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RESUMO

Os Produtos lacteos caprinos representam um potencial nicho de mercado em decorréncia do
sabor caracteristico e propriedades nutricionais associadas, pois é crescente a demanda por
alimentos saudaveis e com composicdo nutricional equilibrada entre os consumidores. Neste
contexto a popularidade desses alimentos tem promovido avangos nas pesquisas de novos
produtos, principalmente no setor de laticinios, objetivou-se neste trabalho a elaboracdo de
queijo tipo cottage caprino e queijo tipo cottage misto (caprino/bovino) visando a
caracterizagdo fisico-quimica, microbiologica e sensorial dos mesmos. Os resultados das
analises microbioldgicas mostraram que as duas amostras de queijo estavam dentro do padrao
determinado por legislacdo brasileira para queijos de muito alta umidade, indicando que a
qualidade da matéria-prima, as condicBes de processamento e estocagem foram realizadas de
forma adequadas. Para as analises fisico-quimica as duas amostras ndo apresentaram
diferencgas significativas entre si, embora a legislacdo brasileira ndo determine o padrdo fisico-
quimico do queijo tipo cottage, os valores encontrados neste trabalho foram semelhantes aos
citados na literatura. Do ponto de vista sensorial observou-se que o queijo tipo cottage caprino
teve menor aceitabilidade do que o queijo tipo cottage misto que foi muito bem aceito pelos
provadores e apresentou uma boa intencdo de compra, jA amostra do queijo tipo cottage

caprino ndo apresentou uma boa intencdo de compra.

Palavras chave: Queijo caprino, queijo tipo cottage, leite caprino, aceitagdo
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1. INTRODUCAO

O mais antigo derivado lacteo conhecido possivelmente € o queijo, este produto pode
ter como matéria-prima leites de diferentes animais, tais como vaca, cabra, ovelha e bifala. E
definido como o produto fresco ou maturado obtido pela separacdo do soro depois da
coagulacao do leite, classificam-se em muito duros, duros, semi-moles e moles (ARAUJO et
al., 2014).

Em decorréncia do sabor caracteristico e propriedades nutricionais associadas, ha uma
crescente popularidade de produtos lacteos fabricados com leites de pequenos ruminantes.
Entretanto, ainda ha limitacGes quanto a disseminacgéo de seus produtos e isto ocorre em parte
devido a pequena producdo deste leite em alguns paises e também por suas caracteristicas
sensoriais diferenciadas (BONFIM, 2013).

O cottage tem origem na América do Norte, os primeiros relatos sobre ele afirmam
que ¢ denominado “cottage” porque inicialmente era produzido na éarea rural como meio de
aproveitar o excedente de leite das fazendas. Sua producéo industrial teve inicio em 1916 nos
EUA e tradicionalmente é produzido com leite, bovino. E caracterizado por uma coalhada
fresca, cremosa, de baixa acidez possui 80% de umidade e 4% de gordura; classificado como
um queijo branco ndo gorduroso; apresenta consisténcia granulosa e grdos submersos em
dressing composto de creme padronizado O produto que vem se destacando no mercado por
sua alta palatabilidade e versatilidade de consumo, apesar de seu baixo contetdo de gordura,
apresenta caracteristicas sensoriais muito apreciaveis principalmente seu aroma e sabor,
devido a sua condicdo de produto fermentado (ARAUJO et al. 2014; FARKYE, 2004,
RODRIGUES, 1999; BRITO et al. 2006).

A legislacdo brasileira, até 0 momento, ndo possui padrdes de identidade e qualidade
especificos para o queijo cottage, o que dificulta comparacbes entre diferentes marcas
comerciais, com base na legislacdo (PARODIA, 2010; RODRIGUES, 1999). Atualmente, 0s
queijos sdo os produtos mais utilizados para agregacao de valor ao leite caprino no Brasil. A
aceitacdo do queijo caprino pelo mercado brasileiro ainda € insatisfatéria pela falta de
adaptacédo do paladar da populacdo as caracteristicas do leite caprino, a tendéncia europeia de
criar produtos com mistura de leites que pode ajudar na adaptacdo do brasileiro ao sabor do
leite caprino (BONFIM, 2013).0 presente trabalho teve como objetivo desenvolver um queijo
tipo cottage a partir de leite caprino e da mistura do leite caprino e bovino caracterizando-os

em relacédo aos aspectos microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Definicéo e contexto historico dos queijos
Existem diversos relatos que fazem referéncia a origem dos queijos no mundo, 0s mais

aceitos datam 8.000 anos nos vales dos rios Tigres e Eufrates. Achados arqueoldgicos em
1924, da tumba de Tutankamoén de 1500 a.C. demonstram que o0s egipcios ja fabricavam
queijos, bem como diversas passagens citando o queijo no Antigo Testamento nos livros de JO
1520 a.C. ou Samuel 1190 a.C. (ORDONEZ, 2005).

O queijo é um dos alimentos mais antigos que a histdria registra, tendo sua origem
relacionada a transicdo do homem da fase nbmade para a fixacdo na terra e a domesticacdo
dos animais como bovinos e caprinos. Possivelmente os queijos e leites fermentados surgiram
de forma acidental quando os excedentes de leite foram acondicionados em bolsas feitas com
estdmagos de ruminantes parcialmente secos para serem consumidos futuramente (PERRY,
2004).

Com a observacdo deste processo descobriu-se que a coagulacdo ocorria devido a
presenca de enzimas de ruminantes jovens na bolsa feita de estbmago e que a massa branca
espessa apresentava sabor agradavel, essa descoberta possibilitou a fabricacdo intencional do
gueijo que foi disseminada em todas as civilizagdes do Oriente Médio como forma de
conservacao do leite (PERRY, 2004).

O modo de producéo dos queijos foi aprimorado no Império Romano criando a técnica
de maturag@o que gerava queijos com alto padrdo de qualidade, esses queijos eram servidos
nos banquetes em Roma. Na Idade Média os monges cristdos contribuiram de maneira
significativa para o aperfeicoamento e desenvolvimento de novas variedades consumidas na
atualidade (ORDONEZ, 2005).

Atualmente existem centenas de tipos de queijos no mundo, esse produto esta presente
no cotidiano alimentar da populacdo por se tratar de um alimento saboroso e versatil a
diversidade de texturas sabores e aromas é infinita. Bem como os beneficios de seu consumo
para a saude, por ser rico em calcio, proteinas, sais minerais e vitaminas A e B
(FRANCISQUETI et. al., 2009).

A legislacdo brasileira define o queijo como o produto fresco ou maturado que se
obtém por separacao total ou parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou
totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela agdo do coalho, de enzimas
especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar (BRASIL, 1996).
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Para a elaboragdo deste produto a legislacdo define como ingredientes obrigatorios o
leite integral/reconstituido, semidesnatado, desnatado e/ou soro lacteo seja ele proveniente das
espeécies bovina, caprina, bubalina ou ovina, bem como o coagulante apropriado (de natureza
fisica e/ou quimica e/ou bacteriana e/ou enzimatica). Os ingredientes opcionais podem ser 0s
cultivos de bactérias lacteas ou outros microrganismos especificos, cloreto de sddio, cloreto
de célcio, caseina, caseinatos, sélidos de origem lactea, condimentos ou outros ingredientes
opcionais permitidos somente conforme o previsto, explicitamente, nos padrdes individuais
definidos para cada variedade de queijo (BRASIL, 1996). O processo de fabricacdo basico
dos queijos é em geral comum a quase todos, o que difere os tipos de queijo é a origem do
leite, as técnicas usadas para 0 processamento, o tempo de maturacdo, € microrganismos e
bactérias utilizados no processo, criando diferentes variedades de produtos. As etapas sao as
seguintes: filtracdo, pasteurizacdo, coagulacao (etapa essencial do processo que pode ser feita
pela flora microbiana do préprio leite, ou pela adi¢do de cultivo apropriado — coalho ou
fermento). O leite fica reservado até que a fermentacdo se complete e forme a coalhada, é
feito o corte da coalhada para a liberagcdo do lactosoro; a massa é colocada em formas, salgada
e prensada, ou ndo, para liberar o restante do soro e embalada. Nos queijos que necessitam de
maturacdo, esta pode ser realizada antes ou depois da embalagem (FRANCISQUETI et. al.,
2009).

A matéria-prima essencial para elaboracdo dos queijos é o leite que deve ser de boa
procedéncia, originar-se de animais sadios, ser fresco, limpo, com aroma e sabor normais,
livre de contaminagdo microbiana ou por agentes quimicos como antibidticos, herbicidas,
pesticidas, etc. Na industria o leite passa pela selecdo aonde sdo feitas véarias analises como
acidez (para verificar seu estado de conservacdo), integridade (para verificar fraudes), estado
higiénico e analises microbiologicas (ROBERT, 2007).

O fermento lacteo é um dos primeiros ingredientes a serem adicionados ao leite, tem
como finalidade a producéo de &cido latico que auxilia a coagulacéo do leite, na conservagao
por inibir o crescimento de microrganismos indesejados, bem como no sabor, textura e
aromas finais do queijo. O tipo de cultivo € selecionado de acordo com o queijo a ser
fabricado, devem estar bem ativos no momento da adi¢do, emprega-se de 0,5% a 2% de
fermento em relacdo ao leite. O agente coagulante é adicionado apds os outros ingredientes
nas proporcdes exatas de sua atividade e tempo de coagulacdo desejados, deve ser feita sob
agitacdo e de forma lenta (ROBERT, 2007).

Os queijos sdo classificados de acordo com as caracteristicas decorrentes do tipo de

leite utilizado, tipo de coagulacéo, consisténcia da massa, teor de gordura, tipo de cura, tipo
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de casca. Segundo Brasil (1996), sdo classificados com relacdo ao contetido de matéria gorda
no extrato seco em: Extrato gordo ou duplo creme 60%, Gordo 45% a 59,9%, Semi-gordo
25% a 44,9% e Magros 10 a 24,9%. Podem também ser classificados de acordo com o teor de
umidade: queijo de baixa umidade até 35,9%, queijos de média umidade 36 a 45,9%, queijos
de alta umidade 46 a 54,9%, queijos de muito alta umidade acima de 55% (BRASIL, 1996).

O queijo tipo cottage ¢ um queijo de massa fresca, fermentada, de sabor levemente
acido e salgado. Apresenta consisténcia granulosa e grdos imersos em dressing composto de
creme padronizado E classificado como queijo de muito alta umidade, pois possui 80% de
umidade e 4% de gordura caracterizando-se como queijo magro de massa mole levemente
acidificada em virtude da sua coagulacdo que ocorre em funcdo do aumento do &cido latico
(ROBERT, 2007).

2.2 Queijo tipo Cottage: origem e consumo
O queijo tipo cottage tem sua origem atribuida a Gra- Bretanha, ilha da Europa aonde

estdo localizados o Pais de Gales, a Inglaterra e a Escocia. Ele € produzido em diversos
paises, porém a producado industrial comecou em 1916 nos Estados Unidos onde seu consumo
é mais popular (RODRIGUES, 1999; FARKYE, 2004).

Inicialmente o queijo era produzido em fazendas como forma de aproveitamento do
excedente da producdo de leite uma alternativa de conservacdo da matéria-prima, por isso 0
nome cottage-cheese (queijo tipico do campo) esta relacionado a sua origem e popularizacéo
em éreas rurais (RODRIGUES, 1999).

Esse tipo de queijo tem como principais caracteristicas sua massa fresca, de coloracao
branca, fermentada, com sabor levemente acido e salgado, consisténcia granulosa e grdos
imersos em dressing composto de creme pasteurizado. Produzido a partir do leite desnatado,
pasteurizado e adicionado de fermento lacteo (RODRIGUES, 1999).

Nos Estados Unidos o queijo Cottage é definido como um "queijo de pasta mole, ndo
curado, preparado pela mistura da coalhada seca do queijo com uma mistura cremosa”. A
coalhada desse queijo pode ser obtida pela coagulacdo acida natural do leite desnatado,
normalmente por meio da atividade da cultura starter adicionada, embora o leite também
possa ser acidificado diretamente (DRAKE et al., 2009).

A composicdo media para o queijo Cottage é cerca de 80% de umidade, teor de
gordura na faixa de 4%, e 25% de gordura na matéria seca e, portanto, séo classificados como
queijo com baixo teor de gordura (ARAUJO, 2007). De acordo com a lei dos EUA, a gordura
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méaxima é de 0,5% para graos de coalhada seca e em torno de 4% para o queijo Cottage com
dressing (FARKYE, 2004).

No mercado brasileiro existem diversas variedades de queijo cottage, com diferentes
percentuais de gordura, umidade e consisténcia (RODRIGUES, 1999). A legislacdo do pais
atualmente ndo prevé padrdes de identidade e qualidade especificos para esse tipo de queijo
dificultando a comparacdo, com base na legislacdo, entre as diferentes marcas
comercializadas (PARODIA, 2010).

Os consumidores buscam produtos lacteos diferenciados, com padrdo de qualidade e
com apelo saudavel. Considerando a alimentacao o fator principal para um estilo de vida mais
saudavel podendo reduzir o risco de doencas e obesidade.

A pesquisa de orcamento familiar (POF) 2008/2009 do IBGE analisou 0 consumo
alimentar do brasileiro, um dos itens analisados foi a média do consumo per capita de queijo.
Foi constatado que o brasileiro consome 6,8g/dia de queijo que totaliza 2.618g ao ano.
Observou-se também que houve um aumento crescente de consumo com a idade, ou seja com
0 envelhecimento as pessoas substituem o consumo de outros derivados lacteos pelo queijo.

De acordo com a POF 2008/2009 as regides do Brasil que apresentam maior consumo
de queijos média per capita sdo: Sul com 8,3g/dia e Sudeste 8,2g/dia seguidas de Nordeste
com 5,8g/dia, Centro-oeste 4,7g/dia e Norte com 2,2g/dia (IBGE, 2011).

O queijo cottage é bem aceito no mercado brasileiro por diversos fatores entre eles o
seu sabor suave e agradavel, facilitando seu uso na gastronomia em pratos doces e salgados;
outro fator importante € o seu baixo percentual de gordura e a alta digestibilidade (em
decorréncia da fermentacdo latica), assim sendo possui baixas calorias se comparado com
outros tipos de queijos disponiveis no comércio. Adaptando-se a tendéncia de consumo de
produtos saudaveis (ROBERT, 2007).

Nos EUA o queijo cottage € um tipo de queijo muito popular, onde representa
aproximadamente 8% da producéo total de queijos (DIARY PRODUCTS, 2002). No Brasil
apesar do seu consumo ainda ser baixo ele vem conquistando espaco no mercado queijeiro
(RODRIGUES, 1999).

O produto possui alta rentabilidade se comparado a outros tipos de queijo, pois a cada
4 a 5 litros de leite utilizados para seu preparo obtém-se 1kg de queijo, se comparado ao
minas frescal gasta-se cerca de 35% a menos de leite para fazer 1kg de cottage com preco de
mercado de até 100% acima do valor do minas frescal (ROBERT, 2007).
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Os consumidores brasileiros tem buscado uma dieta rica em nutrientes como forma de
manter a salude. Com essas caracteristicas 0 queijo cottage vem alcancando cada vez mais

espaco no mercado de laticinios nacional.

2.3 Leite caprino e leite bovino
O numero de espécies pecudrias utilizadas para a producdo leiteira é abundante, o

rebanho ovino, caprino e bubalino s&o utilizados na producéo leiteira, mas o que se destaca é
0 bovino pelo maior numero de animais.

O rebanho bovino brasileiro segundo o IBGE (2013) é de 211,764 milhdes de cabecas
distribuidos por todo territorio nacional o efetivo dessa espécie registrou maior participacdo
nas Regides Centro-Oeste (33,6%), Norte (21,1%) e Sudeste (18,6%). As Regides Nordeste e
Sul apresentaram percentuais de participacdo bastante semelhantes: 13,7% e 13,0%,
respectivamente. Desse valor, 10,8% correspondem a vacas, as quais foram ordenhadas
durante o ano de 2013.

O Brasil apresenta uma producdo de leite crescente, em 2013 foi registrado 34,255
bilhdes de litros gerando R$ 32,418 bilhdes de reais, aumento de 21,0% em relagéo ao obtido
em 2012. Segundo o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United States
Department os Agriculture - USDA), a producédo brasileira de leite, em 2013, foi a quinta
maior no mundo, ficando atras somente da Unido Europeia, Estados Unidos, India e China.
Observou-se que o Brasil melhorou sua posicéo relativamente em 2012, quando ocupava a
sexta posicdo, e a Russia, 0 quinto lugar. O consumo doméstico brasileiro era o segundo
maior em termos mundiais em 2013, perdendo apenas para o registrado nos Estados Unidos
(IBGE, 2013).

O leite bovino é o mais utilizado pela industria do pais para producdo de leite
pasteurizado UHT e leite em pd, bem como para a producdo de derivados lacteos como
requeijdes, queijos, bebidas lacteas, iogurtes, etc. Esses produtos apresentam grande aceitacao
pelo mercado consumidor brasileiro.

No Brasil o rebanho caprino representa o segundo maior nimero de animais, esses séo
criados com o objetivo de produzir carne, couro e leite. O plantel caprinos brasileiro possuia
8,779 milhdes cabecas em 2013, registrando crescimento de 1,5% em relacdo ao nimero de
cabecas de 2012. Em termos regionais, 91,4% do efetivo estava localizado na Regido
Nordeste a Bahia foi o estado brasileiro com o maior efetivo desta especie (28,0%), seguido

pelos Estados de Pernambuco (22,5%), Piaui (14,1%) e Ceara (11,7%). Os maiores efetivos
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municipais estavam localizados em Floresta (PE), com 3,6%, Casa Nova (BA), com 2,6%, e
Petrolina (PE), com 2,4%, observando-se grande dispersé@o municipal (IBGE, 2013).

A pecuéria caprina destaca-se no nordeste brasileiro pela rusticidade dos animais e
facilidade de adaptacdo as caracteristicas climaticas da regido, tendo grande importancia
econdmica, pois contribui para o desenvolvimento da zona rural através da producdo leiteira
como alternativa a inviabilidade da pecuéria bovina.

O leite é utilizado pela industria como matéria-prima para a fabricacdo dos mais
variados tipos de produtos lacteos, bem como para seu consumo in natura. O processo de
transformac&o resulta na producdo de bebidas lacteas, iogurtes, leites fermentados, requeijdes,
queijos, entre outros derivados (OLIVEIRA, 2009).

A qualidade do leite é de extrema importancia para que 0 processo resulte num
produto de boa qualidade e seguro para os consumidores, esse cuidado deve ser desenvolvido
desde a ordenha, buscando sempre obedecer as normas higiénico-sanitarias na manipulagéo
do leite.

As proteinas do leite tem alto valor bioldgico, ou seja sdo facilmente absorvidas pelo
organismo. A vitamina A ajuda na formacdo de tecidos do corpo, além de manter a pele,
cabelos e olhos saudaveis; As vitaminas do complexo B sdo importantes para a protecdo do
sistema nervoso, funcionamento dos musculos e do coragdo; O célcio e o fdsforo sdo
essenciais na formacdo dos dentes e 0ssos, bem como para o sistema nervoso e muscular
(VALSECHI, 2001).

O consumo de trés porcdes diarias de leite, queijos e derivados lacteos, aliado a uma
alimentacdo equilibrada, é importante ndo somente para fornecer 0s nutrientes que o corpo
precisa, mas também gerar diversos beneficios para a salde. No entanto, deve-se, dar
preferéncia também para os produtos lacteos com baixo teor de gordura ou desnatados
(NATIONAL DAIRY COUNCIL, 2007).

De acordo com HAENLEIN (2004) a demanda por leite de cabra é crescente em
funcdo de trés fatores. Os caprinos, mais que outros mamiferos, séo fonte de carne e leite para
populacdo de areas rurais, representando, em certas regides, parte importante do consumo
doméstico de proteina e sua demanda, nestas regifes, acompanha o proprio crescimento
populacional. O segundo aspecto é o interesse de conhecedores e especialistas por produtos
como queijos e iogurtes, especialmente em paises desenvolvidos, demanda que esta
relacionada a maior renda. O terceiro aspecto deriva da preocupagdo das pessoas com a salde

e a crescente procura por alimentos nutritivos, saudaveis e funcionais. Este Gltimo aspecto
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apresenta uma perspectiva de demanda crescente em funcdo da preocupacdo cada vez maior
com a alimentacg&o e saude humana.

A despeito da superioridade nutricional do leite de cabra em relacdo ao de vaca ha
evidéncias de funcionalidade de seus componentes e ainda espaco para manipulacao do perfil,
notadamente da proteina e da gordura, no sentido de conferir outras propriedades funcionais,
aumentando a concentracdo de moléculas desejaveis e/ou reduzindo o teor daquelas menos
desejaveis a satude humana (BONFIM, 2013).

O leite caprino se diferencia do leite bovino em varios aspectos, principalmente no que
diz respeito a sua composi¢éo teores de proteina, extrato seco total, perfil lipidico e cinzas. As
proteinas do soro do leite caprino e bovino se diferenciam estruturalmente e em percentual,
acarretando maior toleréncia e digestibilidade em individuos que possuem restricbes a
proteina bovina (OLIVEIRA, 2009).

Pesquisas sugerem que esses leites sdo similares em seus aspectos fisico-quimicos, as
variacdes sdo em decorréncia das espécies dos animais A densidade do leite de cabra é mais
elevada do que o leite de vaca, situando-se em torno de 1032 g¢/l, enquanto que o leite de
cabra pode atingir 1034 g/l. O teor de acidez, do leite caprino apresenta-se ligeiramente
inferior em decorréncia das diferencas entre os grupos carboxilicos das duas espécies,
podendo este indice ser utilizado como indicador do seu estado de conservagdo, variando
entre 0,11 e 0,18 °D. Verifica-se que os glébulos de gordura do leite de cabra sdo menores,
podendo explicar a sua maior digestibilidade, levando a suposicéo de que as lipases atuam nas
gorduras com maior rapidez devido a uma maior area de exposicao. O teor de gordura entre o
leite de cabra e vaca, tanto do ponto de vista quantitativo quanto do ponto de vista fisico,
apresenta diferencas devido a diversos fatores; entre eles os genéticos, sendo relatados valores
entre 2,0% a 8,0% de gordura para o leite de cabra. Com relacdo ao teor de proteinas o leite
de cabra é formado principalmente pela a-lactoalbumina; B-lactoalbumina; B-caseina; K-
caseina; 0-S1 caseina e a-S2 caseina, as quais se assemelham aos homdlogos do leite de vaca.
Entretanto, no leite de cabra, a [-caseina representa 55% da composicdo destas proteinas,
enquanto a a-S1 caseina apresenta-se com maior percentual no leite bovino. Presume-se que
as proteinas do soro (a-lactoalbumina; [B-lactoaloumina) do leite de cabra e de vaca
apresentam-se estruturalmente diferenciadas, e, além disso, variam percentualmente, o que
explicaria a melhor tolerancia por criancas portadoras de quadros alérgicos ao leite de vaca.
Apresenta relevancia no cotidiano alimentar por seu alto valor nutritivo, elevada
biodisponibilidade e digestibilidade. Alguns fatores podem alterar a composic¢ao bioquimica,

a qualidade fisico-quica e microbioldgica do leite tais como: nutricionais, ambientais, fraudes
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do produto, como por exemplo, adicdo de agua, fatores genéticos e forma de criagdo,
alimentacéo, etc (PEREIRA, 2005).

E consenso na literatura que o leite de cabra é mais facilmente digerivel, em
comparacdo com leite de vaca, em funcéo de sua alta proporcdo (cerca de 80%) de globulos
de gordura pequenos, com didmetro menor que cinco pm (SILANIKOVE et.al., 2010
HAENLEIN, 2004). Esta caracteristica favorece o acesso das enzimas digestivas e esta
associada ao perfil de acidos graxos do leite caprino, como o teor elevado de acidos graxos de
cadeia curta e média e a maior proporcao de acidos graxos insaturados. Em adicdo, o leite de
cabra apresenta maior tolerdncia e menor potencial alergénico, sendo seu consumo
recomendado a individuos que apresentam alergia ao leite de vaca. A hipoalergenicidade do
leite caprino estd associada a menor proporcdo da alfa-s1 caseina, proteina geralmente
responsavel pela resposta alérgica ao consumo de leite bovino que é a causa mais fregliente de
alergia a alimentos entre a populacdo infantil (AH-LEUNG, 2006).

No Nordeste brasileiro, os queijos produzidos com leite de cabra s&o em sua maioria
queijos “tipo coalho” ou frescal queijos tradicionalmente mais consumidos na regido. De
modo geral, 0 uso do leite pasteurizado juntamente com o emprego de fermento lactico, tem
contribuido de forma significativa para a melhoria da qualidade dos queijos, pois agrega ao
produto caracteristicas sensoriais apreciadas pelos consumidores. Entretanto, tal fato ndo
ocorreu de forma homogénea, em relacdo aos produtores de queijo de coalho, observando-se
diferencas na qualidade do desenvolvimento do sabor e nas caracteristicas microbioldgicas
destes queijos, 0 que indica a ndo existéncia de uma uniformidade das caracteristicas dos
queijos desta regido. A producdo e o mercado de produtos caprinos tem crescido no Brasil,
apesar da dificuldade de aceitagdo, como € um produto com pouca ou nenhuma memoria
gustativa nos brasileiros e com caracteristicas sensoriais Unicas e marcantes, o leite de cabra
necessita ser muito bem preparado e apresentado com clara e indubitavel qualidade global
para conquistar novos consumidores e ampliar suas possibilidades de mercado. Estes atributos
sdo ainda mais importantes quando se analisa os custos e o preco final de mercado, quando se
constata que competir por pre¢co com os alimentos substitutos ndo é uma estratégia com
possibilidade de sucesso. Conquistar novos consumidores passa pela apresentacdo e
convencimento de algo que valha o preco pago. Isto é verdade para os dois cenarios na cadeia
produtiva da caprinocultura de leite, a do Nordeste e aquela estabelecida no Sul e no Sudeste
(BONFIM, 2013).
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A profissionalizacdo dos produtores de queijo caprino no Nordeste, quanto & forma de
apresentacdo, aos processos de elaboracdo e medidas higiénico-sanitarios é necesséria para

que haja a padronizacao dos produtos e maior aceitacdo no mercado

2.4 Leite caprino: produto regional
A caprinocultura originou-se no Brasil a partir da chegada dos animais trazidos pelos

colonizadores portugueses na época do descobrimento. Os animais se adaptaram ao clima e
alimentacédo do territdrio brasileiro ao longo dos anos, gerando nesses animais caracteristicas
de adaptacdo tornando-os mais rusticos e resistentes a escassez hidrica e alimentar, a
temperatura local e a doencgas. Ao longo da historia a caprinocultura, principalmente a leiteira,
sempre desempenhou um significativo papel, tanto do ponto de vista social quanto
econémico, sobretudo quando se trata de produtores familiares. Nos paises subdesenvolvidos,
essa atividade sempre esteve voltada para a subsisténcia das proprias familias, em que o leite
¢ destinado a alimentacdo das criancas, enquanto nos paises em desenvolvimento e
desenvolvidos, tem importante papel na geracdo de renda, através, principalmente, da
producdo dos derivados do leite, com destaque aos queijos (EMBRAPA, 2016).

A estimativa da producéo de leite caprino no Brasil é de 35.740.188 litros/ano (IBGE,
2013), em média 97.918 litros/dia, onde 67% da producdo total anual é oriunda da agricultura
familiar.

Essa atividade no Brasil ainda é pouco expressiva em termos econdmicos, no entanto,
tem sido uma alternativa eficaz para aumento da renda dos pequenos produtores,
principalmente nas regibes onde estd mais desenvolvida, notadamente no Nordeste e no
Sudeste. Estudos de viabilidade econdmica em pequenas propriedades endossam tais
afirmacdes e colocam a atividade como uma das mais interessantes para esse publico de
produtores. Além do fluxo de caixa dindmico, que torna a atividade leiteira a mais frequente
entre agricultores familiares, a facilidade de manejo (fator inclusivo da méo de obra da mulher
do campo), a necessidade de pequena area e de pequeno volume de alimentos para suportar a
producdo e o maior valor agregado do produto, aumentam a competitividade da
caprinocultura leiteira. No nordeste do Brasil, a caprinocultura leiteira vem se difundindo
entre os produtores e se tornado uma alternativa econémica para a regido, tendo uma grande
possibilidade de crescimento em virtude da facilidade de comercializagéo do leite, bem como
a simplicidade no manejo da criacdo, a demanda de pequenas areas e menor volume de
alimento se comparado a outros animais sdo fatores que influenciam no crescimento da

caprinocultura leiteira. A regido Nordeste do Brasil abriga 91% do rebanho caprino nacional,
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sendo a Paraiba a segunda maior produtora. De acordo com IBGE 2012, o rebanho paraibano
é de 478.083, porém é desconhecido o niimero total de caprinos leiteiros (PERDIGAOQ, 2016).

Em regides como o semiarido nordestino, os caprinos estdo entre os ruminantes mais
indicados para a producdo de leite, devido a sua capacidade de adaptacdo as condicdes
climéticas adversas, e de produzir e reproduzir-se nessas condi¢cdes. Mas apesar dessa regido
semidrida parecer ter uma vocagdo natural para a caprinocultura leiteira, cujo leite tem alto
valor nutritivo, a produtividade alcancada pelos produtores ainda se encontra em baixa. O que
pode ser considerado como um entrave para a insercdo competitiva no mercado nacional de
produtos pecuarios (MAIA et al., 2010).

Apesar de maior produtora, 0 mercado do leite de cabra na regido Nordeste permanece
predominantemente governamental. Ndo ha, como se imagina em outras regides, um habito de
consumo de leite de cabra como produto de mercado, semelhante ao que se observa em
regibes menos tradicionais na criagdo de caprinos. S&o consumidores do leite de cabra os
beneficiarios de programas sociais do governo, poucos produtores que incorporam o leite na
alimentacdo da sua familia e uma gama menor de consumidores urbanos que buscam
derivados de alta qualidade e o mercado de individuos com alergia ou intoleréncia ao leite
bovino (BONFIM, 2013).

Embora tenham ocorrido significativos avangos produtivos e tecnoldgicos, ainda
predomina na regido Nordeste o sistema de producdo extensivo, onde o melhoramento
genético nos rebanhos ocorre de forma pontual e os manejos alimentar e sanitario sao
deficientes. A maioria das propriedades possui menos de 50 ha, com poucos recursos hidricos
e alimentares. Na época de escassez de alimentos, diversos produtores ainda adotam a préatica
de privilegiar a exploracdo de grandes animais, em detrimento dos caprinos e ovinos, que
segundo uma visdo errbnea, tém a capacidade de sobreviver, com poucos recursos alimentares
e de qualidade inferior (PERDIGAQ, 2016).

A utilizacdo do leite caprino in natura ou para a elaboracdo de produtos lacteos é uma
maneira de aproveitar 0s recursos naturais da regido acarretando uma melhor convivéncia
com o sistema ambiental do semiarido, bem como a valorizagdo do produto local e a geracéo
de emprego e renda fixando o homem a terra. A participagdo dos produtos caprinos no
mercado de queijos finos ainda é pequena, o crescimento de 52% neste mercado observado
nos ultimos oito anos, bem como 0 aumento na importacdo em 58%, ambos impulsionados
pela maior renda e pela mudanga de habitos dos brasileiros sinaliza uma oportunidade de
ampliacdo também para os produtos derivados do leite caprino. Como limita¢Ges, conforme ja

citado, estdo a colocacao destes produtos no mercado varejista face as exigéncias e custos que
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aumentam o0 risco para esta cadeia que ainda tem problemas de volume, logistica e
organizacdo (BONFIM, 2013).

O uso do leite caprino para a fabricacdo de produtos lacteos é bastante promissor por
ser uma matéria-prima de boa qualidade e apresentar competitividade econémica com relacao
ao leite bovino. A principal dificuldade com relacdo ao seu desenvolvimento é aplicacdo da
tecnologia adequada nas agroindustrias para garantir qualidade e controle higiénico-sanitéario
ao leite caprino e seus derivados, bem como a melhoria na estrutura de comercializacdo
inovacdo, qualidade, quantidade e competitividade apresentam-se como condicdes basicas e a
producdo de bens e produtos de alto valor agregado, uma premissa de desenvolvimento
(PEREIRA, 2005).

Na verdade, desenvolver mercado no Nordeste para os produtos lacteos caprinos €
talvez mais desafiador que em outras regides, em funcdo de haver mais conhecimento dos
animais e mais conceitos equivocados sobre qualidade e flavour do leite caprino. Pesa
também o alto preco final dos produtos caprinos em relacdo a média de renda nesta regido
guando comparada com outras. Entretanto, o caprino ocupa uma posi¢do estratégica nestas
regides, que sdo semidaridas, e que nao apresentam muitas alternativas produtivas. O programa
do leite, seja caprino, seja bovino, ajuda a manter os produtores no campo, gerando ativos e
recebendo um preco justo por seu produto, o que certamente € mais produtivo que o simples
subsidio sem reembolso (BONFIM, 2013).

Na analise sensorial de produtos elaborados com leite caprino € comum os provadores
perceberem diferenca no aroma e sabor dos produtos. Segundo Park (2001), o
desenvolvimento do aroma e sabor caracteristicos nos produtos caprinos parece relacionar-se
a sua concentracdo de acidos graxos de cadeia curta no leite.

Sabor, aroma e textura sdo 0s aspetos importantes para qualificar e identificar os
queijos. Estes fatores resultam de transformacgfes enzimaticas, microbianas e quimicas,
portanto, é importante combinar analises fisico-quimicas, quimicas e microbiol6gicas dos
queijos para entender melhor as suas propriedades sensoriais (ANDRADE, 2006). A
identificacdo de caracteristicas sensoriais tem como finalidade formular um modelo de

identidade e caracterizagéo deste produto regional.
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Elaborar queijo tipo cottage a partir de leite caprino e da mistura do bovino e caprino

caracterizando-o0s quanto aos aspectos microbiologicos, fisico-quimicos e sensoriais.

3.2 Objetivos Especificos
» Desenvolver um produto lacteo diferenciado;
» Avaliar os aspectos microbiologicos;
» Analisar a composic¢ao fisico-quimica;
» Mensurar a aceitacdo sensorial e intensdo de compra do queijo tipo cottage.
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4.MATERIAIS E METODOS

4.1 Local de execucdo e amostragem
A elaboracdo do queijo tipo cottage foi realizada no Laboratdrio de Processamento de

Carnes e Pescados e as analises sensoriais foram realizadas no Laboratorio de Anélise
Sensorial ambos do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional- CTDR da
Universidade Federal da Paraiba; As analises microbiologicas e fisico-quimicas pertinentes
foram realizadas no Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos do Centro de
Ciéncias da Saude-CCS da Universidade Federal da Paraiba.

O leite de cabras da raca Saanen adquirido do plantel do departamento de Zootecnia da
Universidade Rural de Pernambuco, situado na cidade de Recife- PE, foi transportado em
recipiente isotérmico e armazenado sob refrigeracdo no Laboratério de Processamento de
Carnes e Pescados até 0 momento do processamento do queijo tipo cottage. O leite bovino
utilizado para elaboracdo do queijo tipo cottage misto foi comprado na Granja Santo Antdnio

localizada no bairro dos bancéarios na cidade de Jodo Pessoa.

4.2 Material utilizado e elaboracéo dos queijos tipo Cottage
O Fluxograma 1 representa o processo de fabricacdo do queijo tipo Cottage caprino

(amostra Al) e queijo tipo cottage misto (amostra A2), seguindo a metodologia adaptada de
Viana (2002) com acidificacdo direta do leite com acido latico como coadjuvante do processo
de fermentacdo latica. Essa metodologia foi selecionada em virtude do seu método diminuir
em 50% o tempo de fermentacdo do processo tradicional que é de 16h, reduzindo para 8h,
mantendo-se as caracteristicas desejadas de firmeza e elasticidade da coalhada, necessarias

durante o processamento do Cottage-Cheese.

4.2.1 Material
Foram elaborados dois tipos de queijo tipo cottage, um 100% caprino e outro 50%

caprino e 50% bovino. Para esse processo foram utilizados 16 litros de leite caprino (100%
caprino) e 20 litros de leite misto, sendo 10L caprino e 10L bovino (50% caprino e 50%
bovino), os quais foram devidamente pasteurizados, misturados e homogeneizados, no caso
do queijo misto.
Cultura Starter

Na producdo dos queijos tipo cottage foram utilizadas culturas comerciais liofilizadas

das cepas Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Streptococcus
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salivarius subsp. Thermophilus (Valiren C 210 MT) produzido na Italia e distribuido por
empresa Vilac-Vieira Dist. de Alimentos Ind. e Com. Ltda., Natal-RN, Acido latico, creme,
sal (NaCl) e cloreto de célcio.

Foi definido que a porcentagem de fermento latico a ser empregada para proceder-se a

fermentacdo deveria ser de 4% da quantidade de leite utilizada.

4.2.2 Elaboracéo dos queijos
- Aquecimento do leite caprino/bovino

O leite foi aquecido a 45°c para iniciar o processo de retirada do creme.

- Retirada do creme caprino/bovino
A retirada do creme procedeu em desnatadeira elétrica acabamento em inox 50L/h por

centrifugacdo.

- Pasteurizagéo do leite e dressing
O leite caprino/bovino e o creme de ambos passaram, separadamente, por

pasteurizacao lenta a 65°C por 30 minutos.

- Resfriamento

Ap0s a pasteurizagdo o leite caprino/bovino foi resfriado a 18°C.

- Acidificacdo do leite

Foi realizada pela da adi¢do de acido latico a 35°D. O acido foi adicionado pela parede
do tanque de forma lenta e sob agitagcdo constante para que ndo se concentre em pontos
especificos no interior do tanque, distribuindo-se de maneira uniforme pelo leite.

Diante da dificuldade de se acertar o pH no tanque pelo método potenciométrico para
o valor de pH 5.8 pela adicdo gradativa do acido latico, foi realizada a metodologia baseada
na acidez DORNIC do leite que nos permite determinar com facilidade a quantidade total de
acido a ser utilizado diretamente no tanque, eliminando-se assim o tempo requerido pelo outro
método; a acidez do leite apds a acidificacdo devera ser de 35°D, sendo que este valor
corresponde a um pH de aproximadamente 5.8. Utilizou-se um célculo de balango de massa
onde levou-se em consideracdo a acidez inicial (normalmente 16" D - 18 D), o volume de
leite a ser acidificado, a acidez DORNIC do &cido latico diluido e a acidez a ser obtida (35°D)
(VIANA, 2002).
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Fluxograma 1: Processo de elaboragdo do queijo tipo cottage caprino e misto.

Leite desnatado, pasteurizado e resfriado a 18°C

\ 4

Acidificacao até 35° D (PH aproximadamente 5,8)

pe

Aquecimento até 30° C

pe

I
4! Adigao de 2 ml de cloreto de clcio :

Adicéo de 4% de cultura latica tipo O™

a

Fermentacéo (8 /10 horas) até 65° D - 70° D (PH 4,6 - 4,7)

a

Corte da coalhada

a

Mexedura

a

Dessoragem total

@

1° Lavagem com agua a temperatura 18°c por 5 min.

@

Dessoragem total

pe

2° Lavagem com agua a temperatura de 4°c por 5 min.

pe

Dessoragem total

\ 4

Drenager da 4gua

P

Lavagem final com agua a temperatura de 4° C por 5 min.

Adicdo do dressing (Creme com 18% de gordura e 4% de sal)

) 4

Embalagem

»

Estocagem (1°C - 5°C)

» Comercializagéo

Fonte: Autor, 20018.
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A diluicdo do acido latico para chegar a 35°D foi realizada na propor¢do de 2mL de
acido latico para 410mL de agua destilada, apos esse processo foi realizada a verificacdo
através do teste de acidez para verificar se estava na acidez desejada de 35°D.

Exemplo prético:
Volume de leite: 50 litros (VL)
Acidez inicial do leite: 16° D (AIL)
Acidez inicial do acido latico: 785° D(AIA)
Acidez desejada para a acidificagdo: 35° D (AD)
Volume de &cido diluido a ser utilizado: (VA)

Balanco de massa:

[(VL) x (AIL)] + [(VA) x (AIA)] = [(VL)+ (VA)] X (AD)
[50 x 16] + [VA x 785] = [50 + VA] 35

VA = 1,27 litros

Célculos do Balanco das massas

Dados do célculo do cottage caprino:

Volume de leite: 16 litros (VL)

Acidez inicial do leite: 22°D (AIL)

Acidez inicial do acido latico: 785° D(AIA)
Acidez desejada para a acidificacdo: 35° D (AD)
VVolume de &cido diluido a ser utilizado: (VA)

Caélculo:

[(VL) x (AIL)] + [(VA) x (AIA)] = [(VL)+ (VA)] X (AD)
[(16) x (22)] + [(VA) x (785)] = [(16) + (VA)] X (35)
(785va) - (35va) = 560-352

Va= 0,277

Dados do calculo do cottage misto (caprino e bovino):
Volume de leite: 20 litros (VL)

Acidez inicial do leite: 22°D(AIL)

Acidez inicial do acido latico: 785° D(AIA)

Acidez desejada para a acidificagdo: 35° D (AD)
Volume de &cido diluido a ser utilizado: (VA)

Célculo:

[(VL) x (AIL)] + [(VA) x (AIA)] = [(VL)+ (VA)] X (AD)
[(20) x (22)] + [(VA) x (785)] = [(20) + (VA)] x (35)
(785va) - (35va) = 700-440

Va= 0,347
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O volume de &cido latico a 35°D utilizado na elaboracdo do queijo tipo cottage 100%
caprino foi de 277ml, j& no queijo tipo cottage 50% caprino e 50% bovino foi de 347ml.
- Agquecimento

Apbs a acidificacdo o leite foi aquecido a 30°C para poder ser adicionada a cultura
latica.
- Adicao do cloreto de calcio

Foi adicionado ao leite 2ml de cloreto de célcio.
- Adicdo da cultura latica

Foi adicionado 4% de fermento latico, em relacdo ao volume de leite trabalhado,
homogeneizando-se bem.
- Fermentacéo

O leite foi mantido em completo repouso a temperatura de 30° C durante todo o tempo
necessario para que as bactérias do fermento terminassem o processo de acidificacdo em torno
de 8 a 10h ou até atingir a acidez de 65°D - 70°D correspondente a um ph de 4,6 - 4,7, em
tanque de inox de parede dupla aquecido.
- Corte da coalhada

A coalhada foi cortada quando apresentou uma textura homogénea e ligeira separagao
de soro na superficie, o corte foi realizado no tanque em que foi coagulado o leite com o
auxilio de duas liras em inox, uma vertical e outra horizontal. Foi feito com movimentos
lentos para ndo esfacelar a massa. ApOs o corte da massa esperou-se 15 minutos para que o

coagulo iniciasse a drenagem do soro. As imagens abaixo representam o corte da coalhada.

Figura 1- corte da massa com lira horizontal Figura 2- corte da massa com lira vertical

Fonte: Autor, 20018. Fonte: Autor, 20018.

Figura 3- corte da massa com lira vertical

Fonte: Autor, 20018.
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- Mexedura
Foi realizada com mexedor de forma lenta durante uma hora, no decorrer desse
periodo a temperatura do tanque foi sendo elevada gradualmente até chegar entre 45°C —

50°C. A imagem descreve a mexedura da massa com agitador de inox.

Figura 4- mexedura com agitador

Fonte: Autor, 20018.

- Dessoragem total
A massa foi afastada com separador do soro e a valvula do tanque foi aberta para saida

do soro desprendido da massa.

Figura 5- separagdo da massa do soro Figura 6- drenagem do soro Figura 7- dessoragem total

Fonte: Autor, 20018. Fonte: Autor, 20018. Fonte: Autor, 20018.

- Primeira lavagem
Foi realizada com agua a temperatura de 18°C aguardou-se 5 minutos para poder
drenar totalmente o liquido.

- Segunda lavagem
Foi realizada lavagem com agua gelada a 4°C por 5 minutos. Aguardou-se mais 5

minutos para poder drenar totalmente o liquido.
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- Terceira lavagem
Foi realizada lavagem com &gua gelada a 4°C por 5 minutos. Aguardou-se mais 5

minutos para poder drenar totalmente o liquido.

- Dessoragem total
A vélvula do tanque foi aberta para saida do soro desprendido da massa.

- Pesagem da massa

O rendimento da massa foi pesado com a finalidade de definir a quantidade de sal a ser

colocada, correspondente a 4% do peso total da massa.

Figura 8- pesagem da massa

Fonte: Autor, 20018.

- Adicdo do dressing pasteurizado

O creme padronizado a 18% de gordura foi adicionado de sal e colocado na massa
drenada anteriormente. A quantidade de dressing adicionada a massa foi de 33% do volume
de massa, foram elaborados dois dressings um 100% caprino e o outro 100% bovino. O creme
extraido do leite ap6s o desnate foi analisado através do teste de Gordura de Gerber, realizado
com butirdmetro para creme, para que fosse definido o percentual de gordura de cada
amostra, no caso, do creme caprino e bovino que continham respectivamente 57% e 63% de
gordura.

A metodologia utilizada define que o dressing deve conter 18% de gordura e 4% de
sal. Para padronizarmos o creme com essa quantidade de gordura foi utilizado o célculo a
seguir de diluicéo:

GD: % de gordura desejada
GC: teor de gordura do creme
VC: volume do creme

GL.: teor de gordura do leite
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VL: volume do leite

Férmula de diluicdo: _%GD = (GC x VC) +(GL x VL)
VC+VL

Exemplo:

Dados:

Creme de cabra: 680g com 57% de gordura
Creme de vaca: 595¢g com 63% de gordura
GL desnatado: 0,5%

% de gordura desejado: 18%

Dressing vaca: _0,18= (0,63 x 595)+(VL x 0,005)
595+VL
107,1+0,18VL=374,85+vl.0,005
(0,18-0,005)VL =374,85-107,1
0,175VL =267,75
VL = 1530ml

Dressing cabra: _0,18= (0,57 x 680)+(VL x 0,005)
680+VL
122,4+0,18VL=387,6+vI.0,005
(0,18-0,005)VL=387,6-122,4
0,175VL=265,2
VL=1515ml

A diluicdo foi realizada empregando o resultado dos calculos acima, para o dressing
100% caprino foi usado 680g de creme diluido em 1.515mL de leite caprino totalizando
2.195mL de dressing com 18% de gordura. J& para diluicdo do dressing 100% bovino foi
utilizado 595g de creme de vaca diluido em 1.530mL de leite bovino, totalizando 2.125mL.

O percentual de creme usado para inserir na massa foi de 33% do peso total de massa,
apo6s as lavagens. A massa 100% caprina rendeu 4.000g, portanto foi adicionado a ela
1.320ml de dressing 100% caprino. Apos a lavagem da massa do queijo tipo cottage 50%
caprino 50% bovino teve o rendimento foi de 4.500g de massa, sendo adicionada a ela
1.485mL de dressing 100% bovino.

O teor de sal foi de 4% com relacdo a quantidade de massa e foi adicionado ao
dressing, o creme 100% caprino recebeu 169 de sal e o creme 100% bovino recebeu 18g de
sal. Ao ser incorporado aos cremes foi procedida a homogeneizacdo da massa que foi

embalada e refrigerada a 6°C.
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4.3 Analises Microbiologicas
Os queijos tipo cottage caprino e tipo cottage misto caprino/bovino, foram analisados

de acordo com o Regulamento técnico sobre os padrdes microbiolégicos para alimentos RDC
N°12 da Anvisa (2001), onde estabelece que 0os microrganismos pesquisados nas amostras
para determinar a sanidade do alimento sdo a contagem de Coliformes a 45°C, bactérias
mesdfilas e Staphylococcus coagulase-positiva, presenca ou auséncia de Salmonella sp,
Listeria.monocytogenes. As amostras foram preparadas de acordo com a Instru¢cdo Normativa
n°62 de 26/08/2003 do Minsitério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2001).

Avaliacéo da Qualidade Sanitaria

v' Contagem de coliformes totais e coliformes termotolerantes: Para esses testes
inicialmete foi realizado o teste presuntivo utilizando tubos contendo os meios de cultura
caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) da marca Merc. Nestes foram adicionados 1ml das
diluicbes de cada amostra e foi incubado em estufa a 35°C por 24 horas. Os tubos que
produziram gas e turvaram foram estriados uma alcada para realizacdo dos testes
confirmativos, para o teste de coliformes totais foi utilizado o meio de cultura Caldo verde
brilhante bile (CLBVB) da marca Merc incubado em estufa a 35°C por 48 horas; para a o teste
confirmatdrio de coliforme termotolerantes foi feito o estriamento em tubos contendo
Caldo E. Coli da marca Merc que foram incubados em estufa 45,5°C durante 24 horas.

v' Contagem de Staphylococcus coagulase positiva: foi realizada através da técnica
de plagueamento em superficie, utilizando-se como inéculo 0,1 mL das dilui¢bes decimais e
como meio de contagem o Agar Baird-Parker adicionado de telurito de potassio a 1% e
emulsdo de gema de ovo e incubado a 37 °C por um periodo de 48 horas.

v' Contagem total de Aerdbios Mesofilos em placa: Inicialmente foi plaqueado o
meio de cultura Agar Padrdo para Contagem (PCA) da marca Merc, que foi encubado em
estufa a 35°C por 48 horas;

v' Contagem de bolores e leveduras: Inicialmente foi plaqueado o meio de cultura
Potato Dextrose Agar (PDA) da marca Merc, posteriormente foi inoculado 0,1 ml de cada
diluicdo por superficie e por fim incubado em estufa a 25°C por 5 dias.

v'Salmonella: Para esse teste foi utilizando os meios Caldo Lactose da marca Merc
incubado em estufa a 35°C durante 20horas, para isso foi diluido 259 de cada amostra em
225ml de caldo lactose, sendo esta a primeira diluicdo (10™) a partir desta diluicdo foram
feitas as demais diluicBes (10 2, 10%); a partir de cada diluicio foi passado a amostra para
tubos contendo de Caldo Tetrationato Muller Kauffmann Novobiocina (TT) da marca Merc
que foi incubado em estufa a 36°C durante 24 horas e também para tubos contendo Caldo
Rappaport-Vassilidis Soja (RP) da marca Merc que foi incubado em estufa a 41°C durante 24
horas; A partir das amostras de TT e RP foi realizado o estriamento em placas contendo Agar

Xilose Lisina Desoxicolato (Merc) e Bismuth Sulfito (Himidia) ambos foram incubados em
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estufa a 36°C durante 24horas; Por fim, a partir de cada placa de Agar Xilose Lisina
Desoxicolato e Bismuth Sulfito com crescimento positivo foi realizado o estriamento de tubos
contendo Agar Triplice Actcar Ferro (TSI) da marca Merc e Agar Lisina Ferro (LIA) também
da Merc ambos os meios foram incubados em estufa a 36°C durante 24horas.

4.4 Analises Fisico-quimicas
As andlises selecionadas para caracterizar as amostras dos queijos foram: PH, acidez

titulavel expressa em acido lactico, umidade, gordura, proteina e cinzas. As amostras foram

feitas em duplicata e homogeneizadas em multiprocessador de acordo com Brasil, (2006).

4.5 Analise sensorial
Apbs submissio do projeto ao Comité de Etica em Pesquisa do CCS/UFPB e obtencéo

da sua aprovacéo (parecer n° 87006918.7.0000.5188 - Anexo A) foram realizados os testes
sensoriais. Os testes foram desenvolvidos no Laboratério de Andlise Sensorial do Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional da UFPB, as amostras foram servidas aos
interessados mantendo no maximo sete pessoas a0 mesmo tempo na sala, utilizando-se luz
branca, longe de ruidos e odores, em horarios que ndo compreendam uma hora antes e duas
horas apds o almogo. A andlise sensorial dos queijos foi realizada ap6s os resultados da
analise microbioldgica com o intuito de garantir a qualidade higiénico-sanitaria das amostras.
O painel foi orientado para fazer uso do biscoito de agua e sal e da dgua ofertada entre as
amostras para limpar o paladar.

O painel de provadores nédo treinados foi constituido de 81 individuos de ambos os
sexos cuja faixa etaria variava entre 18 e 60 anos, ndao apresentando nenhum problema de
salde ou deficiéncia fisica que viesse comprometer a avaliacdo sensorial dos produtos,
especificamente relacionado a trés dos sentidos humano: olfato, paladar e visdo. Ndo puderam
participar da pesquisa pessoas menores de 18 anos e pessoas que apresentassem quaisquer
restricdes alimentares a este produto. Todos os provadores estavam cientes dos objetivos da
pesquisa e concordaram com mesma, por meio das informacGes apresentadas no Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE - APENDICE 4).

Os testes sensoriais realizados foram o Teste de Diferenca Triangular, Teste de
Aceitacdo contendo escala hedonica, Teste de Intencdo de Compra e o levantados atributos
(método de rede) baseados na Andlise Descritiva Quantitativa da “Checagem de Tudo o que
Necessario” (Check-All-That-Apply - CATA).
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4.5.1 Teste de diferenca triangular
Segundo Dutcosky (2013) os testes de diferenca indicam se existe ou ndo diferenca

entre as amostras e podem ser classificados em testes de diferenca ou similaridade. O objetivo
do teste de diferenca € descobrir se existe diferenca sensorial significativa entre duas amostras

O teste triangular € um método que emprega 3 amostras codificadas, onde duas sao
iguais e uma é diferente. Nenhuma das amostras é tomada como padrdo (PALERMO, 2015).
Para a realizagéo do teste triangular (Apéndice C) foram servidas trés amostras, sendo duas de
queijo tipo cottage caprino (Al) codigos 754 e 632 e uma amostra de queijo tipo cottage
misto (A2) cédigo 916, com o intuito de que o publico notasse a diferenca entre elas ao
provador € informado que ha duas amostras iguais e uma diferente e ele deve identificar qual
amostra é diferente. Na sequéncia, pede-se ao avaliador para provar as amostras da esquerda
para a direita e identifique a diferente. A probabilidade de acerto ao acaso é de 1/3
(DUTCOSKY, 2013).

4.5.2 Check-All-That-Apply (CATA)
Para realizagdo do teste CATA foi cedida uma ficha para cada amostra com Varios

descritores (APENDICE 1), na qual foram selecionados, sem restri¢do, todos os termos que
fossem considerados apropriados para descrever as duas amostras em teste (MEYNERS e
CARTURA, 2014). Cada provador recebeu duas amostras com cerca de 15g que foram
servidas em copos transparentes e codificados as mesmas estavam acondicionadas sob
refrigeracdo (0-4°C).

A geracdo da lista de termos (Quadro 1) que contém 30 caracteristicas resultou de uma
analise preliminar do Free Listing e de uma revisdo de trabalhos previamente realizados sobre
queijos moles caprinos e bovinos.

Quadro 1: Lista de atributos gerados para a aplicacdo da técnica CATA.

Lista de atributos
Cor amarelo fraca Textura grumosa (presenca de grumos)
Cor branca Ligeiramente acido
Cor amarelo intensa Pouco salgado
Aparéncia boa Sem amargor
Aparéncia ruim Muito salgado
Superficie lisa Amargo
Presenca de furinhos amarelos Salgado no ponto
Grumos visiveis Sabor caracteristico de queijo de cabra
Odor caprino intenso Sabor ruim
Odor caracteristico caprino Rangoso
Aroma frutado Sabor bom
Aroma defumado Sabor de defumado
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Textura macia Sabor caprino acentuado
Textura firme Sabor frutado
Textura borrachenta Sabor residual persistente (depois de engolir)

A metodologia CATA ¢ descrita como eficiente para descrever e discriminar 0s
produtos, sendo suas principais vantagens a simplicidade, e a rapidez com que as analises s&o
efetuadas Além disso, os descritores ndo sao limitados aos atributos sensoriais do produto,
mas também podem estar relacionados ao uso do produto ou ao conceito em que se encaixam
(ALCANTARA, 2018).

4.5.3 Testes de Aceitabilidade e Intengédo de compra
O teste de aceitabilidade foi realizado Segundo Faria e Yotsuyanagi (2002) e de

Intencdo de compra segundo Meilgard et al., (2007). No teste de aceitabilidade foram
empregados os critérios estabelecidos por Amerine, Pangborn e Roessler (1967).

Foram avaliados os descritores aparéncia, aroma, cor, sabor, consisténcia e aceitacao
global para as amostras de queijo tipo cottage Al e A2. Os provadores atribuiram valores aos
queijos, numa escala hedonistica estruturada com nove pontos (1 = desgostei muitissimo; 5 =
nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei muitissimo) (APENDICE 1). Os formularios destinados
a este teste continham campos que possibilitaram aos provadores anotar descri¢des que
julgassem importantes. Os queijos foram considerados aceitos em todos os momentos que
obtiverem média > 5,0 (equivalente ao termo hedonico “gostei moderadamente”).

Paralelamente foi avaliada a intencdo de compra (APENDICE 1). Para tanto foi
empregado uma escala hedonica estruturada com cinco pontos (1 = certamente ndo compraria;
3 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria). Juntamente com as
amostras foram oferecidos aos provadores colheres de plastico para provar as amostras,
bolacha agua e sal e agua. Todos os provadores foram orientados a consumir a bolacha e a

agua entre a prova das amostras para remocao do sabor residual da amostra anterior.

4.6 Analises Estatisticas
Para a analise fisico-quimica, foi utilizado o teste de comparacdo de médias de

amostras independentes de Mann-Whitney U, a 5% de significancia. No teste de diferenca
triangular foi utilizado o teste Q de Cochran de amostras relacionadas, também a 5% de
significancia. No que se refere aos resultados dos testes estatisticos para a analise de aceitacao
e de intencdo de compra, foi utilizado o Teste de Tukey de Analise de Variancia (ANOVA),
também a um nivel de significancia de 5%. O software utilizado foi o SPSS versdo 20.0

(2011)
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises microbioldgicas

Na Tabela 1 encontra-se a qualidade sanitaria das amostras de queijo tipo cottage
caprino (Al) e queijo tipo cottage misto (A2). Os valores obtidos na contagem de coliformes
totais, para ambas as amostras estdo de acordo com estabelecido em (BRASIL, 2001). Este
grupo é composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose
com producdo de gés, quando incubados a 35-37°C por 48 horas. Sdo bacilos gram-negativos
e nao formadores de esporos; fazem parte desse grupo predominantemente bactérias
pertencentes aos géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella. Destes, apenas
a Escherichia coli tem como habitat priméario o trato intestinal do homem e animais
homeotérmicos. O Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella, além de serem encontrados nas
fezes, também estdo presentes em outros ambientes como na vegetacdo e no solo, onde
persistem por tempo superior ao de bactérias patogénicas de origem intestinal como
Samonella e Shigella. Conseqiientemente, a presenca de coliformes totais no alimento néo
indica, necessariamente, contaminacdo fecal recente ou ocorréncia de enteropatdégenos
(CUNHA, 2006). As bactérias do grupo coliforme totais servem como indicadores de
contaminacdo e a presenca desses microrganismos em alimentos processados indica falhas de
higienizacdo no processamento, utensilios, equipamentos ou manipuladores e/ou
contaminacgdo pds-processamento (NICOLETTI, 2016).

Pode-se verificar que os dados obtidos na contagem de coliformes termotolerantes
variaram entre auséncia no queijo tipo cottage caprino e 3 UFC/g no queijo tipo cottage misto,
assim as amostras estdo dentro dos padrées em acordo com a Resolugdo — RDC n° 12/2001
(BRASIL, 2001), que determina um limite méaximo de 50 x 103 UFC/g para estes
microrganismos de queijo de muito alta umidade com bactérias laticas viaveis.

Apesar da presenca destes micro-organismos na amostra A2 houve auséncia de
contaminacéo fecal, isto pode ser atribuido a qualidade da matéria prima e/ou condicGes de
processamento e estocagem adequadas para a producgédo dos queijos.

Tabela 1: Qualidade sanitaria das amostras de queijo tipo cottage caprino (Al) e misto (A2)

Coliformes Coliformes Staphvlococcu Bolores e Listeria
Amostra totais fecais sFEUyFC/ ) leveduras | Salmonella | monocyto
(UFC/g) (UFC/g) g (UFC/g) genes
Al Auséncia/g Auséncia/g 103 NAC - NAC
A2 3UFClg Auséncia/g 1x10° NAC - NAC
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*NAC= ndo apresentou crescimento

Os resultados das analises de Staphylococcus coagulase positiva, Listeria
monocytogenes e Salmonella spp., apresentaram-se coerentes com a legislacdo vigente RDC
n® 12/2001, que preza o limite méximo de 103 UFC/g para Staphylococcus coagulase positiva
e auséncia em 25 g para Listeria e Salmonella (BRASIL, 2001). Os dados apresentados na
Tabela 1 se mostram semelhantes aos encontrados por Nicoletti (2016), assim sendo este
produto encontra-se apto a ser consumido.

Levando em consideracdo os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas para
Salmonella podemos observar que os resultados apresentaram coeréncia com a legislacao
(BRASIL, 2001; BRASIL, 1996). As Salmonellas sdo bacilos ndo esporulados, se presentes
no alimeto se desenvolvem no trato gastrintestinal de homens e animais. A contaminagdo com
a Salmonella pode estar relacionada a diferentes fontes, porém, a pasteurizacdo € capaz de
elimina-la (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

As andlises de Estafilococos apresentaram crescimento de microrganismos, porém os
resultados obtidos estdo dentro dos limites permitidos na legislacdo para queijos de muito alta
umidade (BRASIL, 2001; BRASIL, 1996). Os Staphylococcus aureus sdéo micro-organismos
que geralmente sdo encontrados na &gua, ar, poeira, leite, esgotos, chdo, superficies e todos 0s
materiais que entram em contato com o homem e sobrevivem muito bem no ambiente, mas
sua principal origem é o0 nariz, a garganta e a pele do homem e dos animais
(ALBUQUERQUE, 2006). Supde-se que essa contaminacdo tenha advindo da matéria-prima
usada na elaboragcdo do queijo, mais especificamente do leite bovino, visto que existe uma
maior concentracdo de microrganismos no queijo misto e a matéria-prima pode ser via de
contaminacdo para esse tipo de microrganismo.

Levando em consideracdo que todos os resultados das analises microbioldgicas
realizadas no presente trabalho estavam dentro dos padrdes determinados pela legislacéo
(BRASIL, 2001), isso indica que a qualidade da matéria prima e as condi¢bes de
processamento e estocagem foram realizadas de forma adequadas para a produgdo dos

queijos.

5.2 Analises fisico-quimicas
Na tabela 2 encontram-se os resultados das analises fisico-quimicas realizadas

nas amostras do queijo tipo cottage caprino e misto.
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Tabela 2: Perfil fisico-quimico das amostras de queijo tipo cottage caprino (Al) e misto
(A2).

MEDIAS
AMOSTRAS L actose py Acidez Lipidios Umidade Cinzas Proteina Extrato
Total % % % % Seco Total
QUE”? ACSPR'NO 13.3 417 036 5105 8682 311 1182 1274
QUE”((XZ'\)" ISTO 4541 448 054 5236 8319 324 1210 16,76

*Teste de comparacéo de médias de Mann-Whitney U (5% de significancia).

Para os queijos avaliados, ndo houve diferenca realizando-se teste de média (p < 0,05)
para os parametros de lactose, ph, Acidez titulavel em acido latico, lipidios, umidade, cinzas,
proteinas e extrato seco total.

A semelhanca encontrada para a totalidade dos itens da composicédo pode ser explicada
pelo fato dos leites de cabra e vaca possuirem faixas de concentracdo semelhantes dos
nutrientes como proteinas, lipidios, cinzas e lactose, quando comparado ao leite de cabra
(PANDYA, GHODKE, 2007; HAENLEIN, 2004).

Com relagéo ao PH, os valores encontrados nas duas amostras foram 4,17 e 4,48, para
Al e A2 respectivamente, sem significancia entre as amostras. O pH tem um importante papel
nas caracteristicas sensoriais dos queijos devido a sua influéncia na textura, na atividade
microbiana e na maturacdo, pois algumas reacdes quimicas sdo catalisadas por enzimas e
ocorrem por consequéncia do coalho e da microbiota, que estdo diretamente ligados ao pH
(GAVA, 2008). A baixa acidez titulavel em acido latico, Al = 0,36% e A2 = 0,54% apds a
fabricacdo pode ter ocorrido em virtude das etapas do processo de fabricacdo do queijo tipo
cottage. De acordo com Araujo, 2007, o aquecimento da massa até 50°C ocasiona a inativacao
da cultura mesofilica starter adicionada, além disso, as lavagens consecutivas no final do
processo contribuem para reducdo da acidez. A acidez é decorrente da producdo de acido
latico a partir da degradacdo da lactose pelas bactérias tendo influéncia direta no pH e na
expulsdo de soro da massa durante a fabricacdo e na fase inicial da cura (SOUZA et al.,
2014).

Quanto ao teor de umidade, as duas amostras apresentaram umidade de Al = 86,82% e
A2 = 83,19%, caracterizando-se como queijos de alta umidade (46% < umidade < 55%). Os
valores de umidade encontrados no presente trabalho estdo dentro do intervalo obtidos por
(FRANCISQUET]I, 2009), que ao estudar o padrdo fisico-quimico que queijos tipo cottage
produzido por método tradicional e enzimético, observou que o teor de umidade produzido

pelo queijo do processo enzimatico foi de 85,5%, podendo ser caracterizado como queijo de

41



muito alta umidade (acima de 55%), resultados semelhantes aos percentuais encontrados neste
estudo.

O valor proteico detectado nas amostras foram 11,82% e 12,10% para Al e A2
respectivamente, ndo apresentando variacdes de significancia entre as amostras. Esses valores
sdo semelhantes a encontrados por Parddia (2010) ao estudar o desenvolvimento de queijo
cottage simbidtico. O teor de proteina do leite é influenciado pelas caracteristicas genéticas e
fisioldgicas do animal, mas também por fatores ambientais como alimentacdo, temperatura
ambiente, etc. (NORO, et al. 2006; GEISSLER & POWERS, 2010).

Atualmente a legislacdo brasileira ndo prevé padrbes de identidade e qualidade
especificos para o queijo tipo cottage. No entanto, os dados obtidos da composi¢édo fisico-

qguimica assemelham-se com outros autores encontrados na literatura.
5.3 Caracterizacao sensorial

5.3.1 Teste triangular

Tabela 3: Teste de diferenca triangular do queijo tipo cottage caprino (Al) e queijo tipo
cottage misto (A2)

AMOSTRA VALOR (N°)  VALOR (%)
AMOSTRA_754 7 8,6
AMOSTRA_632 16 19,7
AMOSTRA 916 58 71,6

A Tabela 3 apresenta uma planilha que mostra que 7 pessoas disseram que a amostra
754 era a diferente, 16 pessoas disseram que a amostra 632 era a diferente e 58 pessoas
disseram que a amostra 916 era a diferente.

Os testes estatisticos mostraram que nao ha diferencas entre as amostras 754 e 632,
mas que ha diferencas entre as duas e a amostra 916, sendo entdo a amostra 916 considerada
“a diferente”. Portanto, é possivel concluir que, em média 71,6% dos participantes foram

capazes de identificar a amostra diferenciada.

5.3.2 Método de rede check- all- that- apply (CATA)
A representacdo dos dados obtidos com 0 método CATA indicou que todos os termos

foram bem diferenciados nos dois queijos tipo cottage avaliados na Figura 5. Apesar do fato
da frequéncia dos termos citados estarem estreitamente relacionados a intensidade, esse teste

ndo fornece informacédo quantitativa, uma vez que os consumidores so avaliam se um termo é
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apropriado ou ndo para descrever o produto, e ndo registram a intensidade percebida
(VARELA e ARES, 2012).

Quanto as caracteristicas sensoriais, em geral, 0 queijo tipo cottage caprino apresentou
relevancia estatistica para descritores pouco aceitos pelos provadores como aparéncia ruim,
amarelo fraco, sabor ruim, sabor caprino acentuado, ligeiramente &acido, sabor residual
persistente (depois de engolir) e rangoso. Para 0 queijo misto foram pontuadas
estatisticamente caracteristicas bem aceitas como a aparéncia boa, textura macia e sabor bom.
Foram observadas frequéncias muito baixas nas caracteristicas aroma frutado, aroma
defumado, textura borrachenta e sabor amargo.

De acordo com a Analise de componentes principais observa-se que as duas amostra
ficaram muito bem definidas em dois quadrantes separados, o primeiro é referente ao queijo
cottage tipo misto nele quando gerada a estatistica os componentes principais destacados
foram os relativos a atributos bem aceitos pelo consumidor, no segundo quadrante estdo
pontuadas as caracteristicas relativas ao queijo tipo cottage caprino, onde estdo 0s
componentes que ndo sdo bem aceitos pelo consumidor, portanto fica claro que o queijo tipo
cottage caprino foi mais bem aceito pelo painel de consumidores. Esse julgamento foi
comprovado no teste de aceitacdo onde a amostra A2 se destacou como a mais bem aceita e a
amostra A1 como pouco aceito.

O resultado pode ser justificado pelas caracteristicas sensoriais marcantes do leite
caprino, em virtude do seu perfil de acidos graxos que conferem ao leite caprino odor e sabor
caracteristicos que desagrada boa parte da populacdo por ter pouca ou nenhuma memoria
gustativa relativa a esse tipo de leite (BONFIM,2013).

Grdfico 1: CATA
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Fonte: Autor, 20018.
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Os consumidores consideram o sabor como uma das principais propriedades
sensoriais, sendo decisivas na selecdo, aceitacdo e ingestdo dos alimentos. Os compostos
volateis do leite caprino influenciam na sua aceitacdo, podendo ser considerado um fator
determinante para o consumo, tendo em vista que sdo abundantes no leite fresco. Muitas
substancias formadoras do sabor que estdo presentes no leite de ovelhas séo, provavelmente,
originadas por intensas mudangas nos compostos do alimento durante a digestdo e no
metabolismo intermediario provenientes de processos microbianos e enzimaticos (ADDIS et
al., 2006).

5.3.3 Teste de Aceitacdo queijo tipo cottage caprino e cottage misto

A Tabela 4 revela os resultados da aceitagdo do queijo tipo cottage caprino e

misto.

Tabela 4: Aceitacdo das amostras de queijo tipo cottage caprino e misto.

MEDIA DE ACEITABILIDADE

AMOSTRAS - . _
APARENCIA COR AROMA SABOR CONSISTENCIA AVALIAGAO

GLOBAL
Al 4,98° 6,40P 5,78° 4,85° 4,83° 5,32°
A2 6,68% 7,478 6,60% 6,63% 6,16% 6,832

Os dados relativos ao teste de aceitacdo atestaram que os atributos aparéncia, cor,
aroma, sabor, consisténcia e avaliacdo global da amostra A2 (a) foram mais bem aceitos que
os atributos da amostra Al(b). Observou-se que estatisticamente a amostra B difere da
amostra A com 5% de significancia. A analise estatistica determina que a amostra A2 se
mostra superior no tocante de todos os atributos pesquisados, visto que obteve notas entre 6 e
8 na escala heddnica sendo consideradas (gostei ligeiramente) e (gostei moderadamente).

De forma geral os queijos tipo cottage caprino e misto, foram considerados
regularmente aceitos, pois obtiveram conceito da avaliagdo global entre cinco e seis,
equivalente aos termos hedénico (nem gostei/nem desgostei) e (gostei ligeiramente), resultado
este positivo por ndo despertar rejeita do produto.

Borba (2013), afirma em seu trabalho ao avaliar a aceitacdo da ricota cremosa
elaborada com soro queijo coalho caprino e bovino que ndo existe prejuizo com relacdo as
caracteristicas sensoriais da ricota elaborada com soro de leite caprino e bovino, corroborando

com o resultado superior de aceitagdo obtido pelo queijo cottage misto (A2).
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Com relacdo aos atributos aparéncia e consisténcia da amostra Al, recebeu notas
menores que a amostra A2, ao serem confrontados observou-se que estatisticamente a amostra
B difere da amostra A com 5% de significancia. A estatistica demonstrou que a amostra Al
apresenta rejeicdo por ser analisada como equivalente aos termos hedbnico (nem gostei/nem
desgostei) e (desgoste ligeiramente), apresentando notas entre 4 e 5.

Ao comprar 0 queijo cottage probiotico com reducdo de cloreto de sddio Jesus (2014),
observou que na formulacdo menos aceita a presenca de soro e aparéncia pastosa que
caracterizou a formulacdo podem ter influenciado o consumidor na avaliacdo negativa. Este

resultado corrobora com os resultados obtidos n presente trabalho.

5.3.4 Teste de Intencdo de compra
No grafico 2 esta representado o Teste de intencdo de compra queijo tipo cottage

caprino e misto, quando perguntados em relacdo ao interesse de adquirir 0s queijos, a amostra
A2 se destacou por apresentar maior intencdo de compra do que a amostra Al, pois 27% dos
provadores respondeu que compraria e 33% respondeu que possivelmente compraria

totalizando 60% do painel de provadores.

Grdfico 2. Teste de intengGo de compra queijo tipo cottage misto

Intencdo de Compra Cottage Misto

1%

= Jamais Compraria
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2
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Possivelmente compraria

339% = Compraria

No gréafico 2 esta representado o Teste de intencdo de compra queijo tipo cottage caprino.
As medias obtidas pelo queijo tipo cottage caprino com relacdo a opgdo de compra 9% dos
pesquisados afirmaram que comprariam e 16% possivelmente comprariam o produto,

totalizando 25% dos provadores.
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Grdfico 3. Teste de intengdo de compra queijo tipo cottage caprino

Intencdo de Compra Cottage Caprino

® Jamais Compraria
= Possivelmente ndo compraria
= Talvez comprasse / talvez ndo

comprasse
Possivelmente compraria

O gréfico 3 esta representa a comparacao entre os testes de intencdo de compra do
queijo tipo cottage caprino e misto, Esses resultados demonstram que a amostra A2 tem uma
boa intencdo de compra. Em contra partida a amostra Al ndo apresentou aceitacdo com
relagdo intencdo de compra.

Bonfim, 2013 afirma que na Europa existe o habito de fazer produtos com mistura de
leites que pode ajudar na adaptacdo do brasileiro ao sabor caprino, uma vez que na mistura
com o leite de vaca pode-se regular a intensidade do produto a preferéncia do consumidor.
Este resultado confirma a andlise do autor, pois é perceptivel a maior aceitacdo do cottage

misto com relagdo ao cottage caprino.

Grdfico 4. Teste comparativo de intengdo de compra queijo tipo cottage caprino e misto
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Segundo Bonfim (2013), embora a regido Nordeste seja a maior produtora de leite
caprino, o mercado do leite nessa regido permanece predominantemente governamental. N&o
h&, como em outras regiGes, um habito de consumo de leite de cabra como produto de
mercado, semelhante ao que se observa em regiGes menos tradicionais na criacao de caprinos.
Sao consumidores do leite de cabra os beneficiarios de programas sociais do governo, poucos
produtores incorporam o leite na alimentagdo da sua familia e uma gama menor de
consumidores urbanos que buscam derivados de alta qualidade e o mercado de individuos
com alergia ou intolerancia ao leite bovino.

O fato do maior consumo ser através de programas sociais cria uma perspectiva
promissora com relacdo a memdria gustativa desses individuos, na medida em que hoje um
nimero muito grande de individuos (na maioria criangas) consome leite de cabra diariamente
e podem criar esta memoria gustativa, transformando-se em futuros consumidores (BONFIM,
2013). Ressalta-se que pelo menos dois trabalhos de pesquisa feitos no Brasil, demonstraram
ndo haver rejeicdo ao consumo de leite de cabra em criangas pré-escolares (FISBERG et al.
1999 e 2010), o que enfatiza o papel da memdria dos adultos na motivacdo para consumir 0s

lacteos caprinos.
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6. CONCLUSAO

O presente estudo demonstrou que as duas amostras queijos de tipo cottage caprino e misto
encontravam-se dentro dos padres microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo vigente. Os
resultados fisico-quimicos, ndo apresentaram variacdes significativas entre as duas amostras.
Ja os testes sensoriais de aceitacdo e intencdo de compra demonstraram que, de forma geral, a
amostra A2 foi considerada bem aceita e com boa intencdo de compra, ja a amostra a A1 ndo
foi bem aceita pelos provadores. Por tanto, a amostra A2 apresentou melhor potencial de
mercado. Do ponto de vista sensorial e tecnolégico sugere-se que sejam elaborados queijos
tipo cottage misto com diferentes percentuais de leite caprino e bovino. Para que ocorra o
desenvolvimento da caprinocultura como atividade econdmica no Nordeste brasileiro é
necessario que sejam feitos maiores investimentos em politicas-publicas que capacitem o
homem do campo com relacdo as inovacgdes tecnoldgicas, condi¢bes sanitarias e manejo
adequado da criacdo caprina visando uma maior produtividade do rebanho e viabilizando a

atividade econémica como forma de desenvolvimento local.
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APENDICE 1

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
GRADUACAO EM GASTRONOMIA

| TESTE DE ACEITACAO/CATA do Queijo Cottage Caprino

Consumidor: AMOSTRA:

Vocé estd recebendo uma amostra de Queijo Cottage caprino. Por favor, prove-a e marque o quanto vocé gostou na escala
abaixo. Em seguida, pontue a amostra na tabela de atributos.

1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0
desgostei desgostei desgostei desgostei nao gostei gostei gostei gostei gostei
extremamente muito  moderadamente ligeiramente e nem desgostei ligeiramente moderamente  muito  extremamente

AMOSTRA
ATRIBUTOS (Codigos)
Aparéncia
Cor
Aroma
Sabor
Consisténcia
Avaliagdo global

Marque todas as palavras que vocé considera adequadas para descrever esse queijo iniciando pela coluna da esquerda:

Cor amarela fraca () Textura grumosa (presenca de grumos) ()

Cor branca () Ligeiramente 4cido ()

Cor amarela intensa () Pouco salgado ()

Aparénciaboa () Sem amargor ()

Aparéncia ruim () Muito salgado ()

Superficie lisa () Amargo ()

Presenca de furinhos amarelos () Salgado no ponto ()

Grumos visiveis () Sabor caracteristico de queijo de cabra ()

Odor caprino intenso () Sabor ruim ()

Odor caracteristico de cabra () Rangoso ()

Aroma frutado () Saborbom ()

Aroma defumado () Sabor de defumado ()

Textura macia () Sabor caprino acentuado ()

Textura firme () Sabor de frutado ()

Textura borrachenta () Sabor residual persistente (depois de engolir) ()
INTENCAO DE COMPRA

Agora indique sua atitude de compra marcando um X em umas das op¢oes abaixo:

) compraria

) possivelmente compraria

) talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
) possivelmente ndo compraria

) jamais compraria

—~ e~~~ o~

Comentarios:

OBRIGADA!
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APENDICE 2

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
GRADUACAO EM GASTRONOMIA

| TESTE DE ACEITACAO /CATA do Queijo Cottage Misto (Caprino e Bovino)

Consumidor: AMOSTRA:

Vocé estd recebendo uma amostra de Queijo Cottage misto. Por favor, prove-a ¢ marque o quanto vocé gostou na escala abaixo.
Em seguida, pontue a amostra na tabela de atributos.

1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6. 7.0 8.0 9.0
desgostei desgostei desgostei desgostei ~ ndo gostei gostei gostei gostei gostei
extremamente muito  moderadamente ligeiramente e nem desgostei ligeiramente moderamente ~ muito extremamente

AMOSTRA
ATRIBUTOS (Cddigos)
Aparéncia
Cor
Aroma
Sabor
Consisténcia
Avaliagdo global

Marque todas as palavras que vocé considera adequadas para descrever esse queijo iniciando pela coluna da esquerda:

Cor amarela fraca () Textura grumosa (presenga de grumos) ()

Cor branca () Ligeiramente 4cido ()

Cor amarela intensa () Pouco salgado ()

Aparéncia boa () Sem amargor ()

Aparéncia ruim () Muito salgado ()

Superficie lisa () Amargo ()

Presenca de furinhos amarelos () Salgado no ponto ()

Grumos visiveis () Sabor caracteristico de queijo de cabra ()

Odor caprino intenso () Sabor ruim ()

Odor caracteristico de cabra () Rangoso ()

Aroma frutado () Sabor bom ()

Aroma defumado () Sabor de defumado ()

Textura macia () Sabor caprino acentuado ()

Textura firme () Sabor de frutado ()

Textura borrachenta () Sabor residual persistente (depois de engolir) ()
INTENCAO DE COMPRA

Agora indique sua atitude de compra marcando um X em umas das op¢des abaixo:

) compraria

) possivelmente compraria

) talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
) possivelmente ndo compraria

) jamais compraria

—_~ e~~~ —~

Comentérios:

OBRIGADA!
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APENDICE 3

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
GRADUACAO EM GASTRONOMIA

Teste de Diferenca Triangular

Consumidor: Data:

Vocé estd recebendo trés amostras de Queijo Cottage caprino e cottage misto (caprino/bovino). Destas duas sdo iguais e uma ¢
diferente. Prove-as da esquerda para direita e faga um circulo ao redor da amostra diferente. Antes de cada avalia¢do, vocé devera
fazer uso da dgua e da bolacha.

Amostra 754 Amostra 632 Amostra 916
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APENDICE 4

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) utilizado na analise sensorial de queijo
tipo cottage caprino e cottage misto (caprino/bovino)

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa trata da elaboragdo e caracterizagcdo de queijo tipo cottage caprino e cottage
misto (caprino/bovino) e esta sendo desenvolvida pela aluna Lys Gabriela Alves Correia Lima
sob orientacdo Professora Renata Angela Guimardes do Departamento de Gastronomia do
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional.

Objetivos do estudo:

Elaborar e caracterizar o queijo cottage caprino e cottage misto (caprino/bovino), tracando o
seu perfil fisico-quimico, suas caracteristicas microbioldgicas e avaliar os seus atributos
sensoriais verificando a sua aceitacgéo.

- Solicitamos a sua colaboracéo na avaliagdo sensorial, como também sua autorizacéo para
apresentar os resultados em congressos e revistas da area, sendo o seu nome mantido em
sigilo caso venha a ser publicado em meios impressos ou eletronicos;

- SO deve participar desta pesquisa quem for consumidor de queijo;

- O provador ndo corre nenhum risco ao provar 0s queijos, salvo se 0 mesmo for alérgico as
proteinas do leite, devendo ser fornecida esta informacéo antecipadamente;

- Esclarecemos que sua participacdo no estudo € voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a) ndo €
obrigado(a) a fornecer as informacGes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida néo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrera nenhum dano, nem havera modificacdo na assisténcia que vem
recebendo na Instituicéo.

- Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

- O provador estard beneficiando a pesquisa, ajudando no desenvolvimento de um produto
elaborado com caracteristicas sensoriais diferenciadas.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou 0 meu consentimento
para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados.

OBS.: Todas as folhas do TCLE devem estar rubricadas pelo pesquisador e pelo provador.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel: Contato com o comité de ética do CCS:
Pesquisador(a) Renata Angela Guimaraes Centro de Ciéncias da satde - 1° andar
Telefone:(83)99127-5962 Campus | - Cidade Universitéria

CEP: 58.051-900 — Jodo Pessoa/PB Fone:(83)3216 7791

Email: ragui8@yahoo.com.br E-mail: eticaccsufpb@hotmail.com

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsavel
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ANEXO 1

UFPB - CENTRO DE CIENCIAS
DA SAUDE DA UNIVERSIDADE Wﬂl"
FEDERAL DA PARAIBA

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Elaboragéo de Cottage Caprino, Bovino e sua mistura:uma inovagéo gastronomica

Pesquisador: RENATA ANGELA GUIMARAES MISHINA
Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 87006918.7.0000.5188

Instituicdo Proponente: Universidade Federal da Paraiba
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.680.054

Apresentacao do Projeto:

Pesquisadora pretende elaborar um queijo cottage caprino,bovino e sua mistura e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais através de 50 provadores no laboratério de
analise sensorial do CTDR-UFPB.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

Elaborar queijo tipo cottage a partir de leite caprino, bovino e sua mistura caracterizando-os quanto aos
aspectos microbiolégicos, fisico-quimicos e sensoriais.

Objetivo Secundario:

- Desenvolver um novo produto lacteo

- Avaliar os aspectos microbiolégicos

-Analisar a composig¢éo fisico-quimica

- Caracterizar sensorialmente o queijo

- Mensurar a aceitagéo e intensdo de compra

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:
Riscos:
O provador ndo corre nenhum risco ao provar os queijos, salvo se 0 mesmo for alérgico as

Enderegco: UNIVERSITARIO S/N

Bairro: CASTELO BRANCO CEP: 58.051-900
UF: PB Municipio: JOAO PESSOA
Telefone: (83)3216-7791 Fax: (83)3216-7791 E-mail: comitedeetica@ccs.ufpb.br
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Continuagao do Parecer: 2.680.054

proteinas do leite, devendo ser fornecida esta informagéo antecipadamente.
Beneficios:
Ter a oportunidade de conhecer um produto inovador no mercado.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:
Pesquisa interessante na area gastrondmica, no entanto observa-se falhas na metodologia que ndo esta
bem fundamentada.

Consideracoes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:
Os termos de apresentagao obrigatéria atendem aos requisitos formais do CEP, uma vez que a
pesquisadora atendeu as recomendagdes do CEP.

Recomendagdes:
Nao ha recomendacgdes.

Conclusées ou Pendéncias e Lista de Inadequacgées:
Sou de parecer favoravel a execugao desse projeto de pesquisa, salvo melhor juizo.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Certifico que o Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da
Paraiba — CEP/CCS aprovou a execugao do referido projeto de pesquisa.

Outrossim, informo que a autorizagdo para posterior publicagéo fica condicionada a submissao do Relatério
Final na Plataforma Brasil, via Notificagdo, para fins de apreciagéo e aprovagéo por este egrégio Comité.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagéo

Outros folha.pdf 24/05/2018 |Eliane Marques Aceito
09:36:57 | Duarte de Sousa

Declaracéo de Anuencia.pdf 24/05/2018 |Eliane Marques Aceito

Instituicdo e 09:34:14 |Duarte de Sousa

Infraestrutura

Cronograma cronograma.pdf 24/05/2018 |Eliane Marques Aceito
09:33:36__| Duarte de Sousa
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Pagina 02 de 03

59



UFPB - CENTRO DE CIENCIAS
DA SAUDE DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DA PARAIBA

Qe

Continuagao do Parecer: 2.680.054

Informacgdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 04/05/2018 Aceito
do Projeto ROJETO 1107674.pdf 11:48:28
Outros CARTA_DE_ANUENCIA.doc 04/05/2018 [RENATA ANGELA Aceito
11:47:41 | GUIMARAES
MISHINA
Cronograma Cronograma.docx 04/05/2018 |RENATA ANGELA Aceito
11:44:22 |GUIMARAES
MISHINA
Folha de Rosto folhaDeRosto.pdf 04/05/2018 |RENATA ANGELA Aceito
10:55:41 |GUIMARAES
MISHINA
Outros teste_triangular.docx 05/04/2018 |RENATA ANGELA Aceito
20:12:31 |GUIMARAES
MISHINA
Qutros teste_de_aceitacao.docx 05/04/2018 |RENATA ANGELA Aceito
20:12:05 |GUIMARAES
MISHINA
Orgamento Orcamento.docx 05/04/2018 |RENATA ANGELA Aceito
20:09:06 |GUIMARAES
MISHINA
TCLE / Termos de |tcle.docx 05/04/2018 |RENATA ANGELA Aceito
Assentimento / 20:06:40 |GUIMARAES
Justificativa de MISHINA
Auséncia
Projeto Detalhado / | TCC.docx 05/04/2018 | RENATA ANGELA Aceito
Brochura 20:06:20 |GUIMARAES
Investigador MISHINA
Declaragdo de Declaracao.pdf 05/04/2018 [RENATA ANGELA Aceito
Instituicdo e 20:05:15 |[GUIMARAES
Infraestrutura MISHINA

Situacao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:

Nao

JOAO PESSOA, 28 de Maio de 2018
Assinado por:
Eliane Marques Duarte de Sousa

(Coordenador)

Enderego: UNIVERSITARIO S/N
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(83)3216-7791
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Fax: (83)3216-7791
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comitedeetica@ccs.ufpb.br
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