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RESUMO

Anélise da qualidade fisico-quimica do queijo de coalho artesanal comercializado na
cidade de Palmas -TO.
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Introducdo: A producdo artesanal de queijos no Brasil € tradicional, com destaque para o
queijo de coalho que é produzido em diversas regiGes. Para tanto, a fabricacdo de queijos
artesanais, como o queijo de coalho, deve seguir as boas praticas de fabricacdo e o leite deve
ser proveniente de animais em condicOes sanitarias adequadas. Alguns pesquisa relatam que a
ma qualidade do queijo pode constituir risco a salde do consumidor. Este fato se deve
principalmente, as precdrias condicdes higiénico-sanitarias desde a ordenha, as deficiéncias
estruturais das pequenas queijarias e a falta de conhecimentos técnicos sobre higiene e
armazenamento. Objetivo: Analisar a qualidade fisico-quimica do queijo de coalho artesanal
comercializado na cidade de Palmas-TO. Metodologia: Um total de 15 amostras de queijo
coalho, sera adquirida mediante compra, sem informar que se trata de pesquisa, em
supermercados e feiras livres. Apds a compra, as amostras de 300g do produto, serdo
mantidas na embalagem plastica original dos vendedores, e acondicionadas em embalagem
secundaria de polietileno autoclavado por 15 minutos a 121°C e acondicionada em caixa
isotérmica com gelo, distribuido exteriormente ao redor de toda a embalagem. Logo apos,
serdo encaminhadas para o Laboratério da Faculdade UNITOP, para serem realizadas as
analises. As analises fisico-quimico de queijo de coalho artesanal serdo realizadas através dos
parametros: potencial hidrogenidnico (pH), determinacdo da atividade de agua, determinacao
da umidade determinacdo da Acidez. Resultados: N&o had dados a serem discutidos no
momento, pois a pesquisa esta em fase de levantamento bibliogréfico. Conclusdo: No
momento ndo sera possivel concluir pois a pesquisa estad em fase de desenvolvimento.
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