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1.0 - RESUMO

Dezessels coalhos comercials, cbtidos nas regiaes cen
tro sul e sul do Brasil, foram estudados objetivando verifi
car seus pHs, teor total de proteinas e suas qualidades
mi crobiologicas.

Observou-se que o PH tanto dos coalhos 1iquidos quan-
to dos em po variam de 4,7 a 6,0. No que se refere as pro-

teinas, a variagao entre os coalhos foi de 3,1 a 12,7%Z, en

guanto que entre os solidos a faixa de variaggo foi bem
mais expressiva, entre 5,7 e 85Z.
Com referencia a qualidade microbiclogica, podemos

dizer que esta bastante proxima dos limites aceitaveis.
1.1 - SUMMARY

Sixteen commercial rennets obtained in Brasil's mid-
dle southern and southern regions were studied in order to
test the PH, total proteins and microbiological quality.

The results from the experiments shows the pH of 1li-
quid and dry rennin vary form 4,7 to 6,0. The total prote-
ins from liquid rennin vary form 3,1% to 12,7% while the
protein from dry remnnin was muchmore significant ( 5,7% to

85%). Results shows acceptable microbiological quality.
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2.0 - INTRODUCAQ
Tanto a produg&o industrial como a értesanal de quei
jos foi durante muitos ancs baseada principalmente no uso
de coalhos de origem animal, sendo que o melhor coalho pa-
ra essa finalidade era o extrato de abomaso de vitelos. U-
ma diminuicac cronica de coalho de vitelo tem ocorrido
nos ultimos tempos. Essa queda no suprimento e flutuaggo
nos pregos além do normal fizeram com que os produtores a-
fim de assegurarem a quantidade necessaria de materia
prima, utilizassem estdmagos de bovinos adultos. Disso tu—
do resultou que a composigao do coalho de vitelo fosse sen
do gradualmente alterada. Alem disso, sucitou esforgos pa-
ra se descobrir substitutos provenientes de microrganis-—
mos, com propriedades analogas. Mo que se refere aos coa—
lhos comerciais de origem animal devemos considerar que
quando os extratos sao obtidos por maceragan de Orgaos nao
& raro observar contaminagoes microbianas, as mais varia-
das. Portanto, o objetivo principal desse trabalho & fazer
um estudo da qualidade microbiana dos coalhos comercializa

dos no Brasil.

3.0 - MATERIAIS E METODOS

3.1. Amostras Utilizadas

As amostras de coalhos comercializados no Bra-—
sil foram obtidas junto ds inddstrias produto

ras e no comercio.
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3.2. Metodos

3.2.1. Determinagac do pH dos coalhos:
O pH dos coalhos liquidos foram determi-
nados diretamente na amostra, enquanto
que o dos pos foram em amostras diluidas

a 2% em 2gua destilada.
3.2.2. Determinagao da proteina total:

A proteina total foi determinada utili-
zando-se o metodo do micro-Kejeldhal

(6).
3.2.3. Determinagac de microrganismos:

As técnicas utilizadas para a detecgio
de microrganismos sao as constantes do

American Public Health Association (21).,

4.0 - RESULTADOS E DISCUSSAD

4.

1.

PH dos coalhos amostrados:

0 PH otimo de atuagao das proteinases acidas
situa-se na faixa de 1,0 a 5,0, dependendo natu
ralmente da enzima e do substrato (1 e 3), Mui-
tas sao caracterizadas pela instabilidade a pH
alcalino, propriedade essa importante quando se
considera sua viabilidade como coagulante para

a fabricagso de queijos (5).
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Todavia, o PH de maior estabilidade da capacida
de proteolitica situa—se acima de 4,8. Observan
do-se entao a Tabela 1, verificamos que para to
dos os coalhos amostrados o mesmo situou—se en—
tre 4,7 e 6,0, o que & perfeitamente justifica—

vel.

Determinagao da proteina total dos coalhos a-

mostrados:

No que se refere ao teor de proteina total dos
coalhos, praticamente nao hi referencias, a nao
ser Gorreta (4), que estabelece o limite de 8%
de proteina total para os coalhos liquidos. Con
sultando a Tabela 2, vemos que a maioria dos
coalhos liguidos estao de acordo com o referido
limite, com excegao da amostra "G" e "I' que es
tao em torno de 12,67, No caso dos coalhos s5li
dos, sobre os quais nzo foi encontrada litera-
tura, o teor de proteina total variou considera
velmente, como e ilustrado pelos coalhos '"D" e
"P", com 5,7 e 85% de proteina, respectivamen-
te. A maior uniformidade das concentragdes pro-
teicas dos coalhos liquidos frente aos solidos
pode ser devida ao fato da concentragao protei-
ca no liquido ser dada em relagao ao  solvente
que esta em excesso. Entretanto, no solido, os
outros componentes (sais, proteinas nao enzima-

2 - - . -
ticas etc), tem influencia no teor proteico.
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4.3. Determinagao da Qualidade Bacteriologica dos

Coalhos Comerciais Amostrados:

De acordo com as "Normas higienico-sanitarias e
tecnologicas para coalhos e coagulantes, inclu
fdas na Portaria nimero 002 de 24/03/1980, cita
da por Gorreta (4), sao sugeridos os seguintes
limites bacteriologicos para os coalhos  1liqui
dos e solidos. Para os liquidos, contagem to-
tal 2x103 microrganismos/ml; coliformes 0,0 mi-
crorganismos/ml; halofilos 1x10% microrganis-
mos/ml; fungos e leveduras 0,0 microrganismos/
ml. Para os coalhos solidos: Contagem total
2x104 microrganismos/g; coliformes 0,0 microrga
nismos/g; haléfilos 1x103 microrganismos/g; fun
gos e leveduras 0,0 microrganismos/g. No que
concerne as preparagoes comerciais de coalhos
de origem animal como a renina e pepsina, deve-
mos considerar que quando os extratos sao obti-
dos por maceragao de Grgans, nao & raro obser-
var contaminagoes microbianas as mais variadas,
De maneira geral, a qualidade bacteriologica
dos coalhos comercializados no Brasil esta pro-
xima dos limites aceitaveis. Pelos resultados
da Tabela 3, observamos que os coalhos solidos
"B" e "H" acusaram contagens de 30 e 20 celulas

de fungos e leveduras.
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Em termos de halofilos, os coalhos A,B,C,bFe H

estao acima dos limites estabelecidos. Com res-
peito @ contagem total, apenas o coalho "H'" ex—
cedeu o padrao de 3x10% microrganismos/g. Resu-
mindo, apenas os coalhos "B" e "H" excederam o
limite permitido rara os trés grupos de micror-

ganismos,
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5.0 - CONCLUSOES 63

6.0~

I.

0 pH dos coalhos comerciais amostrado esta den—

tro da faixa de maior estabilidade proteolitica.

II. A qualidade bacteriologica de 88% dos coalhos ana

lisados esta dentro de limites aceitaveis.
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