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RESUMO

O queijo de coalho tem ocupado lugar de destaque na mesa dos consumidores, principalmente na regidao Nordeste,
devido ao seu alto valor nutritivo e sabor agradavel. Objetivou-se nesta pesquisa elaborar queijo de coalho convencional
e queijos defumados em tempos diferentes utilizando orégano ou erva-doce bem como avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas, microbiologicas e a aceitacdo destes produtos pelos consumidores. A defumacao a frio foi a metodologia
aplicada para garantir as caracteristicas iniciais e evitar alguns defeitos em queijos defumados: deformacéao, desidratagao
excessiva e rachaduras na superficie. Utilizaram-se, portanto, trés tratamentos com trés tempos de defumacao diferentes,
assim codificados: QTO = queijo controle; Q0T2= queijo defumado com orégano por 2 horas; Q0T4= queijo defumado
com orégano por 4 horas; QOT6= queijo defumado com orégano por 6 horas; QET2= queijo defumado com erva-doce
por 2 horas; QET4= queijo defumado com erva-doce por 4 horas; QET6 = queijo defumado com erva-doce por 6 horas.
Os resultados desta pesquisa foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey, a 5%, para comparacao das
médias. Assim, nas analises fisico-quimicas dos queijos defumados, entre os tratamentos, foram encontradas diferencas
significativas (P<0,05) para as variaveis: umidade, EST, GES, ESD, Acidez, pH e Atividade de agua. Para proteinas e
cinzas nao houve diferenca, estatisticamente, entre os tratamentos. Na avaliacdo estatistica da analise sensorial, o queijo
controle foi o mais aceito pelos provadores, atingindo um indice de 85,66% e 81,14%; ja, para os queijos defumados, todos
ficaram abaixo da média. No atributo aceitagdo global, o queijo QOT2 foi 0 melhor aceito pelos degustadores, e o queijo
QOT6 apresentou maior rejeicao.

Palavras-chave: Defumacéo a frio. Queijo. Ervas.

ABSTRACT

The cheese curd has occupied a prominent place at the table of consumers, especially in the region Northeast due to its
high nutritional value and nice.The objective of this research was to elaborate conventional rennet cheese and smoked
cheeses at different times using oregano or fennel, as well as to evaluate the physico-chemical, microbiological and
consumer acceptance of these products. Cold smoking was the methodology applied to guarantee the initial characteristics,
and to avoid some defects in smoked cheeses. deformation, excessive dehydration and cracks on the suriace. Therefore,
1t used three treatments with three different smoking times, the treatments were thus coded: Q70 = control cheese, Q072
= smoked cheese with oregano for 2 hours, QOT4 = cheese smoked with oregano for 4 hours, QOT6 = cheese smoked
with oregano for 6 hours; OF T2 = smoked cheese with fennel for 2 hours, OET4 = smoked cheese with fennel for 4 hours,
OFT6 = smoked cheese with fennel for 6 hours. The results of this research were submitted to analysis of variance and
Tukey'’s test at 5% for comparison of the means, so the physical-chemical analysis of the smoked cheeses and between
the treatments were found significant differences (P<0.05) for the following variables. Humidity, EST, GES, ESD, acidity, pH
and water activity. For proteins and ashes there was no statistically difference between treatments. Statistical evaluation
of the sensory analysis, the control cheese was the most accepted by the tasters reaching an index of 85.66% and 81. 14%,
since for the smoked cheeses all were below average. In the global acceptance attribute, Q1771 cheese was the best
accepted by tasters, and O273 cheese presented the highest rejection.

Keywords: Smoking the cold. Cheese. Herbs.
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1 Introducéo

O Brasil foi o sexto pais no ranking mundial de
producao de leite em 2014, atras apenas da Uniao
Europeia, India, Estados Unidos, China e Russia, com
uma producao de 35,2 hilhdes de litros em 2014, com
crescimento de 2,7% em relacao a 2013, que repre-
sentou 919 milhdes de litros. Em 2015, a producao
de leite no Brasil foi de 35,00 bilhdes de litros, repre-
sentando uma retracao de 0,4%, em relagao ao ano
anterior (IBGE, 2014).

Aregiao Sul ocupa a primeira posicao do ranking
das grandes regioes desde 2014, quando ultrapassou
pela primeira vez a regido Sudeste, e foi responsavel,
em 2015, por 35,2% da producao nacional. Seguido
pelo Sudeste, na segunda posicao, representou 34,0%
da produgao total. Minas Gerais é o principal estado
produtor de leite do pafs, com 9,14 bilhoes de litros,
registrando uma queda de 2,4% em relagao a 2014.
A producao mineira representa 76,8% da producao
da regiao Sudeste e 26,1% da produgao nacional. O
Parana ultrapassou o Rio Grande do Sul e alcancou
a segunda posicao nacional. Os dois estados do Sul,
juntos, representam 75,2% da producao regional e
26,5% da producao de leite do pais. O quarto maior
produtor de leite foi Goias, com 73,3% da producao
do Centro-Oeste e 10,1% da producao nacional
(IBGE, 2015).

Segundo dados do IBGE (2013), a Paraiba ocupa
a 21? posicao em relacao a producgao nacional, com
uma producao de 157 milhdes de litros em 2013.
O municipio de Sousa tem um rebanho bovino de
21.400 cabecas e uma producao de 188.400 litros de
leite mensal (GOVERNO DO ESTADO DA PARAIBA,
2008). Essa producao de leite tem aumentado a fabri-
cacao de queijo de coalho no sertao paraibano, prin-
cipalmente no periodo invernoso, quando ha maior
oferta de leite.

A diferenca entre o total de leite produzido no
Brasil (35,00 bilhdes de litros) e a quantidade de leite
cru adquirida pelos laticinios sob inspecao sanitaria
(24,06 bilhdes de litros) foi de quase 11 bilhdes de
litros, segundo estudo da Pesquisa da Pecuaria
Municipal-PPM (IBGE, 2015). Em 2015, ocorreu a pri-
meira retracao, tanto da produ¢ao como da aquisicao
de leite, considerando o periodo de 2005 a 2015, e
a producdo de leite fiscalizada representou 68,7% do
total produzido no pais.

O sertao paraibano é composto por oito microre-
gides assim distribuidas: Catolé do Rocha, Cajazeiras,

Sousa, Patos, Pianco, Itaporanga, Teixeira e Serido
Ocidental, englobando 51 municipios; essas micro-
regides contam com um universo de 842 queijeiras,
funcionando num ambiente de quase completa infor-
malidade com 93,3%; apenas 6,7% destes estabeleci-
mentos sao empresas constituidas formalmente (GO-
VERNO DO ESTADO DA PARAIBA, 2008). A grande
maioria dessas empresas regulamentadas enfrenta
varios problemas, como falta de equipamentos que
possam facilitar o trabalho; ma qualidade da matéria-
-prima, grande caréncia de mdo de obra qualificada,
além de auséncia de cuidados higiénicos e sanitarios.
No sertao paraibano pouco se tem diversificado e
investido em tecnologias que possam melhorar a
qualidade e a durabilidade desse produto. fazendo-
-se necessario encontrar alternativas que reduzam
as perdas, agreguem valor ao produto final e nao
ocasionem queda brusca nos precos em periodo de
safra e falta do produto na entressafra.

Conforme a Instrucdo Normativa (IN) n° 30
(BRASIL, 2001), o queijo de coalho é obtido pela
coagulacdo de leite por meio de coalho ou enzimas
apropriadas, complementadas ou nao pela acdao de
bactérias laticas selecionadas, devendo ser comer-
cializado 10 dias apo6s a fabricagao, respeitando-se
a regulamentagao propria para sua identidade e
requisitos minimos de qualidade. Este tipo de queijo
apresenta as seguintes caracteristicas: consisténcia
semidura e elastica, com textura compacta e macia,
podendo apresentar algumas olhaduras mecanicas,
de coloracdo branca amarelada uniforme, sabor
brando, ligeiramente acido, lembrando massa de
queijo coagulado. Possui, ainda, de médio a alto teor
de umidade, variando de semigordo a gordo, permi-
tindo ser condimentado com especiarias desidratadas
e defumados.

As especiarias tém sido muito utilizadas na culina-
ria brasileira, em particular, o orégano e a erva-doce,
por transmitirem aos alimentos sabores agradaveis
e picantes, dando toque diferenciado e refinado aos
mais variados pratos. Além dos seus produtos deri-
vados, como extratos, 6leos essenciais, constituintes
quimicos tém sempre mostrado resultados satisfa-
torios na inibicdo de micro-organismos patdégenos
oportunistas, patoégenos primarios, deteriorantes, e/
ou na inibicao da producao de toxinas microbianas.

De acordo com Coelho et al. (2009), submeter os
queijos a defumacao ndo é mais um processo empre-
gado somente com o objetivo de conservagao, mas
também porque o produto adquire particularidades
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sensoriais de aceitagao geral pelos consumidores. A
defumacao de queijos € um beneficio a se destacar,
visto que a fumaca tem efeito bactericida, auxiliando
na preservagao do produto, além de deixa-lo com sa-
bor agradavel e, dependendo do tipo de defumacao,
de cor atraente, melhorando sua aparéncia.

Por causa das razbes citadas, os produtos deri-
vados podem ser manipulados de modo a retardar
ou inibir o crescimento de micro-organismos pato-
génicos e ou deterioradores de alimentos (ARORA,
KAUR, 1999; AL-JEDAH et al, 2000; JUGLAL et al,
2002; KIZIL, SOGUT, 2003; MARINHO et al., 2001
apud SOUZA, STAMFORD, 2005).

Sob o ponto de vista cientifico e tecnologico, pou-
cos estudos foram realizados sobre o queijo de coalho
defumado, mais especificamente com ervas. Além
disso, na literatura cientifica, poucas informagdes sao
apresentadas sobre o emprego da defumagdo nesse
produto.

Para se desenvolver novos produtos alimenticios
ou melhorar sua qualidade adequando-os ao gosto
dos consumidores, a analise sensorial se torna im-
prescindivel. Essa analise se da com ajuda de prova-
dores, treinados ou ndo, com o objetivo de avaliar as
caracteristicas e também sua aceitagao por parte dos
consumidores, por meio de escala do ideal e testes de
atitude ou de intencao, visando determinar quanto o
consumidor aprecia ou nao um determinado produto,
avaliando-o quanto ao seu sabor e aparéncia ou suas
caracteristicas (AL, 2005).

Objetivou-se, portanto, nesta pesquisa elaborar
queijo de coalho convencional e queijos defumados
em tempos diferentes, utilizando-se orégano ou
erva-doce, bem como avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas, microbiologicas e a aceitagao destes
produtos pelos consumidores.

2 Material e métodos

Esta pesquisa foi desenvolvida nos Laboratorios
de Processamento de Leite e Derivados, Analise
fisico-quimica e Microbiologia de Alimentos do setor
de AgroindUstria, pertencente ao Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba, Campus
de Sousa, PB.

O leite utilizado neste trabalho foi obtido do reba-
nho bovino da unidade educativa de producao de zoo-
tecnia Ill (Setor de Bovinocultura) da Instituicao citada
acima, obtido higienicamente, por meio de ordenha
mecanica. Apos a ordenha, o leite foi acondicionado
em tambor de polipropileno previamente higieniza-
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do, com capacidade para 50 litros, e imediatamente
transportado ao Laboratério de Processamento de
Leite, para elaboracao dos queijos. No laboratorio, foi
retirada uma amostra de leite para realizar as seguin-
tes analises: teste do alizarol, densidade relativa a
15°C, gordura, acidez Dornic, pH e extrato seco total.

O delineamento experimental adotado foi o Deli-
neamento Fatorial 2x3 (dois tipos de ervas e trés tem-
pos de defumacao). As amostras, ap6s preparadas,
foram maturadas por 8 (oito) dias em camara fria a
temperatura de 10°C. Os trés tratamentos utilizados
no experimento foram assim distribuidos: QTO =
queijo controle; Q0T2 = queijo defumado com
orégano por 2 horas; QOT4= queijo defumado
com orégano por 4 horas; QOT6= queijo defu-
mado com orégano por 6 horas; QET2= queijo
defumado com erva-doce por 2 horas; QET4 =
queijo defumado com erva-doce por 4 horas;
QET6= queijo defumado com erva-doce por 6
horas. O queijos foram embalados a vacuo, identifi-
cados e mantidos sob refrigeracao.

Os queijos foram elaborados de acordo com as
normas da Instrucao Normativa N° 30 do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
(Brasil, 2001.), seguindo a disposi¢ao de etapas cons-
tantes na Figura 1.

Ap0s o periodo de maturagao, 0s queijos que nao
foram submetidos a defumacao, QTO (controle), fo-
ram embalados a vacuo, identificados e mantidos sob
refrigeracao. As formulacoes: Q0T2, QOT4, QOT6,
QET2, QET4 e QET6 foram colocadas em rede de
nylon e lavadas para defumar, utilizando orégano e
erva-doce na producao da fumaca, por duas, quatro
e seis horas, respectivamente.

O método de defumacao empregado foi defuma-
¢ao a frio — as ervas foram queimadas em uma for-
nalha, utilizando-se uma lata conectada a um tambor
por um cano de metal (zinco) na conducao da fumaca
até os queijos. A temperatura foi verificada por meio
de term6metro digital, preso a tampa do defumador.
A temperatura variou de 38°C a 45°C, com o tempo
de exposicao dos queijos, com a fumaca durante 2, 4
e 6 horas.

As Analises fisico-quimicas referentes a deter-
minacao de proteinas, umidade, extrato seco total,
extrato seco desengordurado e cinzas foram realiza-
das de acordo com o Método Fisico-Quimicos para
Analise de Alimentos do Intituto Adolfo Lutz (2005);
a determinacdo de lipideos do leite e dos queijos
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foi realizada conforme a Instrugdo Normativa 68
de 12/12/2006, (Brasil, 2006). A gordura no extrato
seco foi obtida a partir do calculo da razao entre os
percentuais de gordura e extrato seco total; o pH foi
determinado em pHametro digital da marca Tecnal e
a atividade de agua foi determinada em medidor de
atividade de agua digital.

Figura 1- Elaboracao do queijo de coalho
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Fonte: Elaborada pelo autor

A Anadlise Microbiologica para determinacao de
coliformes a 35 e 45°C, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella spp foi baseada na metodologia
da APHA (2001). Para a Andlise sensorial foi aplicado
0 Teste de Aceitagao, seguindo-se a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). A equipe
foi composta por 60 provadores nao treinados, for-
mada de servidores e alunos do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba — Campus
de Sousa, na faixa etaria de 15 a 50 anos. Foram
avaliados os seguintes atributos: aceitagao global,
utilizando-se a escala hedonica estruturada mista de
nove pontos: 1- Desgostei muitissimo; 2- Desgostei
muito; 3- Desgostei moderadamente; 4- Desgostei
ligeiramente; 5- Nem gostei/nem desgostei; 6- Gostei
ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei
muito, e 9- Gostei muitissimo. Por fim, realizou-se o
teste de intencao de compra, empregando-se a esca-
la estruturada de sete pontos — 1: Nunca compraria;

2: Compraria muito raramente; 3: Compraria rara-
mente; 4: Compraria ocasionalmente; 5: Compraria
frequentemente; 6: Compraria muito frequentemen-
te; 7: Compraria sempre.

Os dados obtidos das analises fisico-quimicas e
sensariais foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), utilizando-se um Delineamento Inteira-
mente Casualizado com dois fatores, aceitagao global
e intengao de compra, e para cada atributo foi apli-
cado o teste Tukey ao nivel 5% de significancia para
comparacao das médias, com ajuda do aplicativo
ASSISTAT 7.5 (SILVA; AZEVEDO, 2002)

Para o calculo do Indice de Aceitabilidade (.A) de
cada preparacao, foi utilizada a seguinte expressao:
IA (%) = A X 100/B, em que A = nota média obtida
para o produto e B = nota maxima dada ao produto
(TEIXEIRA; MEINERT,; BARBETTA, 1987).

3 Resultados e discusséo

Os valores médios das analises fisico-quimicas
do leite cru refrigerado coletado nas trés semanas
consecutivas estao apresentados na Tabela 1. O valor
medio de Extrato Seco Total (EST), Extrato Seco De-
sengordurado (ESD) e valores de minerais apresenta-
ram média inferior a estabelecida pela legislacao, que
¢ de 12,5%, minimo 8,4% e 0,75, respectivamente.
Nesta mesma tabela pode-se observar que o valor
meédio para umidade do leite foi maior que o esta-
belecido pela Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL,
2011).

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite
cru refrigerado utilizado na elaboracao de queijos

PARAMENTROS VALORES IN 62 do MAPA
DETERMINADOS MEDIOS de 29/12/2011
Umidade (%) 87,77 87,5
Estrato seco total (EST) 12,23 12,5
ESD, g/100g 8,03 Minimo 8,4
Matéria Gorda, L
2/100 g 4,2 Minimo 3,0
Proteinas, g /100 Nao fol Minimo 2,9
8 8 realizada '
Acido latico/100 mL 0,16 0,14a0,18
pH 6,7 6,7
Densidade relativa
a 15115°C g/ml. 1,028 1,028 a 1,034
Estabilidade ao
: Estavel Estavel
Alizarol 72 % (v/v) stave stave
Mineral fixo
) 74 ,7
(cinzas) (%) 0 0.75

Fonte: Elaborada pelo autor.
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A composicao fisico-quimica do leite pode ser
afetada por varios fatores, tais como tempo de lacta-
cao, idade do animal, raga, alimentacao, entre outros
(TEIXEIRA; FREITAS; BARRA, 2003), o que pode ter
ocasionado o aumento da umidade e a reducao da
EST e dos minerais do leite, ja que o rebanho de va-
cas leiteiras do IFPB é composto de varias racas, ida-
des variadas e também por haver vacas em periodos
diferentes de lactacao. A acidez, o pH, a densidade
relativa e o teste de alizarol estdo em acordo com a
legislacao.

Os valores médios encontrados para as variaveis
fisico-quimicas das amostras de queijo tipo Coalho
maturado, queijos defumados com orégano e com
erva-doce estao apresentados na Tabela 2. De acor-
do com os resultados, os valores médios para umi-
dade, gordura e EST encontram-se de acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos de Coalho (BRASIL, 2001) e o Regulamento
Técnico de lIdentidade e Qualidade dos Produtos
Lacteos (BRASIL, 1996). Esses regulamentos estabe-
lecem, para o queijo de coalho, teores de umidade
variando de 36 a 54,9%, gordura no EST variando
de 35 a 60% — o que classifica estas amostras como
queijo gordo e de alto teor de umidade —, sendo que
o0 regulamento citado anteriormente nao se reporta
aos demais atributos fisico-quimicos do queijo tipo
Coalho.

Entre os tratamentos, foram encontradas di-
ferencas significativas (P<0,05) para as variaveis:
umidade, EST, GES, ESD, Acidez, pH e Atividade de
agua. Para proteinas e cinzas nao houve diferenca
entre os tratamentos.

Maior reducdo da umidade e consequentemente
um maior aumento do Extrato Seco Total foi observa-
do na amostra Q2T3, que foi submetida a defumacao
com erva-doce por seis horas, diferenciando-se
da amostra Q1T3, defumada pelo mesmo periodo
com orégano. Essa diferenca, provavelmente, se
deu pelo fato de terem sido utilizadas todas partes
da erva-doce (caule e folhas) na queima, para a pro-
ducao da fumaca, provocando maior intensidade de
calor, enquanto do orégano foram utilizadas apenas
as folhas na queima para producao de fumaca.

Ao analisar o queijo de Coalho no estado da
Paraiba, Freitas (2011) encontrou valores médios
de umidade bem superiores ao encontrado neste
trabalho, com meédias variando entre 43,72 a 59,31,
ficando acima do estabelecido pela legislacao.
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Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas
de queijos maturados e queijos de coalho
defumados com orégano ou erva-doce

Analises Queijos Queijos defumados com Queijos defumados com erva-

controle arégano doce

Qity Qt Qb2 Quts Qi Qb Qs CVi%

Qhoms) | (dhom) | (6homs) | Qhoms) | (dhoms) | (Shoms)

Umidade% | 48192  4664b | 4537d | 4622bc | 46.44b | 43.80cd 4443 033
EST% S18le  3336d 34430 3378 | 3336cd | 3420b [ 335Ta 016
ESD 30722 1 270lbc | 20.13ab 12727b | 29.10ab | 2439c | 20.16ab | 323
Gordura(%) | 21.09¢  2636ab | 2331b  2642ab  2447b  :236la  264lab 373
GES (%) 4070c 4937b 46480 4924b  4366b | 32782 473 362
Poteina (%) | 16332 | 1843a | 17932 | 1737a | 17.08a | 18302 | 18.66a 628
Acidez (%) | 120d 139 190bc 188bc  2.10ab | 2302 116ab 394
pH 6.7a 6.18¢ 6.23c 6.00d 6.34b 6.40b 644b 061
Cinzas(%) | 4.10a 4.26a 4.19a 4.13a 418 413 353a 1067
Anvidade | 0963bc | 0934c | 0937c | 0966abc | 0.977a | 0973ab | 0.966abe | 0.50
dedgua

LEGENDA: ESD - extrato seco desengordurado; GES - gordura
no extrato seco; EST - extrato seco total; CV - coeficiente de
variagao. Fonte: Elaborada pelo autor.

Segundo Oliveira (1986) a umidade é o fator que
sofre maior variacao nos queijos, estando relaciona-
da diretamente com o tempo de conservagao desse
produto.

Ferreira e Filho (2008), ao determinar EST em
queijos de coalho de leite de vaca, encontrou valo-
res proximos aos encontrados neste trabalho, cuja
médias variaram de 49,87 a 54,94 %. Segundo Valle
(1991), o teor de solidos totais dos queijos pode sofrer
influéncia de varios fatores, como temperatura de
coagulacao, corte e velocidade de aguecimento. Com
relagdo ao Extrato Seco Desengordurado, verificou-
-se diferenca entre os tratamentos (P<0,05), com
maior reducao observada na amostra QET2, com
meédida de 24,59.

Houve diferenca para os teores de gordura e
no Extrato Seco Total entre os tratamentos, com
médias variando de 20,09 a 28,61 e 40,70 a 52,78,
respectivamente, observando-se maiores teores de
gordura nos tratamentos submetidos a defumacéo,
classificando-se essas amostras de acordo com a
legislagao como queijo gordo.

De acordo com a Tabela 2, os teores de GES
apresentaram diferenca (P<0,05). Os tratamentos
com defumacao, pelos quais 0s queijos passaram,
apresentaram maiores valores com resultados va-
riando de 45,66 a 52,72%.

Os teores de proteina e cinzas nos tratamentos
sem defumacao e defumados nao apresentaram dife-
renca significativa. Valores médios de proteinas bem
aproximado aos encontrados neste trabalho e infe-
riores para cinzas foi verificado por Freitas (2011) em
queijo de Coalho fabricado artesanalmente no estado
da Paraiba, com valores médios variando de 17,17
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a 22,64% e 2,88 a 3,54, respectivamente. Andrade
(2006), em estudo realizado sobre o perfil sensorial,
fisico-quimico e aceitagao do queijo Coalho produzido
no estado do Ceard, encontrou teores de proteinas
em queijos artesanais superiores aos industrializados,
com medias variando de 23,50 a 26,16 %, resultados
bem maiores aos encontrados nesta pesquisa.

Os valores médios determinados para a acidez
em acido latico apresentaram diferenca (P<0,05)
entre os tratamentos cujos queijos sofreram defu-
macgao, com maior valor observado para os queijos
defumados com eva-doce - valores médios de 1,59
a 2,30% comparado ao queijo sem defumagao com
media de 1,20%. Andrade (2006) obteve resultados
em queijos artesanais fabricado no estado do Ceara
proximos ao encontrado neste trabalho, com médias
de 0,87 a 2,87%.

O pH dos queijos teve variagao significativa, com
meédia variando de 6,7 a 6,0, observando-se uma
queda do pH nos queijos defumados com orégano.
Segundo Da Silva et al. (2010), o pH influencia dire-
tamente as caracteristicas dos queijos e sua atividade
microbiana; um pH préximo do neutro deixa o queijo
mais suscetivel ao ataque microbiano, porém com
textura mais firme - se o pH cai a niveis muito baixos,
diminui a consisténcia, tornando a massa mole, au-
mentando sua capacidade de derretimento, afetando
a sinérese, consisténcia, maturacao e desenvolvi-
mento de sabor do queijo (MACHADO et al. 2011).

Os resultados para atividade de agua apresen-
taram variacdes, com médias variando de 0,954 a
0,977. Diferentemente do esperado, observou-se um
aumento da atividade nas amostras QET2 e QET4.

As diferencas observadas para os parametros
fisico-quimicos dos queijos de Coalho avaliados,
principalmente quanto ao teor de umidade e gordura,
sao esperadas, devido aos fatores relacionados com
a variacdo da composicdo do leite, como espécie,
raca, alimentacao, idade do animal, clima e estagio
de lactacao.

De acordo com os resultados microbiologicos
apresentados na Tabela 3, observou-se que o queijo
controle e os queijos que foram defumados com er-
vas, nos diferentes tempos de defumacgao, apresen-
taram baixa contaminagao microbiolégica, estando
todas as amostras dentro dos limites estabelecidos
pela RDC N° 12 (BRASIL, 2001).

De acordo com os resultados apresentados na
Tabela 3, as amostras analisadas de queijos sem
defumacao e queijos defumados com ervas aroma-

ticas estao em acordo com os padroes permitidos
pela Resolu¢cdo RDC n® 12, de 02 de janeiro de 2001
e pela Portaria 146 do (MAPA), (Brasil, 1996), que
regulamenta a identidade e qualidade de queijos.
Observa-se que os tratamentos apresentaram - a
35°C e 45°C - baixa contaminagao microbiolégica
para coliformes Staphylococcus coagulase positiva
e auséncia para Salmonella sp/25g. Constatou-se.
entao, uma boa qualidade inicial da matéria-prima
e uma adequada pasteurizacdo do leite, seguindo 0s
devidos cuidados higiénico-sanitarios durante todo o
processamento na fabricacdo de queijos, concluindo-
-se que é possivel produzir queijos com excelente
qualidade microbiolégica. Para Tronco (2008), a
pasteurizagao do leite & capaz de destruir micro-
-organismos patogénicos, exercendo efeito revelante
no controle microbiolégico na fabricagao de queijos.

Tabela 3 — Avaliacao microbiologica dos
queijos tipo coalho controle, defumados
com orégano e erva doce

Analises Queijo Queijos defumados com Queijos defumados com critérios da
Microbiologicas | maturado orégano erva-doce
(controle) RDCN 12
Qi Qn | oQm Qm | oom Qe
Qity (o) | (bhoms) | (fhoms) | Qhoms) | (dhoms) | (§homs)
Coliformes a 357 <30 a0 <30 G0 0 60 G0 a0 —
NMPig
Coliformes a 43 <30 <30 <30 G0 0 G0 a0 40 x10°
NMP/g
Salmonella Aus Aus Aus Aus Aus Aus Aus Aus
sp/lig
Staphylococeus
coagulase Aus Aus. Aus. Aus. Aus. Aus. Aus. 10
positiva

Fonte: Elaborada pelo autor.

Os resultados obtidos para os atributos aceitagao
global e intengao de compra apresentaram variagao
(P<0,05) entre o queijo controle e os defumados
(Tabela 4). Os resultados obtidos para os atributos
aceitacdo global e intengdo de compra apresentaram
variacao (P<0,05) entre o queijo controle e os defu-
mados.

Os resultados médios obtidos para o teste de
aceitacdo global (5 a 7,71) se apresentaram de
acordo com a escala hedobnica, no conceito “gostei
regulamente” para o queijo QTO e entre “gostei li-
geiramente” e “ndao gostei, nem desgostei” para as
amostras Q0T2, QO0T4, QO0T6, QET2, QET4, QET6
- defumados com orégano e erva-doce por 2, 4, e
6 horas, respectivamente. As médias para intencao
de compra (3,11 a 5,68) se enquadram no conceito
“Compraria frequentemente” para o queijo QOTO e
“Compraria ocasionalmente” a “Compraria raramen-
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te” para os tratamentos Q0T2, Q0T4, Q0T6, QET2,
QET4, QET6 - defumados.

Mendes et al. (2002), elaborando trés técnicas
diferentes, queijo de Coalho tradicional, com leite pas-
teurizado e com adi¢ao de fermento, concluiram que
ndo houve diferenca significativa na opgao de compra
e na aceitacao geral dos produtos.

Coelho et al. (2009), ao submeterem queijo de
Coalho defumado ao teste de intengao de compras,
obtiveram melhor aceitagdo para 0S queijos com o
tempo de duas horas de defumacao, alinhando-se
com os resultados apresentados neste trabalho.

Tabela 4 — Notas sensoriais para aceitagao global
e intengao de compra de queijos tipo coalho
controle, defumados com orégano e erva doce

Queijos Queijos defumados com Queijos defumados com
maturade orégano erva-doce
Teste (controle)
Qs Qn Qb | @t | Qb [ Qu | @t V% |
(homs) | @homs) | (Shoms) | (Qhoms) | (4homs) | (Shoms)
Teste de
aceitagdoglobal | 771a 606b : 383b | 600b  391b ! 371b | 500b | 3811
Teste de
intengdo de 568a 431b | 390bc | 3356bc | 403bc | 400bc | 3llc 4584
compra

As médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem
estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

Entre os tratamentos submetidos a analise sen-
sorial para aceitagao global e intencao de compra,
verifica-se que o queijo Coalho sem defumacao (QTO
controle) obteve melhor aceitacao, enquanto os que
foram defumados com orégano e erva-doce nao
(Q0T2, QOT4, Q0T6, QET2, QET4, QET6) apresen-
taram diferenca significativa para aceitacdo global.
Melhores notas, entretanto, foram observadas para
0s queijos defumados com orégano por 2 e 6 horas.
Para o atributo intencdo de compras, verifica-se dife-
renga entre os tratamentos defumados, com melhor
nota atribuida a amostra Q0T2 - defumado com oré-
gano por 2 horas; e uma maior rejeigao constatou-se
na amostra QET6 - defumado com erva-doce por 6
horas.

De acordo com Francisco (2007), a avaliacao
global & um atributo importante por envolver uma
impressao de todos os atributos sensoriais de um
determinado produto.

Na figura 2 sao apresentados os resultados do
indice de aceitabilidade para os critérios aceitacao
global e intencao de compras dos queijos submetidos
aos testes sensoriais.
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Desse modo, pode-se dizer que, entre as amos-
tras analisadas, a Unica que foi aceita pelos degus-
tadores foi o queijo sem defumacdo, atingindo um
indice de 85,66% para aceitagao global e 81,14% para
intencao de compra; ja, para os queijos defumados,
todos ficaram abaixo da média. Para que um produto
seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, € necessario que obtenha
um Indice de Aceitabilidade (I.A) de no minimo 70%,
(TEIXEIRA; MEINERT, BARBETTA, 1987).

Figura 2 — indice de aceitabilidade dos
queijos tipo coalho sem defumacao e
defumados com ervas aromatica

w
=]
90 2
o
il NI
70 - - s 2 6 7
T 60 - N I
bl o 3 3
E 50 -
§ W ACEITACA
2 40 1 0O GLOBAL
" }
< 30 1 = INTENCAO
20 - DE
COMPRAS

0 . . r r r r .
Q1T0 QIT1 Q1T2 Q1T3 Q2T1 Q272 Q2713
Tratamentos

Fonte: Elaborada pelo autor

Os impactos advindos deste trabalho podem au-
xiliar os produtores de leite na época do inverno para
aumentar a vida de prateleira e agregar valor ao seu
produto. Espera-se que a oferta de um produto defu-
mado contribua significativamente para a valoriza¢ao
do agronegocio, visando colocar no mercado um
produto tipico da culinaria nordestina com agregacao
de valor, aumentar a vida de prateleira, dar sabor di-
ferente ao paladar do consumidor e colocar um novo
produto no mercado.

4 Conclusdes

Podemos concluir que, apesar de nao ter atingi-
do o indice de aceitabilidade, o melhor tempo para
defumacéao a frio de queijos foi o de 2 horas, pois 0
produto final ndo apresentou defeitos como deforma-
¢ao e rachaduras na casca; além disso, nas analises
sensariais, obteve as melhores notas.

Os queijos defumados com ervas nao tiveram
uma boa aceitagao pelos consumidores. Recomenda-
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-se repetir a pesquisa, fazendo-se o teste de aceitacdo
com um publico diferente — de maior faixa etaria, por
exemplo — ou testar com outras ervas e com tempos
de defumacao diferentes.
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