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RESUMO

A produgdo de queijo coalho ¢ um importante segmento socioecondomico do Nordeste
brasileiro, sendo amplamente consumido ¢ produzido de forma artesanal. No entanto, a
utilizacao de leite in natura (classificagao B) na fabricagdo aumenta a suscetibilidade a
contaminag¢do microbioldgica, comprometendo a qualidade e a seguranca alimentar. Este
projeto tem como objetivo avaliar a acdo de extratos e Oleo essencial de canela
(Cinnamomum verum) como alternativa natural para a reducdo de microrganismos em
leite e queijo coalho. A metodologia prevé a andlise microbioldgica de amostras de leite
in natura coletadas em propriedades rurais de Bacabal-MA, a produg¢ao de queijo coalho
com e sem adicdo de derivados da canela, seguida da avaliagdo da carga microbiana,
tempo de prateleira e caracteristicas fisicas. Espera-se que a incorporacdo da canela
contribua para a inibi¢do de microrganismos patogénicos, prolongando a conservacao e
assegurando maior qualidade ao produto artesanal.
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1 INTRODUCAO
O leite proporciona a obtencdao de diversos produtos, como a coalhada, empregada na
producao de queijos de diferentes tipos. Entre os queijos brasileiros, o queijo coalho se

destaca como produto tipico do Nordeste, sendo um dos principais fatores
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socioeconomicos da regido, produzido majoritariamente de forma artesanal em pequenas
e médias queijarias (Carvalho, 2007).

Esse queijo apresenta massa branca, formato retangular, consisténcia semidura, textura
compacta ¢ macia, de média a alta umidade, podendo ser classificado em dois tipos: A,
produzido com leite pasteurizado, e B, produzido com leite in natura, mais suscetivel a
contaminagdo microbiologica (Paquereau; Machado; Carvalho, 2016; Silva; Furtado;
Vargas, 2017).

Tanto o leite quanto o queijo coalho sdo alimentos favoraveis ao desenvolvimento de
microrganismos, sendo essenciais cuidados higiénico-sanitarios desde a obtencao até a
comercializacdo (Lima et al., 2020; Melo et al., 2020). A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), por meio da RDC n°® 12/2001, estabelece limites para coliformes
termotolerantes, Staphylococcus aureus e auséncia de Salmonella spp. em queijos,
destacando a necessidade de estratégias de controle de contaminantes.

Entre as alternativas promissoras, destacam-se os produtos naturais, como a canela
(Cinnamomum verum), que apresenta comprovada agdo antibacteriana e antifiingica em
diferentes alimentos (Clementino et al., 2016; Barreiras et al., 2020; Silva et al., 2021).
Assim, a utilizagdo de derivados da canela surge como possibilidade inovadora para
melhorar a qualidade e a conservagdo do queijo coalho, aliando seguranca alimentar ao

aproveitamento de recursos naturais da regido.

2 METODOLOGIA
A pesquisa esta estruturada em cinco etapas principais:

1. Avaliacdo microbiologica do leite: serdo coletadas 100 amostras de leite in natura
em propriedades rurais de Bacabal-MA. As andlises seguirdo protocolos da
ANVISA (RDC n° 12/2001) e da Associacdo Americana de Satde Publica (APHA,
2001), avaliando coliformes totais, coliformes termotolerantes, Staphylococcus spp.
e Salmonella spp.

2. Producao do queijo coalho: serd utilizado leite in natura para a producao de queijo
tipo B. Para cada quilo de queijo, serdo utilizados 8 litros de leite. Apds a fabricagao,
os queijos serdo armazenados em refrigeracao (+10 °C).

3. Tratamentos com derivados da canela: serdo comparados dois grupos — controle

(sem adi¢do) e tratamento (imersao em Oleo essencial de canela).



4. Extracio e identificacdo dos compostos: o dleo essencial da canela serd obtido por
hidrodestilacdo em aparelho tipo Clevenger e analisado por cromatografia gasosa
acoplada a espectrometria de massas.

5. Avaliacao microbioldgica do queijo: amostras serdo analisadas quanto a presenca
de microrganismos ao longo do tempo de prateleira, incluindo registros fotograficos
da aparéncia do produto.

Os dados serdo tratados estatisticamente por analise de variancia (ANOVA) e, quando

significativos, submetidos ao teste de Tukey (5%).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O projeto encontra-se em fase inicial de execucdo, portanto ndo ha resultados
experimentais conclusivos até o momento. Entretanto, a literatura cientifica ja aponta que
o queijo coalho apresenta alta suscetibilidade & contaminagcdo microbiologica quando
produzido a partir de leite in natura (classificagdo B), frequentemente com a presenca de
coliformes, Staphylococcus aureus ¢ Salmonella spp. (Sousa et al., 2014; Bezerra et al.,
2017). Esses microrganismos podem comprometer a qualidade do produto e representar
riscos a satde do consumidor.

Estudos anteriores t€ém destacado a eficacia de 6leos essenciais e extratos vegetais como
agentes antimicrobianos naturais. A canela (Cinnamomum verum), em especial, apresenta
em sua composi¢do compostos fenolicos e aldeidos aromaticos, como o cinamaldeido,
responsdveis por propriedades antibacterianas e antifiingicas (Clementino et al., 2016;
Barreiras et al., 2020). Esses componentes atuam na alteracdo da membrana celular e na
inibicdo de processos metabolicos de microrganismos, reduzindo seu crescimento em
alimentos.

Assim, espera-se que a aplicagdo de 6leo essencial e extratos de canela no queijo coalho
tipo B contribua para a reducdo da carga microbiana, retardando a deteriora¢do e
aumentando o tempo de prateleira do produto. Além do potencial antimicrobiano, a
utiliza¢do da canela pode agregar valor sensorial ao queijo, uma vez que confere aroma e
sabor diferenciados, o que pode aumentar sua aceitagdo no mercado.

Sob a perspectiva socioecondmica, a adogdo de produtos naturais como conservantes
apresenta vantagens importantes, como o baixo custo, a facilidade de obtengao em regides
produtoras e a valorizacdo de recursos da biodiversidade local. Dessa forma, o uso da

canela pode representar uma alternativa inovadora e sustentavel para pequenos



produtores, contribuindo para a melhoria da qualidade dos queijos artesanais e para a

consolidagdo do setor de laticinios no Nordeste brasileiro.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A proposta de utilizagdo de produtos naturais como o 6leo essencial e os extratos de
Cinnamomum verum surge como alternativa promissora para a melhoria da qualidade
microbioldgica do queijo coalho, especialmente do tipo B, produzido a partir de leite in
natura. Mesmo nao havendo ainda resultados experimentais, a fundamentagao cientifica
indica que a canela possui compostos bioativos capazes de reduzir a carga microbiana e
prolongar a vida util do produto.

Além do impacto direto na seguranca alimentar, essa estratégia pode favorecer a
valorizacdo da produgdo artesanal, integrando inovag¢do tecnoldgica a praticas
tradicionais e reforcando a identidade cultural do queijo coalho nordestino. Trata-se,
portanto, de uma abordagem que alia sustentabilidade, valoriza¢ao de recursos naturais
regionais e beneficios para a cadeia produtiva do leite.

No campo académico, o estudo contribui para ampliar o debate sobre o uso de
conservantes naturais na industria de alimentos e abre possibilidades para pesquisas
futuras que testem diferentes concentragdes, formas de aplicagdo e impactos sensoriais
da canela no queijo coalho. Assim, espera-se que o projeto sirva como base para o
desenvolvimento de tecnologias acessiveis aos produtores locais, fortalecendo o setor de

laticinios do Nordeste e promovendo avangos cientificos e sociais.
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