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Resumo

O queijo de Coalho é um dos principais produtos do Nordeste Brasileiro, sendo formado através da coagulagdo do
leite bovino utilizando enzimas proprias para tal fim. A maior parte da produgdo de queijo de Coalho realizada é de
forma artesanal, sendo produzido em pequenas e médias empresas. Isso leva a produgdo e comercializa¢do de queijos
ndo padronizados. O queijo é um produto que sofre muita manipulacdo, principalmente em pequenas empresas, que
pode contaminar o alimento, causando um risco a salde do consumidor. Para prevenir esses riscos, & necessario
utilizar programas de BPF e APPCC na producéo do queijo de Coalho. Este trabalho tem como objetivo ressaltar a
importancia do controle de qualidade na fabricagdo desse derivado lacteo, através de uma revisao bibliografica. Foi
realizado um levantamento bibliografico em plataformas como a Science Direct, Scielo, Google Scholar, bem como
livros publicados na &rea e sites especializados no assunto. A aplicagdo de programas como BPF e APPCC é essencial
para garantir a qualidade do queijo de Coalho, pois além de seguir a legislagdo vigente, instrui também sobre
condigdes de higiene. O controle de qualidade também melhora o sistema produtivo do queijo de Coalho, oferecendo
produto seguro para o0 consumo humano no que se refere aos padrdes nutricionais e microbiol6gicos.

Palavras-chave: Queijo de coalho; Qualidade; Legislacdo; Seguranga alimentar.

Abstract

Coalho cheese is one of the main products of the Brazilian Northeast, being formed through the coagulation of bovine
milk using specific enzymes for this purpose. Most of the Coalho cheese production is artisanal, being produced in
small and medium-sized companies. This leads to the production and commercialization of non-standard cheeses.
Cheese is a product that undergoes a lot of manipulation, especially in small companies, which can contaminate the
food, causing a risk to the health of the consumer. To prevent these risks, it is necessary to use GMP and HACCP
programs in the production of Coalho cheese. This work aims to emphasize the importance of quality control in the
manufacture of this dairy derivative, through a bibliographical review. A bibliographic survey was carried out on
platforms such as Science Direct, Scielo, Google Scholar as well as books published in the area and websites
specialized in the subject. The application of programs such as GMP and HACCP are essential to guarantee the
quality of Coalho cheese, as in addition to following current legislation, it also instructs on hygiene conditions.
Quality control also improves the Coalho cheese production system, offering a safe product for human consumption in
terms of nutritional and microbiological standards.

Keywords: Coalho cheese; Quality; Legislation; Security.

Resumen

El queso Coalho es uno de los principales productos del Nordeste brasilefio, siendo formado a través de la coagulacion
de la leche bovina utilizando enzimas especificas para este fin. La mayor parte de la produccion de queso Coalho es
artesanal, produciéndose en pequefias y medianas empresas. Esto conduce a la produccion y comercializacion de
quesos no estandar. El queso es un producto que sufre mucha manipulacion, especialmente en las pequefias empresas,
lo que puede contaminar los alimentos, provocando un riesgo para la salud del consumidor. Para prevenir estos
riesgos, es necesario utilizar programas GMP y HACCP en la produccion de queso Coalho. Este trabajo pretende
enfatizar la importancia del control de calidad en la fabricacion de este derivado lacteo, a través de una revision
bibliogréafica. Se realizé un levantamiento bibliogréafico en plataformas como Science Direct, Scielo, Google Scholar
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asi como libros publicados en el area y sitios web especializados en el tema. La aplicacion de programas como GMP y
HACCP son fundamentales para garantizar la calidad del queso Coalho, ya que ademas de seguir la legislacion
vigente, también instruye sobre las condiciones de higiene. El control de calidad también mejora el sistema de
produccion de queso Coalho, ofreciendo un producto seguro para el consumo humano en términos de estandares
nutricionales y microbiolégicos.

Palabras clave: Queso cuajado; Calidad; Legislacion; Seguridad.

1. Introducéo

Queijo pode ser definido como o produto fresco ou maturado que se obtém por separagdo parcial do soro do leite ou
de soros lacteos coagulados pela agdo fisica do Coalho, de enzimas e/ou bactérias especificas, dentre outros, com agregacéo ou
ndo de aditivos e especiarias (Brasil, 1996). Existem diversos tipos de queijos, com texturas, sabores e formas diferentes,
muitas vezes apresentando métodos de fabricacdo diferentes, variando conforme o local em que foi produzido e adquirindo
caracteristicas de regido para regiao.

No Brasil, existem mais de 30 variedades de queijos artesanais ou tipicos produzidos em diversas regides do pais,
como o Queijo Canastra produzido no Sudeste, 0o Queijo Serrano produzido no Sul, o Queijo de Coalho no Nordeste, dentre
outros queijos tradicionais (Kothe et al., 2022). O queijo de Coalho, particularmente, é um produto tipico da regido Nordeste,
amplamente consumido pela populagdo local, em sua forma natural, frita ou assada, bem como utilizado em diversas
preparac@es culinarias (Nassu et al., 2006).

A producdo de queijo de Coalho é elevada em toda a regido Nordeste, com destaque nos estados do Ceard, Rio
Grande do Norte, Pernambuco, Paraiba e Piaui. Vale salientar que boa parte da produgdo de queijo de Coalho € originada de
pequenas e médias queijarias, as quais movimentam, mensalmente, algo em torno de 10 milhdes de reais, 0 que sinaliza essa
atividade como importante no dmbito social e econdmico (Perry, 2004). Sua producdo artesanal é baseada em técnicas
tradicionais, cuja matéria-prima utilizada é o leite cru. Atualmente, o queijo de Coalho vem sendo produzido em escala
industrial, devido ao seu grande consumo, o0 que levou a criacdo de legislagdo nacional especifica, por meio do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos L&cteos, o qual estabelece os padrfes de identidade e os requisitos minimos de
qualidade que o queijo de Coalho deve cumprir para ser destinado ao consumo humano (Sousa, et al., 2014).

Para a producédo desse produto com destinacdo ao consumo, é importante seguir regras de fabricacdo, como as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), que visam garantir ao consumidor um produto que ndo lhe traga prejuizos a satde. O programa
de BPF representa um conjunto de definicdes e normas que devem ser aplicadas na manipulacdo de alimentos, considerando
desde a matéria-prima, até o produto final. O programa envolve as condigdes estruturais, higiénicas, de armazenamento, de
equipamentos e utensilios, e do ambiente de trabalho, bem como as técnicas de manipulacdo das matérias-primas para a
elaboracdo dos alimentos, a salde e higiene dos funcionérios, o controle da agua utilizada e os cuidados com os vetores
transmissores de doengas e pragas, além do tratamento de efluentes (Santos, et al., 2020).

Os beneficios da implantacdo de programas que garantem a qualidade, refletem na laboracdo de produtos de melhor
qualidade e seguros, diminuindo a incidéncia de reclamacdes e insatisfagdo dos consumidores, ambiente de trabalho mais
organizado, higienizado e seguro (Santos, et al., 2020). Dessa forma, nota-se que seguir as normas vigentes que padronizam a
producdo de um alimento, torna-se necessario para minimizacdo dos efeitos maléficos do consumo do produto. Diante do
exposto, esta revisao teve por objetivo ressaltar a importancia da garantia da qualidade na fabricagéo de queijo de Coalho, para

proporcionar ao consumidor um alimento seguro e que ndo traga prejuizos a satde.
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2. Metodologia

Esta revisdo foi elaborada através da metodologia narrativa (Rother, 2007). Esse tipo de trabalho visa trazer uma
revisao atualizada do assunto, constituindo, basicamente, andlise da literatura publicada em livros, artigos de revistas impressas
e/ou eletrbnicas na interpretacdo e andlise critica pessoal do autor (Rother, 2007). Para construcdo do artigo utilizou-se de
buscas estratégicas por meio dos descritores: “Queijo de Coalho”, “Controle de qualidade”, “Qualidade de queijos”, “Produgéo
artesanal de queijo de Coalho”, “Garantia da qualidade em laticinios”. As bases de dados utilizadas foram: Science Direct,
Scielo, Research, Society and Development, Google Scholar, Repositério da Universidade Federal do Ceara, Repositério Alice
(Embrapa), Diério Oficial da Unido e literatura impressa.

Foi realizada a analise do conteido qualitativo (Sousa & Santos, 2020) em 60 artigos, como método de selegdo dos
artigos e os mesmos preenchem o lapso temporal 2000 a 2023. Em seguida, realizou-se a leitura na integra das publicacdes,
atentando-se novamente aos critérios de incluséo e de exclusdo, sendo que 20 artigos ndo foram utilizados devido aos critérios

de exclusdo. Foram selecionados 40 artigos para analise final e para a construgéo da revisao.

3. Resultados e Discussao
3.1 Queijo de Coalho

Entende-se por queijo de Coalho, o queijo que se obtém a partir da coagulacdo do leite, por meio do coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, sendo complementada ou ndo pela agdo de bactérias lacteas selecionadas, e comercializado
normalmente com até dez dias de fabricagdo (Brasil, 2001).

O queijo de Coalho é um derivado l4cteo de consisténcia semi dura e eléstica, com textura compacta e macia, devido a
sua média ou alta umidade (36,0 - 54,9%). Possui massa semi cozida ou cozida, apresentando teor de gordura variando entre
25,0 - 59,9% (Brasil, 1996). Possui coloracdo branca amarelada, em consequéncia do teor de gordura presente nesse produto,
além de sabor brando, levemente acido, podendo ser salgado ou ndo (Carvalho, 2007).

As caracteristicas principais que definem esse queijo sdo as seguintes: crosta fina, sem trinca, geralmente sem
formacdo de casca definida, cor branco-amarelada uniforme, com ou sem algumas olhaduras pequenas, odor levemente acido
(semelhante a massa coagulada), sabor brando, ligeiramente acido, sabor salgado leve ou acentuado, ranger nos dentes quando
mastigado e aspecto tostado da superficie quando assado ou frito. Comercialmente é encontrado no formato cilindrico,
retangular ou na forma de espetos (Amarante, 2015).

As caracteristicas sensoriais do queijo de Coalho variam segundo a forma de producdo: 0s queijos obtidos
artesanalmente véo possuir caracteristicas diferentes daqueles produzidos industrialmente (Carvalho, 2007). Algumas
variagBes dessas caracteristicas podem ser observadas na Tabela 1. O método de producdo pode ocasionar aparecimento de
olhaduras, que sdo pequenos orificios que acontecem devido a agdo de microrganismos durante a maturagdo e estocagem do
queijo (Pacheco, et al., 2021). Segundo Auer, et al., (2021), a formac&o de olhaduras no queijo esta diretamente relacionada ao
tratamento do leite e dos métodos de fabricagcdo do queijo, bem como da intensidade de produgdo de CO,, temperatura e

textura do produto.
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Tabela 1 - Variagdes nas caracteristicas sensoriais de queijo de Coalho comercializados em Fortaleza — CE.

Atributo Queijos Caracteristicos Queijos Nao Caracteristicos
Olhaduras Poucas Muitas ou nenhuma

Presenca de casca Sim Nao

Cor Amarelo claro a escuro Branco

Aroma Levemente acido A leite, a manteiga, muito acido
Sabor Levemente acido Amargo, muito salgado, sem sabor
Textura Firme, range nos dentes, Quebradico, muito mole

borrachento

Fonte: Carvalho (2007).

O queijo de Coalho é produzido ha mais de 150 anos na Regido Nordeste do Brasil, a partir de leite cru e/ou leite
pasteurizado. Antigamente era utilizado o estbmago de bezerros para coagulagdo do leite, porém, atualmente essa préatica foi
substituida pelo uso de Coalho industrial (Cavalcante, et al., 2007). O uso de leite cru pode ocasionar danos a salde do
consumidor. Dessa forma, a legislacdo vigente requer o uso do tratamento de pasteurizacdo, que elimina a carga patogénica do
leite (Cavalcante, et al., 2007; Senai, 2016).

Esse produto é bastante aceito e consumido pela populacdo, em todas as faixas de renda, o que lhe confere
significativa relevancia econémica e social (Carvalho, 2007). A utilizacdo do queijo de Coalho ¢ bastante variada, podendo ser
consumido fresco, assado ou como ingrediente em diversos pratos regionais.

Atualmente, em func¢do do grande consumo, ja existe uma legislacdo nacional especifica, por meio do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos, o qual estabelece os padrbes de identidade e os requisitos minimos de

qualidade que o queijo de Coalho deve cumprir para ser destinado ao consumo humano (Freitas Filho, et al., 2009).

3.2 Pasteurizacéo

Para producdo de queijo de Coalho, bem como para qualquer outro tipo de derivado lacteo que seja para consumo
humano, é aconselhavel o uso de leite pasteurizado. Segundo Brasil (2001), o leite utilizado para producéo de queijo de Coalho
deve ser submetido a pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente. Essa operacdo unitaria garante a inocuidade do produto.
Leite ou derivados vendidos sem pasteurizado sdo considerados clandestinos e podem trazer riscos a salde do consumidor
(Koblitz, 2014).

A pasteurizacdo é um tratamento térmico onde os alimentos liquidos sdo aquecidos a menos de 100°C (Fellows,
2019). O uso desse procedimento no leite visa, além de aumentar a vida de prateleira do produto, eliminar de 90 a 99% as
bactérias ndo esporuladas causadoras de doencas em humanos, preservando a qualidade do alimento (Khan, et al., 2022; Ifope,
2020). Vale salientar que a pasteurizacdo ndo se limita somente a utilizacdo de altas temperaturas. Logo ap6s a utilizagdo do
calor, o alimento é resfriado a temperatura muito inferior a anterior com o objetivo de inibir a multiplicacdo dos
microrganismos sobreviventes (Senai, 2016). Em virtude da utilizagdo de temperaturas brandas, sempre ha sobrevivéncia de
microrganismos deteriorantes, portanto, leite e derivados necessitam de refrigeracéo apds a pasteurizacéo (Koblitz, 2014).

A pasteurizagdo pode seguir diferentes bindbmios tempo e temperatura para aplicacdo em leite, porém, todos possuem
0 mesmo objetivo: reduzir a carga bacteriana e aumentar a vida Gtil do produto. Os tipos de pasteurizacdo mais utilizados em
leite sdo: LTLT (low temperature, long time) e HTST (high temperature, short time). Na pasteurizacdo rapida (HTST), o leite é
aquecido a temperaturas entre 72 e 75 °C por um tempo que pode variar de 15 a 20 segundos. Apds esse tratamento térmico, o
leite é resfriado a 5 °C e, em seguida, é embalado e estocado em camaras refrigeradas. Na pasteurizacao lenta (LTLT) o leite é
aquecido a 63°C durante 30 minutos e passa por resfriamento natural (Venturini et al., 2007).

Mesmo que 0 processo de pasteurizacdo torne o leite mais seguro para 0 consumo, e, por conseguinte, 0 queijo
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também, esse tratamento térmico ndo corrige os efeitos, se existentes na matéria-prima (Senai, 2016). Vale salientar que a
pasteurizacao altera ao minimo as caracteristicas nutricionais e sensoriais do leite.

Para constatar se a pasteurizacéo foi eficiente deve-se fazer verificar a presenca da fosfatase e da peroxidase, duas
enzimas que sdo encontradas no leite cru. De acordo com Brasil, 2020, quando a pasteurizagdo é satisfatoria, a fosfatase deve
ser eliminada, enquanto a peroxidase deve se manter ativa. A peroxidase € inativada em temperatura de 85°C, enquanto a
fosfatase se deteriora em temperaturas similares aos de microrganismos patégenos, proximo a 65°C (Koblitz, 2014).

O leite pasteurizado deve ser conservado sob refrigeracdo, desde o envase até o consumo. Se mantido sob as
condicOes adequadas de temperatura o leite pasteurizado tem uma validade de até cinco dias, quando fechado. Ap6s aberto, o

leite deve ser consumido em no méaximo trés dias (Pithan e Silva, 2016).

3.3 Controle de qualidade na produc¢éo de queijo de Coalho

O controle de qualidade é definido como “parte da gestdo da qualidade focada no atendimento dos requisitos da
qualidade” e esta ligada ao produto e suas especificagdes. Sdo técnicas controladas dentro de um padrdo para evitar defeitos no
produto final. Sua qualidade desejada pode incluir realizar o controle para a selecéo do leite cru nas plataformas de recepcéo de
leite e/ou monitoramento peridédico em laboratérios credenciados de controle da qualidade ligados ao Ministério, por exemplo
(Rodrigues, 2021).

Para a correta fabricacdo industrial de queijo, o leite deve ser pasteurizado com o objetivo de eliminar os
microrganismos patogénicos, cumprindo a legislacdo vigente. Porém, é possivel notar falhas no processo de obtengdo da
matéria-prima, na fabricagdo, conservacdo ou mesmo na distribuicdo do produto, o que pode acarretar casos de toxinfeccbes
em decorréncia da contaminacdo do queijo (Silva, et al., 2017). Mesmo com as recomendagdes impostas pela legislagéo, cerca
de 85% da producéo de queijo de coalho é produzido com leite cru (Barros, et al., 2019).

Como a maioria da producgdo de queijo de Coalho no Brasil ocorre em pequenas e médias queijarias, € comum que 0s
pequenos produtores que apresentam resisténcia em aderir aos procedimentos adequados e higiénicos ou que ndo possuam as
tecnologias adequadas para a produgdo deste laticinio, comprometam a qualidade do produto e reduzam o potencial
mercadoldgico (Perry, 2004; Aradjo, et al., 2011). Consequentemente, grande parte do queijo de Coalho torna-se susceptivel,
devido a auséncia de praticas higiénico-sanitérias nestes ambientes de producéo, & contaminacéo microbiol6gica. Dessa forma,
a aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) € de grande importancia para garantir a qualidade do queijo de Coalho,
mantendo-o0 seguro quanto ao padrdo de inocuidade regulamentado (Barros, et al., 2019).

Em se tratando de queijos fabricados de forma artesanal, ou queijos informais, Amorim et al., (2014), afirmam que
eles ndo passam por controle de qualidade, sendo comercializados sem os devidos cuidados, tanto na produgdo quanto na
conservacao. Existe uma série de problemas na qualidade dos queijos, constatando altos niveis de contaminacao, atribuidas a
manipulacdo excessiva, a falta de boas préaticas, ao alto teor de umidade que favorece o desenvolvimento de microrganismos
indesejaveis e a forma de producéo (Silva, et al., 2017).

Os equipamentos e utensilios utilizados para a producdo de queijo sdo também alvo de atencdo. De acordo com um
levantamento realizado em algumas agroindustrias de base familiar, foram verificados vérios tipos de prensas como as de
madeira, ferro, pedra e canos de policloreto de vinila (PVC), que evidencia uma baixa qualidade e auséncia de condigdes
higiénico-sanitarias adequadas dos equipamentos para produgdo, sendo o ideal a utilizagdo de aco inox (Aradjo, et al., 2012;
Viana, 2008).

Para a producdo correta de um alimento, inicialmente é importante entender e aplicar 0s conceitos de boas préticas de
fabricacdo (BPF). As Boas Praticas de Fabricacdo correspondem a um conjunto de medidas que devem ser aplicadas em toda a

cadeia produtiva do alimento, e visam a seguranca do produto (Stein, 2022). E uma importante ferramenta da qualidade, sendo
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um requisito da legislacéo vigente, além de fazer parte de programas de garantia da qualidade do produto final (Machado et al.,
2015).

As BPF se estendem desde a obten¢do da matéria-prima, processamento, até a expedi¢do dos produtos, contemplando
aspectos da indUstria como ingredientes, sele¢do de fornecedores e qualidade da agua (Machado, Dutra & Pinto, 2015). As
BPF consideram, de maneira geral, quatro pontos a serem analisados: termos relevantes, instalacBes, requisitos gerais de
equipamentos e controles de producdo (Akutsu, et al., 2005).

De acordo com Barros et al., (2019), uma indlstria produtora de queijo de Coalho deve seguir os parametros

demonstrados na Tabela 2 para uma correta aplicacdo da BPF em sua producéo.

Tabela 2 - Variagdes nas caracteristicas sensoriais de queijo de Coalho comercializados em Fortaleza — CE.

Instalagdes & A unidade produtora deve estar localizada em ambiente isento de fumaga e

poeira, devendo ter espaco suficiente para o fluxo continuo de produgéo,

A dgua deve ser potavel;

O espago deve ser bem iluminado e ventilado,

Os bantheiros néo devermn ter contato direto com a area de produgfo

Piso deve ser resistente, lavavel e antiderrapante, apresentando declive de

1 a 2% em dire¢fo aos drenos de ralos;

Ag paredes ndo podem apresentar falhas;

Luminarias devem ter protegfio apropriada

* A recepgfo do leite deve ser ampla, e a plataforma deve ser situada a uma

altura compativel com a operagio de descarga.

T 1
Pessoal &  Os colaboradores devem receber treinamento periddico e constanie sobre

as praticas de higiene pessoal e de manipulagio de alimentos.

T 1
Procedimentos Os transportes de matéria-prima devem ser refrigerados;

A matéria-prima nio deve ficar sem refrigeragio por longo periodo;

Nio pode haver cruzamento da matéria-prima com o produto acabado;

Deve haver procedimentos especificos com frequéncia minima diaria para

ganitizagfio de processo e semanal para as cdmaras de refrigeragéo;

& A operagio de embalagem deve ser conduziada em area separada da

manipulagdo do leite.

T 1
Armazenamento & Osingredientes e embalagens devem ser armazenados em condigdes que

evitem a sua deterioragéo.

I
Controle de pragas & Toda unidade de produgéo de queijo deve possuir um programa eficaz e
continuo de controle de pragas.
T 1
Registros e controles & Deve haver uma on mais planilhas de registros das variaveis de produgéo.
Outras ocorréncias, como interrupgdes e modificagdes eventuais no
processo, devem ser rigorosamente documentadas

Fonte: Adaptado de Barros, et al. (2019).

Outra ferramenta importante para garantir a qualidade do queijo de Coalho, em escala industrial, sdo as Analises de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Para implementacdo do programa APPCC é necessario ter instalado
anteriormente na empresa programas de pré-requisitos (PPRs), como as Boas Pratica de Fabricacdo e Procedimentos Padréo de
Higienizacdo Operacional. Os PPRs podem ser definidos como procedimentos que controlam condi¢cBes operacionais na
inddstria de alimentos, nao fazendo parte integrante do sistema APPCC (Cruz et al., 2006). J4 o APPCC pode ser definido
como uma abordagem sistematica a identificacdo e controle de riscos, concentrando sua atengdo nos fatores que afetam a

seguranca alimentar, objetivando garantir os niveis de sanidade e qualidade (Pinzon et al., 2011).

6


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i3.40534

Research, Society and Development, v. 12, n. 3, €13412340534, 2023
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i3.40534

O sistema APPCC ¢é uma abordagem de gestdo da seguranca alimentar que tem sido utilizada por diversos governos
nacionais, com o objetivo de reduzir a prevaléncia de doengas transmitidas por alimentos (Carrascosa, et al., 2016). A higiene
alimentar ¢ um objetivo primario e generalizado para a indUstria alimenticia, e inclui projeto higiénico e engenharia de
instalagBes, engenharia de equipamentos e integracdo de componentes e manutencao (Betta et al., 2011).

O queijo de Coalho é um alimento muito predisposto a contaminacdo, pois além de ser um queijo de alta umidade,
sofre muita manipulacdo. Segundo Santana et al., (2008), dentre os microrganismos comumente encontrados no queijo de
Coalho, destaca-se o Staphylococcus aureus. Alimentos que possuem muita manipulacdo e que precisam ficar estocados em
temperaturas de refrigeracdo sdo frequentemente envolvidos com infeccéo estafilococica. Os S. aureus estdo presentes nas
fossas nasais, trato gastrointestinal, em feridas, no cabelo e humana (Fda, 2012).

E comum encontrar em queijos de Coalho, contaminag&o por bactérias do grupo dos coliformes, sendo esta a principal
responsével por olhaduras irregulares no queijo. O grupo de coliformes totais inclui todas as bactérias gram-negativas nao
esporogénicas, capazes de fermentar a lactose com producdo de gés a 35°C. Esta definicdo é a mesma para os coliformes
fecais, porém, alterasse a temperatura 6tima para fermentacéo da lactose (Cardoso, et al., 2001).

A Salmonella spp., bactéria responséavel por casos graves de toxinfec¢des alimentares, € comumente observada em
queijo de coalho, sendo encontrada principalmente no trato intestinal de animais domésticos e silvestres, especialmente aves e
répteis e tem como principal veiculo de disseminacao os alimentos e a agua (Avila & Gallo, 1996). A Salmonella pode ficar
viavel no queijo contaminado por um longo periodo, isso ressalta a importancia do controle de qualidade na produgéo, uma vez

que é estabelecida por legislacdo a auséncia desse microrganismo nos alimentos (Feitosa, et al., 2003).

4. Consideracdes Finais

O queijo de coalho € considerado um dos produtos tipicos mais comercializados no Nordeste Brasileiro, porém, sua
maior producdo se da de forma artesanal. O processo de producdo de pequenas agroindudstrias pode proporcionar queijos com
defeitos, principalmente com contaminagdo microbioldgica. A proliferacdo de bactérias no queijo indica falhas ou auséncia nas
boas praticas de fabricacéo, indicando falta de higiene de colaboradores e de equipamentos, ou mesmo na recepgdo do leite na
inddstria.

E notavel a necessidade do controle de qualidade na produgéo de queijo de coalho, a fim de reduzir a possibilidade de
se originar um produto contaminado. A aplicagdo de programas como BPF e APPCC é essencial para garantir a qualidade do
queijo de coalho, pois além de seguir a legislacdo vigente, instrui também sobre condic6es de higiene. O controle de qualidade
também melhora o sistema produtivo do queijo de coalho, oferecendo produto seguro para 0 consumo humano no que se refere
aos padrdes nutricionais e microbioldgicos.

Sugere-se a realizagdo de pesquisas relacionadas as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais de comparag&o entre
0 queijo de coalho industrializado e o obtido de forma artesanal. Bem como, a realizacdo de testes sensoriais, a fim de

comparar o nivel de preferéncia dos consumidores, entre queijos obtidos industrial e artesanalmente.
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