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Resumo

No Brasil a caprinocultura vem crescendo gradativamente, principalmente
na regiao Nordeste. O leite de cabra e seus derivados representam um produto
promissor na industria de laticinios. O queijo € um alimento devido a suas
concentragdes de proteinas, gorduras, vitaminas e sais sendo muito apreciado
pelos consumidores, entretanto os queijos caprinos sao pouco apreciados
devido ao sabor e flavor acentuados. Neste sentido, o objetivo da pesquisa foi
elaborar queijos de leite de cabra cremosos, condimentados com farinha ou 6leo
essencial da pimenta rosa (Schinusterebinthifolius Raddi), e conservados na
manteiga da terra. Foi realizado avaliagdo da vida de prateleira através das
mudangas quimicas, fisicas e microbiolégicas com o tempo de armazenamento
a temperatura ambiente. A elevada acidez observada se deve a adicdo de
culturas laticas com a fermentagdo da lactose. Nos queijos elaborados foi
observado um aumento na acidez ao longo do armazenamento. Com o tempo
de armazenamento a gordura proveniente da manteiga da terra foi absorvida nos
queijos promovendo um aumento do extrato seco total dos queijos, também
elaboradas as tabelas de rotulagem nutricional e os rétulos dos queijos
produzidos. Os queijos produzidos podem ser uma alternativa de diversificagéo
na elaboragédo de produtos diferenciados, novos e com um potencial enorme
para agregar valor a manteiga da terra que € muito produzida no Nordeste e
pouco explorada. Entretanto, mais estudos serdo necessarios para padronizar o
processo de fabricacdo e diminuir a acidificacdo observada ao longo do

armazenamento dos queijos.

Palavras-chaves: Pimenta Rosa, 6leo essencial, vida de prateleira.



ABSTRACT

In Brazil, goat farming has been growing steadily, mainly in the Northeast region.
Goat's milk and its derivatives represent a promising product in the dairy industry.
Cheese is a food due to its concentrations of proteins, fats, vitamins and salts
being highly appreciated by consumers, however goat cheeses are little
appreciated due to the accented flavor and flavor. In this sense, the objective of
the research was to elaborate creamy goat's milk cheeses, seasoned with flour
or essential oil of the pink pepper (Schinusterebinthifolius Raddi), and conserved
in the earth butter. Shelf life evaluation was performed through chemical, physical
and microbiological changes with storage time at room temperature. The high
acidity observed is due to the addition of lactic acid cultures with lactose
fermentation. In elaborated cheeses an increase in acidity was observed
throughout the storage. With the storage time the fat from the butter of the earth
was absorbed in the cheeses promoting an increase of the total dry extract of the
cheeses, also elaborated the nutritional labeling tables and the labels of the
cheeses produced. The cheeses produced can be an alternative of diversification
in the elaboration of differentiated products, new and with enormous potential to
add value to the butter of the earth that is much produced in the Northeast and
little explored. However, more studies will be needed to standardize the
manufacturing process and decrease the acidification observed throughout the
cheese storage.
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1. INTRODUGAO

Ha um aumento satisfatério de produtos lacteos que consolidaram espaco
na agropecuaria brasileira principalmente no aparecimento de produtos com
bastante reconhecimento em novos mercados como os produtos de leite de
cabra. O leite de cabra é utilizado pasteurizado ou congelado e como matéria-
prima na elaboragao de diferentes tipos de queijos como: Frescal, de massa
semi-mole, Boursin, massa semidura e diversos outros obtidos por enzimas
coagulantes (TODESCATTO, 2013).

O leite de cabra é de facil digestdo comparado ao leite bovino, devido aos
glébulos de gordura de menor diametro e rico em acidos graxos de cadeia curta,
auxiliando na digestdo e absor¢ao ao organismo, além de possuir proteinas de
alto valor biolégico, agucares, maior qualidade de vitaminas A e B e minerais,
ideal para pessoas com problemas de acidez gastrointestinal fazendo com que
ocorra um melhor aproveitamento do alimento pelo organismo, ele também tem
micromoléculas de gorduras e sao facilmente absorvidas na pele, recompondo
a camada oleosa e natural, por este motivo muitos fabricantes de cosméticos e
cremes hidratantes utilizam o leite de cabra como matéria-prima em seus
produtos (CORDEIRO e CORDEIRO, 2009), sua composigao estao presentes a
agua e os solidos totais, que causam o rendimento da produg¢do de diversos
produtos lacteos, entre estes solidos estdo a gordura e a proteina que tem
grande importéncia na qualidade nutricional e tecnologica do leite sendo
bastante indicado para criangas, idosos, doentes e convalescentes, pois o
mesmo nao provoca colicas estomacais, € indicado para criangas que tenham
alergia ao leite de vaca e pessoas que fazem tratamento quimioterapico, pois
diminui a queda de cabelos durante o tratamento (SOUZA, 2013).

Segundo dados do IBGE (2017) entre os anos de 2006 e 2017, a regiao
Nordeste do Brasil se destacou pelo crescimento do rebanho de ovinos e
caprinos ser na mesma proporcao, em relacdo ao aumento do crescimento de
rebanho caprino com 18,38%, que corresponde a 6,4 milhdes de cabecas
comparadas a 7,6 milhdes de ovinos. O Nordeste brasileiro foi a unica regido do
pais que teve crescimento no rebanho, onde passou de 7,7 milhées de animais
no ano de 2006 para 9 milhées de cabegas com um aumento de 15,94% no ano
2017. A maior parte da producgéo leiteira caprina € comercializada na forma de

leite pasteurizado congelado.



O estado da Paraiba ser o maior produtor de leite de cabra do Brasil,
entretanto, o uso desta matéria-prima na producdo de derivados ainda é
considerado pequeno. Um dos fatores que contribui para a pequena producao
de derivados € atribuido aos atributos sensoriais do leite de cabra, que leva a
muitos consumidores rejeitar. Na tentativa de minimizar esse problema e
aumentar o consumo de derivados, como queijos, podem ser adicionados
condimentos e 6leos essenciais proveniente da pimenta rosa.

A pimenta rosa (Schinusterebinthifolius Raddi) é fruto da aroeira, planta
nativa do Brasil, pertencente a familia anacardiaceas e possuindo varios nomes
como: aroeira-vermelha, aroeira-mansa, aroeira-branca, aroeira-da-praia, muito
empregada na medicina no combate a infecgbes, tendo em sua composigcéo
atividade antimicrobiana e acido antioxidante, ainda necessitando de estudos
mais aprofundados (ULIANA et al., 2016).

A extragao de odleo essencial da pimenta rosa e adicdo em produtos €
sendo bastante utilizado na industria de alimentos que atribui sabor e conferindo
um aroma proprio. Os Oleos essenciais sao usados, principalmente, para
controlar a acédo de oxidacdo em alimentos e bebidas, responsavel por diversas
alteragdes que acarretam a perda nutricional, vem afetar também componentes
do alimento como os macronutrientes e micronutrientes (ASBAHAN!I et al., 2015).

Além da adicdo de condimentos e Oleos essenciais a inovagao de novos
produtos alimenticios tem se tornado cada vez mais desafiador a propor¢céo que
busca atender a demanda dos consumidores por produtos mais atrativos, em
consequéncia a alimentacéo de individuos que visam diversidade de produtos
como queijos adicionados tanto de temperos e condimentos como de diversos
outros componentes. Os efeitos benéficos de determinados tipos de alimentos
sobre a saude ja sdo conhecidos ha muito tempo, principalmente quando se
modifica um produto ja existente e nao interfere em suas qualidades nutricionais
(KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).

A produgao da manteiga da terra se destaca na regido nordeste do Brasil,
entretanto, este produto € comercializado apenas na forma original e uma das
possibilidades, como forma de diversificar a produgao, € usar a manteiga da terra
na formulagao de outros produtos como queijos. A manteiga da terra € definida
como o produto gorduroso, adquirido pela bategdo e formagdo do creme

derivado do leite de vaca, podendo ser maturada ou ndo (MAPA, 2001). Obtida
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a partir do agrupamento da massa gorda do leite, isto €, a nata, por meio da
retirada de agua e de componentes como a caseina, a albumina e a lactose
(FOSCHIERA, 2004).

O presente estudo visou elaborar trés tipos de queijos de leite de cabra
cremoso com condimentos e conservado na manteiga da terra, avaliando sua

vida de prateleira.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Caprinocultura leiteira

A caprinocultura leiteira caracteriza-se por ser uma atividade propicia a
desenvolvimento futuros de grande relevancia socioeconémica no Brasil, uma
atividade que vem se destacando nos ultimos anos, geradora de renda e
excelente fonte alimentar, se torna-se uma das alternativas agropecuarias mais
satisfatéria para gerar crescimento e beneficios reais (SOUZA e BENEVIDES
2012).

No Nordeste brasileiro a produgcdo agropecuaria de caprinos, vem
possuindo uma grande expansdao do mesmo para a produgao de carne, leite e
pele, como também a sua capacidade produtiva, devido as técnicas de sanidade,
melhoramento genético e nutricdo sendo muito importante para a permanéncia
dos produtores no campo (ROGERIO et al., 2016). A caprinocultura apresenta
com relevante contexto socioeconémico nas regides aridas e semiaridas, por
fornecer renda, além de ser fonte alimenticia, em especial rica de proteina
(GRACINDO, 2010). Essa regiao tem ganhado vantagens por parte dos
governantes e empresarios do setor privado, que promovem a inclusédo do leite
de cabra e derivados. Na Paraiba, os programas Pacto Novo Cariri e Leite da
Paraiba, incentivam a producao do leite de cabra com maior remuneracao para
o produtor e fazendo com que houvesse crescimento correspondente e, como
resultado, desenvolvendo a caprinocultura leiteira. No entanto, mesmo havendo
desenvolvimento, tem-se notado a necessidade de melhorar a organizagao e

gerenciamento nas tecnologias das unidades produtoras.
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Em geral, a caprinocultura leiteira € caracterizada por ser uma atividade
de grande importancia socioeconémica no Brasil, sendo uma atividade produtiva,
agregando renda e uma excelente fonte alimentar, representando uma esfera
regional de grandes alternativas agropecuarias mais satisfatérias para gerar
crescimentos e beneficios para obtengcdo de um sistema alimentar eficiente e
econémico (SOUZA e BENEVIDES 2012).

O leite € um dos alimentos de origem animal mais consumido na
alimentagdo humana, tem alcangado seu lugar no mercado, com agregagao de
valore desenvolvimento, sendo sua utilizagdo por mundo todo (CORREA, 2010).

A procura por produtos de origem animal de qualidade transforma-se cada
vez mais proposto pelo comércio comprador que ocasiona a busca pela
fabricacdo e processamento de alimentos cada vez mais elaborados e com
reconhecimento de qualidade segura. Tal acontecido n&o é diferente para o leite,
que precisa da aplicagao de técnicas de producédo e melhoramento diferenciados
para que sejam apresentados produtos aperfeicoados, desmascarando o leite
de cabra como um alimento pouco aceitavel, levando a sua ampliagdo em campo
nacional (RAYNAL-LJUTOVAC et al.,2008).

O setor da caprinocultura tem alcangado grande referéncia na literatura
cientifica nacional e internacional como fornecedores de carne, leite e derivados,
promovendo o desenvolvimento socioeconémico em varias regides do mundo
(HAENLEIN, 2001; RIBEIRO, 2010; ARAIN, et al., 2012).

O consumo do leite caprino vem aumentando em razao do animal ser
capaz de se adaptar a condicdes adversas, melhora a alimentagcédo de familias
de baixa renda, pela procura por produtos diferenciados e também por ser uma
alternativa alimentar para pessoas sensiveis ao leite de vaca, além de ser uma
6tima fonte de calcio e proteina de alto valor biologico (SILVA et al., 2011).

O leite de cabra é similar ao leite de vaca em sua composi¢ao basica, no
entanto, apresenta melhor digestado. Isso ocorre porque as particulas gordurosas
no leite de cabra sdo menores e contém uma propor¢do maior de acidos graxos
de cadeia curta e média, contribuindo para uma digestdo mais rapida (AMARAL
et al. 2011).

Os derivados do leite de cabra passaram a se desenvolver no mundo
quando buscou identificar o perfil de exigéncia dos consumidores. Os mesmos

estdo cada dia mais atentos, buscando produtos com caracteristicas nutricionais
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em combinagdo com as novidades na elaboracao de alimentagdo saudavel que
atendam suas expectativas, sejam elas no ambito econdmico, visando o precgo e
a qualidade, ou na busca por produtos considerados mais saudaveis. O leite de
cabra apresenta alto valor nutritivo, quantidades de proteinas, gorduras,

acucares, sais minerais e vitaminas desejaveis (NOBRE, 2014).

2.2 Queijos Condimentados

O queijo caprino vem se aprimorando e ganhando mercado. Aprimorando
sua qualidade, e derrubando o tabu do consumidor em relagao aos derivados do
leite cabra. S&o necessarios, entretanto, trabalhar com lucro e atender o espago
do mercado que opta exclusivamente pelos queijos importados, sobretudo da
Franca (GALO, 2008).

Devido o leite caprino possuir odor e sabor caracteristico, muitas vezes
prejudica sua comercializagao. Desta forma, uma das alternativas para minimizar
a intensidade desses atributos é a adicdo de condimentos, pois eles conferem
melhorias nos atributos sensoriais (sabor, odor) além de varias qualidades das
especiarias que agregam valor nutricional ao queijo (ALENCAR, 2016)

O queijo € um alimento bastante comum na dieta humana, compondo,
alimento completo, devido suas concentragdes de proteinas, gorduras, vitaminas
e sais, é o produto de maior interesse tecnoldgico e econémico produzido com
leite de cabra.

O queijo Boursin ¢ um queijo cremoso obtido pela dessoragem da massa
acida em sacos de pano e obtencdo de uma massa de caracteristica cremosa
que permite ser espalhado em outras superficies como paes e torradas. Ele é
um queijo de massa mole, com sabor e aroma fortes, que leva tradicionalmente
na sua elaboracao diferentes tipos de temperos. Sua principal caracteristica é a
massa macia manuseavel e gordurosa. E um produto de grande interesse
tecnolégico e econbébmico, sendo um alimento versatii de massa delicada,
saborosa, com uma leve acidez, um queijo triplo creme sutil, segue 0 mesmo
estilo de elaboragao do queijo Petit-Suisse, contudo salgado (FRANCO et al.,
2009MONTINGELLI, 2005).

O Boursin por ser um queijo fresco possui um tempo de estocagem

reduzido, que pode favorecer a sobrevivéncia de microrganismos durante todo
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seu armazenamento. O queijo Boursin é conservado em azeite ou em uma
mistura de azeite e 6leo vegetal.

Tem grande importadncia a textura da massa do queijo tanto na
comercializagdo como no consumo. Independentemente do tipo de queijo pode-
se dizer que a massa € a base das principais particularidades de um queijo, pois
exerce fungcdo determinante na sua estabilidade (forma, tamanho, peso),
conservagao, durabilidade, diferenciagao do préprio tipo (massa mole, semidura
ou dura) e na sua viscoelasticidade. A textura € uma condi¢gdo importante do
alimento e é utilizada como um indicador para a identificagdo, a qualidade e a
preferéncia dos consumidores (STEFFENS et al., 2005).

2.3 Manteiga de garrafa

A manteiga de garrafa ou manteiga do sertdo é uma variedade de
manteiga regional produzida no Nordeste do Brasil que, dependendo da regido
especifica de produgéo, recebe outras denominagdes tais como manteiga de
gado, manteiga da terra ou manteiga de cozinha. E um produto muito apreciado
por boa parte da populagao, cuja comercializagao é feita através de feiras livres,
mercados populares, supermercados, restaurantes tipicos e pequenos pontos
comerciais de comidas regionais (AMBROSIO, 2001).

O produto é caracterizado por ser um produto gorduroso nos estados
liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite pela retirada quase total da
agua, mediante processo tecnologicamente apropriado. Tal produto deve possuir
aparéncia pastosa e/ou liquida, podendo ocorrer a separagao de fases entre a
gordura insaturada (liquida) e a gordura saturada (cristalizada a temperatura
ambiente). De coloragao amarela na fase liquida, podendo apresentar coloragao
amarelo-esbranquicada na fase soélida. Deve também apresentar odor préprio,
nao rangoso, livre de sabores e/ou odores estranhos ou desagradaveis (BRASIL,
2002).

A sua composicao € rica em lipideos, que € susceptivel a dois tipos de
rancificagao: a hidrolitica, que é devido a presenca de lipases na gordura do leite,
resultando na quebra das gorduras e aumento dos niveis de acidos graxos livres;

e a oxidativa, que ocorre nos acidos graxos insaturados. A rancificagdo oxidativa
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€ responsavel pelas alteragdes indesejaveis como aparéncia, sabor, odor e
textura da gordura (OZKANLI; KAYA, 2007).

A qualidade da mesma ¢€ indicada por suas propriedades que dependem
essencialmente da composicao e qualidade da gordura do leite, influenciada pelo
tipo de acidos graxos que a compde a distribuicdo destes nos triacilglicerodis. A
preservacao dos teores normais de acidos graxos de cadeia curta na gordura do
leite € importante para dispor da proporgao de triacilgliceréis de baixo ponto de
fusdo, garantindo consisténcia normal e textura mais fina, o que confere maior
capacidade de espalhamento da manteiga além de contribuir para o aroma e
sabor natural do produto. A presenca desses acidos graxos reduz o ponto de
fusdo da manteiga tornando-a mais espalhavel. Nutricionalmente, os acidos
graxos saturados sdo apontados como indutores do aumento dos niveis de
triglicerideos e colesterol. Ja os insaturados, mono e poliinsaturados, causam
diminui¢cao desses niveis (HILLBRICK e AUGUSTIN, 2002).

No intuito de diminuir a quantidade de conservantes ou aditivos artificiais
utilizados em alimentos industrializados, tem-se incentivado as pesquisas para
encontrar aditivos ou antioxidantes eficazes e de baixo custo a saude e assim
conservar as boas praticas de fabricagcdo. O uso de substancias que reduzam o
desenvolvimento microbiano, a oxidagao de lipidios e com isso as alteragdes

indesejaveis nos alimentos vém atender a essa demanda.

2.4 Pimenta rosa

A pimenta rosa, fruto da Aroeira (Schinusterebinthifolius Raddi), planta
nativa do Brasil, possui sabor peculiar, com um aroma bastante agradavel, muito
apreciada na culinaria internacional, sendo sua producdo voltada para
exportacdo. De cor atrativa, é utilizada para decorar pratos, dando requinte,
passando por um processo de selecao para o descarte das sementes verdes e
corpos estranhos (BERTOLDI, 2006).

Esta espécie de pimenta se apresenta como adstringente, antidiarreica,
anti-inflamatéria e diurética. Devido a composi¢cao de seus Oleos essenciais, €
usada no tratamento de doencas respiratoria. Geralmente € empregada no
tratamento da diarreia, inflamacodes, para promover a transpiragao e a eliminagao

de liquidos e secrecdes. A casca da aroeira tem agao contra febre e afecgoes
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uterinas em geral. Da casca extrai-se um 6leo empregado contra tumores e
doencgas da cornea (DEGASPARI, 2005).

Um dos beneficios da pimenta rosa esta associado a presenca de
compostos fendlicos, os quais conferem ao produto propriedades antioxidantes.
A utilizagdo dos frutos secos de pimenta rosa vem sendo feito em forma de
extratos e 6leos essenciais, em queijos e produtos derivados carneos (VERDI,
et.al. 2015).

No estudo realizado por COSTA et al. (2008) foi constatado a presenga
de compostos fendlicos como os taninos, além de alcaldides, saponinas, esterois
e terpenos na Schinusterebinthifolius Raddi. Os taninos sdo compostos fendlicos
que tém capacidade de se combinar com as enzimas digestivas, proteinas e
outros polimeros (carboidratos e pectinas) formam complexos estaveis, que

impede a absorgdo dos nutrientes utilizados na dieta de frangos de corte.

Os 6leos essenciais sao extraidos de plantas com substancias aromaticas
com caracteristicas ecoldgicas relacionadas a defesa da mesma contra pragas,
insetos e agentes externos, havendo também estresses abidticos como:
temperatura, luz, agua, entre outros (MOREIRA et al. 2010).

Por definicdo, os o6leos essenciais sdo metabolitos secundarios
produzidos pelas plantas, que conferem resisténcia a condi¢des adversas tais
como variagbes climaticas e o ataque de insetos e microrganismos, e eles
encontram-se entre a classe de extratos naturais utilizados como uma alternativa
aos conservantes sintéticos. Os 6leos essenciais sdo compostos de um grande
numero de moléculas biologicamente ativas (KAVOOSI; ROWSHAN, 2013), que
conferem varias propriedades, incluindo atividade antimicrobiana e antioxidante
(SALGUEIRO, MARTINS; CORREIA, 2010).

Nos dias de hoje as empresas tém investido em projetos voltados para
processos que tornam a extragao de oleos essenciais mais rapidos e com maior
controle na qualidade e com o minimo de perdas na sua elaboragdo. Os dleos
essenciais sao misturas complexas que em temperatura ambiente sao liquidos,
com aparéncia oleosa, apresentando odor muito intenso, mas agradavel. S&o
substancias soluveis em solventes orgéanicos de baixa polaridade e sensiveis a
luz, ar, umidade e calor. Por ser um produto natural e com caracteristicas de

sabor, fragrancia e rico em compostos quimicos, ganhou mercado como um
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produto promissor em diversas areas, principalmente na de alimenticios,
cosmeéticos, perfumarias e medicina alternativa (BANDONI; CZEPAK, 2008).

Alvarez-Parrilla et al. (2011), estudarem a capacidade antioxidante da
farinha de pimentas C. annuum frescas e processadas. Os autores relataram
que as pimentas apresentaram alta atividade antioxidante, mas tal atividade
antioxidante pode variar em fungcao da parte vegetal e método de extragcéo para
quantificar os compostos responsaveis.

A legislacéo vigente no Brasil (CNNPA, 1978), caracteriza os condimentos
vegetais como constituidos de especiarias puras e legitimas, limpas e sadias,
que deverao seguir as suas caracteristicas botanicas normais e estar livres de
corpos estranhos a espécie da planta de origem. O condimento pode ser
apontado como simples quando constituido de uma sé especiaria pura e
genuina, destacando-se entre os condimentos as folhas, sementes, plantas e
frutos.

O dleo essencial apresentou atividade antibacteriana contra os agentes
patogénicos de origem alimentar em vitro e testes em queijo, mas com
interferéncia sensorial indesejavel devido sua aplicagdo direta em alimentos
(DANNENBERG; FUNCK; MATTEI, SILVA; FIORENTINI, 2016). Mas, este
problema pode ser minimizado pela aplicagao de 6leo essencial na embalagem,
evitando a adi¢cdo direta e concentrando a sua agao sobre a superficie do
alimento, onde a contaminagdo microbiana € mais intensa (APPENDINI;
HOTCHKISS, 2002; COMA, 2008).

3. MATERIAL E METODOS
3.1 Obtencao das matérias-primas

O leite de cabra foi obtido de um produtor rural da cidade de Condado-PB
e a manteiga da terra de leite bovino obtida em queijeiras no Municipio de Sao
Bentinho—PB, ja a pimenta rosa (Schinusterebinthifolius Raddi) foi obtida na
cidade de Jerico — PB para a elaboracao da farinha e extracao do 6leo essencial.
A farinha foi formulada e o 6leo essencial extraido no Laboratério de Tecnologia
de Leite e Derivados da Universidade Federal de Campina Grande — Campus

Pombal.
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3.2 Producao da farinha e éleo essencial da pimenta rosa

A farinha de pimenta rosa foi formulada no laboratério de tecnologia de
leite e derivados do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da
Universidade Federal de Campina Grande - Campus de Pombal. Foram
utilizadas cerca de 100g de pimenta Rosa (Schinusterebinthifolius Raddi)
proveniente das cidades de Jo&do Pessoa - PB e doadas do Assentamento
Fortuna do municipio de Jericé — PB. Inicialmente as pimentas foram sanitizadas
com uma solugao a 5 ppm de hipoclorito de sédio durante 15 minutos seguindo
o procedimento da EMBRAPA (2005). Apds a sanitizacao foram colocadas em
bandejas e em seguida levadas a estufa de circulagao de ar (Marconi, modelo
MAOQ35/1, Piracicaba SP, Brasil) para secagem a 60 C° por 24 horas. Apos a
secagem foi realizada a trituragao para obtencdo da farinha, com auxilio de um
moinho previamente sanitizado.
O ¢dleo essencial foi extraido por hidrodestilacdo, utilizando o aparelho de
destilagao de Clevenger modificado, de acordo com o procedimento adotado por
Santos et al. (2004). Na Figura 1 é possivel visualizar, a pimenta rosa apos a

colheita, a farinha da pimenta rosa e o 6leo essencial.

Figura 1: pimenta Rosa (Schinusterebinthifolius
Radd)

Fonte: Google
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3.3. Fabricagao da massa de queijo tipo Boursin

Os queijos foram desenvolvidos e analisados no Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar — CCTA da Universidade Federal de Campina Grande,
localizado no municipio de Pombal-PB.

Para chegar a padronizacao final dos queijos, foram feitos trés testes
preliminares. Os testes serviram para ajustar o tempo de incubagao do fermento,
assim como o tempo de dessora da massa, para diminuir a acidez inicial da
massa, as quantidades de farinha, 6leo essencial da pimenta rosa e sal. Os
testes preliminares apontaram também a necessidade de se utilizar sorbato de
potassio para aumentar sua vida de prateleira em temperatura ambiente.

Apods a definicdo das formulagdes foram elaborados trés tipos de queijos
sendo: 1) queijo Padrao, 2) queijo com farinha de pimenta rosa 3) queijo com
Oleo essencial da pimenta rosa. O leite foi pasteurizado a 85 °C/30 min, resfriado
sob agitacao até a temperatura de 43 °C. Nesta temperatura foi adicionado 1 %
do fermento latico termofilico constituido de Lactobacilos bulgaricus e
Streptocpccusthermophilus (CHOOZIT TM 81 YO 50 DCU) e 1% de coagulante
liquido, constituido de Enzima Quimosina para Fabricacdo de Queijos HA-LA,
quimosina microbiana (Aspergillusniger var. awamori), e incubado em estufa
(Nova Etica, modelo MOD-404-2, Vargem Grande Paulista, SP, Brasil), a 43 °C
para formacao do gel. Apds formar o gel a massa foi colocada em saco de tecido
de algod&o para a primeira dessoragem por 10 horas sob refrigeragdo. Apos
esse periodo, a massa foi quebrada, pesada e adicionou — se 1 % de sal, a
massa foi colocada em saco novamente e levado para geladeira a £ 7 °C por 6
a 10h para uma segunda dessoragem. Logo apos a segunda dessoragem a
massa foi pesada e adicionada 0,1% de sorbato de potassio, dividiu-se a massa
em trés porcgdes iguais, para assim fazer as formulagcées dos queijos, sendo a
primeira formulagao o queijo padrao, a segunda massa foram adicionadas 0,2%
de dleo essencial da pimenta rosa e a terceira massa foi adicionada 0,3% de
farinha de pimenta rosa. Em seguida as massas foram misturadas e moldadas
em bolinhas de aproximadamente 10 g que foram imersas na manteiga da terra
e acondicionados em potes de vidros de 250 ml. Apoés o acondicionamento os
queijos foram armazenados a temperatura ambiente. Na Tabela 1 constam as
formulagdes dos queijos e na Figura 2 o fluxograma do processamento dos

queijos.
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Tabela 1: Formulagado das massas dos queijos

FORMULACOES QUEIJO DE LEITE DE CABRA

Ingredientes F 1 F 22 F 33
Leite de cabra 10L 10L 10L
Cultura 1% 1% 1%
Coalho liquido 1% 1% 1%

Sal 1% 1% 1%
Sorbato e Potéassio 0,10g/100g 0,10g/100g 0,10g/100g
Farinha - 0,3% -

Oleo essencial - - 0,2%
Manteiga da terra 150ml 150ml 150ml

1*: Queijo Padrdo; 2**: Queijo Farinha da pimenta rosa; 3***: Queijo com Oleo essencial.

Fonte: Autor

Figura 2: Fluxograma de processamento dos queijos de leite caprino

condimentados.

Pasteurizagao H
Corte Dessoragem
(85 °C/30)
Resfriamento sob Dessoragem Pesagem e adigao
agitagdo (32°C) g de ingredientes

G E—

Adicdo de cultura

termofilica e Pesagem Enformagem
coagulante

= - Armazenamento
Coagulagao Adicdo do sal

Fonte: Autor
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Os queijos foram submetidos as anadlises fisico-quimicas e
microbiolégicas nos tempos 0, 10 e 20 dias de armazenamento a temperatura

ambiente.

3.4 Avaliagao fisico-quimica da manteiga, leite e queijos

A manteiga da terra foi analisada com relacdo aos teores de
umidade, gordura, acidez, indice de saponificagdo e cinzas segundo as normas
do Instituto Adolfo Lutz (2008).

As andlises fisico-quimicas realizadas no leite foram, umidade de acordo
com os procedimentos da AOAC (2006); pH pelo método potenciométrico (
Potencidémetro Digimed DM20, 7 Digicron Analitica Ltd, Santo Amaro, SP, Brasil),
gordura pelo método de Gerber, acidez titulavel, segundo o procedimento oficial
(AOAC, 2006) e proteina total pelo método de kjeldahl.

Para os queijos, foram realizadas as analises de Extrato Seco Total,
procedendo-se secagem até obtencdo de peso constante (AOAC, 2006);
Nitrogénio Total (NT) pelo método de Kjeldahl(AOAC, 2006); Sal, seguindo-se o
método de Volhard modificado por Babano (Barbano, 1991);Gordura, pelo
método de Gerber (AOAC, 2006); Acidez titulavel, segundo procedimento oficial
(AOAC, 2006); pH pelo método potenciométrico (Digimed DM20, Digicron
Analitica Ltd, Santo Amaro, SP, Brasil); Atividade de Agua (Aw) conforme
procedimento descrito por Oliveira & Damin, (2003); Lactose, pelo método de
Lane e Eynon Lanara(2005). Cinzas e conteudo mineral segundo procedimento
oficial da AOAC 33.2.10 (AOAC, 2006).

A determinacao Instrumental da cor foi realizada no sistema CIELAB com
a utilizagdo de um calorimetro (Konica Minolta, modelo CR 300, Tokyo). Foram
determinados os valores L* (Luminosidade), a* (cor verde/vermelha), b* (cor

amarela/ 245 azul), de acordo com Minolta (1998);

3.5Analises microbioldgicas

As mesmas foram realizadas com tempo 0 e 20 dias de armazenamento
em temperatura ambiente. Foram realizadas analises microbioldgicas de acordo
com Silva et al., (1997). A determinacéo de coliformes totais e termotolerantes
foram feitas através da técnica dos tubos multiplos, sendo os resultados

expressos em Numero Mais Provavel por grama (NMP/g). Foram realizadas a
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pesquisa de Salmonella sp, Staphylococcus coagulase positiva e bolores e

leveduras.

3.6 Analise estatistica e tratamentos dos dados

Os resultados das analises realizadas nos queijos foram avaliados por
Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparagao de médias a
um nivel de significancia de 5% utilizando o programa Statistica versdo 7.0. O
delineamento fatorial, usado nos trés tratamentos (Queijo padrdao, Queijo com
farinha de pimenta rosa e Queijo com 6leo essencial), com trés tempos (0, 10 e
20 dias de armazenamento em temperatura ambiente) em trés repeticoes. Os
resultados das analises fisico-quimicas do leite foram calculados utilizando o
software Microsoft Excel® 2010, apresentado os valores em média/desvio

padrao.

3.7 Elaboragao dos rétulos

Os rétulos foram elaborados de acordo com as RDCs vigentes de
Rotulagem geral de alimentos embalados, Rotulagem obrigatdria dos principais
alimentos que causam alergias alimentares, Regulamento Técnico sobre
Rotulagem de Alimentos Embalados e o Regulamento Técnico Metrologico
estabelecendo a forma de expressar o conteudo liquido a ser utilizado nos

produtos pré-medidos.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizagao fisico-quimica do leite de cabra e da manteiga da terra

O leite caprino utilizado como matéria-prima nos processamentos dos
queijos, apresentou a seguinte composicao: Acidez (°Dornic) (17,70 + 0,83);
Gordura% (3,00 £ 0,00); umidade % (87,09 = 0,27) e pH (6,93 + 0,17), estando
apto a ser utilizado como matéria-prima na fabricagado dos queijos.

Para a manteiga da terra foram encontrados os seguintes valores
centesimais: indice de saponificagdo (221,37 + 1,15), gordura (98,35 + 0,02).
Segundo a Legislagao Vigente (BRASIL, 2002) o limite minimo de gordura é

98,5, resultados semelhantes de porcentagem de gordura foram encontrados por
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Nassu et al. (2001), trabalhando com esse produto no Estado do Cear3,
apresentando indices de gordura variando de 95,4% a 99,87%.

A acidez (1,53 = 0,00) da manteiga esta dentro do valor estabelecido pela
Legislagao (BRASIL, 2002). A umidade (3,08 £ 4,12)encontrada esta acima do
limite maximo de acordo com a Legislagao que é de 0,3% podendo variar devido
a varios fatores como na etapa de fusao e cozimento que podem ocorrer em um
periodo de 2 a 6 horas em fung¢ao das variagdes regionais, cada regido produtora
adota um método de processamento e o valor de cinzas encontrado foi de 1,12
1 0,01.

4.2 Caracterizagcao microbiolégica e fisico-quimica dos queijos caprinos
condimentados

Nas tabelas 2, 3 estdo os resultados das analises microbiologicas com 0
e 20 dias de armazenamento. Sendo identificados como: (B) Queijo Padréao, (P)
Queijo com Pimenta Rosa, (O) Queijo com Oleo Essencial. E na tabela 4, estéo
os resultados de acordo com Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade

dos produtos lacteos.

Tabela 2: 0 dias de armazenamento.

0 DIAS DE ARMAZENAMENTO

ANALISES METODOS B P o
Coliformes totais Numero Mais 2,1x10 >1.100 9,3x10
(35°C) Provavel (NMP) NMP/g NMP/g NMP/g
ter?n%'t";?;gistes NGmero Mais 3.0 2.9x 10 9.3x 10
(45 °C) Provavel (NMP) NMP/g NMP/g NMP/g
Estafilococos ?ggéig(imrsa:z! <1x10"est | <1x10"est <1 x10"est
coagulase positiva P platel; UFCl/g UFC/g UFC/g
Salmonella sp/25g IS(SZ%(?;;Q Ausente Ausente Ausente
flamonens e | placanarend | <1x107est | 13x10° | 28x 107
. UFCl/g UFC/g UFC/g
leveduriformes plate)
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Tabela 3: 20 dias de armazenamento.

20 DIAS DE ARMAZENAMENTO

ANALISES METODOS B P o)
Coliformes totais Numero Mais
(35 °C) Provével (NMP) <3,0NMP/g | <3,0NMP/g | <3,0 NMP/g
Coliformes Numero Mais
termotolerantes . <3,0NMP/g | <3,0NMP/g | <3,0 NMP/g
o Provavel (NMP)
(45°C)
Estafilococos ?gg;ig(imr:g; <1x10"est | <1x10"est | <1x10"est
coagulase positiva P P UFC/g UFC/g UFC/g
plate)
Salmonella sp/25g IS(SZC())0675)79 Ausente Ausente Ausente
Contagem em
Fungos filamentosos placas (spread 7,2x10%est | <1x10'est | <1x 10'est
e leveduriformes plate) UFC/g UFC/g UFC/g

PADRAO*

Queijo de alta umidade
(46% < umidade <55%)

Queijo de mais alta
umidade
(Umidade >55%)

Coliformes totais (35 °C)

1,0 x 10* NMP/g

1,0 x 10° NMP/g

Coliformes termotolerantes
(45 °C)

5,0 x 10° NMP/g

5,0 x 102 NMP/g

Estafilococos

coagulase positiva

1,00 x 103 UFC/g

5,0 x 102 UFC/g

Salmonella sp/25g

Auséncia

Auséncia

Fungos filamentosos e

leveduriformes

5,0 x 103 UFC/g

Tabela 4: * Portaria n° 146, de 7 de margo de 1996, que estabelece o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos.

Fonte: Autor

De acordo com a legislagao vigente para queijo de alta umidade (BRASIL,

1996), verificou-se que as trés formulagdes de queijos elaboradas apresentaram

qualidade microbioldgica satisfatéria e, portanto, aptos ao consumo humano.

As composig¢des dos queijos de leite caprino estdo descritas na Tabela 5.

Observa-se que os parametros acidez, pH, Aw, EST, gordura, sal, cinzas,

lactose, proteina e cor ndo diferiram significativa(p>0,05). A acidez dos queijos
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apos o processamento, apresentou-se dentro do esperado, com valores de pH
de 4,32 e acidez de 0,57 (% acido latico). A acidez observada se deve a adicao
de culturas laticas que promovem a fermentacdo da lactose. Os resultados
obtidos para proteina foram de 8,57 a 9,21% podendo variar até
aproximadamente 40%. Em relagdo ao teor de gordura, os queijos fabricados
podem ser classificados como gordos (32,38%). Uma explicagdo para esse

comportamento, provavelmente deve se a manteiga da terra adicionada.

Tabela 5: Analises de composig¢ao dos queijos

Composicao Tratamentos

Quimica ] 5 3
Acidez 0,57 £ 0,002 0,57+0,00° 0,54+0,00°
pH 4,32+0,07° 4,37+0,02° 4,52+0,04 2
EST 38,24+3,30° 44,40+0,67 2 45,59+0,81 2
Proteina 8,57+0,39° 9,18+0,04 2 9,21+0,09°
L 40,56+0,30° 41,96+3,18° 49,34+0,04 2
a 2,110,782 1,03+0,17 2 1,630,132
b 28,86+1,45° 29,68+2,39° 20,05+1,3°
Gordura 31,940,742 32,380,412 27,33+1,24°
Sal 0,62+0,06° 0,80+0,02° 0,95+0,04 @
Cinzas 1,38+0,01¢ 1,44+0,01° 1,53+0,002
Aw 0,980,002 0,98+0,002 0,980,002
Lactose 0,23+ 0,002 0,23+ 0,002 0,23+ 0,002

Letras iguais na mesma linha nao diferem estatisticamente a p<0,05 de acordo com o teste de

Tukey a 5% de significancia.

1*: Queijo Padréo; 2**: Queijo Farinha da pimenta rosa; 3***: Queijo com Oleo essencial.

Fonte: Autor

4.3 Efeito do tempo de armazenamento

A acidez do queijo apresentou-se com valores de pH variando entre 4,52 a

2,74 e acidez variando entre 0,67 a 0,54(% acido latico), sendo que o queijo

“Boursin” & 4,6 considerado caracteristicamente acido. A elevada acidez

observada se deve a adicdo de culturas laticas com a fermentacao da lactose.
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Para proteina total (%), houve diferenca significativa a (p<0,05) ao longo do
armazenamento refrigerado. Segundo Zeng et al. (2007), avaliando queijos
elaborados com leite de cabra, encontram teor médio de proteina de 11,8% valor
este, superior as médias encontradas nos queijos analisados que diminuiu de
9,93 a 4,23%. Conforme PERRY (2004) a caseina é a proteina encontrada em
maior quantidade no queijo e quanto maior o seu teor, maior é o rendimento e
quanto menor o seu teor, menor € o rendimento.

O Extrato seco total (EST) do queijo esta relacionado diretamente com a
gordura, foi observado que com o tempo de armazenamento a gordura atribuiu
maior valor ao EST que variou entre as amostras de 38,24 a 86,99%.

Na Tabela 6 encontram-se os resultados das analises realizadas ao longo

do tempo.
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Tabela 6: Efeitos com o tempo de armazenamento em temperatura ambiente

Queijos
Parametros Tempo (dias) »
1* Q%% 3

0 38,24%2 + 3,30 44,4082 + 0,68 45,5982+ 0,81
Extrato Seco Total (%) 10 61,288 + 21 67 70.16% + 21,85 46,348 + 26 49
20 79,0442 + 3 99 78,8643+ 0,81 86,9942 + 1,40

0 8,572+ 0,39 90,1882 + 0,04 9,2142+ 0,08

Proteina Total (%) 10 9,46”% + 0,22 9,934+ 0,34 8,93”° + 0,26

20 4,34 Ca + 0,43 4723 Ca + 0,47 3,428b + 0,22

0 4,32%° + 0,06 4,37 + 0,01 4,52 + 0,04

pH 10 3,7382+ 0,04 3,778+ 0,09 3,7582+ 0,00

20 2,79+ 0,02 2,82%2 + 0,09 2,74% £ 0,01

0 0,5752+0,00 0,578+ 0,00 0,542+ 0,00

Acidez Total 10 0,578 + 0,02 0,5982 + 0,03 0,614+ 0,02

(% acido latico)

20 0,612+ 0,01 0,67%2+0,00 0,62%2+ 0,00

1*: Queijo Padréo; 2**: Queijo com farinha da pimenta rosa; 3***: Queijo com Oleo essencial. Médias seguidas na coluna pela mesma letra mintscula ou
seguidas na linha pela mesma letra maiuscula n&o diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey em 5% de significancia./

Fonte: Autor
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4.4.Figura 3: Rétulos dos queijos caprinos condimentados.

F4

Fonte: Autor

*F2: Rétulo do queijo caprino cremoso conservado na manteiga da terra; *F3: Rétulo do queijo
caprino cremoso condimentado com farinha da pimenta rosa e conservado na manteiga da terra;
*F4: Roétulo do queijo caprino cremoso condimentado com 6leo essencial da pimenta rosa e

conservado na manteiga da terra.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

Os queijos elaborados neste estudo apresentaram qualidade
microbioldgica satisfatéria ao longo do armazenamento refrigerado, entretanto,
houve diminui¢ado do pH com conseguinte aumento da acidez, o que resultou em
queijos muito acidos, ao final do periodo analisado, demostrando uma baixa
qualidade indicando a necessidade de padronizacao em novos processamentos.
Portanto, faz-se necessario a realizacao de estudos para o monitoramento das
etapas de processamento dos queijos, visando identificar e controlar os pontos
criticos no processo de fabricagao e principalmente no armazenamento. Feito
isso, os produtos poderao ser considerados inovadores e podem contribuir para
a diversificagdo de queijos caprinos diferenciados e desta forma incentivar a

insergdo no mercado.
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