® 2022

QUALIDADE NUTRICIONAL E ACEITACAO SENSORIAL DE QUEIJO MINAS
FRESCAL ELABORADO A PARTIR DE MISTURAS DE LEITE DE CABRA E
LEITE DE VACA

Amanda Marilia da Silva Sant’Anat; José Evangelista Santos Ribeiro?

RESUMO

Neste estudo, efeito da utilizacdo parcial ou total do leite caprino ou bovino sobre 0s
parametros de qualidade de queijos minas frescais foram avaliados. Cinco ensaios de
queijos foram elaborados, denominados CO (100% de leite bovino), C25 (75% de leite
bovino e 25% de leite caprino), C50 (50% de leite bovino e 50% de leite caprino), C75
(25% de leite bovino e 75% de leite caprino) e C100 (100% de leite caprino). Foram
observadas diferencas (P<0,05) entre 0s queijos nos parametros de cinzas e lactose. A
acidez em 4&cido latico aumentou durante o armazenamento refrigerado por 7 dias,
acompanhado por uma reducdo correspondente do pH em todos os queijos. Os queijos
apresentaram baixas contagens de coliformes totais e auséncia de coliformes
termotolerantes, Salmonella sp., Estafilococos coagulase positiva e Listeria
monocytogenes. Todos os queijos foram bem aceitos na avaliacdo sensorial e 0s queijos
mistos (C25 e C75) ndo diferiram do queijo elaborado apenas com leite bovino (C0) em
nenhum dos parametros sensoriais avaliados, sendo considerados 0s queijos mais aceitos
pelos consumidores. Os queijos “tipo minas frescal” mistos podem ser elaborados como
uma alternativa viavel para o incremento do mercado de derivados lacteos caprinos.

INTRODUCAO

A utilizacdo de leite caprino na elaboracdo de queijos é uma pratica comum em todo o
mundo. No Brasil, apesar do incremento na producédo de leite de cabra, 0 consumo de
produtos lacteos caprinos ainda ndo é tdo comum?®. Uma grande variedade de queijos é
elaborada a partir de leite de vaca no pais, mas o queijo caprino ainda vem buscando seu
espaco, associado ao avango da atividade da caprinocultura leiteira. Um dos fatores de
recusa deste leite estd relacionado aos seus atributos sensoriais.? Para transpor essa
reputacdo, € importante disseminar as vantagens nutricionais, tecnoldgicas e
socioecondmicas dos derivados lacteos caprinos, que podera contribuir na ampliacao
deste mercado no Brasil. Quando comparado ao leite de vaca, o leite de cabra possui
maior conteddo mineral (célcio, ferro, zinco e magnésio), vitaminico (complexo A e B) e
perfil de acidos graxos menos aterogénico; glébulos de gordura de menor diametro, que
permitem maior digestibilidade, bem como proteinas de menor potencial alergénico, o
qual esta relacionado com a quantidade e as diferencas estruturais das proteinas do soro
do leite (o-lactoalbumina e B-lactoglobulina).® Uma alternativa para disponibilizar novos
produtos no mercado brasileiro, seria utilizar este leite em mistura com outros leites na
fabricacédo de derivados. Um queijo misto pode fornecer uma alternativa disponivel para
consumidores que desejam queijos caprinos.* Alguns estudos relataram a elaboracéo de
queijos utilizando leite caprino em mistura com leite bovino, com boa aceitacdo desde
produtos por parte de consumidores.>® No Brasil, dentre os derivados lacteos produzidos,
0 queijo minas frescal € um dos mais tradicionais, com grande aceitacdo no mercado
nacional.” Este queijo é caracterizado por ser um queijo fresco, de textura macia, com alta
umidade e sabor levemente acido.®



® 2022

(1 - DGTA, CCHSA, Universidade Federal da Paraiba)
OBJETIVO

Geral: Avaliar o efeito da utilizagdo parcial ou total do leite caprino ou bovino sobre 0s
parametros de qualidade de queijo minas frescal. Especificos: Elaborar cinco formulagdes
de queijo minas frescal misto. Determinar a composicdo bdsica, a qualidade
microbioldgica e a cor instrumental dos queijos. Avaliar o pH e acidez durante 7 dias de
armazenamento refrigerado. Realizar analise sensorial de aceitacdo e intengdo de compra.

MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencéo dos leites

As amostras de leite de cabra (raca Alpina) e de leite de vaca (raga Girolando) foram obtidas
nos setores de caprinocultura e bovinocultura da Universidade Federal da Paraiba (Bananeiras,
Paraiba, Brasil). Os leites foram submetidos a pasteurizacdo lenta (65 °C/30 min) e foram
avaliados quanto a composicao centesimal e qualidade microbioldgica.

2.2. Elaboracéo dos queijos

Cinco tipos de queijos foram elaborados por meio de um delineamento experimental
inteiramente casualizado: CO (100% de leite de vaca); C25 (75% de leite de vaca e 25% de
leite de cabra); C50 (50% de leite de vaca e 50% de leite de cabra); C75 (25% de leite de vaca
e 75% de leite de cabra) e C100 (100% de leite de cabra). Os queijos foram fabricados de
acordo com o procedimento descrito por Sant’Ana et al.®

2.3. Anélises dos queijos
2.3.1 Rendimento, analises fisico-quimicas e cor instrumental

O rendimento percentual de cada formulacéo foi expresso como a razao entre a massa (Kg) de
queijo fresco produzido pelo volume de leite utilizado (L) (Rendimento= (Kg de queijo/ L de
leite) x 100). A umidade, proteina, gordura, lactose, cinzas e acidez (em g/100g de acido
latico) foram determinados de acordo com a AOAC®. O pH dos queijos foi determinado
usando um pHmetro (modelo Q400AS). A cor foi determinada em colorimetro CR-300®
(Minolta Co., Osaka, Japdo), e utilizou-se o sistema CIEL*a*b*.

2.3.2 Analises microbioldgicas

Foram quantificados os Coliformes totais e termotolerantes (NMP/g), Estafilococos coagulase
positiva (UFC/g) e verificou-se a presenca de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes,
de acordo com as metodologias recomendadas pela APHA.

2.3.3 Analise sensorial

Os testes sensoriais afetivos foram realizados com cinquenta provadores nao treinados,
recrutados entre estudantes, funcionarios e professores da Universidade Federal da Paraiba -
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UFPB. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da
Saude da UFPB (111523/2012). Avaliou-se a aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e avaliacdo
global, aplicando um teste de aceitacdo com uma escala hedoénica estruturada de 9 pontos.
Paralelamente, realizou-se o teste de intencdo de compra, utilizando uma escala hedénica de
5 pontos.

2.4 Analise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), e as médias dos tratamentos
foram comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de significancia. A analise dos dados foi
realizada utilizando o programa Statistic (versao 7.0).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Rendimento, composi¢ao e cor instrumental dos queijos

N&o foram observadas diferencas (P>0,05) entre o rendimento e nos parametros de
umidade, proteina e gordura dos queijos (Tabela 1). Com relagcdo ao rendimento bruto
dos queijos, os valores obtidos variaram de 17,85% a 19,70%. Todos 0s queijos
apresentaram conteudo de umidade acima de 60%, sendo caracterizados como queijos de
muito alta umidade, como previsto e recomendado pela legislacio brasileira.'

Tabela 1.: Rendimento e composic¢do fisico-quimica dos queijos minas frescais

Parametros Queijost

(%) CO C25 C50 C75 C100
Umidade | 62,05% 4,11 | 64,922+ 1,75 | 65,03%+ 2,32 | 65,53%+1,32 | 60,47%+4,41
Gordura 18,44%+ 1,71 | 17,00% 1,00 | 16,78% 0,69 | 16,00%+1,00 | 15,56%+1,90
Proteina | 21,63% 1,14 | 20,63% 1,52 | 20,95% 0,61 | 21,22%+2 75 | 22,18%+0,45
Cinzas 2,59%+ 0,26 | 2,54+ 0,12 | 2,17°+ 0,15 |2,71+0,06 | 2,88%+0,28
Lactose 1,63+ 0,08 | 1,60%°+ 0,02 | 1,43+ 0,12 | 1,36°+0,03 | 1,28°+0,06

a b ¢ para cada tratamento, diferentes letras mintsculas sobrescritas em uma linha indicam diferenca
significativa (p<0,05). 1C0: 100% leite bovino; C25: 25% leite caprino + 75% leite bovino; C50: 50% leite
caprino + 50%leite bovino; C75: 75% leite caprino + 25% leite bovino; C100: 100% leite caprino.

Os queijos mistos diferiram (P<0,05) quanto ao teor de cinzas e lactose, onde
C100 apresentou conteudo superior de cinzas, quanto que o C) foi o queijo com maior
conteddo de lactose. A acidez titulavel aumentou durante o armazenamento refrigerado
durante 7 dias, acompanhado por uma reducdo correspondente do pH em todos os
tratamentos (Tabela 2). Estas mudancas sdo esperadas, uma vez que estes parametros
estdo relacionados a transformacéo da lactose residual no queijo em &cido lactico, pelas
bactérias iniciadoras.?

Tabela 2.: Valores de pH e acidez titulavel de queijos minas frescais durante o
armazenamento a 7 °C por 7 dias

Queijost pH Acidez titulavel*
: Dia 1 Dia 7 Dia 1 Dia 7
co 6,02%+0,15 | 527®+0,10 | 0,03®+0,00 | 0,07*+0,01
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C25 5,923 +0,50 5,25%8+0,06 0,03°8+0,01 0,08°A+0,01
C50 5,96%A +0,93 5,2428+0 11 0,042°B+0,00 0,09%°A+0,01
C75 5,55%+0,05 5,2128+0,07 0,0438+0 01 0,104+0,01
C100 5,65%4+0,35 5,20%8+0,05 0,05%8+0,00 0,10%4+0,01

*Acidez em &cido lactico. 1C0: 100% leite bovino; C25: 25% leite caprino + 75% leite bovino; C50: 50%
leite caprino + 50%leite bovino; C75: 75% leite caprino + 25% leite bovino; C100: 100% leite caprino.

& b para cada tratamento, diferentes letras minusculas sobrescritas em uma coluna indicam diferenca
significativa (P<0,05). ~ B Dentro de uma linha, letras maitsculas diferentes indicam diferengas
significativas (P<0,05) entre os valores obtidos durante o armazenamento por 7 dias.

O queijo C100 apresentou valor de luminosidade (L*) superior (P<0,05) aos demais
queijos (Tabela 3), indicando que ele foi o0 queijo mais claro. Todas as amostras de queijo
apresentaram predominio do componente amarelo (b*) em vez do componente verde (a*),
sugerindo que o branco amarelado contribuiu para a cor final dos queijos.

Tabela 3.: Cor instrumental de queijos minas frescal mistos

—— Parametros
Queljos L 7 p*
Co 92,28°+ 0,45 -3,16°+ 0,28 16,45+ 0,78
C25 92,66°+ 0,47 -3,21°+ 0,17 16,34°+ 1,63
C50 93,72°+ 0,63 -3,32°+ 0,23 13,97°+ 0,72
C75 94,29°+ 0,51 -3,28%+ 0,14 10,21°+ 0,46
C100 95,367+ 0,75 -3,37°+ 0,19 9,93+ 0,46

a b ¢ para cada tratamento, diferentes letras mindsculas sobrescritas em uma coluna indicam diferenca
significativa (P<0,05). 1C0: 100% leite bovino; C25: 25% leite caprino + 75% leite bovino; C50: 50% leite
caprino + 50%leite bovino; C75: 75% leite caprino + 25% leite bovino; C100: 100% leite caprino.

3.2 Qualidade microbioldgica

Todos os queijos apresentaram auséncia de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes
em 25 g das amostras. A contagem de Estafilococos spp. Foi de no maximo 4,4 x 102
UFC/g. Nenhuma col6nia tipica foi confirmada como sendo de Estafilococos coagulase
positiva. O limite aceitavel de coliformes termotolerantes é de até 5 x 10° UFC/g para os
queijos com bactérias laticas abundantes e viaveis, que € o caso deste estudo, com o queijo
produzido por método tradicional .

3.3 Andlise sensorial

Os provadores ndo apontaram diferencas (P>0,05) na aceitacdo dos queijos com relacdo
aos atributos aparéncia, cor e textura. Quanto aos atributos aroma, sabor e avaliacédo
global, observou-se uma reducdo na aceitacdo destes produtos, a partir dos queijos
elaborados com 75% de leite de cabra. No entanto, todas as amostras apresentaram boa
aceitacdo, com médias que variaram de 6 (gostei ligeiramente) a 7 (gostei
moderadamente). Com relacdo a intengdo de compra, as pontuagdes 5 e 4, (que significa
que os julgadores certamente comprariam e possivelmente comprariam,
respectivamente), foram as notas mais escolhidas para julgar as cinco amostras de queijo
minas frescais.
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Figura 1 - Representacédo grafica do teste de aceitacdo (n = 50) para amostras de queijo
minas frescal elaborados com leite de cabra, vaca, ou sua mistura

CONCLUSAO

Queijos elaborados com a mistura de leite de cabra e de vaca apresentaram valores
satisfatdrios quanto a composicéo fisico-quimica, bem como foram bem aceitos na anélise
sensorial. Ainda, esta pesquisa demonstrou que 0s queijos podem elaborados com boa
qualidade higiénico sanitaria, 0 que garante uma maior seguranca para o0 consumidor.
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