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APRESENTACAO

As areas de Ciéncias Agrarias e Ciéncias Ambientais sio importantes para a humanidade. De
um lado, a produgao de alimentos e do outro a conservagao do meio ambiente. Ambas, devem ser
aliadas e sdo imprescindiveis para a sustentabilidade do planeta. A obra, vem a materializar o anseio da
Editora Pantanal na divulgagao de resultados, que contribuem de modo direto no desenvolvimento
humano.

O e-book “Pesquisas Agrarias e Ambientais” tém trabalhos que visam otimizar a producao de
alimentos, o meio ambiente e promog¢ao de maior sustentabilidade nas técnicas aplicadas nos sistemas
de producio das plantas. Ao longo dos capitulos sao abordados os seguintes temas: a transformagao
improdutiva de uma montanha em cuba por meio do cultivo agroecolégico, viabilidade do cultivo e
producao de videira, agricultura e desenvolvimento sustentavel, qualidade de polpas de bacuri e
cupuagu, tecnologias sociais para esgotamento sanitario, estudo sensorial e microbiolégico de queijos
artesanais condimentos, irrigacao 4.0, economia solidaria, caracterizagdo bromatolégica de residuos do
maracuja-amarelo, utilizagdio do residuo de goiaba e a poluicdo de dguas no Nordeste do Brasil.
Portanto, esses conhecimentos irdo agregar muito aos seus leitores que procuram promover melhorias
quantitativas e qualitativas na produgao de alimentos e do ambiente, ou melhorar a qualidade de vida
da sociedade. Sempre em busca da sustentabilidade do planeta.

Aos autores dos capitulos, pela dedicacdo e esforcos sem limites, que viabilizaram esta obra que
retrata os recentes avangos cientificos e tecnoldgicos na area de Ciéncia Agrarias e Ciéncias Ambientais,
os agradecimentos dos Organizadores e da Pantanal Editora. Por fim, esperamos que este e-book possa
colaborar e instigar mais estudantes e pesquisadores na constante busca de novas tecnologias e avangos
para as areas de Ciéncias Agrarias e Ciéncias Ambientais. Assim, garantir uma difusio de conhecimento

facil, rapido para a sociedade.

Alan Mario Zuffo

Jorge Gonzalez Aguilera
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Capitulo VI

Desenvolvimento, estudo sensorial e microbiolégico de
queijos artesanais condimentados
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Aceito em: 15/09/2020 Rodrigo Oliveira Aguiar’
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INTRODUCAO

O leite ¢ um alimento recomendado para ser ingerido em todas as faixas etérias, sobretudo, na
infancia, na adolescéncia e para individuos imunodeprimidos que necessitam de um alimento completo
com grandes proporc¢des de vitaminas, minerais, proteinas e lipidios, em outras palavras, elementos
essenciais para o desenvolvimento saudavel do nosso organismo. Conforme o estudo publicado por
Santos et al. (2020), ao analisar a qualidade da matéria prima empregada em produtos lacteos, reitera
que os produtos derivados do leite também sio importantes na alimentagdo, porque possuem nutrientes
necessarios, mas em proporcoes diferentes.

De acordo com os dados fornecidos pela Associagao Brasileira de Queijos (Abiq, 2020), houve
um aumento na produc¢ao de queijos inspecionados, com produgao de 745 mil toneladas entre os anos
2000 a 2010, este aumento se deve a introdugdo de tecnologias na fabricagio dos queijos seguida de
uma demanda crescente deste alimento.

Os queijos além de complementarem uma dieta saudavel também podem ser incluidos em
pratos culinarios, conforme ressalta a ABIQ), isto é, a adi¢ao do queijo na culinaria apresenta novas
variedades de cardapios com elevado valor nutricional e sensorial, corroborando com a literatura sobre

as caracteristicas fisico-quimicas sobre esse produto e acerca dos aspectos sensoriais, o atributo aroma

! Universidade Federal Rural da Amazénia - UFRA, Programa de Pés-Graduagdo em Reprodugio Animal na Amazonia,
Belém, PA, Brasil.
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foi descrito por Dagostin (2011) como macio, delicado e levemente acido ao apresentar o valor de pH
maior que 5,0.

O queijo ¢ um derivado lacteo de aceitabilidade e consumo mundial, rico nutricionalmente e faz
parte da dieta de muitas pessoas. Os autores Sagiorato e Pfuller (2015), acrescentam que ele ¢ um
produto de alta digestibilidade quando comparado a outros. Além disso, Andrade et al. (2020) ressalta
que a legislagao brasileira classifica o queijo de acordo com o teor de lipidio e umidade presentes em
sua composicao quimica.

Para o parametro de umidade os queijos sio descritos como muito duro, duro, semi-duro e
fresco; para o parametro de lipidios sao classificados como gordos, semi-gordurosos, com baixo teor
de gordura e desnatado. A partir destas designagoes, o queijo tipo Minas frescal pode ser considerado
semi-gordo, de alta umidade, e deve ser consumido fresco, conforme definiu Brasil (1997) e reiterou
Costa (2012).

O queijo tipo minas frescal destaca-se pela simplicidade em sua elaboracio, e apresenta sabor
sensorial sutil e agradavel. No caso de ser adicionado de outros condimentos podem proporcionar
experiéncias sensoriais novas e de valor agregado ao produto.

E importante investir em matérias primas regionais, pois elas abastecem o setor local e
impulsionam a economia da regiao em questao. A produg¢ao de condimentos como a pimenta apresenta
oportunidades para a agricultura familiar, proporcionado renda para as familias e valorizagao da matéria
prima.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), responsavel pelo
desenvolvimento do cultivar da pimenta calabresa (Capsicum baccatum). Esta possui uma grande utilizagao
na culinaria e se destaca por proporcionar agradaveis caracteristicas sensoriais aos alimentos,
destacando-se os atributos aroma e sabor.

O orégano (Origanum vulgare) é uma especiaria de origem europeia, mundialmente comercializada
e aceita. O orégano tem sido muito empregado na culinaria em receitas de massas como a pizza, diversos
lanches, e produtos.

A analise sensorial ¢ uma avaliagao importante, pois através dela é possivel investigar o nivel de
aceitagao dos consumidores antes que o produto seja langado ao mercado e averiguar se existem pontos
a serem melhorados no processamento, além de identificar o nicho de mercado ao pesquisar sobre o
perfil dos consumidores.

Portanto, objetivou-se com este trabalho desenvolver novas formula¢ées de queijos tipo minas
frescal condimentado com orégano e pimenta calabresa e buscou-se avaliar o nivel de aceitagao sensorial

dos produtos elaborados para verificar se possuem potencial de mercado.
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MATERIAL E METODOS

O queijo do tipo minas frescal foi elaborado no laboratério de alimentos da Universidade
Federal Rural da Amazonia, campus Parauapebas-PA, seguindo as Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF)
de alimentos. O leite e os ingredientes utilizados para o processamento do queijo foram adquiridos no
comércio local da cidade de Parauapebas-Pa. As analises sensoriais também foram realizadas nas
imediacdes da universidade, localizada nas coordenadas 49°51°19” W latitude, 06°12°58” S longitude,

com altitude de 197m (com auxilio do GPS portatil, modelo eTrex 10, marca Garmin).

Processamento do queijo

Para producao do queijo foram utilizados 20 litros de leite fresco, 300g de sal, 8mL de cloreto
de calcio e 16mLde coalho diluidos em 300mL de agua potavel.

O leite foi pasteurizado a 65°C, em seguida resfriado até a temperatura de 35°C, foram
adicionados e misturados ao leite o cloreto de calcio, sal e o coalho. Apds incorporacao dos ingredientes
o leite ficou em repouso por 50 minutos, em seguida foi efetuado o processo de corte da coalhada,

descanso e mistura para posterior dessora.

[ LEITE PASTEURIZADO |

| ]

| ADICAO DO CLORETO DE CALCIO, SAL E COALHO

|

| CORTE DA COALHADA |

]

| MEXEDURA |

]

| DESSORAGEM |

|

| ADICAO DO OREGANO |

| ]

[ ENFORMAGEM E VIRAGENS |

]

[ ARMAZENAMENTO |

Figura 1. Fluxograma de fabricagdo do Queijo Tipo Minas Frescal com adi¢ao de orégano (Origanum
vulgare). Fonte: os autores.

Apbs o processo de dessora da massa do queijo, a mesma foi separada em duas partes para
adi¢ao dos condimentos, sendo assim dividido em duas amostras, uma condimentada com orégano
(Origanum vulgare), conforme mostra a Figura 1 e outra com pimenta calabresa (Capsicum baccatun)

conforme mostra a Figura 2.

| 67



Pesquisas Agrarias e Ambientais

Em seguida foram efetuados os procedimentos de enformagem, viragem e embalagem do
queijo. Logo ap6s a fabricagao as amostras foram armazenadas sob-refrigeracdo constante até a data da

analise sensorial.

| LEITE PASTEURIZADO |

|

| ADICAO DO CLORETO DE CALCIO, SAL E COALHO

-

| CORTE DA COALHADA |

| MEXEDURA |

= |

| DESSORAGEM |

-

| ADICAO DE PIMENTA CALABRESA |

| |

| ENFORMAGEM E VIRAGENS |

| |

| ARMAZENAMENTO |

Figura 2. Fluxograma de fabricacao do Queijo Tipo Minas Frescal com adi¢ao de pimenta calabresa
(Capsicum baccatum). Fonte: os autores.

Anilises microbiologicas

As analises microbioldgicas foram realizadas (em triplicata) nos leites e nos queijos, segundo
recomendagdes e exigéncias da RDC n. 12 (Brasil, 2001), para Salmonella spp., Coliformes a 35 °C e a
45 °C e Staphylococcns coagulase positiva de acordo com Silva et al. (2001).

Analise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazonia no Campus de
Parauapebas, por 100 provadores nio treinados, selecionados aleatoriamente, de ambos os sexos, com
faixa etaria de 18 a 60 anos, pertencentes a comunidade académica da UFRA. Para cada avaliador foi
entregue uma ficha com o Termo de Consentimento Livre Esclarecido para Analise Sensorial, em
seguida 0 mesmo recebeu aproximadamente 20 gramas das duas amostras de queijos condimentados
(orégano e pimenta calabresa), servidas em copinhos descartaveis (de 50 mL) codificados com nimeros
de trés digitos aleatérios, um copo com agua (de 150 mL) e bolacha agua e sal, sendo-lhe solicitado
avaliar cada amostra, individualmente, quanto a aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global

(modo geral do produto), utilizando uma ficha de avaliagdo com uma escala hedonica de nove pontos,
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ancorados em seus extremos nos termos gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1) conforme
Abnt (1998), Dutcosky (2007), Stone e Sidel (1993).

Em seguida, foi solicitada a avaliacio dos produtos quanto ao teste de inten¢dao de compra, a
fim de verificar se o produto seria bem comercializado ou nao, com uma escala hedonica de 5 pontos,

de acordo com o método de Dutcosky (2007).

Andilise estatistica dos dados

Os resultados das analises sensoriais dos queijos artesanais elaborados foram avaliados através
das médias submetidas a analise de variancia, e quando significativas as médias foram comparadas pelo
teste F de Fisher—Snedecor, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa estatistico

software SAS® versao 9.4 (Sas institute, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Anilises microbiologicas

Os resultados verificados nas analises microbiologicas para o leite e para os queijos
condimentados, indicaram auséncia de Salmonella sp., Coliformes 35 e a 45 °C, Staphylococcus coagulase
positiva, para 25 g de amostra. Portanto, de acordo com a resolugao n® 12, de 2 de janeiro de 2001 os

leites e os produtos estao dentro dos padroes estipulados.

Andlise sensorial
A elaboragdo e avaliagdo deste produto foram realizadas a fim de avaliar a percep¢ao dos
consumidores a releitura do produto tipico (queijo com condimentos), a fim de se desenvolver

inovagdes alimenticias que poderiam agregar valor aos produtos lacteos.

Tabela 1. Valores médios das notas hedonicas dos atributos sensoriais obtidos pelo teste de aceitagao
dos queijos minas frescal condimentados. Fonte: os autores.

Queijo Aroma Aparéncia Textura Sabor Imp. Global
1 7,828%1,05 7,644%1,26 7,908%0,97* 8,274%1,02 8,012%1,13"
2 7,010+1,05 7,680%1,24* 7,700£1,06 7,348+1,04° 7,480%0,98"
DMS 0,4983 0,4186 0,4112 0,404 0,4219
F. cal. 10,617 0,03™ 1,01 20,69™ 06,26™
CV (%) 16,9211 13,7646 13,2773 13,0317 13,7241

* Queijo 1 — sabor orégano, Queijo 2 — sabor pimenta calabresa. Imp. Global — Impressio Global. DMS — Diferenca minima
significativa; médias seguidas pela mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente entre si pelo teste F a nivel de 5% de
probabilidade; ns — ndo significativo; * - significativo ao nivel de 5% de probabilidade; F. calculado; CV — coeficiente de
variagdo experimental.
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Na Tabela 1 pode-se visualizar os valores hedonicos médios dos atributos aroma, aparéncia,
textura, sabor e impressao global dos queijos Minas frescal elaborados com diferentes formas de
condimentacio, avaliados pelos consumidores apds o processamento.

Dos atributos avaliados pelos provadores, o queijo 1 apresentou valor médio de 7,82 com
diferenca significativa (p>0,05) com o queijo 2, isto se deve a adi¢ao do condimento pimenta calabresa
(Capsicum baccatum) que possul aroma caracteristico e diferente do orégano (Origanum vulgare), em fungao
disto, cada elemento ao ser adicionado a formulacio ira apresentar diferencas sensoriais de acordo com
as caracteristicas mais evidenciadas em sua constituicao quimica. A pimenta calabresa, por exemplo, ¢
muito utilizada como flavorizante na industria de alimentos conferindo sabor e aroma aos produtos.
Por outro lado, o orégano é uma erva que possui compostos fendlicos especificos garantindo sabor e
aroma diferenciados ao produto. Na literatura Rodrigues et al. (2018) encontrou ao estudar a avaliagdo
sensorial e inten¢ao de compra de queijo minas frescal trufado com goiabada com uma média de 7,39,
ja Nascimento et. al. (2017) obtiveram médias superiores para requeijao condimentado com orégano
em comparagao aos demais com 7,68 e 7,57.

No atributo aparéncia e textura, ambos os queijos foram iguais estatisticamente. Esta
semelhanca se deve a baixa quantidade utilizada de condimentos, tanto orégano como a pimenta
calabresa, tendo em vista também a caracteristica de flavorizantes destes elementos, ndo apresentando
diferenca na textura dos alimentos em que sao usados.

No quesito sabor, o queijo 1 (sabor orégano) obteve maior média de aceita¢ao, demonstrando
que o uso de orégano contribui para aceitagio do produto condimentado, corroborando com
Nascimento et al. (2017) ao afirma que o orégano é uma erva muito comum no paladar dos provadores
com grande aceitagdo para ser utilizado em diversos produtos. Resultados semelhantes foram obtidos
por Neres et al. (2013) ao analisar o queijo coalho de leite de bufala temperado com orégano e obteve
(7,60), esteve entre as opgoes “gostei moderadamente” e “gostei muito”.

Quando questionados sobre a impressao global, o queijo 1 (sabor orégano) obteve média
superior (8,012), julgando que os provadores gostaram da adigdao desse condimento. Enquanto, que o
queijo 2 (sabor pimenta calabresa) obteve média de (7,48) e diferiu estatisticamente (p>0,05), entende-
se que a baixa concentragao de pimenta calabresa nesta formulagao ndo ofereceu destaque visual ao
produto. No entanto, ambos os produtos obtiveram médias entre as escalas 7 “gostei moderadamente”
e 8 “gostei muito”, demonstrando que os condimentos escolhidos possuem potencial de aplicagdo para
elaboragao de novos produtos.

Outro estudo de Martins et al. (2012) demonstrou que o queijo minas frescal sem

condimentacao produzido com leite de vacas suplementadas com silagem de girassol apresentou maior
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indice de aceitagao para todos os atributos em detrimento das outras dietas fornecidas aos animais com
oferecimento de cana-de-agucar, capim-tanzania, e silagem de sorgo.

Em contra partida, Zarbielli et al. (2004) pesquisou sobre o indice de aceitagdo sensorial de
queijos tipo minas frescal light e enriquecido com fonte de ferro (citrato férrico amoniacal), e obteve
valores de 58,5 a 67,6 para os queijos light (1,3% de gordura) enriquecidos com as fontes de ferro, em
comparagao aos queijos com propor¢des menores de gordura (1,15%; 0,25%; e 0,10%) apresentou
médias de 48,1 a 72,2 de aceitabilidade, enquanto que o queijo produzido com leite integral (2,30% de
gordura) apresentou 73,1 de aceitabilidade. Estes resultados demonstram as variacOes entre as
preferencias do consumidor. E possivel inferir que existem diferentes nichos de mercado potenciais
para o queijo tipo minas frescal. Dentre os resultados das analises sensoriais, observa-se que os queijos
produzidos com leite integral e maior proporcio de lipidio apresentam maior indice de aceitabilidade,
corroborando com a literatura e reiterado por Calderon et al. (2007) ao concordar que a gordura
proporciona aroma, textura e rendimento aos produtos. Além disso, o teor de lipidio e proteina,
sobretudo a caseina sio mais relevantes para a constituicao dos atributos sensoriais e rendimento final
dos produtos, da mesma forma, o processamento dos queijos condimentados com orégano e pimenta

calabresa, foram elaborados com leite integral, tornando-os de grande interesse para os laticinios.

Intencao de Compra dos Queijos
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Grafico 1. Queijo 1 — sabor orégano, Queijo 2 — sabor pimenta calabresa. Respostas dos provadores
em relagdo a inten¢do de compra dos queijos condimentados (CC — Certamente Compraria; PC —
Possivelmente compraria; TC — Talvez compraria; PNC — Possivelmente Nao Compraria; CNC —
Certamente Nao Compraria).
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Por outro lado, Queiroga et al. (2009) avaliou a aceitagao global do queijo minas frescal
condimentado em diferentes propore¢oes (0,1%; 0,5%; 1,0%), com orégano, alho, e pimenta malagueta,
produzido a partir do leite de cabra para obten¢ao de um produto alternativo para individuos com
dificuldades de digestao do leite bovino, tendo em vista que o leite caprino apresenta menores teores
de proteina e auséncia de B-caroteno e glébulos de gordura menores. Os resultados de Queiroga et al.
(2009) apresentaram médias de 4,77 a 7,06 para o queijo condimentado com alho, 4,60 a 7,45 para o
queijo condimentado com orégano, e 6,46 a 6,99 para o queijo condimentado com pimenta malagueta.
Estes valores demonstram que a adi¢do de especiarias ¢ interessantes para as formulagoes do queijo
minas frescal, desde que acrescentadas em propor¢oes adequadas no processamento haja vista que
potencializam sobretudo o aroma e o sabor do produto final.

A inten¢ao de compra dos produtos esta descrita no grafico 1. O produto que obteve maior
intencao de compra foi aquele que continha orégano (queijo 1), com 60% das inten¢bes de compra,
seguido daquele que continha pimenta calabresa (queijo 2), com 28%, apresentando menor intengao de
compra. Fato justificado devido a menor quantidade de pimenta calabresa na formulagio 2,
evidenciando menor aceitagao para o atributo impressao global ao ser menos atraente, semelhante aos

resultados encontrados por Nascimento et. al. (2017) no requeijio adicionado de alecrim.
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