrao*
Umidade* (g/100g) 51,50 (0,10) 45,50 (0,10) 45,80 (0,10) 36-54,9
Gordura no EST(g/100g EST)* 36,59 (0,20) 48,16 (0,01) 45,20 (0,01) 35-60,0
Cloretos (g/100g) 4,68 (0,01) 5,48 (0,86) 3,34 (0,12) -
pH 7,13 (0,13) 6,23 (0,01) 5,98 (0,01) -
Acidez (%) 0,43 (0,01) 0,44 (0,01) 0,34 (0,01) -
Proteina (g/100g) 29,40 (0,30) 26,93 (0,02) 29,63 (0,01) -
Cinzas (g/100g) 3,40 (0,10) 3,70 (0,10) 3,57 (0,18) -

(*) = Padrao segundo BRASIL (2001): Aprova e oficializa o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo

de Coalho. (-) = ndo determinado
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protedlise por enzimas produzidas por bactérias lacticas
naturalmente presentes em queijos produzidos com leite
cru, também ¢é outro fator, que pode levar a produgio
de compostos alcalinos durante a quebra de proteinas,
conforme relatos de outros pesquisadores®.

A acidez titulavel, expressa em percentual de acido
l4ctico, variou de 0,34 a 0,44 concordando com os valores
encontrados por Andrade*, que, analisando amostras de
queijo de coalho produzido no Ceard, constatou valores
médios de 0,42% para acidez e pH de 6,33. Ja Carvalho'
detectou valor médio de acidez de 0,24%.

Com relagdo aos teores de proteina e cinzas
encontrados nesta pesquisa (Tabela 2), os resultados
divergem dos obtidos por Nassu et al®’, que
constataram valores médios de 24,26% para proteina
e 4,41% para cinzas em amostras de queijo de coalho
produzidos no Ceard.

Qualidade microbiologica dos queijos

Os alimentos podem conter uma ampla variedade e
quantidade de micro-organismos que podem interferir na
vida de prateleira ou causar doengas. Diante dos resultados
obtidos nesta pesquisa, ficou evidente a ma qualidade
higiénico-sanitaria das amostras de queijo de coalho
produzidas no sertao de Alagoas. Todas apresentaram
elevadas contagens de coliformes a 35°C, coliformes
termotolerantes, bolores e leveduras, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus (Tabela 3).

De acordo com a legislacdo vigente?, o limite
maximo permitido de coliformes termotolerantes
e Staphylococcus coagulase (+) é de 5x10° UFC/g e,
como pode-se observar na Tabela 3, as trés amostras
apresentaram contagens acima deste valor. Apesar do
queijo “A” ter sido produzido a partir de leite pasteurizado,
o mesmo ainda apresentou contagens elevadas dos
indicadores de qualidade e segurancga (Tabela 3).

A auséncia de Salmonella spp. e L. monocytogenes
nas amostras analisadas, pode ser devida a presenga
da microbiota autdctone, mais especificamente as
bactérias lacticas, que tém a capacidade de restringir
o crescimento de micro-organismos patogénicos por
competi¢do e ou producdo de moléculas antagonicas,
conforme relatados por varios pesquisadores'>*.
No entanto, a quantidade e/ou o tipo de metabdlito
antimicrobiano produzido por bactérias lacticas nessas
amostras pode nao ter sido suficiente para o controle
de Staphylococcus aureus que geralmente encontra-se
em grande numero.

Resultados semelhantes aos obtidos nesta pesquisa
foram constatados por Benevides & Telles?” em 40(80,6%)
amostras de queijos de coalho produzidos na cidade de
Fortaleza-CE, com valores de coliformes termotolerantes
acima do padrao microbiologico permitido pela legislagdo
brasileira*. Bruno et al*® também analisaram amostras de
queijo de coalho produzidos a partir de leite cru e a partir
de leite pasteurizado (4 unidades de cada) e detectaram
que todas as amostras apresentaram Escherichia coli, sendo

Tabela 3. Avaliagao microbioldgica de amostras de queijo de coalho processados em trés laticinios do sertdo alagoano (A, Be C)

Analises Queijo A Queijo B Queijo C Padrao*
Coliformes a 35°C (NMP/g) 1,1 x10° 1,1x10° 1,1x10° -
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) 1,1x10° 1,1x10° 1,1x10° 5,0 x 10?
Escherichia coli (NMP/g) 1,L1x10° 1,1x10° 1,1x10° 5,0 x 10%
Bolores e leveduras (UFC/g) 3,8x10* 4,6 x 10* 7,2 x 10* -
Staphylococcus aureus (UFC/g) 2,0x10* 4,0x 107 5,0 x 10* 5,0 x 10°
Salmonella spp. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Listeria monocytogenes Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

(*) Padrao RDC n°12°: Disp6e sobre padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos. (-) = ndo determinado
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que, nas amostras produzidas com leite cru, foi também
detectada a presenga de Salmonella spp. No entanto, em
trés das amostras produzidas com leite cru e em uma
produzida com leite pasteurizado, apresentaram também
contagens elevadas de estafilococos coagulase positiva,
isto ¢, acima de 10”7 UFC/g. Resultados divergentes
foram obtidos por Branco et al®, quanto a presenca de
Listeria monocytogenes, em amostras de queijo de coalho
detectadas em 19% das amostras analisadas.

CONCLUSAO

De forma geral, as etapas de processamento do
queijo de coalho produzido no sertdo de Alagoas pelos
laticinios “A”, “B”, “C” foram similares, entretanto, as etapas
referentes a salga, pasteurizagdo e ao aquecimento da massa,
foram aquelas que apresentaram particularidades entre as
empresas, resultando em produtos com caracteristicas
sensoriais diferenciadas.

Na avalia¢ao de parametros fisico-quimicos ficou
evidente a falta de padronizagdo no processamento do
queijo de coalho, o qual foi caracterizado como queijo
semigordo a gordo e de média a alta umidade.

Na avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria
de amostras de queijo de coalho do sertio de Alagoas,
constatou-se que as mesmas sao indicativas de condi¢oes
inadequadas de processamento. A auséncia de L.
monocytogenes e Salmonella spp. pode ser atribuida a
presenca de metabdlitos antimicrobianos produzidos por
bactérias lacticas naturalmente presentes nessas amostras.
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