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RESUMO

O queijo de coalho é produzido através da coagulacao do leite por meio do coalho ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
selecionadas. A condimentacdo do queijo coalho, juntamente com a defumacdo e maturagédo
sdo tecnologias que diferenciam o produto, contribuindo na melhoria das caracteristicas
sensoriais (como sabor, aroma e cor) e acdo antimicrobiana. Assim, objetivou-se com esta
pesquisa analisar a composicao fisico-quimica e sensorial do queijo de coalho condimentado
com orégano ou alho a partir do leite integral e semidesnatado de vacas leiteiras. A pesquisa foi
constituida de modo que cada tratamento incluiu a producéo de queijos de coalho produzidos
com leite de vaca integral e semidesnatado e adicionados dos condimentos, dividido em : queijo
coalho sem adicdo de condimento (Controle), queijo coalho de leite integral e adicionado de
orégano (ClO); queijo coalho de leite semidesnatado e adicionado de orégano (CSO); queijo
coalho de leite integral e adicionado de alho (CIA) e queijo coalho de leite semidesnatado e
adicionado de alho (CSA). Para fins de analise da composi¢do quimica e sensorial, as
concentracdes foram de 0,5% para os tratamentos que receberam os condimentos. Os dados
foram submetidos a analise a analise descritiva e 0 teste Ryan-EinotGabriel Welsch
compararam as médias dos atributos sensoriais ao nivel de 5% de probabilidade. A anélise do
extrato seco total apresentou uma variacdo de 46,73% a 51,89%. Para os valores de umidade,
os tratamentos controle, coalho integral com orégano, semidesnatado com orégano, integral
com alho e semidesnatado com alho, apresentaram respectivamente 48,11%, 49,11%, 53,27%,
50,98% e 52,10%. Os valores verificados das proteinas nos tratamentos enquadraram-se entre
22,26% a 27,76%, o percentual de cinzas variou de 3,18% a 4,12% e o teor de gordura entre
20,11 % a 23,51%. A cor, sabor, aroma e aparéncia diferiram entre os tratamentos. Em relagéo
a intencdo de compra, verifica-se que o Controle foi 0 mais bem aceito, com mais de 70% que
“Certamente compraria” o produto, ja os demais tratamentos apresentaram resultados entre 40%
a 60%. Quanto aos aspectos de composi¢do nutricional, os queijos avaliados estiveram dentro
dos padrdes preconizados pela legislacdo vigentes. Quanto aos aspectos sensoriais e intengdo
de compra observou-se maior rejeicdo dos consumidores pelos queijos com adigéo de alho, o
que pode estar relacionado as suas caracteristicas de aroma e sabor marcantes. A gordura
embora seja importante para contribuir para aumento da palatabilidade dos alimentos, parece
ndo ter influenciado.

Palavras-chave: aceitabilidade; alho, gordura; intencdo de compra; leite.



ABSTRACT

Coalho cheese is produced by coagulating milk using rennet or other appropriate coagulating
enzymes, supplemented or not by the action of selected lactic bacteria. The seasoning of coalho
cheese, along with smoking and maturation are technologies that differentiate the product,
contributing to the improvement of sensory characteristics (such as flavor, aroma and color)
and antimicrobial action. Thus, the research aimed to analyze the physical-chemical and sensory
composition of coalho cheese seasoned with oregano or garlic from whole and semi-skimmed
milk from dairy cows. The research was constituted in such a way that each treatment included
the production of coalho cheese produced with whole and semi-skimmed cow's milk and added
condiments, divided into: coalho cheese without added condiment (Control), coalho cheese
made from whole milk and added with oregano (C10); curd cheese made from semi-skimmed
milk and added oregano (CSO); coalho cheese made from whole milk and added garlic (CIA)
and coalho cheese made from semi-skimmed milk and added garlic (CSA). For the purposes of
analyzing the chemical and sensory composition, the concentrations were 0.5% for the
treatments that received the spices. Data were submitted to analysis of variance, descriptive
analysis and the Ryan-EinotGabriel Welsch test compared the averages of sensory attributes at
a 5% probability level. The analysis of the total dry extract showed a variation from 46.73% to
51.89%. For moisture values, the control treatments, whole curd with oregano, semi-skimmed
with oregano, whole with garlic and semi-skimmed with garlic, presented respectively 48.11%,
49.11%, 53.27%, 50.98% and 52 ,10%. The verified values of the proteins in the treatments
were between 22.26% to 27.76%, the percentage of ash varied from 3.18% to 4.12% and the
fat content between 20.11% to 23.51 %. Color, flavor, aroma and appearance differed between
treatments. Regarding the purchase intention, it appears that the Control was the best accepted,
with more than 70% that "Certainly would buy" the product, while the other treatments
presented results between 40% and 60%. As for aspects of nutritional composition, the
evaluated cheeses were within the standards recommended by current legislation. As for the
sensory aspects and purchase intention, there was greater consumer rejection of cheeses with
added garlic, which may be related to their outstanding aroma and flavor characteristics.
Although fat is important in contributing to increased food palatability, it does not seem to have
had any influence.

Keywords: acceptability; sensory analysis; fat; garlic; milk.
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1. INTRODUCAO

O leite é considerado um alimento completo, contendo substancias nutritivas e
funcionais para o crescimento, manutencio e bem-estar humano (GIL, 2019). E um produto
consumido todos os dias por milhares de pessoas, desde sua forma in natura até como iogurtes
e queijos (SIQUEIRA, 2019).

Grande parte do leite brasileiro € destinado para producao de queijos, destacando-se o
queijo coalho na regido Nordeste, um produto comum e considerado tipico regional
(QUEIROGA et al., 2013). O queijo de coalho é produzido através da coagulacéo do leite por
meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nao pela acéo
de bactérias lacteas selecionadas (SILVA JUNIOR et al., 2018). E um derivado lacteo que
concentra alto valor nutricional, devido a sua composicdo rica em proteinas de alto valor
bioldgico, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas (SANTOS,2009).

Uma opcdo na elaboracdo e de comercializacdo é a adi¢do de condimentos, como
orégano, carne seca, pimenta entre outros. Desta forma, contribui e acrescenta melhorias no
sabor, aroma, além da insercdo de inimeras propriedades antioxidantes relativas as especiarias
(QUEIROGA et al., 2009).

Assim destaca-se a utilizacdo do orégano, um condimento com grande aceitabilidade e
muito utilizado na culinaria brasileira, com capacidade de transmitir aos alimentos sabores
agradaveis, dando toque diferenciado e refinado (FERREIRA NETO et al., 2017), além de ser
um produto ja muito utilizado na fabricacdo de queijos condimentados. Ja o alho, ingrediente
amplamente utilizado na culinéria, sendo consumido cru, em forma de 6leos, extratos e até em
p6 (FABIANO; CAVALCANTI, 2017), porém pouco explorado na producdo de queijo
condimentado.

O desnate parcial do leite para obtencdo de queijos podem desempenhar um papel
importante na alimentacdo saudavel da populacdo humana, devido a redugdo dos teores de
gordura, garantindo uma escolha saudavel e nutritiva. Porém a gordura influencia diretamente
0 sabor do alimento, sendo um desafio a producdo de queijos com teores de gorduras menores
e a manutengdo das caracteristicas sensoriais desejadas. Com isso, 0 uso da condimentagéo
podera dar um sabor diferenciado ao produto final, além de possuir propriedades medicinais.

Com a elaboracao desses produtos e sua inser¢do no mercado, é importante a realizacao
de andlises fisico-quimicas e sensoriais, ja que sao caracteristicas que impactam diretamente
nas escolhas dos consumidores. A andlise sensorial é destacada por Drake et al. (2017) como

uma ferramenta indispensavel na indudstria alimentar, pois € usada para analisar, medir e
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interpretar as reacGes as caracteristicas dos produtos tais como estas sdo percebidas
principalmente dos sentidos de viséo, olfato, paladar, tato e audicéo.

Assim, diante do exposto, objetivou-se analisar a composi¢éo fisico-quimica e sensorial
do queijo de coalho condimentado com orégano ou alho a partir do leite integral e

semidesnatado de vacas leiteiras.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 QUEIJO COALHO

Entende-se por queijo, um produto fresco ou maturado obtido por separacdo parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica,
de &cidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com
ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1996).

A qualidade do queijo coalho é influenciada em todas as etapas de fabricacdo e
comercializacdo, desde a obtencdo do leite até a venda do produto destinada ao mercado
consumidor (MARTINS e VASCONCELOS, 2003). O queijo de coalho é um dos mais
difundidos dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste, € um produto de grande
popularidade, sendo fabricado principalmente nos estados dessa regido ha mais de 150 anos
(ARAUJO et al. 2009), sendo de grande importancia socioecondmica, com expressiva
participacdo na fonte de renda e geracao de emprego local.

A producéo do queijo de coalho constitui em elemento de identidade cultural do povo
nordestino. E sua fabricacdo ainda é considerada informal em sua maioria, mas representa fonte
de renda para muitos produtores (PAQUEREAU et al., 2016). Considerado um produto de
grande valor comercial, devido principalmente a simplicidade da tecnologia de fabricacdo e
elevado rendimento do processo. Sua producdo € realizada principalmente por pequenos e
médios laticinios e propriedades do segmento da agricultura familiar (BORGES, 2006). Porém
a composicdo do leite e as variaveis do processo de fabricagdo sdo as principais fontes de
variacdo com importancia tecnologica que exercem influéncia na qualidade e nas caracteristicas
do produto final (SOARES et al., 2022).

2.2 CONDIMENTOS

Os queijos frescos sdo uma variedade de queijos bastante escolhida pelos consumidores
por serem produtos leves, suaves e utilizados de diversas maneiras e ocasides, podendo
adicionar o acgucar, sal, condimentos, especiarias ou serem consumidos ao natural (FOX et al.,
2017). Conforme a Portaria n° 146/1996 (BRASIL, 1996) o queijo pode ser acrescido, ou nao,
de ingredientes préprios para 0 consumo humano. Logo, uma opcdo de adi¢cdo na massa do

queijo sdo as ervas aromaticas e especiarias.
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A adicdo de condimentos, especiarias ou demais agentes de agregacdo de sabor no
queijo, tais como alho, pimenta e orégano, contribui para a melhoria do sabor, aroma, além da
insercdo de inimeras propriedades antioxidantes relativas as especiarias, agregando maior valor
tanto comercial quanto nutricional ao produto (SILVA, 2013).

Segundo Queiroga et al. (2009), uma opcdo na elaboracéo de queijo coalho é a adicdo
de condimentos, assim como o processo de defumacgdo e maturacdo tem contribuido para a
melhoria do sabor, aroma, além da insercdo de inUmeras propriedades antioxidantes relativas
as especiarias, agregando valor nutricional além de ter acdo antimicrobiana.

As ervas e especiarias, vegetais e outros condimentos sdo agentes essencialmente
aromaticos que sao adicionados ao queijo para diversificar o seu sabor para fins comerciais.
Estas substancias também conferem cor ao queijo melhorando, assim, a sua apresentacéo e
capacidade de atracdo para os consumidores (HAYALOGLU e FARKYE, 2011).

O alho apresenta sabor e odor marcantes caracteristicos, muito utilizado como
condimento e fitoterapico (CONCEICAO, 2013) com importante potencial antimicrobiano,
associado a substancias bioldgicas ativas (MAJEWSKI, 2014). Seu odor caracteristico € devido
a alicina, formada quando a alinia é modificada pela aliniase, liberada pelas células rompidas
(FREITAS et al., 2001)

Na forma de extrato pode representar alternativa natural para preservacdo do queijo,
favorecendo menores perdas e melhor comercializacdo (OLIVEIRA et al., 2012). Porém a
presenca de compostos sulfurados sdo responsaveis pela liberacdo do aroma ap6s o alho ser
cortado ou amassado, sendo a alicina, o principal componente responsavel pelo odor (BUENO;
GIMENEZ; 2018), podendo inviabilizar a comercializagdo do queijo por apresentar odor ou
néo ser palatavel (SOUZA et al.,2020).

O orégano ¢é uma planta utilizada para diversos fins, com atributos principalmente
condimentares e medicinais, sendo as propriedades digestivas e expetorantes as que mais se
enfatizam (BELTRAO et al.,2020). E uma erva aromatica rica em magnésio, vitaminas, calcio
e ferro que possui propriedades antioxidantes e antibacterianas (PHILIPPI, 2006).

Suas folhas séo utilizadas frescas ou secas, pelo sabor e aroma que conferem aos
alimentos. Possui alta atividade antioxidante antimicrobiana devido a presenca de compostos
fenolicos e flavonoides (DEBIAGI et al., 2020), o qual a venda do queijo aromatizado com

folhas de orégano ¢ muito comum na economia informal (MARCIAL et al., 2016)
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2.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Existe no mercado uma diversidade de tipos de queijos, possuindo esses produtos um
padrdo de identidade muito caracteristico. Esse padrdo de identidade é muitas vezes resultado
combinado das caracteristicas fisico-quimicas da matriz e as adquiridas pelo produto apds sua
producéo (JUNIOR,2018).

Para o processamento do leite e seus derivados junto ao Servico de Inspecdo Federal,
Estadual e/ou Municipal sdo exigidos instalacdes adequadas e seu credenciamento (WANDER
E MARTINS, 2004), nas quais as analises fisico-quimicas é importante para caracterizar e
avaliar a qualidade do leite, além da identificacdo de possiveis fraudes que podem alterar a
composicao do produto (ROHENKOHL, 2011).

As caracteristicas fisico-quimicas de um alimento sao de grande importancia ja que estes
influenciam diretamente na qualidade final do queijo (GOMES et al., 2013). A composicao das
dietas ofertadas aos animais pode conter ingredientes que podem modificar as caracteristicas
sensoriais do leite, alterando atributos como sabor, aroma, odor, cor, textura, além de poder
alterar as caracteristicas nutricionais do mesmo (FAULKNER et al.,2018). Além do leite ser
livre de doencas ou bactérias patogénicas, com reduzida contagem de células somaticas, baixa
contagem padrdo em placas, livre de residuos quimicos e com composicdo adequada em
percentual de gordura, proteina, lactose e densidade (FURTADO,2019).

Assim as matérias primas alimenticias de origem animal possuem uma maior
variabilidade em suas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais,
representando um desafio a industria, que objetivo principal € alcancar 0 maximo rendimento
na fabricacdo de derivados com padrdo definido e que satisfacam plenamente a demanda dos
consumidores (DALCHIAVON e FRIEDRICH, 2011).

A qualidade do leite influencia diretamente na qualidade do queijo, e um dos fatores que
mais influenciam sua vida util e qualidade é o crescimento de microrganismos maléficos ou
benéficos (BELOTI, 2015). Os parametros fisico-quimicos mais comumente analisados nos
queijos sdo: acidez, cinzas, umidade, proteina e lipidios. A acidez é o resultado da fermentacao
da lactose do leite em acido latico, seja ela por acdo de microrganismos ou enzimatica. Para
cinzas, sua obtencéo € a partir da incineracdo da amostra onde apenas a materia organica €
oxidada e eliminada na forma de, majoritariamente, dioxido de carbono (CO2). A determinagéo
de proteinas € comumente utilizada no método de Kjeldahl e a umidade pode ser mensurada
através da diferenca de massa até uma massa final constante quando seca em estufas e em

temperaturas mais brandas. A partir da determinacéo do teor de gordura pode-se determinar
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também os sélidos totais (EST) e os sélidos desengordurados (ESD) do leite. Esses constituintes
sdo importantes para avaliar a integridade do leite e verificar o rendimento de derivados lacteos.
(ITAL, 2008).

Segundo Andrade (2006) o queijo de coalho € classificado como um queijo de média a
alta umidade, de massa pré-cozida ou cozida, apresentando um teor de gordura no extrato seco
entre 35,0% e 60 %. Podendo apresentar um pH com variacgdes entre 5,7, quando € utilizado
fermento e chegando a 6,5 quando nao se usa fermento.

Para atender os requisitos legais quanto ao percentual de gordura, o leite é classificado
como integral quando apresenta em sua composicdo no minimo 3% de gordura, para
semidesnatado a gordura deve estar entre 0,6 a 2,9%, e ainda classificado como desnatado
guando apresenta um teor de gordura menos que 0,5% (IN,62/2011).

O processo de desnate parcial ou total do leite, busca a separacdo das particulas de
gordura dos demais constituintes do leite, para que o leite tenha um conteddo de gordura
definido (OLIVEIRA, 2009). Esse processo de separacdo € realizado por centrifugas
desnatadeiras. O leite geralmente é aquecido entre 45 °C e 55 °C antes de separar a gordura.
Apbs a separacdo, o creme possui teor de gordura predefinido, que sera misturado em
quantidade adequada ao leite desnatado para a producgéo dos diferentes produtos. Isso possibilita
ao laticinio padronizar produtos com teor de gordura constante e destinar o creme excedente
para a producdo de outros produtos derivados como creme de leite, requeijéo, queijo e manteiga
(VIDAL e NETTO,2018).

O processo de desnate pode ser realizado de maneira natural, quando o leite € deixado
em repouso por aproximadamente 24 horas. Porém este método conta com uma grande
desvantagem, devido ao longo periodo de repouso para a obtencéo do creme, além do baixo
rendimento em comparagdo ao método de desnate mecéanico. Assim o desnate mecénico, com
0 uso das desnatadeiras, apresenta vantagens pois origina uma nata com menor indice
microbiano e sem presenca de sabores e odores estranhos, além de ser um processo mais rapido
(EMBRAPA, 2018).

A taxa de contaminacdo e os tipos de microrganismo presentes no leite geralmente séo
decorrentes de diferentes fontes: o interior do Ubere, o exterior do Ubere e 0s equipamentos e
utensilios utilizados pela industria, entre outras (VIDAL e NETTO,2018). No processo do
desnate, nas paredes da centrifuga pode ficar aderida uma massa na desnatadeira, comumente
chamada de lodo, composta de caseina e sujidades, comprometendo a qualidade do produto.

Com isso, a higienizacdo dos equipamentos € um processo usado para reduzir ou até a eliminar
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a presenca de microrganismos deteriorantes, contaminantes e causadores de doencas, antes,

durante e ap0s o processamento do leite ou de seus derivados.

2.4 ANALISES SENSORIAIS

A anélise sensorial é considerada uma ciéncia interdisciplinar, caracterizada pela inter-
relacdo dos oOrgdos dos sentidos dos avaliadores, o qual € medido a aceitabilidade e as
caracteristicas sensoriais dos produtos alimenticios (LANZILLOTTI et al., 2009).

De acordo com a ABNT (1993), essa analise pode ser classificada de diferentes
métodos, sendo discriminativos, descritivos e objetivos. Os métodos discriminativos séo
determinados se existe alguma diferenca sensorial significativa entre as duas amostras. Os
métodos descritivos buscam descrever e quantificar de forma numérica a intensidade de cada
atributo sensorial da amostra avaliada e os métodos objetivos sdo usados para avaliar a
preferéncia e/ou aceitacdo de um produto junto ao mercado consumidor.

A aplicacdo de uma escala hedbnica na analise sensorial busca observar a preferéncia
dos consumidores a determinados produtos através de uma escala de respostas previamente
estabelecida. Este método permite aos consumidores julgar a qualidade do produto conforme
suas percepcoes e afirmacdes (PALERMO JR,2015). As respostas sdo associadas a valores
numéricos e sdo submetidas a analise estatistica dos dados, para assegurar a obtencdo de dados
de boa qualidade (DUTCOSKY, 2013).

A necessidade em intensificar a incorporacdo de inovacdes tecnoldgicas de novos
produtos e aperfeicoar os existentes, é fato incontestavel diante das exigéncias impostas pelo
mercado (ABREU, 2005).0 queijo de coalho de acordo com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho apresenta as seguintes caracteristicas sensoriais:
consisténcia elastica, textura compacta e macia, cor branco-amarelado uniforme, sabor brando,
ligeiramente &cido, podendo ser salgado, odor ligeiramente acido, lembrando massa coagulada,
crosta fina e sem trinca, ndo sendo usual a formacéao de casca bem definida e algumas olhaduras
pequenas ou sem olhaduras.

Assim ha uma demanda crescente por produtos que possuam propriedades que possam
auxiliar nas questdes ligadas a saude, com caracteristicas de alta qualidade sensorial,

principalmente no aspecto sabor (SOARES et al., 2022).
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3 MATERIAL E METODOS

A fabricacdo dos queijos foi realizada no Laticinio Escola do DZ/CCA/UFPB. Os
condimentos utilizados na pesquisa foram orégano desidratado e alho em p6 adquirido em loja

especializada em condimentos na cidade de Campina Grande-PB.

3.1 MATERIA-PRIMA

3.1.1 Leite de Vaca Cru

O leite utilizado foi adquirido no Setor de Bovinocultura de leite pertencente ao
Departamento de Zootecnia do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da Paraiba
localizado no municipio de Areia, PB. O leite foi oriundo da ordenha realizada pela manhg, de
vacas mesticas a pasto e logo apos foi transportado para o Laticinio Escola onde foram efetuadas
analises de plataforma. O teste de dornic foi realizado para verificar se o leite estava com acidez

elevada ou ndo e o resultado indicou que o leite estava apto para a producdo dos queijos.

3.1.2 Pasteurizacao do Leite

Foi realizado o beneficiamento do leite através da pasteurizacdo lenta a 65°C por 30

minutos, sendo o tempo marcado somente apos o leite atingir a temperatura do tratamento.

3.1.3 Fabricacéo do Queijo de Coalho

01) Para os queijos semidesnatado foi realizado o processo de desnate utilizando uma
desnatadeira.

02) Para a fabricacdo do queijo, ap0Os ser realizada a pasteurizacdo a 65°C, foi feito o
resfriamento do leite para posterior adi¢do do coagulante liquido da HA-LA,;

03) Adicéo do coagulante liquido foi realizada de acordo com as recomendacdes do fabricante;
04) Corte da massa ap0s repouso de 45 minutos;

05) Homogeneizagdo;

06) Dessoragem;

07) Pré-cozimento da massa, aquecimento do soro a 47°C;

08) Segunda dessoragem;

09) Para a salga da massa utilizou-se 2,7% de sal, a cada 10L de leite utilizados;

10) A massa foi separada em formas de 250 gramas e em cada, foi adicionado 0,5% dos
condimentos;

11) Enformagem e Prensagem;

12) Embalagem a vécuo e armazenamento a 12°C;
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13) A armazenagem teve duracdo de 05 dias para a realizagdo das andlises fisico-quimicas;
14) Foram produzidos um total de 10 queijos que pesavam cerca 0,25kg, sendo produzidos 5

queijos para as analises fisico-quimicas e 5 queijos para as analises sensoriais.

3.2 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

A pesquisa foi constituida de modo que cada tratamento incluiu a producéo de queijos
de coalho produzidos com leite de vaca integral e semidesnatado e adicionados dos

condimentos, dividido em cinco (5) tratamentos:
1. Queijo coalho sem adi¢do de condimento (Controle).
2. Queijo Coalho de leite integral e adicionado de orégano (CIO).
3. Queijo Coalho de leite semidesnatado e adicionado de orégano (CSO).
4. Queijo Coalho de leite integral e adicionado de alho (CIA).
5. Queijo Coalho de leite semidesnatado e adicionado de alho (CSA).

Para fins de analise da composicao quimica e sensorial, as concentra¢cdes foram de 0,5%
para os tratamentos que receberam os condimentos. A porcentagem foi obtida com bases em

trabalhos na area, buscando um nivel de aceitacdo pelo consumidor.

3.3 ANALISES QUIMICAS DO QUEIJO DE COALHO

As analises de gordura foram realizadas no Laticinio Escola do CCA/UFPB, ja as
analises do extrato seco total, proteina e cinzas foram no Laboratério de Anélise de Alimentos
e Nutricdo Animal do CCA/UFPB. As amostras do queijo coalho foram analisadas em duplicata
segundo a metodologia da Instru¢cdo Normativa 30 de 26 de junho de 2018, para determinacéo
do teor de gordura, utilizando-se o Lacto-butirdmetro de Gerber.

A Gordura no Extrato Seco (GES) foi obtida pela seguinte relacao:

GES = % Gordura x 100
% EST

Para a determinacdo da proteina utilizou-se a metodologia determinada conforme
Instrucdo Normativa 30, 26 de junho de 2018 pela determinacéo de nitrogénio total do método
de Kjeldahl. As analises de sélidos totais e cinzas também seguiram a mesma instrucdo

normativa.
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3.4. ANALISE SENSORIAL DO QUEIJO DE COALHO

A analise sensorial foi realizada em uma sala do Departamento de Zootecnia do
CCAJUFPB, Areia-PB, nos horarios entre 13h30min e 16h00min no dia 26/10/2022. O teste
foi realizado com 52 provadores néo treinados, os quais foram formados por estudantes e
funcionarios do respectivo Centro de ambos os sexos com idades variando entre 20 e 50
anos. Na ocasido foi pedido aos provadores que se sentassem em cadeiras afastadas dos
demais, para que ndo ocorresse interferéncia entre eles.

As amostras foram servidas em temperatura ambiente em formato de cubos de
aproximadamente 3 cm?® apresentados em copos descartaveis (50 ml) codificados e
acompanhados de biscoito de agua e sal e ficha de avaliacéo.

Para a avaliacdo sensorial foi aplicado o teste de aceitacdo seguindo a metodologia
descrita por Faria e Yotsunauagi (2002). Foram avaliados os seguintes atributos: aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura, utilizando-se escala hedonica estruturada de nove (9) pontos

variando de um (1. Desgostei muitissimo), (9. Gostei muitissimo).

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAIL

Nome Tdade: Data

Como vocd se identifica” ( ) Masculino () Femunino

Voce costutna consuntir Quenjos Codimentados” ) S o

Voce esta recebendo cinco amostras de quetjos. Avalie cada muostra nsando a escala abaixo parn descrever

O QUALITO VOCe ROstou ol desgoston de cada uma

1. Desgostel mwite
L Desgoriel tegulareite
4 Desgusies Ngetraments

Amostts 199 | 157 | 238 | 350 | 400
|

1 Desgostel mustersime Caractermticas Avaliadas Nata
Cor

& Goontel Bgebramenin

Aroma

S Indiferente Sabar
T Gontsl pegularinsnte !

5 Goslet muste Textura

¥ Gortel mustentine i Apor
1A encha

Baseado s avaliaghe desta amonten sdsgie nn escala abaeno o gran de certesa com que vocd comprania ou nhe

400
1. Talves compraria
|

Ao Tabver ndo comprana Notn
E por fim foi realizado o teste de intencdo de compra empregando-se escala estruturada de

Lo Cortamente ndo cwmprarin et T 195 T35 { S L L
|

4 Cortamente compyanas

quatro (4) pontos, isto é, 1) Certamente ndo compraria, 2) Talvez compraria, 3) Talvez ndo

compraria, 4) Certamente compraria.
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3.5 ANALISES ESTATISTICAS

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e a analise descritiva, e
O teste Ryan-EinotGabriel Welsch comparou as médias dos atributos sensoriais ao nivel de 5%
de probabilidade.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato seco total (EST) também chamando de solidos totais é o somatério da
concentracdo de todos os componentes do leite exceto a agua. A analise do extrato seco total
do trabalho apresentou uma variacdo de 46,73% a 51,89% (Tabela 01). As concentracdes
levemente menores do EST séo devido ao leite dos tratamentos CSO e CSA terem sofrido o

processo de desnate parcial, resultando em menores porcentagens de gordura.

Tabela 01. Caracteristicas fisico-quimicas dos queijos de coalho condimentados

produzido a partir do leite integral e semidesnatado de vacas leiteiras

Variaveis Tratamento
1Controle 2CIO 3CSO iCIA SCSA Média
EST* (%) 51,89 50,89 46,73 49,02 47,90 49,29
PB** (%) 22,26 22,28 26,04 22,64 27,76 24,20
Cinzas (%) 3,18 3,33 3,34 3,38 4,12 3,47
Gordura (%) 23,51 23,51 20,11 22,95 20,11 22,03
GES*** (%) 45,30 46,19 43,03 46,80 41,98 44,66

Yleite integral sem adicdo de condimentos, 2CIO — coalho integral com orégano, 3CSO — coalho
semidesnatado com orégano, “CIA- coalho integral com alho, *CSA — coalho semidesnatado com alho.
*EST — Extrato Seco Total, **PB — Proteina Bruta, ***GES — Gordura em Extrato Seco

Com isso, quanto maiores os teores do extrato seco total no leite, mais rentavel para a
industria, devido a maior capacidade de gerar produtos industrializados como queijos, iogurtes
(MARTINS, 2018), além de manteigas e outros.

Para os valores de umidade encontrados neste estudo, obtidos pela diferenca de cem
menos o valor de extrato seco total, os tratamentos Controle, CIO, CSO, CIA e CSA
apresentaram respectivamente 48,11%, 49,11%, 53,27%, 50,98% e 52,10%, estando de acordo
com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijos (BRASIL, 1996), podendo
ser classificados como queijos de alta umidade (46,0 a 54,9%).

A classificacdo da IN 30/2001 que aprovou e regulamentou o Padrdo Técnico de
Identidade e Qualidade do Queijo de Coalho, o considera um queijo de média a alta umidade,
de massa pré-cozida ou cozida e apresentando um teor de gordura nos solidos totais variavel

entre 35,0% e 60,0%, caracteristicas também observadas nos queijos da pesquisa.
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Silva et al. (2021) avaliando a umidade dos queijos tipo coalho comercializados em
cidades do Ceara encontraram teores de umidades variando entre 41,75 a 47,52%,
diferentemente de Sousa et al. (2014) que encontraram teores de umidade que variaram de 14,38
a 24,08% em queijos de coalho comercializado no Nordeste brasileiro. Sendo esses valores em
decorréncia da falta padronizacéo na elaboragéo do queijo, que influenciou diretamente no do
teor de umidade.

Os valores verificados das proteinas nos tratamentos enquadraram-se entre 22,26% a
27,76%; na legislacdo nao existe um padrdo definido para esta variavel. Comparando com
dados descritos por Bezerra (2022), com um teor médio de 23,19% para suas amostras de queijo
coalho com diferentes concentracdes de 6leo essencial de orégano e por Silva et al. (2010) com
valores de 26,93% e 29,63% para proteinas, pode-se afirmar que as amostras analisadas estdo
de acordo com o 0s queijos disponiveis no mercado. Corroborando, Silva et al. (2021)
encontraram valores de proteina dos queijos comercializados em cidades do Ceara entre 20,96%
a 22,77%, ja Pimentel (2019) encontrou valores de proteinas de 21,09% e 21,26% para queijo
coalho comercializado em feiras e supermercados respectivamente, em Manaus.

O percentual de cinzas variou de 3,18% a 4,12% entre os tratamentos. N&o existe na
legislacéo brasileira nenhum valor minimo estabelecido para o contetdo de cinzas, entretanto
a portaria 146/96, do MAPA afirma que o teor méaximo de cinzas para o queijo coalho € de 5%
e para Gomes (1997) os queijos in natura devem apresentar percentuais de cinzas entre 1,0 e
6,0%. Assim todas as amostras dessa pesquisa estdo de acordo com o que se exige a legislacédo
e também com os valores sugeridos pelo pesquisador.

Os valores para o teor de gordura dos queijos de coalho com leite integral e
semidesnatado condimentados e o controle variaram entre 20,11 % a 23,51% (Tabela 01). As
medias dos teores de gordura dos queijos “fabricados com leite integral foram de 23,32% e
aqueles fabricados com leite desnatados foram de 20,11%, esta diferenca provavelmente se
deve ao desnate parcial ocorrido.

Os queijos podem também ser classificados por meio do seu contetdo de gordura no
extrato seco em extra gordo ou duplo creme: quando contenham o minimo de 60%; gordos:
guando contém entre 45,0 e 59,9%; semigordo: entre 25,0 e 44,9%; magros: entre 10,0 e 24,9%
observam-se que o queijo Controle, CIO e CIA pode ser classificado como gordo e 0 CSO e
CSA como semigordo

O teor de gordura de um queijo é melhor analisado quando expresso em relacdo ao
extrato seco total, pois isso evita que haja variacbes provocadas por uma perda ocasional de
umidade (CASTANHEIRA, 2010). A gordura em extrato seco dos tratamentos do trabalho
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ficaram entre 41,98% a 46,80%, estando todos os queijos de acordo com a legislacéo brasileira,
que estabelece um teor de gordura nos sélidos totais variavel entre 35 a 60% (BRASIL, 2001).

No que se refere aos atributos sensoriais dos queijos ndo foram encontradas diferencas
estatisticas para a textura. Entretanto, cor, sabor, aroma e aparéncia diferiram entre 0s

tratamentos (Tabela 2).

Tabela 2. Valores médios das notas avaliativas obtidas para atributos sensoriais dos
queijos de coalho condimentados produzido a partir do leite integral e semidesnatado de

vacas leiteiras.

Variaveis Tratamento EPM  ValordeP
IControle  2CIO 3CSO iCIA SCSA
Cor 7,91a 7,52ab  7,71ab  7,18ab 7,00b 1,49 0,0183
Sabor 7,70a 7,64a  7,23ab 6,51b 6,46b 1,83 0,0048
Aroma 7,34ab 7,60a  7,36ab 6,30c 6,66bc 1,70 0,0003
Textura 7,85 7,43 7,25 7,38 7,13 1,66 0,2221

Aparéncia 8,02a 7,94ab  7,98a 7,25b  7,36ab 3,57 0,0074

1 - Controle, 2 — Coalho integral com orégano, 3 — semidesnatado com orégano, 4 — integral com alho,
5 — semidesnatado com alho.

A textura ndo diferiu, podendo ser atribuida a fabricacdo da mesma massa para 0s
queijos, modificando apenas a condimentacao. O mesmo foi observado por Bezerra (2022), que
ndo encontrou diferencas para o atributo textura entre os queijos que continham ou ndo, o 6leo
essencial de orégano.

Para o atributo cor, o Controle e CSA diferiram estatisticamente (P=0,0183) ja para 0s
outros tratamentos ndo ocorreram diferencas estatisticas entre si. Provavelmente a retirada
parcial da gordura e o alho deixaram a cor menos atrativa do queijo.

Na variavel sabor, os queijos Controle e CIO diferiram estatisticamente (P=0,0048) dos
gueijos CIA. Sabe-se que a gordura dos alimentos é responsavel pela melhor palatabilidade dos
mesmos, embora atualmente exista um mercado consumidor a procura por produtos com menor
teor de gordura devido a maior preocupacdo com a saude. Porém o desnate parcial aliado a
condimentacdo com alho parece ter influenciado negativamente o paladar dos avaliadores, o
alho embora seja apreciado por muitas pessoas e possua algumas propriedades medicinais, o
seu sabor e odor caracteristicos pode ser motivo de rejeicdo para uma parte da populacéo. J& o
orégano parece ser um condimento mais aceito pelas pessoas, além de apresentar também

algumas propriedades benéficas a saude.
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No que se refere a avaliagdo do aroma, os queijos Controle, C1O e CSO apresentaram
diferengas estatisticas em relacdo aos queijos CIA e CSA (P=0,0003), com maior preferéncia
em relacdo ao aroma para o0s trés primeiros. Queiroga et al. (2009) analisando a variavel odor
para queijos de cabra condimentados, o queijo adicionado de 1% de alho recebeu a nota mais
baixa, diferindo significativamente das demais concentracdes (0,0 e 0,5%). O alho é um
alimento funcional, atuando no metabolismo, prevenindo problemas de satde. Seu principal
composto, a alicina é responsavel pela maioria das propriedades farmacologicas, antioxidantes
e antibidticas, contra bactérias, fungos e virus (FONSECA et al., 2014). Porém apresenta 6leo
volatil sulfuroso que caracteriza seu forte odor (FONTENELE et al., 2015), o que acaba nem
sempre sendo apreciado pelos consumidores.

Para aparéncia os queijos Controle e CSO apresentaram diferenca estatisticas em relacao
ao queijo CIA (P=0,0074), ja os demais ndo apresentaram diferencas estatisticas entre si. Neste
caso foi observado uma maior preferéncia pela aparéncia dos queijos controle e CSO em relagéo
ao CIA.

Em seu trabalho Bezerra (2022), avaliou a aparéncia, cor, aroma, textura, sabor dos
queijos de coalho produzidos com leite de vaca sem e com adicdo 6leo essencial de orégano, e
ndo foram encontradas diferengas estatisticas entre os tratamentos. Presente et al. (2016)
avaliando queijos frescos tipo Minas frescal adicionados de 06leos essenciais de orégano e
gengibre na sua formulacdo submetidos a analise sensorial, encontraram que 0s queijos com
o0leo essencial de orégano e o controle foram os que obtiveram melhores indices, ndo diferindo
estatisticamente.

Os resultados indicaram que a adi¢cdo de 6leo essencial de orégano aos queijos na
concentracdo testada de 20 pg de possuia aceitacdo e intencdo de compra similar ao queijo
controle. Portanto para queijos adicionados de condimentos, espera-se que o produto mantenha
seus atributos desejaveis como: sabor, textura firme, capacidade de derretimento, aparéncia e o
aroma, de modo que nédo venha a ser rejeitado pelos consumidores, (FOGACA et al.,2012).

Dessa forma, para aceitacdo dos queijos condimentados pode ser facilitado caso os
consumidores ja estejam habituados a este tipo de produto, ao mesmo tempo o alho é um
ingrediente bastante conhecido, porém nem todo mundo gosta devido as suas caracteristicas
marcantes.

Queiroga et al. (2009) avaliaram os valores médios na aceitacao dos queijos “tipo minas
frescal” de leite de cabra, condimentados com 0,1% de alho e orégano e obtiveram notas de
7,06 e 7,45 respectivamente. Ja na preferéncia dos queijos com alho, os resultados
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demonstraram que os queijos condimentados com alho a 0,1% foram melhor avaliados
comparado ao queijo a 1%.

De acordo com Sola et al. (2020), as caracteristicas sensoriais dos queijos, bem como
sua composicao, sdo afetadas muitas vezes pela falta de padronizacéo no processo de fabricacédo
dos mesmos, como a utilizacéo de diferentes tipos de leites (cru, desnatado ou pasteurizado), o
que pode comprometer a qualidade dos produtos.

Os tratamentos CIA e CSA diferiram do Controle e CIO em relagéo as variaveis como
sabor e odor como ja discutido anteriormente, possivelmente devido ao sabor e odor mais forte
do alho, que atribuiu menores notas pelos avaliadores. Desta forma, o tratamento com leite
semidesnatado e alho provavelmente contribuiu ainda mais para avaliagdo negativa.

Fontan (2013) salienta que a gordura influencia diretamente no sabor caracteristico dos
alimentos e sua remocao pode afetar consideravelmente caracteristicas sensoriais e tecnologicas
dos queijos, podendo alterar caracteristicas como derretimento, cremosidade e maciez. A
remocao da gordura do queijo leva a uma massa mais compacta, com reducéo do aroma e sabor,
interferindo negativamente nas propriedades de textura, como, por exemplo, aumento da rigidez
(LOBATO-CALLEROS et al., 2001).

Segundo Van Hekken et al. (2013), a reducédo de gordura no queijo em valores abaixo
de 33% resulta em alteracdes inaceitaveis nas caracteristicas de rendimento, sabor e aroma.
Fontan (2013) avaliando queijos coalhos produzidos com 1,0%, 1,3%, 1,6% 1,9% e 2,2% de
gordura no leite observou que a remocdo da gordura influenciou na intensidade do sabor do
queijo.
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Gréfico 1. Intencao de compra (%) dos queijos de coalho condimentados produzidos a
partir do leite integral e semidesnatado de vacas leiteiras

Em relacdo a intencdo de compra, observados no Grafico 1, verifica-se que o Controle foi o
mais bem aceito, com mais de 70% que “Certamente compraria” o produto, j4 os demais
tratamentos apresentaram resultados entre 40% a 60%.
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5 CONCLUSAO

Quanto aos aspectos sensoriais e intencdo de compra observou-se maior aceitagdo dos
consumidores pelos queijos com adi¢cdo de orégano e pelo queijo sem condimento. J& 0s queijos
com adicdo de alho tiveram uma menor aceitacdo, 0 que pode estar relacionado as suas
caracteristicas de aroma e sabor marcantes. A gordura embora seja importante para contribuir
para aumento da palatabilidade dos alimentos, parece ndo ter influenciado, uma vez que o queijo
fabricado a partir de leite desnatado e adicionado de oréganos teve uma boa aceitacao.
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