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O queijo tipo coalho é um queijo que possui média a alta umidade, de massa semi-
cozida apresentando um teor de gordura nos soélidos totais variavel entre 35,0% e
60,0%. A sua qualidade pode ser avaliada através de determinacdes fisicas, quimicas,
microbioldgicas, sensoriais e provas de higiene. Objetivou-se com este estudo
determinar as caracteristicas fisico-quimicas do queijo tipo coalho comercializadas no
municipio de Vicosa-AL. Foram coletadas sete amostras provenientes de mercados e
padarias da cidade. Foram realizadas analises fisico-quimicas de teor de gordura,
Umidade e pH. Os teores de gordura variaram entre 20% a 26%, o valor médio de pH
das amostras analisadas foi de 5,92. O valor médio encontrado para umidade foi de
47,249/100g, sendo caracterizado como queijo de alta umidade. Os parametros fisico-
guimicos (Umidade, Gordura e pH) encontrados, estdo em conformidade com algumas
regides do Nordeste. Como ainda ndo existe um padrdo definido na legislacédo para
gueijo do tipo coalho, variac6es nos padrées sdo encontradas de acordo com a regiao
produtora, refletindo assim a identidade do queijo.
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