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A comercializagdo de queijos no Brasil € uma pratica culturalmente difundida,
com destaque para o queijo de coalho, produto de grande importancia
econbmica e social no Nordeste. No entanto, grande parte desse alimento é
vendida de forma informal, em feiras livres e pequenos comércios, sem
controle adequado de padronizacdo. Diante desse cenario, a avaliacdo da
composicao fisico-quimica do queijo de coalho comercializado informalmente
torna-se fundamental. Esse tipo de analise permite verificar a adequacao dos
produtos aos parametros legais, além de oferecer informacdes relevantes para
a saude publica, a vigilancia sanitaria e a protegdo do consumidor. Assim,
objetivou-se determinar a composic¢ao fisico-quimica de queijo comercializado
na cidade de Paulo Afonso, Bahia. O queijo foi adquirido em venda informal na



cidade. Posteriormente, mantido congelado a 20 °C, at¢é o momento das
analises. A analise de cor (a* intensidade de vermelho, b* intensidade de
amarelo e L luminosidade) foi realizada utilizando se um colorimetro portatil
TECG60CP. A determinagédo do pH foi a partir de um phmetro portatil. Proteina
bruta, residuo mineral fixo (RMF) e umidade foram segundo métodos de
analise desenvolvidos e padronizados pela Associagao de Quimicos Analiticos
Oficiais (AOAC). A umidade dos queijos foi de 47,65%. O teor de proteina
apresentado foi de 26,80%. Enquanto residuo mineral foi de 0,98%. Para pH,
observou-se a média de 5,75. Os parametros de cor foram de a* = 0,41, b*=
23,85 e L= 81,84. A analise aponta que o queijo de coalho comercializado
informalmente apresenta na cidade, apresenta parametros fisico-quimicos que
permitem avaliar sua qualidade, destacando a relevancia de fiscalizagdes e
estudos continuos para garantir produtos seguros e padronizados ao
consumidor.
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