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AVALIAÇÃO DOS PARÂMETROS FÍSICO-QUÍMICOS DOS QUEIJOS DO TIPO 

COALHO ARTESANAL COMERCIALIZADOS NAS LOCALIDADES DE CANA 
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RESUMO: Os derivados do leite são uma classe de alimentos bastante presente na nossa 

alimentação, destacando-se entre eles os queijos. Os queijos artesanais apresentam-se como 

uma opção financeira para muitas famílias, estes produtos geralmente são vendidos sem 

rótulos, não fornecendo a tabela nutricional para que os consumidores avaliem as qualidades 

do produto. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho é avaliar os parâmetros físico-químicos 

dos queijos artesanais tipo coalho, comercializado nas cidades de Cana-Brava, São Bernardo e 

Magalhães de Almeida - Maranhão. Para a obtenção dos resultados foram analisados os 

parâmetros de pH, percentual de acidez titulável, umidade, teor cloreto de sódio de cinzas 

totais. Como resultado, os queijos de coalho artesanal foram classificados como baixa 

umidade, estando com valores bem abaixo dos encontrados na literatura, também 

apresentaram diferenças no teor de acidez e de cloreto de sódio. Já nos valores de pH e cinzas 

foram obtidos resultados semelhantes aos da literatura. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Queijos artesanais; Análises Físico-Químicas; Qualidade.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

EVALUATION OF THE PHYSICAL-CHEMICAL PARAMETERS OF ARTISANAL 

RENNET CHEESES MARKETED IN THE LOCALITIES OF CANA BRAVA, SÃO-      

BERNARDO AND MAGALHÃES DE ALMEIDA- MA 

 

 
ABSTRACT: Milk derivatives are a class of foods very present in our food, especially 

cheeses. Artisanal cheeses are a financial option for many families, these products are usually 

sold without labels, not providing the nutritional table for consumers to evaluate the qualities 

of the product. In this sense, the objective of this work is to evaluate the physical-chemical 

parameters of artisanal cheeses type rennet, marketed in the cities of Cana-Brava, São 

Bernardo and Magalhães de Almeida - Maranhão. To obtain the results, the parameters of pH, 

percentage of titratable acidity, moisture, Na Cl content and total ash were analyzed. As a 

result, artisanal rennet cheeses were classified as low humidity, with values well below those 

found in the literature, also showed differences in acidity content and Na Cl. Already in the 

pH and ash values, results similar to those of the literature were obtained. 

 

KEYWORDS: Artisanal cheeses; Physicochemical Analyses; Quality. 
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1.  INTRODUÇÃO 

A alimentação é, sem dúvida, uma necessidade básica para a vida, desempenhando 

grande ação sobre todos os indivíduos, tanto no que diz respeito à saúde, como também ao 

desempenho das atividades exercidas diariamente (Mahan et al., 2012). 

Adotar uma alimentação variada é uma das mais importantes recomendações 

nutricionais. Essa medida favorece o consumo equilibrado de alimentos de diferentes grupos 

permitindo, assim, que sejam atingidas as quantidades adequadas de ingestão de nutrientes 

essenciais para a saúde (Credido, 2008). O leite e seus derivados merecem destaque por 

constituírem um grupo de alimentos de grande valor nutricional, uma vez que são fontes 

consideráveis de proteínas de alto valor biológico, além de possuírem vitaminas e minerais. O 

consumo habitual destes alimentos é recomendado, principalmente, para que se atinja a 

adequação diária de ingestão de cálcio, um nutriente que, dentre outras funções, é 

fundamental para a formação e a manutenção da estrutura óssea do organismo (Muniz et al., 

2013). 

Entre estes alimentos lácteos, estão os seus derivados queijos artesanais que são 

produzidos em todas as regiões do Brasil, sendo que o estado de Minas Gerais se destaca 

dentre todos os estados produtores, tendo em vista a existência de microrregiões produtoras 

como Araxá e Canastra (NASCIMENTO, 2018). Nascimento (2018), ainda afirmou que os 

queijos artesanais apresentam uma vasta diferença entre si, sendo observada a diferença no 

seu processamento e maturação, passando pelo tipo de leite utilizado, textura, forma, cor, 

umidade, sabor e tipo de cultura láctea inicial usada.  

No Maranhão, o processo de produção de queijos, chamados de “artesanal”, ocorre de 

forma clandestina ou informal, principalmente por ser fabricado em locais inadequados e sem 

inspeção. A produção é predominante nas residências ou pequenas queijarias, a mão de obra é 

obtida da própria família, de forma geral, apresenta como finalidade principal a de 

aproveitamento do leite. Apesar de ser baseado no mercado informal e de não haver 

padronização e conhecimento sobre suas características técnicas de identidade e qualidade, há 

uma grande parcela consumidora para eles, devido aos atrativos característicos que possuem 

(SILVA e SILVA, 2016).  

Nessa perspectiva o local de preparação dos queijos apresenta grande importância na 

qualidade deles, uma vez que o ambiente influência nas condições de higiene sanitárias, 

propriedades físico-químicas e microbiológicas.  
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Diante desse fato, é evidente a necessidade das boas técnicas de manipulação no 

transporte, armazenamento e na comercialização do queijo fresco artesanal. Uma vez que no 

decorrer dessas fases do procedimento, pode ocorrer contaminação do queijo, deixando 

evidente a importância de uma vistoria, dessa forma o produto pode ser ofertado ao consumo 

humano com alto índice de qualidade. (GARCIA et al.,2016).  

Para isso “observa-se que há a necessidade da implantação de melhorias do controle 

da produção, por meio de boas práticas de fabricação, além da fiscalização efetiva pelos 

órgãos competentes, para fornecer aos consumidores queijos que não ofereçam riscos à sua 

saúde” (APOLINÁRIO, et al, 2014 p.440). Contudo dando maior credibilidade para o 

produtor e confiabilidade do produto que será consumido.  

Desse modo faz-se necessário a realização de análises desses queijos, em especial 

pelo fato de que alguns estudos da literatura mostraram problemas como resultados, na 

qualidade desse derivado, constatando-se grandes números microbianos, que são frutos de 

fatores que favorecem o crescimento de micro-organismos indesejáveis, tais como a alta taxa 

de umidade e da manipulação excessiva (AMORIN, 2013). 

O presente estudo tem como objetivo avaliar os parâmetros físico-químicos de 

queijos comercializados nas localidades de Cana-Brava, São Bernardo e Magalhães de 

Almeida do Estado do Maranhão. Tais análises consistem de: grau de acidez, pH, teor de 

cloreto de sódio, umidade e cinzas. 

 

. 
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3. OBJETIVOS  

3.1 GERAL  

Avaliar os parâmetros físico-químicos dos queijos artesanais comercializados nas 

localidades de Canabrava, São Bernardo e Magalhães de Almeida do Estado do Maranhão.  

 

3.2 ESPECÍFICOS  

• Determinar o teor de acidez nas amostras; 

• Estabelecer o teor de cloreto nas amostras; 

• Determinar os valores de pH das amostras; 

• Avaliar o teor de umidade das amostras; 

• Quantidade de cinzas totais nas amostras.  
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2.  FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA  

2.1 QUEIJOS: PRODUÇÃO E COMERCIALIZAÇÃO 

Assim como os queijos industriais, os queijos artesanais também possuem suas etapas 

de fabricação e utiliza-se equipamentos simples, mais que é fundamental para o mínimo 

padrão requerido, para que se obtenha um bom produto. De acordo com os produtores dos 

queijos analisados neste trabalho, os processos seguem um determinado padrão: 

O leite é ordenhado pela manhã de forma manual. Após um intervalo de um minuto e 

meio cronometrado em relógio. Feito isso, o leite é coado colocado em tachos de inox e 

levados ao fogo. Cada tacho com capacidade entre doze e vinte litros. 

Este leite é aquecido, em média, de trinta a quarenta minutos até atingir uma 

temperatura média de, aproximadamente, 70º C, segundo os produtores. Após isso, o leite é 

retirado do fogo para que seja resfriado até próximo de 35º C, temperatura ideal para adição 

do coagulante durante um determinado período de tempo e, logo em seguida, resfriado a uma 

temperatura muito inferior à anterior, isso quando feito corretamente. Porém com o 

aquecimento e o resfriamento, os micro-organismos, inclusive os que são necessários para a 

produção destes queijos presentes no alimento são eliminados. 

  Por se tratar de um processo de produção artesanal, isto é, não se tem uma precisão 

em relação ao tempo, se pode estipular entre 40 e 60 minutos de repouso, partindo dos 

depoimentos dos produtores. A qualhada é cortada e, logo em seguida,  a massa é separa do 

soro. Logo após, a mesma, passa por um processo de pré-cozimento. Após isso, é adicionado 

o sal, na quantidade de 150g de sal refinado para cada kg de massa. Em seguida, a mesma é 

enformada e prensada por 7 horas.  

De acordo com os produtores dos queijos, para que o queijo esteja pronto para ser 

comercializado, é necessário que o mesmo passe pelo processo de maturação em refrigeração, 

porém, isso não é uma regra, pois os produtores afirmam que, por produzirem menos queijo 

que a demanda não passa muito tempo com esses produtos armazenados, não sendo 

necessário um aparato sofisticado de armazenagem, logo são utilizados apenas geladeiras de 

sua própria residência para o armazenamento dos queijos. 

No entanto, o comércio deste laticínio ainda ocorre de forma não regulamentada. 

Contudo, estes queijos possuem baixo custo, alto rendimento e são comercializados a preços 

acessíveis. Destacando os produtos deste estudo, o queijo obtido na cidade de Magalhães de 

Almeida foi adquirido por R$ 35,00 o quilo, o de Cana-Brava teve um custo de R$ 38,00 o 

quilo, pois a aquisição do mesmo, na maioria das vezes, é mediante a encomenda e os obtidos 
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em São Bernardo custaram R$ 35,00 e R$38,00, sendo estes, um dos produtos lácteos caseiros 

mais vendidos em pequenas feiras, padarias, mercadinhos ou nas próprias residências dos 

fabricantes.  

 

 

2.2 FATORES QUE AFETAM OS PARÂMETROS E QUALIDADE DOS QUEIJOS 

 

Para obter um aroma e sabor, o queijo de coalho pode ser maturado em câmara 

refrigerada, à temperatura de 10 a 12 °C, durante 5 a 10 dias. Durante esse tempo, os queijos 

são constantemente virados. Todavia, essa etapa é opcional para muitas queijarias e 

geralmente é considerada durante a etapa de armazenamento, quando já estão devidamente 

embalados e antes de serem comercializados (CAVALCANTE, 2017, p.116).  

Quanto à qualidade microbiológica do queijo coalho produzida no nordeste brasileiro, 

estudos constataram a ocorrência de microrganismos patogênicos em números excedentes aos 

limites colocados pela legislação vigente. Onde, as bactérias Salmonella spp., Escherichia coli 

e Staphylococus aureus, se destacam entre os agentes patogênicos (Vieira et al., 2008). Deste 

modo, a ausência de padrões de qualidade da matéria-prima e dos métodos de processamento 

influencia na classificação do derivado no mercado, como produto de qualidade baixa, tanto 

pela concepção de higiene local, quanto pela carência de padronização do produto 

(OLIVEIRA, 2010, p.122).  

A presença de microrganismos patogênicos no queijo artesanal pode estar relacionada 

às precárias condições higiênicas na ordenha do leite ou no processo de fabricação do queijo 

Coalho (CAVALCANTE, 2017, p. 56). 

Diante desse fato para obtenção de um bom queijo, a primeira condição é a qualidade 

inicial do leite. O leite utilizado na produção do queijo artesanal geralmente não recebe 

tratamento térmico, o que gera um sério risco quanto a contaminação por uma grande 

variedade de microrganismos. Escherichia coli e Staphylococus aureus. Para constatar a 

existência de prováveis falhas higiênicas, que implicam a contaminação do alimento, busca-se 

pela verificação da presença de microrganismos indicadores da má qualidade higiênica, e por 

se tratar de produto alimentício, esse deve ser um aspecto encarado rigorosamente. No queijo 

coalho, suas análises microbiológicas compõem uma forma de conferir as condições de 

higiene e estimar a vida útil do produto (VIEIRA et al., 2008; OLIVEIRA et al., 2011, p.121).  
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O queijo é composto por uma microbiota formada de bactérias láticas, leveduras, 

fungos filamentosos e diversas bactérias, sendo estas três últimas responsáveis pela formação 

de uma microbiota secundária, que juntamente com as bactérias láticas são responsáveis pela 

produção de ácido lático, que ocorre durante a elaboração dos queijos e no processo de 

maturação. Ou seja, as características físicas e químicas dos queijos são modificadas pela ação 

das bactérias láticas e pela microbiota secundária, estas duas contribuem provocando 

alterações (benéficas ou não) durante o processo de manufatura e maturação do queijo 

(Andrade, 2009, apud fox et al., 2000, montel et al., 2014, p.54).  

A umidade apresenta uma interferência na atividade da água, nas ações metabólicas de 

bactérias no processo de maturação, com provável influência no pH, textura, aroma e sabor, 

podendo também sofrer mudanças com o tempo de conservação (SOUZA et al.,2014)  

Além disso, pode se frisar, partindo das colocações de Silveira (2006), que variações 

do clima, alimentação e fisiologia de cada animal, além da qualidade da matéria prima, 

intervêm diretamente nas características físico-químicas e microbiológicas, e isto proporciona 

características específicas em relação a este tipo de produto. 

Outros fatores que afetam a qualidade são: o excesso de manipulação, que acaba 

gerando altos níveis de contaminação; falta de adesão de boas práticas de fabricação e 

produção de maneira incorreta, tudo isso, juntamente ao alto teor de umidade que são 

característicos dos queijos artesanais, afetam as propriedades do produto final. (AMORIM et 

al., 2014). Devido a presença de microrganismos patógenos, essas condições precisam ser 

levadas em consideração, visto que, se trata de uma questão de saúde pública, afinal o queijo 

será comercializado, apesar da propensa falta de padrões mínimos de higiene e critérios na 

manipulação. Nesse sentido, a ocorrência de bactérias coliformes termotolerantes, são indícios 

de más condições sanitárias e também da falta de higiene durante o processo de fabricação, 

manipulação e armazenamento (REZENDE et al., 2010)   

 Por isso, em relação ao ambiente onde são produzidos os queijos, as normas e 

exigências legais, requerem regulamentos rígidos de higiene e instalações muito caras e a 

maior parte dos produtores familiares não possui condições para mantê-las financeiramente. 

Este é um motivo pelo qual muitos trabalham de forma clandestina. Os queijos artesanais na 

maior parte dos casos são preferidos ao queijo produzido em queijarias industriais, por ter um 

sabor muito especial (yassu, 2003; sertãobras, 2014, p.49).  

Embora populares e procurados pelos consumidores, os queijos tradicionais, nem 

sempre atendem os padrões de segurança alimentar necessários. Para os queijos artesanais que 

são produtos de baixa maturação, produzidos a partir do leite cru, não existe ainda uma 
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legislação brasileira específica para a sua produção, com exceção dos estados de Minas 

Gerais, Rio de Janeiro, Pernambuco e mais recentemente o Rio Grande do Sul. Como estes 

produtos não são vistoriados, o comércio desses derivados é feito, geralmente, de forma 

clandestina, o que impede o controle de sua qualidade e de sua autenticidade (encontro 

técnico...,2000; yassu, 2003; almeida et al., 2013). 

2.3 PARÂMETROS DE CONTROLE EMPREGADOS NA QUALIDADE DE QUEIJOS 

 

A legislação brasileira estabelece que o leite utilizado na fabricação de queijos deve 

ser submetido à pasteurização ou a tratamento térmico equivalente (BRASIL, 1996). A 

pasteurização, por sua vez, além da destruição de microrganismos indesejáveis, também 

promove a destruição da microbiota lática natural do leite, a qual é responsável pelo 

desenvolvimento das características sensoriais dos queijos (GRAPPIN e BEUVIER, 1997).  

O serviço de inspeção não possui uma legislação específica para os produtos artesanais 

(CARVALHO, 2015). O principal fator preocupante associado a não existência de uma 

legislação se traduz ao fato da ausência de pasteurização do leite para fabricação do queijo. 

Esse procedimento tem por finalidade principal garantir segurança do consumidor, além de 

permitir padronização tecnológica, redução defeitos e perdas, e padrões sensoriais, bem como 

a qualidade higiênico-sanitária, o qual não é exigido apenas em queijos de longa maturação, 

(RAMOS, 2013).  

A comercialização de queijo tem sido uma grande importância para o 

desenvolvimento socioeconômico, mas ainda há dificuldades para a vistoria dos produtos 

provenientes do leite. O Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) compõe uma 

série de medidas que carecem de serem implementadas. Sua intenção é estabelecer um padrão 

e higiene, que visa evitar a contaminação direta ou cruzada como também adulterações do 

produto, conservando sua integridade através dos cuidados com a higiene, antes, durante e 

depois dos processos de produção que compõe uma série de medidas que carecem de serem 

implementadas. Sua intenção consiste em melhorar questões de higiene, que visa evitar a 

contaminação dos alimentos como também evitar irregularidades no produto, conservando 

suas caraterísticas e físicas e sensoriais através dos cuidados com a higiene, durante todas as 

etapas do de produção. (EMVEPJR, 2019).  

Por conta do grande consumo de queijo coalho, padrões legais de identidade tiveram 

que ser estabelecidos, além de requisitos mínimos de qualidade, que o queijo de coalho deverá 

atender para ser liberado ao consumo humano. 
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O leite deve ainda atender as normas da IN62 (instrução normativa 62). Mas, como 

não receberá tratamento térmico (pasteurização), recomenda-se atender a padrões mais 

rigorosos (como os europeus, onde a produção de queijos com leite cru é importante). Neste 

sentindo, a recomendação, para os laticínios, é processar um leite com Contagem de Células 

somáticas – CCS< 4.00.000 e Contagem de Bactérias Totais – CBT< 100.000 

(CAVALCANTE, 2017, p.145) 

Como controle de rotina, é realizado o teste de alizarol, a determinação da acidez, 

expresso em graus Dornic (buscando acidez ≤ 18 ºD) e a densidade do leite. É recomendado 

ainda coletar amostras do leite cru (resfriado ou não) para as análises físico-químicas e 

microbiológicas em laboratório da Rede Brasileira de Qualidade do Leite – RBQL 

(CAVALCANTE, 2017, p.116). No entanto, o objeto de estudo que, no caso são os queijos 

fabricados nestas localidades, não possuem esses devidos cuidados com o leite utilizado na 

fabricação dos queijos artesanais.  
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4. METODOLOGIA  

 

Esta pesquisa foi desenvolvida na Universidade Federal do Maranhão Campus São 

Bernardo, sendo composta por três etapas: coleta e amostragem; análises químicas e análises 

estatística. 

4.1 COLETA E AMOSTRAGEM  

As peças de queijo foram adquiridas nas cidades de Magalhães, São-Bernardo e Cana-

Brava Maranhão, sendo coletadas 4 peças de queijos artesanais do tipo coalho. As peças de 

queijo estavam contidas envolvidas em sacos plásticos de boa resistência, onde foram 

transportadas em uma caixa térmica de isopor (higienizadas com álcool 70%) e mantidas em 

refrigeração para evitar a oscilação de temperatura.  

Para iniciar as análises químicas das amostras dos queijos, identificamos pelas letras 

A, B, C e D.  

• Cana-Brava: Amostra A; 

• Magalhães de Almeida: Amostra B; 

• São-Bernardo: Amostras C e D. 

As análises foram realizadas durante o mês de agosto de 2022, todas em triplicata. 

Durante o processo de análises as amostras foram retiradas da embalagem sendo utilizadas 

pequenas fatias de diferentes partes do queijo. 

4.2 PREPARO DAS SOLUÇÕES  

4.2.1 Solução de Hidróxido de Sódio (NaOH) 0,1 mol L-1 

Pesou-se 4,0031 g do hidróxido de sódio (NaOH) previamente em balança analítica. 

Em seguida, dissolveu-se a respectiva massa em 1 L de água destilada. Lavou-se bem a 

vidraria para retirar todo o resíduo.  

4.2.2 Solução de Nitrato de Prata (AgNO3) 0,1 mol L-1   

Pesou-se 8,5162 g do Nitrato de Prata (AgNO3) previamente em balança analítica. Em 

seguida, dissolveu-se em 500 ml de água destilada.  

4.2.3 Padronização do Hidróxido de Sódio (NaOH) 0,1 mol L-1   

 

Pesou-se o bifitalato de potássio (C8H5KO4) em vidro de relógio e obteve-se uma 

massa igual a 0,2230 g para fazer a padronização do (NaOH). Após a pesagem adicionou-se 
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100 ml de água destilada. Nesta solução foi adicionado 0,0012 g do indicador fenolftaleína,  

em pó. Para calcular a concentração do hidróxido de sódio, o mesmo foi colocado na bureta 

para realizar a titulação.  

Padronização do NaOH – na primeira titulação foi gasto um volume de 11,5 ml com a 

solução de massa 0,2230 g. Na segunda titulação, foram gastos exatos 11,5 ml da solução 

NaOH. 

 

4.3. ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS  

4.3.1. Acidez titulável 

 

Para a análise das características físico-químicas referentes à acidez titulável em 

percentual de ácido lático, foi empregado o método de titulometria com hidróxido de sódio a 

0,1 N. Pesou-se, em um Erlenmeyer de 250 ml, 5 g de amostra processada e adicionou-se 50 

ml de água destilada aquecida a 40º C. O conjunto foi agitado veementemente até completa 

homogeneização e, posteriormente, titulado com hidróxido de sódio 0,1 mol L-1, usando três 

gotas de fenolftaleína 1% como indicador.  

O percentual de acidez total em ácido lático foi calculado conforme a equação (Eq.1) 

expressa por BRASIL (1981).   

 

% Acidez total em ácido lático = V x f x 0,90/P                Eq. 1 

Sendo: 

V = ml de solução de NaOH 0,1 N gasto na titulação. 

f = fator de correção da solução de NaOH 0,1N (0,91) 

P = peso da amostra em gramas posteriormente titulado com hidróxido de sódio 0,1 N, 

usando três gotas de fenolftaleína 1% como indicador. 
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Figura 1.  Análise das amostras para o percentual de acidez 

 

Fonte: Autor, 2022. 

 

4.3.2 pH 

Para determinação do pH foi utilizado o método potenciométrico com pHmetro. Em 

um béquer de 100 mL pesou-se cerca de 5 g da amostra processada e, em seguida, foram 

adicionados 50 mL de água destilada, em temperatura ambiente. O conteúdo foi agitado com 

ajuda de bastão de vidro, até completa homogeneização.  Foi retirada a camada de gordura da 

superfície e inserido o eletrodo na mistura para realizar a leitura do pH. Representação abaixo.  
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Figura 2. Phmetro, Alfakit. 

 

Fonte: Autor, 2022. 

4.3.3. Umidade 

Para a análise referente a umidade utilizou-se o método de gravimetria (secagem em 

estufa a 105 Cº). Para isso, foram pesados em uma cápsula de fundo chato, previamente 

taradas, 2 g de amostra processada, em estufa, a 105 Cº, por uma hora.  O conjunto foi levado 

à estufa a 105 Cº, por mais 24 horas, por fim, realizou-se novamente uma pesagem retornando 

a estufa novamente, a partir disso foram realizadas pesagens a cada 30 minutos até atingir 

peso estável.  

O percentual de umidade foi calculado conforme a equação (Eq. 2) abaixo:  

% umidade = 100 x N/P                  Eq. 2 

Sendo: 

P = perda de peso em gramas 

P1 = peso da amostra em gramas 
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Figura 3. Estufa e cápsulas de porcelana para a determinação da umidade 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autor, 2022. 

 

4.3.4 Cloreto  

Para a análise das características físico-químicas referentes ao percentual de cloreto 

presente nas amostras foi empregado o método de titulometria com nitrato de prata a 0,1 mol 

L-1. Primeiramente pesou-se 5 g de amostra processada e adicionado 50 ml de água destilada 

aquecida a 40º C. O conjunto foi agitado vigorosamente até completa homogeneização e 

posteriormente titulado com o nitrato de prata 0,1 mol L-1, usando três gotas de cromato de 

potássio como indicador, para obter uma coloração vermelho telha.  

A quantidade de cloreto presente nas amostras foi calculada pela equação (Eq. 3):  

mg/L de Cl- =V x M x M.A/Va                          Eq. 3 

V – Volume do titulante  

M – Molaridade  

M.A – massa atômica do íon cloreto = 35,5 u. m. a. 

Va – Volume da amostra em litro (L) 
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Figura 4. Análises do percentual de cloreto de sódio 

 

Fonte: Autor, 2022. 

 

 

4.3.5 Cinzas 

Para a análise de cinzas totais foi utilizado o método de gravimetria (incineração em 

mufla). Em um cadinho de porcelana, previamente regulado em mufla, a 450ºC, por 24 horas, 

foi pesado 1 g de amostra processada. O conjunto foi levado à mufla a 450ºC por 

aproximadamente 4 horas, até total incineração. O percentual de cinzas totais foi calculado 

conforme a fórmula abaixo (Eq. 4), de acordo com LANARA, 1981:                                                                                              

% de cinzas totais = 100 x N P       Eq. 4 

Onde:  

N = peso em gramas de cinzas  

           P = peso da amostra  
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Figura 5. Mufla para a determinação de cinzas totais 

 

Fonte: Autor, 2022. 
 

5. RESULTADOS E DISCUSSÕES  

 

Nessa seção são apresentados os respectivos valores referentes às análises das 

amostras de queijos artesanais do tipo coalho, realizando a pesquisa na literatura, com 

trabalhos na mesma linha de pesquisa, a fim de comparar os resultados e assim compreender 

de fato se as amostras estão de acordo com os parâmetros de qualidade para queijos 

artesanais. Lembrando que para os queijos produzidos artesanalmente de acordo com a 

literatura não há uma lei que regulamenta a padronização destes produtos, podendo ter uma 

significativa variação nos resultados.  

 

5.1 UMIDADE  

 

De acordo com o Regulamento técnico de identidade e qualidade de queijos 

(BRASIL, 1996), os queijos avaliados classificaram-se quanto ao teor de umidade como 

sendo de média umidade (36% < umidade < 46%) e alta umidade (46% < umidade < 55%). 

Segundo Hosken e Furtado (1983), o teor de umidade dos queijos influencia sobremaneira na 
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textura do produto, podendo deixá-los mais macios ou mais secos, sendo então, difícil de 

controlar quando se trata de fabricação artesanal.  

A umidade é um parâmetro de grande importância quanto à qualidade dos queijos, na 

Tabela 1 abaixo, estão apresentados os valores correspondentes a este parâmetro. Os queijos 

coalhos analisados neste trabalho apresentaram variações de 0,09 a 3,37%, valores 

considerados muito baixos quando comparados a resultados encontrados em outros estudos de 

queijos artesanais, tais como os de Sousa et al. (2014) que encontrou baixo valores entre 15 e 

29,38% de umidade, os resultados são ainda mais baixos. Estes resultados podem estar 

diretamente relacionado ao processo de prensa e quantidade de cloreto utilizado. 

Nos estudos de Freitas Filho et al. (2012) foram encontrados valores entre 44,70 e 

53,40% com média de 55,40% nas 10 amostras analisadas na cidade de Calçado/PE. Segundo 

Oliveira (1981) o teor de umidade possui grande variação e está correlacionado com o tempo 

de conservação do queijo. Os mais desidratados possuem aspecto mais duro e apresentam um 

tempo maior de armazenagem. Nos estudos de Gomes et al (2012) também foi encontrado 

valor semelhante de 55,81% das 15 amostras analisadas na cidade de Currais Novos/RN. 

 De acordo com Souza et al. (2014), umidade também possui uma interferência na 

atividade da água, nas ações metabólicas de microrganismos durante o processo de 

maturação, podendo haver influência no pH, textura, aroma e sabor, podendo ainda haver 

alterações com o tempo de conservação. As alterações nos teores de umidade dos queijos 

ocorrem por conta das diferenças no processamento, logo a agilidade na retenção de umidade 

e gordura dos queijos está ligada a manipulação e prensagem da coalhada, consequentemente 

o processo de produção influencia na variação entre diferentes produtores (NASSU et al., 

2001). 

Tabela 1. Teor de umidade presente nas amostras de queijo coalho artesanal 

                                                        
Amostra Umidade (%) Média (%) Cv (%) 
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Fonte: Autor, 2022. 

 

 

A taxa de umidade tem relação com a perda em peso, sofrida pelo produto quando 

submetido ao calor, condição que favorece a remoção de água. Vale destacar que muitos 

grãos são retirados juntamente com a água. O resíduo que é extraído no processo de 

aquecimento direto, costuma ser designado como resíduo seco. O aquecimento direto da 

amostra a 105°C é o processo mais usual (Cecchi, 2003). Na tabela 1,estão contidos os 

valores do teor de umidade referentes às amostras de queijo coalho analisadas neste estudo. 

5.2 PH  

 

Para o parâmetro potencial hidrogeniônico (pH), as amostras com inspeção 

apresentaram médias de 5,53 e 4,96 respectivamente na tabela 2. Os valores encontrados neste 

trabalho foram semelhantes aos de outros estudos sobre a análise físico-química do queijo de 

coalho. 

Sousa et al. (2014), obtiveram valores próximos, com variação de 5,27 e 5,85 em 

queijos artesanais comercializados nos estados do nordeste do Brasil, e asseguraram que o pH 

elevado do queijo proporciona condições que favorecem o crescimento de microrganismos 

contaminantes. De acordo com Scott (2002), o alto pH pode ter relação à alta quantidade de 

sal, fator este que pode também inibir proliferação de microrganismos necessários à produção 

do queijo. 

 

 
Tabela 2. Quantificação do pH nas amostras de queijos coalhos artesanais 
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Fonte: Autor, 2022. 

 

Nos estudos de Freitas Filho et al. (2009) na cidade de Jucati/PE também foram 

encontrados valores semelhantes aos valores encontrados por Sousa et al. (2014), tendo como 

resultado pH de 5,27 e 5,85 nos queijos produzidos artesanalmente no estado de Pernambuco.  

Logo, o pH consiste em uma importante consideração para caracterizar queijos devido à sua 

influência na textura, na atividade microbiana e na maturação, uma vez que as reações 

químicas ocorrem através de catálise, provenientes das enzimas nativas do processo coalho e 

da microbiota, que dependem do pH. 

Com os resultados das análises feita por Gomes et al. (2012) na cidade de Currais 

Novos/RJ, entre as 15 amostras é possível perceber a grande variação de pH que o queijo de 

coalho artesanal pode apresentar. Para as amostras analisadas encontraram valores para pH de 

6,54 e 7,00, sendo o maior proveniente de processo artesanal, esse valor alto pode ser 

justificado pelo processo artesanal, não sendo utilizado fermento, denominado pingo.  

Para Munck (2004), o queijo é um alimento que possui um pH alto (5,7, quando se usa 

fermento, chegando a 6,5, quando não se usa fermento), tornando condições favoráveis para o 

desenvolvimento das bactérias contaminantes. De acordo com os resultados, foi possível 

comparar que a presente pesquisa indica que a qualidade do leite, utilizado no processo de 

produção do queijo do tipo coalho, podem ser semelhantes entre si. 

 

5.3 ACIDEZ  

Os valores para a acidez titulável desta pesquisa apresentados na tabela 3, encontrara-

se entre 14,19 e 83,53 % apresentando uma variação muito alta de ácido lático com relação 

aos valores encontrados por Garcia e Penna (2010), eles encontraram valores baixos de acidez 

em queijos artesanais, com média de 0,16%. Outros autores também encontraram valores 

baixos, como é o caso de Sousa et al. (2014), que obteve variação de 0,12 a 1,01% para 

queijos de produção artesanal e Silva, Tunes e Cunha (2008) também relataram valores com 

variação de 0,14 e 1,84%.  

 

 
Tabela 3. Percentagem de acidez dos queijos coalhos artesanais 

Amostra Média (ml) Acidez (%) 

A 0,86 14,19 
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Fonte: Autor, 2022. 

 

Sabe-se que a acidez titulável das amostras de queijo nem sempre segue as variações 

do pH, o que para Hosken e Furtado (1983), a acidez titulável nem sempre acompanhará as 

varições do pH, sendo corretamente normal em função de vários fenômenos observados no 

processo de fabricação do queijo, ou seja, a caseína é uma substância tampão, mas é titulável 

como ácido; assim, o processo de separação da caseína do soro é um fator que beneficia essa 

variação de pH e acidez. Por outro lado, o sal também exerce ação sobre essa variação, uma 

vez que possui capacidade de dissolução sobre algumas proteínas e seus produtos, os quais 

são substâncias tituláveis como ácido. Logo, os altos valores de acidez podem ser explicados 

principalmente pela relação com a falta de padronização no processo de fabricação dos 

queijos, pois cada produtor adota um método diferente. 

A acidez, proveniente da produção do ácido lático a partir da degradação da lactose 

pelas bactérias afeta de maneira direta o pH, e expulsão de soro da massa durante a fabricação 

e início da fase de cura (SOUSA et al, 2014). Segundo Ferreira et al. (2011) os queijos podem 

sofrer alterações tornando-se mais ácidos, devido a influência de condições de temperatura 

que estão expostos.  

Variações na concentração de ácido lático podem ser encontradas nos queijos 

decorrentes dos diferentes processos adotados nas queijarias, isso devido tamanho dos grãos 

de coalhada cortados, quantidade de sal e método de salga, tempo e temperatura dos queijos 

prensados, atividades dos cultivos láticos presentes no leite (SCOTT, 2002). Outro fator que 

influencia na variação da acidez de acordo com os estudos de Tavares; Correia e Mendes 

(2021) referem-se ao tempo de armazenamento, ou seja, quanto maior o tempo de retenção 

maior o teor de acidez, devido a presença de microrganismos. 

A variação entre os valores da acidez da presente pesquisa e de outros trabalhos 

analisados de acordo com o comentário feito por Neves et al (2021), provavelmente a 

ausência de padronização no processo de salga. Onde o sal, além de atribuir o gosto 

característico ou dar um realce no sabor dos queijos, dá complemento a dessoragem e regula 

acidez do produto, tornando favorável a liberação de água livre contida na massa pela 

diferença no processo de osmose e a dissolução de proteínas e, os quais são substâncias 

tituláveis como ácidos. 

B 

C 

D 

5,1 

2,07 

1,87 

83,53 

33,84 

30,57 
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5.4 CLORETO  

 

O valor encontrado nesta pesquisa para cloreto apresentou média de 487,5 a 1230,66 

mg/L nas amostras estudadas mostrada na tabela 4. Em média, todas as amostras de queijo 

analisadas apresentaram teor de sódio superior a 400 mg/L que segundo a ANVISA 

classificam-se como alimentos com alto teor de sódio. estudos de Freitas Filho et al. (2009) na 

cidade de Calçados/ PE o valor encontrado para cloreto apresentou valores entre 0,51 e 1,27 

nas amostras estudadas, Para Andrade (2006), o teor de cloreto de sódio quando presente nos 

queijos pode ser um dos fatores que mais influenciam na qualidade, desempenhando funções 

como proteção contra o desenvolvimento de microrganismos indesejáveis. 

 

Tabela 4. Teor de cloreto presentes nas amostras dos queijos coalhos artesanais 

 

 

 

 

 

                                                                
Fonte: Autor, 2022. 

 

O cloreto de sódio oferece vários empregos específicos da qualidade de queijos como 

sabor, textura e prolongamento da validade, segundo (CRUZ et al., 2011). A adição de sal 

está diretamente ligada a garantia alimentar, sendo que a redução da quantidade de sal em 

determinado alimento afeta a estabilidade microbiológica e promove a sobrevivência de 

patógenos quando as boas práticas de fabricação não forem seguidas em um certo padrão 

(SHRESTHA et al., 2011). 

O queijo é um alimento conhecido por se tratar de produto de alto valor nutritivo, 

com valores significativos de pH, acidez e umidade e, logo a manipulação excessiva fora dos 

padrões de higiene e segurança alimentar acaba sendo propício o crescimento de 

microrganismos durante o processo de fabricação até a venda (PERRY, 2004). 

No entanto o teor de cloreto de sódio (NaCl) compõe um dos aspectos que influencia 

diretamente na qualidade do queijo pelo desempenho de diversas funções, dentre elas a 

criação de uma proteção contra microrganismos indesejáveis, complementação da 

Amostra Média (ml) Cloreto (mg/L) 

A  

B 

C 

D 

2,06  

5,2  

3,53  

3,96  

487,5 mg/L 

1230,66 mg/L 

835,43 mg/L 

937,2 mg/L 
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dessoragem, melhora do sabor, redução da umidade e da atividade de água do produto, 

regulação da maturação e solubilização das proteínas, contribuindo para a melhora da textura 

do queijo (DIAS; et al., 2016). 

 

5.5 CINZAS  

 

O percentual de cinzas presente em uma amostra alimentícia refere-se ao conteúdo 

total de minerais, podendo, por tanto ser utilizado como medida geral da qualidade 

(KRUMREICH et al., 2010). Os valores médios de cinzas totais obtidos no presente estudo 

foram de 2,7872 e 4,8066 para queijos artesanais na tabela mostrados na tabela 5. Valores 

próximos aos resultados das análises feitas por Lima (2018), que teve como resultado valores 

de 4,47 e 4,88 das 15 amostras analisadas por Gomes et al. (2012) na cidade de Currais 

Novos/RN. 

O teor médio de cinzas resultante das análises de queijos artesanais de Soares et al. 

(2018) é de 5,34, e encontra-se acima do relatado por Lempkem (2013) em Montes Claros que 

foi de 4,05%. Rocha (2004) afirma que o teor de cinzas é de suma importância na consistência 

final dos queijos. A massa de queijo constitui um conjunto, onde o cálcio forma a estrutura, 

representando o papel de elemento de ligação. Valores de cinzas semelhantes foram obtidos 

nas análises de 3 amostras realizadas por Marques et al. (2021) na região do Vale do 

Jaguaribe no estado do Ceará, onde apresentaram variações entre 4,03 a 4,59% no teor de 

cinzas, valores próximos aos encontrados por Costa et al. (2018) que obtiveram como 

resultados das amostras analisadas de cinzas, valores entre 4,47 a 5,03%. 

 

Tabela 5. Teor de cinzas totais presentes nas amostras dos queijos coalhos artesanais 

 
Amostra Cinzas (%) Média (%) Cv (%) 

 

A 

 

 

B 

 

 

 

 

C 

 

 

2,7872  

2,7855 (±0,002) 

 

 

 

3,0136 (± 0,08) 

 

 

 

 

 

3,5678(± 0,001) 

 

0,07 

 

 

 

2,6 

 

 

 

 

 

0,028 

2,7823 

2,7872 

 

3,0477 

3,0418 

2,9514 

 

 

3,5657 

3,5691 

3,5688 
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Fonte: Autor, 2022. 

 

 

O teor de cinzas é uma evidência da quantidade de minerais contidas em um 

alimento, e um dos fatores que podem influenciar no resultado é o valor de pH. ALMEIDA 

(2008) afirma que o pH é também responsável pelo teor de minerais presentes no queijo, 

quanto mais baixo o pH, menos minerais constituem o produto, influenciando diretamente no 

teor total de cinzas. Contudo, apesar da ausência de padrões legais para teores de cinzas, 

foram encontrados no trabalho valores diferentes dos comparados na literatura tendo 

semelhança apenas na amostra D. Portanto, partindo deste estudo pode-se ter um perfil dos 

queijos do tipo coalho artesanais produzidos nas localidades de Cana-Brava, São Bernardo e 

Magalhães de Almeida, no que se refere aos parâmetros físico-químicos das amostras 

coletadas destas respectivas regiões. 

 

6 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

Através das análises realizadas em amostras de queijos artesanais do tipo coalho nas 

cidades de Cana-Brava, São Bernardo e Magalhães de Almeida foi possível determinar os 

valores dos parâmetros físico-químicos de umidade, acidez, cloreto pH e cinzas.  

O teor de umidade apresentou os seguintes valores 0,09 a 3,37%, sendo considerados 

muito baixos quando comparados aos valores encontrados na literatura. Porém, essa diferença 

está relacionada a fatores como o alto teor de cloreto, que por sua vez favorece a liberação de 

água livre contida na massa, prensagem ou até mesmo ao tempo de prensagem. 

Os valores encontrados para o parâmetro cloreto foi de 487,5 a 1230,66 mg/L, 

variando significativamente em relação aos valores encontrados na literatura. O fator 

responsável deve estar atrelado à adição do sal diretamente na massa, após a etapa de pré-

cozimento.  

Com relação aos resultados obtidos na quantificação de pH 5,53 e 4,96, foram 

encontrados valores semelhantes aos da literatura, onde os valores de pH são considerados 

 

 

 

  D 

 

 

4,81 

4,8066 

4,8153 

 

 

 

 

 

4,8106(± 0,004) 

 

 

 

 

0,083 
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altos, quando comparado aos resultados de outros trabalhos, o que também pode estar 

relacionada ao alto teor de sal.  

Os valores relacionados à acidez titulável obteve-se os seguintes resultados 14,19 e 

83,53% apresentando uma variação muito alta em relação aos valores analisados na literatura. 

No entanto, a acidez titulável nem sempre acompanha as variações do pH, em função de 

fenômenos ocorridos no processo de fabricação. 

Quanto ao percentual de cinzas totais o valor obtido na amostra D deu-se 4,8066, este 

resultado foi semelhante aos trabalhos analisados. Onde o teor de cinzas de acordo com a 

literatura teor de cinzas evidencia a quantidade de minerais presentes em um alimento, 

portanto, um dos fatores que podem influenciar no resultado é o valor de pH, apesar da 

ausência de padrões legais para o teor de cinzas e os demais parâmetros para queijos de 

coalho artesanal. 

Diante dos resultados obtidos observou-se que há uma considerável variação nos 

parâmetros físico-químicos analisados nos queijos de coalho. Estes queijos que são 

produzidos artesanalmente apresentam variações em suas características, isso se dá devido a 

vários fatores tais como; regiões diferentes, clima, processos de produção e maturação 

adotados pelos diferentes produtores, dando origem a um produto sem padronização, no 

processo de produção. 
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