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Resumo

Um dos produtos lacteos derivados do leite de cabra que vem ganhando destaque no setor
industrial é o queijo Coalho, e a adi¢do da farinha de marmeleiro pode ser uma alternativa de
agregar valor a este produto. Desta forma, objetivou-se nesta pesquisa avaliar as propriedades
fisico-quimicas, funcionais, microbioldgicas e a aceitacdo sensorial de queijos Coalho de leite
de cabra, desenvolvidos com adig¢do da farinha de marmeleiro nas concentracdes de 0,12 e
0,18% (p/p). O tempo de armazenamento refrigerado influenciou significativamente a acidez,
pH, protedlise, calcio soltvel, dleo livre e a cor. A concentracdo de marmeleiro afetou a
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protedlise e o pH, enquanto a interagdo entre a adicdo de diferentes concentracGes de
marmeleiro e o tempo de armazenamento interferiram na protedlise, derretimento e
luminosidade. Os queijos apresentaram resultados microbiologicos de acordo com a
legislacdo vigente, estando aptos para o cosumo humano. Os resultados da avaliacdo
sensorial para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global nédo
apresentaram diferencas significativas entre as formulagdes analisadas, constatando-se boa
aceitacdo, no entanto houve diferenca estatistica para o teste de intencdo de compra, sendo o
queijo condimentado com 0,18% de marmeleiro mais preferido pelos avaliadores. Nesse
contexto, os resultados evidenciaram uma alternativa viavel para a inddstria alimenticia, tanto
pela agregacédo de valor ao produto através da adi¢cdo de marmeleiro, como pela estabilidade
do produto ao longo do armazenamento refrigerado.

Palavras-chave: Condimento; Queijo caprino; Vida de prateleira.

Abstract

One of the dairy products derived from goat milk that has been gaining prominence in the
industrial sector is Coalho cheese, and the addition of marmeleiro flour may be an alternative
to add value to this product. Thus, the objective of this research was to evaluate along the cold
storage the physical-chemical, functional, microbiological and sensory acceptance of the
goat's milk curd with 0.12% and 0.18% of marmeleiro flour. Refrigerated storage time
significantly influenced acidity, pH, proteolysis, soluble calcium, free oil and color.
Marmeleiro concentration affected proteolysis and pH, while the interaction between the
addition of different marmeleiro concentrations and storage time interfered with proteolysis,
melt and luminosity. The cheeses presented microbiological results according to current
legislation, being suitable for the human consumption. The results of the sensory evaluation
for the attributes appearance, color, aroma, taste, texture and global acceptance did not present
significant differences between the formulations analyzed, being good acceptance, however
there was a statistical difference for the purchase intention test. seasoned cheese with 0.18%
quince most preferred by reviewers. In this context, the results showed a viable alternative for
the food industry, both by adding value to the product through the addition of marmeleiro,
and by the stability of the product throughout the cold storage.

Keywords: Condiment; Goat cheese; Shelf life.
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Uno de los productos lacteos a base de leche de cabra que ha ido ganando impulso en el sector
industrial es la cuajada de queso, y la adicion de harina de membrillo puede ser una
alternativa a afadir valor a este producto. Por lo tanto, el objetivo de esta investigacion fue
evaluar sobre propiedades fisicoquimicas de almacenamiento en frio, funcional,
microbioldgica y sensorial de aceptacion queso de cabra cuajada de leche condimentada con
0,12% y 0,18% de membrillo harina. El tiempo de almacenamiento refrigerado influye
significativamente en la acidez, el pH, la proteolisis, calcio soluble, libre de aceite y color. La
concentracion de membrillo afecta al pH y la proteolisis, mientras que la interaccién entre la
adicion de diferentes concentraciones de tiempo de almacenamiento membrillo y interfiere
con la protedlisis, la fusion y el brillo. Los resultados microbiol6gicos mostraron quesos
segun la legislacion vigente, estar en forma para el cosumo humano. Los resultados de la
evaluacion sensorial de los atributos de apariencia, color, aroma, sabor, textura y
aceptabilidad global no mostré diferencias significativas entre las formulaciones analizadas
destacar es bien aceptado, sin embargo no hubo diferencia estadistica para la prueba de la
intencion de compra, y el queso con sabor a 0,18% membrillo preferido por evaluadores. En
este contexto, los resultados mostraron una alternativa viable para la industria de alimentos,
tanto para afiadir valor al producto por la adicion de membrillo, como la estabilidad del
producto durante el almacenamiento refrigerado.

Palabras clave: Condimento; Queso de cabra; Vida util.

1. Introducéo

A caprinocultura leiteira apresenta-se em constante ampliagdo como um meio de
crescimento econdmico para o setor brasileiro, por gerar renda direta e fonte de alimentacéo
para pequenos produtores (Vacca et al.,, 2018). A producdo do leite caprino, mais
especificamente no sertdo nordestino, é caracterizada por ser uma atividade tradicional
predominante na regido, no entanto seu consumo ainda é baixo, e uma alternativa de
conquistar e manter novos mercados, € o uso do leite de cabra no desenvolvimento de
produtos diferenciados como queijo Coalho (Skeie, 2014; Nascimento, 2017).

O queijo Coalho é um produto tipicamente nordestino, amplamente consumido na
regido, obtido pela coagulacdo do leite, por meio de enzimas coagulantes como o coalho,
destacando-se a tecnologia de fabricacdo simples e de baixo custo, além do elevado
rendimento do processo (Fontenele et al., 2017; Nascimento, 2017). Um dos produtos lacteos

de cabra que vem ganhando destaque devido ao crescente consumo no setor industrial € o
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queijo caprino tipo Coalho, suas caracteristicas como baixo potencial alergénico, fonte
nutricionais de qualidade e antioxidantes contribuem para saude alimentar, proporcionando
qualidade de vida para consumidores (Miloradovic et al., 2015; Kondyli et al., 2016).

Apesar de suas inimeras vantagens em termos nutricionais, de acordo com Alves et al.,
(2009) o queijo caprino possui aroma e sabor caracteristicos proporcionado pelo alto teor de
acidos graxos de cadeia curta presente no leite de cabra, entretanto substancias aromatizantes
como ervas tem sido adicionadas no processo tecnoldgico, com a finalidade de diversificar o
sabor, inibir o odor caracteristico e aumentar a aceitacdo do queijo Coalho, algumas ervas
também contribuem na conservagao do produto. As ervas aromaticas ou condimentos vegetais
compreendem certas plantas ou parte delas, contendo substancias odoriferas, sapidas, com ou
sem valor nutritivo, adicionadas nos alimentos para modificar as propriedades sensoriais
como sabor, aroma e cor (Hayaloglu & Farkye, 2011; Alencar, 2016; Felicio et al., 2016;
Spencer, 2017).

O marmeleiro (Croton Sonderianus) € uma erva perene e aromatica que apresenta
atividades farmacoldgicas como anti-inflamatoria e antioxidante, e suas folhas sdo utilizadas
no processamento de alimentos, mas especificamente em queijo Coalho caprino. A aplicacéo
de marmeleiro na forma de farinha no queijo Coalho caprino tem como objetivo conferir
caracteristicas sensoriais desejaveis, contribuir para agregacao de valor ao produto, a fim de
incentivar a ampliacdo comercial entre diversas regides do semiarido nordestino, gerando
interesse aos consumidores por meio da inovacgdo, alto valor nutricional e custo acessivel
disponivel no mercado lacteo (Marcial et al., 2016).

Longos periodos de armazenagem apds 0 processamento de queijos tém sido
importantes para obter informacdes com relacdo a vida de prateleira e as caracteristicas
aceitaveis para o consumo. Desta forma, objetivou-se nesta pesquisa avaliar as propriedades
fisico-quimicas, funcionais, microbioldgicas e a aceitacdo sensorial de queijos Coalho de leite
de cabra, desenvolvidos com adi¢do da farinha de marmeleiro nas concentragdes de 0,12 e
0,18% (p/p).

2. Metodologia

Coleta e preparo das matérias-primas
O leite de cabra utilizado na producdo dos queijos foi obtido na zona rural do municipio
de Santo André-PB situado no Cariri oriental paraibano. As folhas de marmeleiro também

foram coletadas na zona rural do municipio, onde foram flambadas, lavadas e sanitizadas,
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posteriormente, submetidas ao processo de secagem em forno micro-ondas (Electrolux,
MEP41, Pinhais, PR, Brasil), seguida de trituracdo manual, até a obtencdo de uma farinha fina

e homogénea.

Processo de obtencgdo tecnoldgica dos queijos Coalho de leite de cabra condimentado com
marmeleiro

O leite caprino foi pasteurizado a uma temperatura de 65°C por 30 minutos, em seguida
resfriado até 35°C. Apds o resfriamento, procedeu-se a adicdo do fermento latico (1,0% p/v),
composto pela cultura lactica mesofilica constituida por Lactococcus lactis ssp. cremoris e
Lactococcus lactis ssp. Lactis (R-704, Chr. Hansen do Brasil, Valinhos, SP, Brasil), cloreto de
calcio (0,001%, v/v) e adicao de 0,001% (v/v) de coagulante liquido (HA-LA, Chr. Hansen do
Brasil, Valinhos, SP, Brasil) em quantidade suficiente para coagular o leite em 35 minutos.

Apos a coagulagdo, ocorreu o corte da coalhada, seguido por dessoragem parcial, na
sequéncia o soro retirado foi aquecido até 75°C, onde foi adicionado & massa para promover 0
pré-cozimento para que a mesma atingisse a temperatura de 40 °C no tangue, permanecendo
em repouso por 5 minutos.

Posteriormente, realizou-se a dessoragem total, adicdo da farinha de marmeleiro em
duas concentracfes de 0,12% e 0,18% (p/p), seguido da salga (0,01% p/v). Os queijos foram
enformados e submetidos a prensagem manual onde permaneceram por 24 h. Apos a
prensagem 0s queijos foram embalados a vacuo e armazenados sob refrigeracdo, a 10 °C (1
°C)., conforme recomendacdo do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo
de Coalho (Brasil, 2001).

Andlises fisico-quimicas

A influéncia do armazenamento refrigerado nos queijos no periodo de 7, 24, 41 e 76
dias, foi avaliada por meio das anélises de acidez titulavel (AOAC, 2006), pH pelo método
potenciométrico (Digimed DM20, Digicron Analitica Ltd, Santo Amaro, SP, Brasil),
Nitrogénio total (NT) (AOAC, 2006), protedlise através dos indices de protedlise em
extensdo ((Nitrogénio Solavel (NS) a pH 4,6)/ %NT (nitrogénio total)*100) e indice de
protedlise em profundidade (NS em TCA 12%)/ %NT*100), conforme os procedimentos
descritos por Andreatta et al., (2007), e calcio soltvel (CS) utilizando a metodologia descrita
por Metzger et al., (2000).

Anélise colorimétrica
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A determinacdo instrumental da cor foi realizada conforme o procedimento proposto
por Andrade et al., (2007). As analises foram realizadas em triplicatas aos 7 e 76 dias de

armazenamento refrigerado.

Anélises de funcionalidade

O teste de capacidade de derretimento foi realizado segundo o método descrito por Yun
& Barbano (1991) e a liberacdo de 6leo determinada pelo método de Gerber modificado,
conforme Kindstedt & Fox (1991). As analises de funcionalidade foram realizadas aos 7 e 76

dias de armazenamento refrigerado.

Andlises microbioldgicas

As analises microbiologicas dos queijos foram realizadas por meio da contagem de
coliformes totais, coliformes termo tolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa
de Salmonella sp conforme os procedimentos descritos por Silva et al., (1997). As analises

microbioldgicas foram realizadas aos 7 e 76 dias de armazenamento refrigerado.

Analise sensorial: Avaliacdo do perfil de mercado e teste com consumidores

Com o objetivo de conhecer o perfil de consumidores de queijo de leite de cabra
condimentado com marmeleiro, foi desenvolvido um questionario online (Google docs),
contendo perguntas relacionadas aos habitos e frequéncia de consumo de queijos caprinos
condimentados. O questionario ficou disponivel online por 20 dias, onde foram obtidas 156
respostas.

Para a avaliagdo sensorial, foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). As amostras de queijos foram servidas em temperatura ambiente, em
formato de cubos de aproximadamente 3 x 3 cm, apresentadas em copos plasticos
descartaveis (50 mL) codificados com numeros aleatérios de trés digitos, acompanhados de
biscoito tipo agua e sal, copo com agua, pesquisa de consumo e ficha de avaliacéo.

O Teste de Aceitacdo foi aplicado, seguindo-se a metodologia descrita por Faria &
Yotsuyanagi (2002). O teste foi realizado por 100 provadores ndo treinados. Os atributos de
aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e aceitacao global foram avaliados, utilizando-se a escala
hedbnica estruturada mista de nove pontos ancorada nos extremos em 1= Desgostei
muitissimo a 9=Gostei muitissimo. Por fim, foi realizado o teste de intencdo de compra,
empregando-se a escala estruturada de 5 pontos ancorada de l=certamente compraria a

5=certamente ndo compraria.
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Anélise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi em esquema fatorial 2 x 4 em blocos
inteiramente casualizados. O efeito da concentracdo da farinha do marmeleiro (2 niveis de
variacdo: 0,125 e 0,188% ); do tempo de armazenamento refrigerado ( 4 niveis de variagéo: 7,
24, 41 e 76 dias), bem como o efeito da interacdo destes fatores, sobre as caracteristicas
fisico-quimicas e funcionalidade (capacidade de derretimento e formacéao de 6leo livre) foram
avaliados por Analise de Variancia (ANOVA). Para verificar diferencas foi aplicado o teste
de Tukey para comparacdo de médias a um nivel de significancia de 5%. Os resultados da
andlise sensorial foram avaliados por Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey para
comparacdo de médias a um nivel de significancia de 5%. As analises estatisticas foram feitas
utilizando o programa STATISTICA 7.0 (StatSoft Inc, Tulsa, OK, USA). Os resultados

microbioldgicos foram expressos em valores medios.

3. Resultados e Discussao

Mudancas ocorridas durante o armazenamento refrigerado dos queijos caprinos tipo
Coalho condimentado com marmeleiro

As variaveis afetadas significativamente com o tempo de armazenamento foram a
acidez (p = 0,000), pH (p= 0,000), protedlise em extensdo (p = 0,000), célcio solavel (p =
0,000), 6leo livre (p < 0,001), e os parametros de cor a* (p < 0,019) e b* (p <0,039). A adicédo
da farinha de marmeleiro afetou a protedlise em extensdo (p = 0,000) e o pH (p < 0,018) dos
queijos. A interacdo entre a adicdo de diferentes concentracfes de marmeleiro e o tempo de
armazenamento refrigerado afetou a protedlise em profundidade (p < 0,045), derretimento (p
=0,000) e a luminosidade L* (p < 0,022).

O acompanhamento da acidez e pH durante o armazenamento do produto, é um fator
determinante para suas caracteristicas sensoriais e seu estado de conservagdo (Oliveira et al.,
2016). Avaliando as variaveis acidez e pH dos queijos ao longo dos 76 dias de
armazenamento refrigerado, observa-se um aumento da acidez, sendo acompanhado por uma
diminuicdo correspondente de pH (Figura 1) independente da concentragdo de marmeleiro
adicionado. O aumento da acidez é resultado do consumo da lactose residual presente nos
queijos, que favorece o desenvolvimento das bactérias laticas, enquanto a reducdo do pH
demonstra 0 mecanismo de pdés-acidificacdo caracteristico de culturas laticas (Karimi et al.,
2011; Oliveira et al., 2017).
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Figura 1 - Influéncia do tempo de armazenamento refrigerado sobre a acidez e pH dos

queijos.
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O célcio solavel é um cation bivalente do mineral presente na fase aquosa, onde seu
indice aumenta conforme a maturagdo dos queijos avanca processo este importante para
acompanhar as alteracdes de textura do produto lacteo (Wang et al., 2011).

Na figura 2 encontra-se a variacdo do célcio soluvel (mg/100g) ao longo do tempo de
armazenamento refrigerado. Observa-se um aumento de célcio soltvel, independente da
concentragdo de marmeleiro adicionado, durante a maturagdo do queijo Coalho,
principalmente aos 76 dias de estocagem, visto que o calcio solivel aumenta com a
diminuicdo do pH, e as mudancas decorrentes da proteélise, pode também ter contribuido
para a solubilizacdo do calcio, proporcionando acréscimo de célcio soltvel no periodo final de

armazenamento (Pereira, 2014).

Figura 2 - Influéncia do tempo de armazenamento refrigerado em relacdo ao parametro de

calcio solavel.
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A protedlise € um importante evento bioguimico que ocorre durante a maturacao dos
queijos, influenciando principalmente o desenvolvimento de atributos sensoriais e aspectos
fisicos do produto lacteo (Juan et al., 2016). Para designar esses processos metabolicos
existem indices referenciados como proteolise em extensédo e profundidade.

A protedlise em extensdo esta relacionada com a plasmina que € uma enzima natural do
leite, e pela agdo do coagulante residual, sendo essa fase caracterizada por afetar a
consisténcia do queijo, resultando na perda da estrutura borrachenta, favorecendo maior
maciez (Selvaggi et al., 2014; Costa, 2015). Observa-se na Figura 3, um aumento significativo
da proteolise em extensdo ao longo dos 76 dias de armazenamento refrigerado, independente
da concentracdo de marmeleiro adicionado, fato esse justificado pela atividade do coalho
residual presente no queijo durante o periodo de estocagem, além da reducdo do pH que
certamente contribuiu para a hidrolise da caseina, proporcionando ao queijo alteragdes nas

caracteristicas fisicas e funcionais (Miloradovic et al., 2016; Silva et al., 2018).

Figura 3 - Influéncia do tempo de armazenamento refrigerado no indice de extensdo do

queijo.
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Em relagdo ao efeito da concentragcdo da farinha do marmeleiro adicionada aos
queijos, verificou-se que a formulacdo com 0,12% diferiu estatisticamente e apresentou o
maior indice de extensdo em protedlise (4,82+0,24%) quando comparado ao queijo com 0,18%
da farinha do marmeleiro (4,22+0,3). Comportamento similar foi observado para o pH, onde
0 queijo condimentado com 0,12% apresentou em média o maior valor de pH (5,68+0,07?)
diferindo estatisticamente do queijo com 0,18% de marmeleiro (5,58+0,07°), que demonstra
um efeito consideravel do pH sobre a rede proteica do queijo, influenciando a extensdo da
protedlise que é considerado um fator importante nas propriedades fisicas do queijo (Avila et
al., 2017).

A protedlise em profundidade ocorre devido a acdo das enzimas originadas das
bactérias laticas, adicionadas no processo de fabricacdo do queijo, sendo essa fase importante
no refinamento do sabor e aroma durante a maturacéo do produto (Bontinis et al., 2012).

A interacdo entre a adicdo de diferentes concentracdes de marmeleiro e o tempo de
armazenamento refrigerado, promoveu o aumento do indice em profundidade aos 76 dias de
estocagem entre as formulagfes de queijos analisadas (Tabela 1), constatando-se que a
formulagdo com 0,12% apresentou o maior indice de profundidade (3,69+0,31%%) quando
comparado ao queijo com 0,18% da farinha do marmeleiro (2,860,47°4). A elevagio da
protedlise em profundidade nas duas formulacBes ocorreu provavelmente, em fungdo da
atividade proteolitica das endoenzimas e exoenzimas da cultura latica empregada no processo
tecnoldgico de fabricacdo dos queijos, e outra possivel consequéncia deste aumento, é o
tempo de maturacdo e alto teor de umidade que em periodos maiores de estocagem, favorece

reacOes enzimaticas (Furtado, 2008).

10
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Tabela 1- Efeito da interagdo entre a adicdo de diferentes concentracGes da farinha de

marmeleiro e o tempo de armazenamento refrigerado na protedlise em profundidade.

Formulactes Tempo de armazenamento (Dias)
7 24 41 76
indice de 0,12% 1,1940,11%¢  1,36+0,21%8¢ 1,75+0,10°®  3,69+0,31%"

Profundidade
0,18% 1,15+0,0728  1,22+0,07®8  1,57+0,03%8 2,.86+0,47"A

Letras minusculas refere-se a concentragdo de marmeleiro, comparagdo na coluna; Letras
maiusculas refere-se ao tempo de armazenamento, comparacdo na linha. Médias seguidas de
letras iguais na mesma linha ou coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tuckey
(p>0,05).

A cor dos queijos normalmente é um parametro indicativo de qualidade, relacionado a
preferéncia do consumidor, sendo definido pelas variaveis L, a*, b*, onde L indica a
luminosidade variando em uma escala de 0 a 100, a coordenada a* refere-se a cor variando de
verde(-)/vermelho(+), enquanto a coordenada b* a cor variando de azul(-) /amarelo(+)
(Andrade et al., 2007; Wadhwani & Mcmahon, 2012).

Avaliando o efeito do tempo de armazenamento refrigerado sobre a coordenada a*,
observou-se que aos 7 dias 0s queijos apresentaram tendéncia significativa para a coloragdo
verde, em média de -10,91+0,772, porém aos 76 dias de armazenamento constatou-se uma
reducdo para -4,40+0,25°, essa variacdo pode ser atribuida as alteracdes quimicas ocorridas
durante a maturacdo, visto que o queijo € um produto bioldgico e bioquimicamente ativo
(Roncantti, 2016). A aplicagdo da farinha de marmeleiro ndo afetou significativamente a
variavel a* (p= 0,27) nem a interacdo entre a adicdo de diferentes concentracbes de
marmeleiro e o tempo de armazenamento afetaram essa propriedade (p=0,09).

O tempo de armazenamento dos queijos ndo afetou o parametro de cor b*, onde os
valores encontrados no periodo de estocagem foi de 10,05+0,95° aos 7 dias, ocorrendo um
aumento significativo para 14,80+1,10* aos 76 dias, indicando a predominancia para a
coloracdo amarela, que é caracteristica propria do queijo Coalho, considerado um indicativo
de qualidade avaliado pelos consumidores. A variagdo na concentracdo da farinha de
marmeleiro adicionada ndo afetou significativamente a coordenada b* (p= 0,909), bem como
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a interacdo entre a adicdo de diferentes concentracdes de marmeleiro e o tempo de
armazenamento (p = 0,853).

A luminosidade (L) corresponde ao efeito Gtico proporcionado pela reflexdo da luz que
incide sobre o alimento, considerado como um fator importante para comercializacdo do
produto (Figueiredo, 2014).

Nesta pesquisa, a L apresentou interacdo entre a adicdo de diferentes concentracfes de
marmeleiro e o tempo de armazenamento refrigerado, onde foi possivel observar o aumento
da luminosidade ao longo dos 76 dias de estocagem para os dois queijos analisados,
constatando-se que o queijo com 0,12% apresentou maior tendéncia significativa para
coloragdo clara (41,90+2,26%8) quando comparado ao queijo com 0,18% da farinha do
marmeleiro (32,83+3,01°4) em 76 dias de armazenamento refrigerado. O aumento da
luminosidade verificado pode ser devido a menor concentracdo de marmeleiro, além das
mudangas que ocorrem durante a maturacdo sob refrigeracdo. Segundo Garcia & Penna
(2010), explicam que a mudanca na opacidade de queijos pode estar relacionada ao grau de
agregacdo interna da matriz proteica do queijo, sendo que quanto mais hidratada a matriz,
menor o nimero de centros que permitem que a luz se espalhe.

O derretimento e liberacdo de dleo livre sdo importantes para avaliar as mudancas que
ocorre no queijo Coalho durante o aquecimento. A capacidade de derretimento foi
influenciada tanto pela adicao de diferentes concentracGes de marmeleiro quanto pelo o tempo
de armazenamento refrigerado. Observa-se um aumento significativo durante o periodo de
estocagem para ambos 0s queijos, atestando-se que a formulagdo com 0,18% demonstrou
maior derretimento diferindo estatisticamente aos 7 dias (4,30+0,07®® cm) e 76 dias
(5,48+0,25* cm), quando comparado ao queijo com 0,12% da farinha do marmeleiro que
apresentou em média valores de (4,06+0,15° c¢m) e (4,53+0,13°A cm), respectivamente.
Entretanto, a variacdo foi muito pequena do ponto de vista pratico, uma vez que 0s queijos
continuaram com sua estrutura normal, sem grandes alteracdes nas suas caracteristicas,
principalmente aquelas relacionadas ao estiramento da massa, fator esse desejavel para
aceitacdo do queijo Coalho, pois este ndo deve espalhar quando submetido ao aquecimento
(Buzato, 2011).

O processo de separacdo que envolve parte da gordura presente no queijo quando o
mesmo é aquecido é chamado de formacgéo de Oleo livre, ou seja, é a tendéncia da gordura
liquida se separar do queijo derretido (Richoux et al., 2008; Chiesa et al., 2011). Avaliando a
influéncia do tempo de armazenamento refrigerado dos queijos sobre a formacdo do Oleo

livre, observou-se que embora a formacéo de Oleo tenha se mantido praticamente estavel ao
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longo do tempo de armazenamento, constatou-se um aumento significativo aos 76 dias
(1,76£0,04% %). Nao ocorrer grandes mudancas na formacéo do dleo livre ao decorrer dos
dias é uma caracteristica desejavel, visto que a liberacdo de Oleo em excesso modula a
desidratacdo de queijos e afeta 0 escurecimento durante o aquecimento, sendo considerado um
defeito na aparéncia do produto, influenciando na sua aceitabilidade pelo consumidor (Lucey,
2008).

Andlises microbioldgicas

Avaliando a qualidade microbioldgica dos queijos apds 7 dias de armazenamento
refrigerado, observou-se que as duas formulacfes (0,12 e 0,18%) apresentaram valores de
coliformes totais de 2,10x10° e 2,30x10? (NMP.g-1) respectivamente. Para coliformes termo
tolerantes foram encontrados valores de 1,70x10° e 1,50x10° (NMP. g-1) para as duas
formulacdes respectivamente. Em relacdo as contagens de Staphylococcus coagulase positiva,
os valores médios encontrados foram <10 UFC.g™. Para o patégeno Salmonella sp ndo foi
constatada a presenca em nenhuma das formulacGes de queijo avaliadas.

Apbs 76 dias de armazenamento sob refrigeracdo, as duas formulacdes (0,12 e 0,18%)
demonstraram valores médios para coliformes totais de 3,20x10% e 2,90x10% (NMP.g-1),
respectivamente, para coliformes termo tolerantes os valores médios encontrados foram
<3x10 (NMP.g 1), para Sthaphylococcus coagulase positiva <10 UFC.g™, e para a pesquisa
de Salmonella sp verificou-se auséncia em 25 g. De acordo com a legislacéo brasileira (Brasil,
1996) para queijo de alta umidade, como o queijo coalho produzido nesta pesquisa, verificou-
se que as duas formulacGes de queijos analisados estavam aptos ao consumo, n&o

promovendo riscos a saide humana.

Andlise sensorial: Avaliacdo do perfil de mercado e teste com consumidores

Na avaliacdo do perfil de mercado, foi constatado que dos 156 participantes, (79,5%)
consomem queijo de leite de cabra e que (76,3%) consumiriam queijo de leite de cabra
condimentado. No entanto, quando se verificou o conhecimento sobre 0 marmeleiro, apenas
(28,8%) dos entrevistados afirmaram conhecer a erva aromatica e (17,3%) dos respondentes
ja consumiram algum queijo condimentado com marmeleiro. Quando inquiridos sobre quais
variaveis levam em consideragdo no momento da compra de um queijo condimentado, a
maioria relatou o sabor, aparéncia e prego, sendo estes os atributos mais citados pelos
consumidores. Com relacdo a inovagdo no mercado consumidor, (84,0%) dos participantes

consideraram o0 queijo de leite cabra condimentado como um produto inovador, e (88,0%)
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pagaria mais por um queijo condimentado caprino que fornecesse sabor diferenciado,
aparéncia agradavel e alto valor nutricional.

A andlise sensorial dos queijos condimentados, demostrou que os atributos aparéncia,
cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global, ndo diferiram (p>0.05) entre os parametros
avaliados, independente da concentracdo da farinha de marmeleiro adicionada. No geral, as
duas formulacGes apresentaram boa aceitacdo, com médias variando entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente) para aroma, sabor e aceitacdo global, enquanto os
atributos como aparéncia, cor, textura obtiveram média mais elevadas. Alguns julgadores
relataram na ficha de avaliacdo, que ndo perceberam o aroma e sabor caracteristico do leite de
cabra, fato esse justificado pela acdo dos compostos aromaticos presentes na farinha do
marmeleiro, que tem como finalidade diversificar o sabor e mascarar o0 odor caracteristico do
leite.

Para o teste de intengdo de compra foi considerada “aceitacdo” quando atribuidas as
formulagdes notas 1 e 2, “neutro” quando atribuida nota 3 e “rejeigdo” quando atribuidas
notas 4 e 5 (Figura 4). Na avaliacdo de intencdo de compra, houve diferenca estatistica entre
as duas formulagdes (0,12 e 0,18%) de queijos analisadas com valores médios de 2,24° e

2,572, respectivamente.

Figura 4 - Pontuacdo média da intencdo de compra para os queijos Coalho condimentados

com diferentes concentracfes de marmeleiro.
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4. Consideracdes Finais

Os queijos condimentados com diferentes concentracbes da farinha de marmeleiro,
tiveram as variaveis acidez, pH, indice de extens&o, calcio soluvel, dleo livre e as coordenadas
a* e b* afetadas significativamente pelo tempo de armazenamento. A adicdo da farinha de
marmeleiro influenciou o indice de extensdo e pH, enquanto a interacdo entre a adicdo de
diferentes concentracdes de marmeleiro e o0 tempo de armazenamento interferiram no indice
em profundidade, derretimento e o pardmetro colorimétrico L*. Os queijos ndo demonstraram
grandes altera¢6es no derretimento e liberacao de 6leo ao longo do periodo de estocagem.

Independente da concentracdo da farinha de marmeleiro adicionada, a producdo do
queijo Coalho com leite de cabra mostrou-se viavel, por apresentar baixa capacidade de
derretimento e formacao de bleo livre, além da qualidade microbioldgica satisfatoria ao longo
do armazenamento refrigerado. Os queijos apresentaram boa aceitacdo sensorial, porém a
formulacdo com 0,18% da farinha de marmeleiro demonstrou maior intencdo de compra.

Os resultados obtidos demonstraram que o queijo Coalho de leite de cabra
condimentado com marmeleiro, pode ser visto como uma alternativa de diversificagdo na
produgdo de derivados lacteos caprinos. Portanto, faz-se necesséario o desenvolvimento de
mais estudos que envolvam a producdo de queijos condimentados com marmeleiro para que
haja um maior suporte literario para comparacéo e discussao dos resultados que envolvem os

parametros de qualidade, sejam eles fisico-quimicos, microbioldgicos ou sensoriais.
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