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Produção de queijo tipo coalho com cobertura comestível a base de polímeros e extrato de alecrim
Iohana da Silva Praxedes, Karoline Mikaelle de Paiva Soares, Renata Cristina Borges de Macedo, Bárbara Jéssica Pinto Costa 
O queijo de coalho um alimento muito apreciado pelas suas características sensoriais e nutritivas. É um produto que pode se deteriorar com facilidade e por isso é importante o estudo de métodos que contribuam na sua conservação. Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito de cobertura comestível a base de polímeros e extrato de alecrim na qualidade microbiológica do queijo de coalho. Para tanto, foram inicialmente preparadas as soluções de quitosana e extrato de alecrim para a produção das coberturas (cobertura com quitosana na concentração de 2% e cobertura de
quitosana a 2% e extrato de alecrim a 2%). Peças de queijo de coalho comercial foram adquiridas, em condições adequadas de refrigeração, e transportadas ao laboratório onde foram cortadas em cubos, homogeneizadas e separadas em diferentes grupos, que foram submetidos aos seguintes tratamentos: 1 (controle), 2 (cobertura com quitosana na concentração de 2%) e 3 (cobertura de
quitosana a 2% e extrato de alecrim a 2%). Os tratamentos foram aplicados através de imersão das peças nas soluções de polímero do tipo quitosana, e em seguidas, as peças foram expostas para secagem espontânea das coberturas. Após o preparo e embalagem com bandejas de isopor e papel filme, os queijos foram identificados e armazenados em refrigeração durante cinco dias e, após esse período, foi realizada a análise microbiológica, em cabine de fluxo laminar, para a contagem de micro-organismos mesófilos. A análise foi realizada de acordo com Instrução Normativa 62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento.  No quinto dia de armazenamento procedeu-se com a contagem de bactérias aeróbias mesófilas das amostras, sendo possível verificar uma média inferior da contagem microbiana dos tratamentos 2 (8,43log10UFC/g) e 3 (8,34log10UFC/g) em relação ao controle (8,45log10UFC/g).  Dessa forma, foi possível concluir que a utilização de cobertura de quitosana adicionada de extrato de alecrim pôde contribuir na redução da média de bactérias aeróbias mesófilas  no quinto dia de armazenamento das amostras de queijo coalho estudadas.  
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