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INTRODUÇÃO 

Os produtos lácteos são passíveis de contaminação por di­
krentes agentes etiológicos e podem levar ao desenvolvimento de 
doenças em humanos, desencadeadas por microrganismos pato­
gfoicos ou suas toxinas. Staphylococcus aurtuS, Salmonella spp., 
Listeria monocytogmts e Escherichia coli entcropatogênica são con­
siderados os patógenos mais freqüentes, sendo este os principais 
responsáveis por surtos associados ao consumo de leite e derivados 
(White et ai, 2002). 

Embora o processo de fabricação do queijo coalho seja regula­
mentado pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimen­
to, observa-se uma grande variação nos atributos sensoriais desse 
produto devido, principalmente, ao tipo de leite utilizado, cru ou 
pasteurizado, quando o produto é obtido por processo artesanal 
ou industrial, respectivamcntc. Contudo, outros fatores intrínse­
cos de cada laticínio podem exercer influência sobre o produto 
(Cabczas, ct ai., 2007). 

OBJETIVOS 

O presente estudo foi conduzido com o objetivo de avaliar a inci­
dência de patógcnos e a composição química do queijo de coalho 
produzido no Estado do Ceará. 

MATERIAL E MÉTODOS 

nação do pH, acidez titulável, protdna, gordura, cinzas, atividade 
de água (Aa), umidadc e cloretos (AOAC,1997). 

RESULTADOS 

Os resultados da avaliação microbiológica das amostras dos di­
ferentes laticínios são apresentados na tabela 1. A incidência 
Staphylococcus coagulasc positivo variou de 0,0 à 85% e foi • 
dcnciada a presença desse gêncro bacteriano cm 75% (6/8) da 
laticínios. A presença de Salmontlla foi detcctada cm 62,5% (5/~ 
destes estabelecimentos, com freqüência variando entre 0,0 1 

20,0%. Não foi constatada a presença de Listtria monocytog, 
cm nenhuma das amostras avaliadas. 

A análise de variância revelou que os valores de Aa foram simi­
lares entre todas as amostras. Os teores de gordura foram sem 
hantes entre sete laticínios, enquanto que os demais parâme 
apresentaram diferença significativa, ao nível de 5%, entre asam 
stras dos diferentes laticínios (Tabela 2). 

CONCLUSÕES 

Entre os patógenos pesquisados, a maior incidência foi de S 
phylococcus coagulasc positiva. 

Os queijos de coalho artesanais apresentaram composição q ' 
mica semelhante. 

As diversas marcas industriais analisadas não aprcscn 
Foram coletadas 320 amostras de queijo de coalho e avaliadas uniformidade nas características químicas e físico-químicas. 
quanto à presença de Sa/montlla sp. (Andrews e Hammack, 2005), 
Listma moncytogmes, (Pagotto, 2003) e Staphylococcus coagulast AGRADECIMENTOS 
positivo (Lancctte e Bcnnctt, 2001). Os autores agradecem a Embrapa e ao CNPq pelo apoio 
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A avaliação físico-química das amostras consistiu na dcterrni- cciro. 
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Tabela 1 - Incidência de Patógenos em queijo coalho provenientes de oito laticínios no Estado do Ceará. 
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mi- Tabela 2 - Caracterização físico-química do ueijo coalho produzido no Estado do Ceará. 

~ 
~ 

, • ! micfü • " '."- • ',i ' • . pf:I ' • Açiçiez Cinza~ " ~ CI0!9!0S 

~ 5.J%)if ,, r {% {%) ; (%· ~<?} 

-~ • .~ , ac. lático , • • .-';.' r~ . 
tros 

mo-

1,79±3,4d 0,93±0,0- 23,3± 1,71b 39,63±2, 1 ª 5,9±0,21bc 0,394±0, 11b 4,6±0,2all 2,8±0,3ª 
., 

36,96±5,100 0,94±0,0- 22,9±0,71bC 40,75±2,18 5,8±0,2bc 0,442±0,11b 4,2±0,3abc 2,2±0,2., 

45, 79±3,B• 0,94±0,0- 20,4±0,gc 40, 10±2,0- 5,9±0,51bc 0,559±0,3., 4,0±0, 1 tx: 2, 1 ±0,4b 

... ~ 41,76±1,Qlbc 0,93±0,oa· •• 20,7±1,7c 38,90±1,3ª' 5,6±0,1bc 0,759±0,1ª 3,7±0,2" 1,0±0,5C 

,,- 41,65:t:2, 1 lbc, 0,~5±Q,Q8 , 22, 1 ±0, 1 bc 36,50± 1,9" 6,3±0,3all 0,369±0, 1 b 4,0±0,3bc 1,98±Q,2b 

quí-1:• •• f 39,02±1,6bc 0,94±0,0-, -.· 23,5±1,41b 40,50±1,7ª' 6,0±0,11bc 0,568±0,Q8b 4,2±0,5abc 2,2±0,4.., 

r 36,30±1,100 o,oo±ó.oã : 24}±9.1•:✓ • 40,50±6,1• 6,5±0,1• 0,311±0,Qb 4,8±0.4ª 2,4±0,2.., 

aram . 44,75±5,Q8b 0,96±0,0- 24,2±6,9"b. 29,90±3,8b 6,3±0,2., 0,424±0,2ai, 4,7±0,3., 2,1±0,6b 

'Produção artesanal; **Produção industrial. Letras minúsculas iguais na mesma coluna indicam não haver diferença significativa entre amo­

stras pelo teste de Tuckey (p<0,05). 
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