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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo desenvolver Queijos de Manteiga de Leite de
Cabra utilizando-se do método de acidificacdo direta. Trés formulagdes de queijos
de manteiga foram desenvolvidas: Queijo de Manteiga Tradicional (QT), Queijo de
Manteiga de Leite de Cabra com gordura lactea caprina (QLC—gC) e Queijo de
Manteiga de Leite de Cabra com gordura lactea bovina (QLC—gB). Durante a etapa
de lavagens, avaliou-se a acidez e o pH, inicial e final e antes da embalagem foi
determinado o rendimento (leite/lkg de queijo) obtido pelos queijos de manteiga
desenvolvidos. Os queijos de manteiga foram avaliados utilizando-se de analises
fisico-quimicas (pH, acidez titulavel, umidade, cinzas, gordura, extrato seco total
(EST), gordura no extrato seco (GES), proteinas e valor calérico). Verificou-se a
qgualidade microbiolégica dos queijos pela Contagem Total de Mesdbfilos e Bolores e
leveduras. Os queijos de manteiga foram submetidos também a aceitabilidade
sensorial. Foi constatado que houve diferenga (p<0,05) na acidez e pH, inicial e final
para 0s queijos obtidos entre os dois métodos empregados. O Queijo de Manteiga
tradicional apresentou maior rendimento em relagdo ao Queijo de Manteiga obtido
pelo método de acidificacdo direta. Foi observada uma reducdo de,
aproximadamente 95% no tempo de fabricacdo do Queijo de Manteiga de Leite de
Cabra pelo método de acidificacdo direta, em comparacdo ao tempo observado no
método tradicional. Os resultados das avaliagdes fisico-quimicas demonstraram que
nao houve diferenca (p>0,05) para os queijos de manteiga nos teores de gordura,
valor caldrico e pH, em ambos o métodos. Entretanto, observou-se que houve
diferenca (p<0,05) para os teores de acidez, umidade, cinzas, EST, GES e proteina.
A Contagem Total de Mesdfilos encontrado situou-se na faixa média de 10° a 10*
UFC/g. Verificou-se variagdo média de 10 a 10® UFC/g na contagem de Bolores e
Leveduras nos queijos de manteiga desenvolvidos, estando dentro do limite
estabelecido na legislacdo, para queijo de massa fundida. Na analise sensorial
constatou-se que o produto QT apresentou maior aceitacdo em todos os atributos,
apresentando-se em primeiro lugar na preferéncia dos consumidores. O produto
QLC-gB foi indicado para o segundo lugar e o produto QLC-gC para terceiro lugar.
Os resultados sugerem que € viavel a obtencédo de Queijo de Manteiga de Leite de
Cabra por acidificacao direta, com melhoria das caracteristicas sensoriais por adi¢cao
de gordura lactea bovina.

Palavras-chave: Queijo. Queijo de manteiga - leite de cabra. Acidificacdo direta.
Andlise sensorial.



ABSTRACT

The objective of this research was to develop Brazilian cheese “Queijo de Manteiga”
from the goat’s milk using the direct acidity method. Three formulas for Brazilian
cheese “Queijo de Manteiga” were developed: Traditional Brazilian cheese “Queijo
de Manteiga” (TC), Brazilian cheese “Queijo de Manteiga” from goat's milk with
caprine fat (CGM-CF), Brazilian cheese “Queijo de Manteiga” from the goat’s milk
with bovine fat (CGM-BF). Both initial and final acidity of the cheeses and the pH
were checked out during the wash proceeding and before package was determined
the yield of the cheeses obtained. The Brazilian cheeses “Queijo de Manteiga” were
observed trough the physical and chemical analyses (pH, titled acidity, humidity,
ashes, fat, total dry extract (TDE), fat in dry extract (FDE), proteins and calorific
value. The microbiological quality of these cheeses was checked trough the Total
Accounting of Mesophylls, Moulds and Leavens. The Brazilian cheese “Queijo de
Manteiga” were also subjected to sensorial acceptability. Differences in the pH and
acidity were observed (p<0,05) among the cheeses obtained by traditional method
and direct acidity. The traditional Brazilian cheese “Queijo de Manteiga” presented a
greater produce than those Brazilian cheese “Queijo de Manteiga” from the goat’s
milk. Observed reduction of 95%, approximately, during the period of time of the
cheese from goat’s milk fabrication by the direct acidity method in comparison with
the period using the traditional method. The results of the physical and chemical
analyses demonstrated no difference (p>0,05) among the Brazilian cheese “Queijo
de Manteiga” in substances of fat, calorific value and pH. However, the substances of
acidity, humidity, ashes, TDE, FDE and proteins presented a difference (p<0,05). The
accounting of Mesophylls was with variation from 103 to 10* CFU/g. It was observed
media variation from 10 to 10® CFU/g for accounting of Moulds and Leavens the
Brazilian cheese “Queijo de Manteiga” obtained, is standardized according to
legislation. The sensorial analysis showed that the TC product was best accepted by
tasters, pointing the first position in preference for consumers. The CGM-BF product
takes the second position and the CGM-CF assumes the third one. The results
suggest the viability of obtaining cheeses of butter from goat’s milk by direct acidity,
with improvement of the sensorial characteristics using the addition to bovine fat.

Keywords: Cheese. Brazilian cheese “Queijo de Manteiga” - Goat's m ilk. Direct
acidity. Sensorial acceptability.
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1 INTRODUCAO

Desde os primordios da civilizagdo humana, o leite tem sido considerado um
alimento basico para criancas e um complemento indispensavel na dieta dos
adultos. E considerado um alimento valioso para a nutricio humana, pois contém
todos os nutrientes basicos necessarios para a vida (carboidratos, lipidios, proteinas,
sais minerais, vitaminas e enzimas), sendo a proteina de alto valor biolégico devido
ao conteudo de sua fracdo aminoéacida.

O leite estd na base da producdo de produtos lacteos variadissimos.
Geralmente possui dois fins distintos, primeiro para alimentagcdo na forma “in natura”
e, segundo como matéria-prima industrial, envolvendo operacdes de transformacao,
que vao desde a uma simples desidratacdo até a elaboracdo de produtos obtidos
através de profundas alteracbes de todos os seus constituintes, como € o caso da
fabricacdo de queijos.

Embora o gado bovino seja o mais representativo na pecudria nacional, tanto
para o corte como para a producéo de leite, a caprinocultura vem sendo difundida
em diversas regides do pais. Algumas caracteristicas como docilidade e grande
potencial para adaptabilidade destacam a cabra como uma consideravel alternativa
para a producao de proteina de alta qualidade para a populagéo, seja para produgéo
de carne como de leite.

Nos ultimos anos, a caprinocultura no Brasil vem se consolidando como
importante alternativa pecuéria, principalmente para o pequeno produtor, que
emprega méo-de-obra familiar. Entre os fatores que tém colaborado para essa
consolidagcdo, destacam-se as caracteristicas particulares do leite consumido por
pessoas que possuem intolerancia ao leite bovino.

Atualmente, o leite de cabra deixou de ser um produto que se destina
estritamente a pessoas que necessitam de um substituto ao leite de vaca. Varios
produtos como doces, manteigas, queijos e iogurtes, podem ser obtidos a partir do
leite de cabra, através de processos simples e acessiveis aos pequenos produtores.
Apesar disso, 0 mercado é ainda muito restrito, sendo que o processamento deste
necessita de estudos e pesquisas que venham contribuir com o0 seu
desenvolvimento, a fim de difundir seu potencial no mercado. No Brasil, atualmente,

ainda necessita-se de pesquisas que contribuam para um melhor aproveitamento
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tecnolégico do leite de cabra, obtendo-se subprodutos de qualidade e alto valor
nutricional.

A industria de laticinios ainda é incipiente no Nordeste e apresenta-se como
um setor tradicional onde convivem, ao lado de estabelecimentos que empregam
moderna tecnologia, numerosas e minusculas unidades artesanais; caseiras, as
quais em conjunto, praticamente dominam o mercado da regiéo.

O queijo pode ser considerado como o mais tradicional derivado do leite. E
um alimento extremamente nutritivo devido ao seu teor de proteinas de alta
qualidade e de sais minerais, principalmente o calcio. Na Paraiba, a maior parte da
producdo de queijos é obtida de forma artesanal. Um dos queijos artesanais mais
apreciados é o queijo de manteiga, também conhecido como Requeijao do Norte,
sendo, portanto, um dos produtos de laticinios de maior fabricagdo e consumo nas
regibes Norte e Nordeste.

Trata-se de um produto elaborado artesanalmente, sem uniformidade de
tecnologia, podendo variar entre os fabricantes de pequenas unidades industriais e
domésticas. O Requeijao do Norte é obtido da fusdo da manteiga com a coalhada do
leite cru ou desnatado, ndo necessitando de maturacdo. A sua coagulacéo € 4cida,
ocorre ao natural sem adicao de fermento ou coalho.

Todavia existem alguns tipos de queijos que sao obtidos por adi¢do de acidos
organicos como, Acido citrico e acido latico. A acidificacdo direta do leite para
elaboracdo de queijos diminui o tempo de coagulagcdo e consequentemente a
reducao do tempo de fabricacao.

O emprego dessas tecnologias para elaboracdo de derivados de leite de
cabra tera como resultados a valorizacdo deste tipo de leite no pais, o surgimento de
novos habitos alimentares e a disponibilizacdo de um produto com alto valor nutritivo
para a populacao, que resultara na criacao de pequenas agroindustrias.

Assim com o objetivo de obter novas formas de tecnologias para o
processamento de leite de cabra, este trabalho se prop6s a desenvolver queijos de
manteiga de leite de cabra pelo método de acidificacdo direta com acido latica,

adicionando gordura lactea bovina e/ou gordura lactea caprina.



ALMEIDA, Eliossandra Pereira de. 16
Desenvolvimento do Queijo de Manteiga de Leite de Cabra

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

- Desenvolver queijos de manteiga a partir de leite de cabra obtidos pelo método de
acidificacao direta com adicdo de gordura lactea caprina e bovina.

2.2 Objetivos Especificos

- Desenvolver queijo de manteiga a partir de leite de cabra utilizando gordura lactea

caprina;

- Desenvolver queijo de manteiga a partir de leite de cabra utilizando gordura lactea

bovina;

- Avaliar o comportamento do pH e acidez, inicial e final, dos queijos durante o

processamento;

- Verificar o tempo de fabricacdo e o rendimento dos queijos desenvolvidos pelo

método tradicional e de acidificacao direta;

- Determinar as caracteristicas fisico-quimicas dos queijos elaborados quanto ao
teor de umidade, cinzas, pH, acidez, gordura, extrato seco total (EST), Gordura no
extrato seco (GES), proteinas e valor calorico;

- Verificar a qualidade microbiolégica dos queijos elaborados;

- Avaliar a qualidade sensorial dos produtos elaborados, com vistas a verificagdo do
grau de aceitabilidade pelos consumidores.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Caprinocultura

Segundo Guimarades Filho (2004) dentro de uma visdo de perspectivas
econdmicas e voltadas ao desenvolvimento sustentavel a caprinocultura € uma
atividade de peculiar importancia para o desenvolvimento da regidao semi-arida. Os
caprinos sdo animais criados em praticamente todas as regides do mundo, sendo
em algumas areas geograficas os animais domésticos de maior importancia
econdmica, pela facilidade de manejo e pela qualidade dos produtos que fornecem
ao homem: a carne, o leite e a pele. Um exemplo disto é a grande importancia socio-
econdmica para o Nordeste do Brasil, onde contribui para a melhoria do padrdo de
vida dos habitantes da regido, além de ser fonte de proteina alimentar e um fator de
fixacdo do homem ao campo (AZEVEDO e MARTINS FILHO, 2000).

Nos ultimos anos observa-se que a caprinocultura, tanto para a producao de
carne como, principalmente, para a producao de leite e derivados, encontra-se em
fase de crescimento incentivada pelas Instituicbes Governamentais, visando
incrementar o potencial leiteiro (FIBGE, 1996).

De acordo com Montingelli (2005) a origem da cabra é provavelmente
européia, partindo da Asia e Pérsia, e, sem relatos exatamente precisos, estima-se
que surgiu a mais de 10.000 anos atras. Conforme atestam diversos relatos
histéricos, mitoldgicos e até mesmo biblicos, a Capra hircus que seria a primeira
espécie domesticada, acompanhou a histéria da humanidade fornecendo leite, carne
e couro. Seus produtos eram largamente usados como alimentagao, vestuario e
negociagao.

E comprovada a aptiddo da cabra para a producdo de leite, sendo entdo
considerada apds a vaca e a bufala, a mais importante espécie para este fim. Esta
caracteristica juntamente com outras vantagens que a espécie apresenta como,
rusticidade, espacgos reduzidos a sua criagao, além das qualidades nutritivas do seu
leite, fazem da caprinocultura uma atividade bastante relevante para o
desenvolvimento do setor primario, em especial nas regides que apresentam
agricultura instavel (QUINTANS, 1995; FERREIRA, 1996).
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De acordo com Medeiros (1994) o uso de caprinos como produtores de leite
pode vir a tornar-se um relevante instrumento na politica de produgao de alimentos,
que pode diminuir assim o0s niveis de subnutricdo e taxa de mortalidade infantil de
varias regides, principalmente no Nordeste brasileiro e especificamente no semi-
arido paraibano. Dos caprinos que compdem o rebanho nacional destacam-se os
animais do tipo sem racga definida (SRD), que constituem o seu principal rebanho.
Além deste tipo, existem pequenos nucleos de animais representados pelas ragas:
Moxotd, Canindé, Repartida, Marota e Gurguéia. Das ragas exéticas destacam-se a
Anglo Nubiana, Parda Alpina, Saanen, Toggenburg, entre outras, as quais
constituem grande parte do rebanho caprino leiteiro no Nordeste.

Segundo Ribeiro (1998) a raga de caprinos leiteiro mais difundido no mundo é
a Saanen, sendo esta originaria do Vale de Saane, na Suica. Ela apresenta um
crescimento significativo em nosso pais, sendo a raga caprina com maior produgao
de leite. Embora seja leiteira por exceléncia, da raga sao produzidos bons mesticos
para corte, pois € de grande porte e precoce.

Dados do IBGE (2001) relatam que entre as espécies de ruminantes
domeésticos, a espécie caprina, nos ultimos anos foi a que mais cresceu nos paises
em desenvolvimento. O Brasil destaca-se mundialmente na caprinocultura,
ocupando o 10° lugar e possuindo o maior rebanho de caprinos das Américas, com
cerca de 11.271.653 cabecas, concentrando-se 88,92% deste rebanho no Nordeste,
o que torna esta regido, a produtora mais significativa de carne caprina do pais.

A caprinocultura no Nordeste Brasileiro é desenvolvida geralmente através da
criacdo extensiva, os animais sdo soltos em pastagem nativa; em sua maioria
constituida de caatinga, sem divisbes demarcatoérias de pastos, onde normalmente
os rebanhos de varias propriedades pastam em conjunto (MEDEIROS, 1994).

Os estados da Bahia, Piaui, Pernambuco e Ceara sao os maiores produtores
desses animais, e os seus efetivos representam 43,44; 20,27; 12,37; 10,82 %
respectivamente (IBGE, 2001). No entanto, em termos de densidade demografica a
caprinocultura se mostra relativamente mais importante nos estados de Pernambuco
(9,7 cab/km2), Paraiba (7,1 cab./km2) e Piaui (6,1 cab/km2) (GUIMARAES FILHO,
2000).

A Paraiba situa-se na 52 posicdo dentre os estados nordestinos de maior
criacdo de caprinos do Estado, seguido do Cariri Oriental e do Curimatau

(MOREIRA, 1998), apresentando assim o melhor rebanho de caprinos do pais,
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como resultado de cruzas do programa de melhoramento genético desenvolvido
pelas Instituicdes de Pesquisas (EMEPA E UFPB).

Segundo dados do Governo do Estado da Paraiba, a previsdo € de que
atualmente na Paraiba existem cerca de 8 (oito) unidades de beneficiamento de leite
de cabra, as quais sdo localizadas nos seguintes municipios: Monteiro, Sao
Sebastido do Umbuzeiro, Prata, Zabelé, Caturité, Boqueirdo, Amparo e Cabaceiras
(ALVES, 2004). De acordo com o ultimo censo agropecuario realizado na Paraiba no
biénio 1995/1996, estimava-se uma produgao leiteira de 1.248 mil litros (FIBGE,
1995/1996).

Prata et al. (1998) afirmam que a exploragéo caprina também tem despertado
acentuado interesse nas regides do Sul e Sudeste, com efetivo em torno de 3% do
rebanho nacional. Embora parega pouco expressivo esse percentual torna-se
relativo, pois essas regides abrigam atualmente grande parte do rebanho leiteiro e
estdo razoavelmente estruturadas em associacbes de criadores, utilizando alta
tecnologia, assisténcia técnica e insumos modernos, para introdugdo de mercados
voltados para a carne, leite e derivados.

Souza Neto e Guttierrez (1987) reportam que o crescimento da producéo de
leite na regidao Nordeste é tido como um fator positivo, estando vinculada a melhoria
dos rebanhos através de praticas de manejo, condigdes minimas de infra-estrutura
para caprinos leiteiros e ao aprimoramento das ragas existentes. Montingelli (2005)
relata que a caprinocultura deve ser vista como alternativa viavel, capaz de gerar
renda adicional ao pequeno produtor e fonte de matéria prima para a fabricagao de

produtos de altissima qualidade e sabor.

3.2 Leite de Cabra

3.2.1 Producao e Regulamentacéo

Vialta et al [...] relata que o segmento de laticinios tem grande relevancia para
nossa economia porque contribui com cerca de 10% do faturamento global da

industria brasileira de alimentos. Entretanto, toda esta pujanca é fortemente
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ameacada pelo mercado informal ou clandestino que nao passa por espécie alguma
de fiscalizagao e é hoje sustentado por quase a metade dos 21 bilhdes de litros/ano
produzidos em nosso pais.

A falta de legislagcdo, padronizagédo, estrutura e educagdo na criagao,
genética, alimentacéo, ordenha, coleta, transporte e laticinios dificulta a criacdo de
cabras em larga escala para a produgcdo de queijo. Dos 10.000 litros de leite
produzidos no Brasil, apenas 3% ¢é destinada ao fabrico de queijos e outros
derivados, sendo 93% para o leite fluido e 4% para o leite em pdé. A Franga tem sido
tomada até agora como um modelo, ndo a seguir, porém a adaptar no processo de
implantacdo e transformacdo do leite de cabra no Brasil. Apesar de produzir
aproximadamente a mesma superficie que Minas Gerais, a Frangca possui um
rebanho caprino gerando em torno de 900.000 cabegas, cuja producéo leiteira foi,
em 1975, de 375 milhdes de toneladas de leite. Deste total, 75% foram destinados a
fabricagcdo de queijos, e apenas 5% para o consumo “in natura”. Os restantes 20%
foram destinados & amamentagao das crias (CIENCIA DO LEITE, 2003).

A populacédo de caprinos no Mundo é de aproximadamente 700 milhdes de
cabecas, sendo que cerca de 90% destes estdo distribuidos em regides em
desenvolvimento, subtropicais e tropicais. O Brasil possui cerca de 12,6 milhdes de
caprinos. Dentre as espécies de ruminantes domésticos, a caprina foi a que mais
cresceu principalmente no que se refere a produgéao de leite (FAO, 2000).

As pequenas industrias vendem os seus produtos somente na sua regiao,
pela dificuldade de comercializacdo devido ao desconhecimento da populagdo do
sabor e qualidades destes queijos Os queijos franceses recebem uma marca
obrigatéria a AOC (Appellation d'Origine Contrélée, que se aplica os vinhos,
laticinios e produtos de granja. Ela garante que um produto de qualidade foi feito
numa regidao especifica, de acordo com os métodos estabelecidos. A AOC foi
concedida a 7 queijos fabricados exclusivamente com leite de cabra, que s&o:
Selles-sur-Cher, Crottin de Chavignol, Pouligny-Saint-Pierre, Picodon, Cabécou/
Rocamadour, Chabichou du Poitou e Saint-Maure de Touraine. E 0 queijo composto
de leite de cabra e ovelha, Brocciu (MONTINGELLI, 2005).

A fabricagdo, o transporte e a comercializagdo de queijos devem seguir 0s
requisitos dispostos nos procedimentos das Boas Praticas de Fabricacédo, sendo as

etapas do processo de fabricagdo especificas para o queijo pretendido, analisa
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Leandro Diamantino Feijo, fiscal federal Agropecuario do Servico de Inspecao de

Leite e Derivados do Dipoa (Leite e Derivados, 2003).

3.2.2 Aspectos Nutricionais

A produgédo de leite no Nordeste é da ordem de 2,6 bilhdes de litros/ano
(MARTINS e GOMES, 2000). Os dados publicados pela Embrapa (2004), sobre a
producao mundial de leite das diferentes espécies animais mostram que o caprino
foi o terceiro tipo de leite mais produzido no periodo 1995-2004, sua produgao
passou de 11398 para 11734 mil toneladas, representando uma variagcao de 2,9%.

Lora (2000) explica que o leite de cabra apresenta certas caracteristicas
préoprias de qualidade que o diferem do leite de outras origens, as quais fazem com
que seja bastante recomendado na dieta infantil, de idosos e nos casos de
intolerancia ao leite de vaca, dada a sua elevada digestibilidade, porém seu valor
nutritivo é similar ao leite de vaca. E também um alimento que apresenta na sua
composi¢cao basica, os elementos necessarios a nutricdo humana como agucares,
proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais. O teor energético varia em 50%, e
aproximadamente 25% de proteinas e lactose (MEDEIROS, 1994).

Laguna (2003) afirma que o leite de cabra pode ser uma alternativa de cura
no tratamento da alergia a lacto albumina bovina. O alto teor de vitamina A,
disponibilizado apés o consumo, atua como coadjuvante em restituir ou manter os
niveis dessa vitamina no organismo, evitando-se doengas degenerativas na visao,
reprodugado, pele e perda de fungbes organicas. Os teores de calcio, fésforo e
magnésio na prevencao da osteoporose, manutencdo de ossos, dentes e nas
fungdes metabdlicas e fisiologicas.

As composic¢des protéicas do leite de cabra e vaca sao similares, mas o teor
reduzido de a—s—7 caseina no primeiro favorece a formagdo de coagulos finos e
suaves, facilitando assim o processo digestivo. Possui também menor concentragcao
de colesterol 1,1% no leite caprino para 14% no leite de vaca (FISBERG et al.,
1999).

Um aspecto de elevada importancia na consideragcao do leite de cabra, em

termos econémicos, € a alta conversao do leite em relagdo ao peso corporal das
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cabras. Pesquisas realizadas na Franga demonstraram que as cabras podem dar,
em producgao de leite, o equivalente ao seu peso em 10 dias, ou seja: 5 kg x 10 = 50
kg (TEIXEIRA NETO et al., 1994).

O leite de cabra tem alta digestibilidade, alcalinidade distinta e maior
capacidade tamponante. A digestibilidade é favorecida pelo alto teor de acidos
graxos de cadeia curta/média que facilita o esvaziamento gastrico e em
consequéncia, reduz o aparecimento de fluxo gastroesofagico. Os teores de
vitamina, comparado com o leite bovino, sdo préoximos, exceto as vitaminas B6, B12
e acido fdlico que sao reduzidos. Fisiologicamente as cabras convertem todo o
caroteno em vitamina A, por tanto apresentam maior teor dessa vitamina. Tem maior
quantidade de calcio, potassio, magnésio, fosforo, cloro, e manganés e menor de
sédio, ferro, zinco, enxofre e molibdénio (FISBERG et al., 1999).

Alves e Pinheiro (2002) explicam que a alta digestibilidade resulta da riqueza
em EST e do menor didametro das moléculas de gordura promovendo a digestdo no
estomago humano em torno de 40 minutos apos 0 seu consumo, enquanto que o
leite de vaca gasta, aproximadamente, duas horas e meia. A riqueza em acidos
graxos de cadeia curta ou saturada proporciona um perfeito aproveitamento do
produto e dificilmente acidifica no estdmago. Além disso, a proteina considerada a
causadora de alergia ao leite de vaca (a-s-1 caseina) existe em quantidade menor e
estrutura diferente.

Referindo-se ao leite de cabra utilizado como alimento funcional, o qual tem
propriedades nutricionais, metabdlicas e terapéuticas, afirma-se que o tamanho dos
glébulos de gordura (65% de diametro inferior a 3 micron) e curta cadeia dos acidos
graxos, facilitam uma rapida absorgdo pela mucosa intestinal, pois as enzimas
digestivas (lipases) atuam eficientemente, quebrando mais rapido as cadeias
lipidicas (LAGUNA, 2003).

Amiot (1991) reporta que o conjunto dos componentes do leite em
quantidades normais fornece caracteristicas sensoriais agradaveis a maioria dos
paladares. Apresenta sabor levemente adocicado devido ao equilibrio entre lactose
e sais minerais e, proporciona a quem ingere uma sensagao aveludada, resultante

da presenca de proteinas e gorduras.
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3.2.3 Composicéo Fisico-Quimica e Microbioldgica

O Leite de cabra € o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condigdes de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e
descansados. Apresenta cor branca, odor e sabor caracteristicos. Possui teor de
lactose igual a 4,3% para todas as variedades, cinzas 0,70%, minimo de proteinas
2,8%, teor de gordura de 0,1 a 2,9%, densidade variando de 1,0280 — 1,0304 e
acido latico de 0,13 a 0,18 para todas as variedades. O leite de cabra, quando cru,
devera apresentar Contagem Padrdao em Placas (CPP) de, no maximo, 500.000
UFC/ml (quinhentas mil Unidades Formadoras de Colbnias por mililitro) (BRASIL,
2000).

Existem certas evidéncias significativas que diferem o leite caprino de outras
espécies no tocante a composigao fisico-quimica e organoléptica (LAGUANA, 1999).
A Tabela 1 apresenta a composigao fisico-quimica do leite de vaca e de cabra
(ILCT, 1996).

Tabela 1 Composicdo Média do Leite de Cabra e de Vaca

ITEM CABRA VACA
GORDURA (%) 4,69 3,52
PROTEINA (%) 3,95 3,26
LACTOSE (%) 4,72 4,76
CINZAS (%) 0,77 0,71
EST (%) 14,12 12,25
ESD (%) 9,43 8,73
AGUA (%) 85,88 87,75
DENSIDADE (15°C) 1,031 1,030
ACIDEZ (°D) 17,7 16,7
PH 6,57 6,65

Fonte: Instituto de Laticinios Candido Tostes, Centro de Pesquisa e Ensino da EPAMIG, Juiz de
Fora/MG 1996.

Segundo Albuquerque (1996) e Almeida (2001) a cor do leite de cabra é

branco puro, por causa do baixo teor em pigmentos carotendides, embora sua
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riqueza em vitamina A seja superior aos dos leites humano e de vaca. Apresenta
sabor e odor proprios, porém agradaveis, desde que o animal seja mantido e
ordenhado sob condi¢des higiénicas.

A legislacdo vigente no Estado da Paraiba (Lei n°. 5.617 de 06/07/1992)
(Paraiba, 2006) estabelece sobre a producao e beneficiamento artesanal do leite de
cabra, e classifica 0 mesmo como sendo leite normal aquele apresente cor branca,
sabor adocicado e agradavel, odor suave e acidez entre 15 e 20° D, teor minimo de
lipidios de 3%, densidade a 15°C entre 1.028 e 1.031 g/l e teor minimo de extrato
seco total de 11,7%.

De acordo com Bonassi (1997) a composi¢cao quimica e as caracteristicas
fisico-quimicas do leite de cabra, geralmente apresentam diferengas acentuadas,
que podem ocorrer de regido para regiao. Além de a variagado ser bem pronunciada
de um pais para outro, € necessario também considerar os diversos fatores, tais
como raga, individualidade, estagio de lactagcdo, época do nao, alimentagdo e
condicbes ambientes que afetam a composicdo quimica e propriedades fisico-
quimicas desse produto.

Comparando as caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra com o leite
de vaca, Damasio, (1987) verificaram que os valores de sodlidos totais e proteina do
leite de cabra foram significamente mais baixos; enquanto que os teores de cinza e
gordura ndo apresentaram diferengas.

Brito (2000) ao avaliar a composi¢cao fisico-quimica do leite de cabra
encontrou os seguintes valores para proteina, 3,36%, densidade, 1,0321,9 g/cm3;
extrato seco total 13,10%; gordura 4,47%; pH 6,5; acidez 20,17°D; e extrato seco
desengordurado 8,62%.

Analisando o leite de cabras Saanen da regido Sudeste do pais, Prata et al.
(1998), obtiveram os seguintes resultados: 3,27% para proteinas totais, 3,74% para
gordura; 0,74% para cinzas; 88,49% para umidade; 1,0324 para densidade; 6,65
para o pH; 16,11°D para acidez; 12,45% para extrato seco total e 8,90% para o
extrato seco desengordurado.

Os dados de Ramos e Juarez (1981) para a composicdo média do leite
caprino na lugoslavia foram: gordura - 3,07% (2,5 - 4,4%), solidos totais - 11,95%
(10,71 - 12,44%), solidos desengordurados - 9,12% (8,11 - 9,78%), proteina - 3,51%
(2,97 - 4,26%), caseina - 2,46% (1,94 - 2,97%), proteinas do soro - 0,97% (0,62 -
1,29%) e cinzas - 0,88% (0,83 - 0,98%).
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Atualmente, grande parte da produgdo mundial de leite de cabra € destinada
a fabricagdo de queijos. O valor energético do leite € de 700 Kcalllitro e seu
conteudo em matéria seca (10 a 13 %) € préximo ao de muitos alimentos solidos
(CHEFTEL, 1992).

3.2.4 Derivados de Leite de Cabra

Tem-se observado um aumento da procura e consumo de leite de cabra e seus
derivados (principalmente queijos), tanto pelas suas caracteristicas nutricionais
como pela sua excelente digestibilidade, resultando em alimentos de excepcional
valor bioldgico. Aliada a esses, existe ainda o fato de que, o leite de cabra, seja
muito procurado para a alimentagcdo de lactentes e criangas que apresentam a
reconhecida intolerancia ao leite bovino (MORRIS, 1971). Observa-se que o
principal produto comercializado hoje € o leite integral (93%), seguido de leite em po
(4%) e outros produtos (3%) (ANUALPEC, 2001).

Os queijos de leite de cabra sdo de sabor e aromas inigualaveis, ricos em
proteinas, calcio e sais minerais, além é claro, da digestibilidade comprovada.
Devido a baixa quantidade de caroteno do leite de cabra, a sua coloragao é sempre
branca, excelente para a fabricacdo de queijos com mofo, como gorgonzola,
camembert, e queijos com ervas, pois ndo € necessario acrescentar o clareador e
nao haverao bordas amareladas. Apreciados em mesas Européias, sdo mais de 300
tipos de queijos de todos os sabores e formatos, sendo inclusive, o queijo mais
vendido na Franga, e considerado o bergo da caprinocultura mundial. Os queijos de
cabra fabricados no Brasil e mais conhecidos sdo os seguintes: Frescal — Boursin —
Chevrotin — Chévre a L’huile — Quark — Xanclich — Tomme— Feta — Jibné — Brin
D’Amour — Chabichou — Moleson — Reblochon — Picodon— Piramide — Vanlengay —
Petit Suisse (MONTINGELLI, 2005).

Do ponto de vista da fabricagdo de queijos, o leite de cabra, comparado ao
leite de vaca, apresenta algumas caracteristicas especiais como, por exemplo,
possui globulos de gordura menores que promovem um desnate natural mais lento e
com melhor absor¢cdo na mucosa intestinal. O leite de cabra ndo tem B-caroteno, dai

a cor branca de seus derivados; apresenta duas vezes mais acidos graxos de cadeia
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curta, o que confere o pronunciado sabor e aroma nos queijos. Em geral possui
menor teor de proteinas (em média 2,82% contra 3,20%), sendo menor também a
quantidade de caseinas (2,33% contra 2,70%) e maior a de substancias
nitrogenadas né&o protéicas (cerca de 0,27% contra 0,16%) e ainda possui
ligeiramente maior teor de calcio (1,35 g/l contra 1,25 g/l). As micelas protéicas sao
menos hidratadas e o maior teor de soro proteinas e de calcio confere ao leite de
cabra menor estabilidade térmica (CIENCIA DO LEITE, 2006).

A coalhada do queijo de cabra & mais friavel e delicada, exigindo maior
cuidado na mexedura para evitar perdas de componentes no soro. Com o devido
cuidado, o rendimento sera semelhante ao do leite e vaca. Este detalhe engana
muitas vezes, na comparagdo do rendimento entre os leites, pois 0s queijeiros estao
acostumados com a coalhada do leite de vaca que é mais firme e fazem a mexedura
rapido demais, destruindo os coagulos. A temperatura de adigao do coalho € menor
em até 5°C e o tempo de coagulagao situa-se entre 45 e 60 minutos. A dessoragem
€ mais rapida, necessitando, no entanto, que se faga maior numero de viragens da
forma (MONTINGELLI, 2005).

Apesar de se verificar uma tendéncia crescente no consumo de queijos nos
ultimos anos no Brasil (cerca de 3% ao ano), o consumo médio fica em torno de
2,5/3,0 kg/hab/ano, o que é bastante inferior aos niveis de paises desenvolvidos 18
kg/hab./ano na Franca, 14 kg/hab./ano nos EUA, 12 Kg/ano na Alemanha e na
Argentina 8 kg/hab./ano. Segundo dados da Embrapa (2005), o consumo per capita
mundial de queijos foi de 2,75 e 2,67(kg/pessoa/ano) em 1995 e 2003,
respectivamente (MARTINELLI, 2000).

Costa (2002) relata que existem poucos trabalhos cientificos sobre a
qualidade dos derivados de leite de cabra, principalmente de queijos, em que sua
fabricacdo a partir deste tipo de leite ainda esta iniciando no Brasil, onde pouco ou
nenhum queijo de cabra é encontrado no mercado.

Montingelli (2005) afirma que n&o existe no Brasil, Regulamento Técnico
Geral para Fixagédo dos Requisitos Microbiolégicos de Queijos, ou mesmo qualquer
legislacao especifica para o leite de Cabra. Isto ja € um entrave para a fabricagao e
principalmente para a comercializagdo dos derivados lacteos caprinos. A falta de
legislacéo e de estudos técnicos comparativos entre os leites e seus derivados limita
a aceitacao por parte das industrias em fabricar estes produtos. No admbito da

legislacao sanitaria federal existe, unicamente, a Instrugdo Normativa n° 37, de 31
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de outubro de 2000, que aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Leite de Cabra. Atualmente ndo existem RTIQs para a elaboragédo de queijos de
leite de cabra no Brasil. “O Selei/Dipoa dispde de outros instrumentos para avaliar
esses produtos, sendo prioritariamente consultados o Riispoa, as normas do Codex
Alimentarius e literatura cientifica internacionalmente reconhecida”.

Segundo Montingelli (2005) o soro do queijo € muito rico para uso em bebidas
lacteas e aproveitamento doméstico em sucos e paes, porém para a fabricacdo da
ricota o rendimento € pouco. O sorvete de leite de cabra rende mais, pois na
batedura a capacidade de espumar é grande e com adi¢ao dos ingredientes o sabor,
cor e odor se intensificam, diminuindo o aparecimento dos cristais de gelo

Para a producgédo de leites fermentados, dentre os quais o iogurte € o mais
largamente conhecido, o leite de cabra tornou-se um ingrediente basico, devido as
suas propriedades nutricionais, bem como por seu sabor e aroma caracteristico
garantindo-lhe um mercado seguro entre os consumidores que buscam novas
alternativas alimentares (LOWENSTEIN et al., 1980).

Tendo em vista estes dados, nota-se que existe uma grande variedade de
produtos derivados de leite de cabra a serem desenvolvidos e/ou melhorados em
termos de qualidade sensorial para participarem ativamente de uma fatia do
mercado de produtos lacteos. Adicionalmente, a viabilizacdo de novos produtos a
partir do leite de cabra, pode resultar numa significativa melhoria no nivel de vida
dos pequenos produtores, por apresentar um acréscimo na fonte de renda,

constituindo-se numa alternativa ao crescimento econémico (ALVES, 2004).

3.3 Aspectos Gerais dos Queijos

Perry (2004) relata que o queijo € o derivado mais tradicional do leite e a
histéria da origem do queijo remonta a tempos antiquissimos, achados
arqueoldgicos revelam a existéncia de queijos feitos a partir de leite de vaca e de
cabra 6.000 anos a.C. Foram encontrados escritos em murais nas tumbas egipcias
que mostram cenas de fabricagdo de queijo no Antigo Egito. Os antigos gregos
atribuiam a descoberta do queijo a Aristeu, rei da Arcadia, filho de Apolo e Cirene.

Conta a historia que sua descoberta se deu quando um némade arabe que, em uma
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de suas jornadas pelo deserto, teria levado como alimento tdmaras secas e um
pouco de leite em um cantil feito de estdbmago seco de carneiro. Depois de certo
tempo, quando foi beber o leite, descobriu que ele havia se transformado em um
sélido de sabor agradavel. Independente de como ele foi descoberto, porém, o que
se sabe € que o queijo tem sido utilizado ao longo do tempo como uma forma de
preservacao do leite.

Em 1267 foi fundada na Franca a primeira "fruitieres", ancestral das
cooperativas laticinistas, que produzia os queijos Beaufort, Emmenthal e Comté. No
século XIX iniciou-se a producado em massa de queijos, mas, somente no inicio do
século XX foi aberta a primeira grande queijaria na Franca. O queijo pode ser
definido com um concentrado lacteo constituido de proteinas, lipidios, carboidratos,
sais minerais, calcio, fosforo e vitaminas, entre elas A e B. Os minerais participam do
processo de coagulagdo do leite, influenciando a textura do queijo. O processo
basico de fabricacdo de queijos € comum a quase todos, ocorrendo algumas
variagbes na origem do leite, nas técnicas de processamento e no tempo de
maturacdo que permitiram criar atualmente a imensa variedade de queijos
conhecida com cerca de 1.000 tipos, sendo que s6 na Franga fabricam-se 400 deles
(PERRY, 2004).

Cichoski et al. (2002) afirmam que a importancia social e econémica deste
produto € ilustrada nos dados de 2001, e indicam que a producéo leiteira no Brasil é
de cerca de 20 milhdes de litros, deste total 60% € destinado a fabricacdo de
queijos, a qual atinge 450 mil toneladas anuais. O consumo per capita mundial de
queijos foi de 2,75 e 2,67 (kg/pessoa/ano) nos anos de 1993 e 2003,
respectivamente (EMBRAPA, 2005).

Segundo Martinelli (2000) apesar de se verificar uma tendéncia crescente no
consumo de queijos nos ultimos anos no Brasil (cerca de 3% ao ano), 0 consumo
médio fica em torno de 2,5/ 3,0 kg/hab./ano, o que e bastante inferior aos niveis de
paises desenvolvidos (18 kg/hab./ano na Franca, 14 nos EUA, 12 kg/ano na
Alemanha e da Argentina (8 kg/hab./ano). O estado de Minas Gerais é considerado
como o maior produtor brasileiro de queijos, com cerca de 200 t/ano, e responde
pela metade do consumo nacional. A maior parte dessa producdo €& feita em
pequenas e médias queijarias (CERRI, 2002).

O queijo é considerado ainda como um dos alimentos mais nutritivos que se

conhece: um queijo com 48 % de gordura contém cerca de 23-25% de proteina o
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que significa que, em termos de valor protéico, 210 g desse produto equivalem a 300
g de carne (CIENCIA DO LEITE, 2004).

Os queijos tém classificagdo com base em caracteristicas decorrentes do tipo
de leite utilizado, do tipo de coagulagdo, da consisténcia da pasta, do teor de
gordura, do tipo de casca, do tempo de cura, etc. A coloragdo dos queijos esta
ligada a gordura do leite, por tanto sujeita a variagdes sazonais que podem ser
corrigidas pela adigdo de corantes. Como por exemplo, temos 0s queijos amarelo,
como por exemplo, o prato, que pode ser corado com urucum (PERRY, 2004).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2005) define
queijo como "o produto fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de
soros lacteos, coagulados pela agédo fisica do coalho, enzimas especificas de
bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes”.

De acordo com Perry (2004), a fabricagdo de queijos envolve certos
procedimentos gerais e outros que sado especificos para cada tipo. Os queijos
frescos, exceto o tipo “cottage” geralmente necessitam da adigdo de coalho, que tem
como fungdo coagular a caseina presente no leite. A principal enzima responsavel
por essa acao € a renina, que € uma fosfoproteina de agao proteolitica presente no
estbmago de ruminantes. Ela tua na hidrolise das ligagdes peptidicas da caseina,
transformando—a em para-caseina que precipita em presenca de ions Ca* formando
entdo a coalhada. Outro método de coagulacéo da caseina € adicionar acido ao leite
em quantidade que seja suficiente para igualar o pH do meio ao ponto isoelétrico da
proteina (pH 4,6 — 4,7), em que neste pH as micelas de caseina agregam-se e

precipitam.

3.4 Queijo de Manteiga

Segundo Gondim (2002) o Queijo de Manteiga é também conhecido como

Requeijao do norte, Requeijao do nordeste, Requeijao do sertdo ou Requeijao de
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manteiga trata-se de um produto tipicamente brasileiro e bastante apreciado no
Nordeste, sendo obtido artesanalmente, com algumas variagbes de tecnologia e
caracteristicas.

Entre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste, o queijo de coalho, o
queijo de manteiga e a manteiga da terra sdo os mais difundidos. No Brasil a
producdo desses queijos é restrita a regido nordestina, onde sdo encontrados,
principalmente, nos Estados do Ceara, Paraiba, Pernambuco e Rio Grande do
Norte. A fabricacdo e a comercializacdao desses produtos sao atividades muito
importantes para a economia regional, e sao desenvolvidas por uma parcela
consideravel de pequenos produtores estabelecidos principalmente na zona rural,
significando sua principal fonte de renda, ja que esses produtos s&o largamente
consumidos (AQUINO, 1983).

Brasil (2001) define requeijao comum ou queijo de manteiga como o produto
obtido mediante coagulagao do leite, onde a obtengcdo da massa coagulada pode ser
através de acidificag&o direta do leite com acido orgénico de grau alimenticio, com
posterior remogao parcial do soro utilizando-se de lavagem com agua quente ou leite
quente. E entdo realizada a fusdo da massa com adi¢cdo exclusivamente de
manteiga da terra ou manteiga de garrafa e adicdo de sal, é feita entdo a
transferéncia da massa fundida para formas. Posteriormente resfriada, embalada e
estocada em refrigeragcdo até 10°C. O acondicionamento é em embalagem
bromatologicamente apta, com ou sem vacuo.

Lopes et al. [...] relata que o0 queijo de manteiga € um produto elaborado
artesanalmente, sem uniformidade de tecnologia, podendo variar entre os
fabricantes de pequenas unidades industriais e domésticas. E classificado como um
queijo de média a alta umidade, por isso sujeito ao crescimento de bolores e
leveduras em sua superficie. De acordo com Escudero (1979) apud Gondim (2002)
0 queijo de Manteiga é obtido a partir do leite cru ou desnatado, ndo necessitando
de maturagdo. A sua coagulacéo é acida, ocorre ao natural sem adi¢do de fermento
lacteo ou coalho.

Segundo Ventura (1987) a diversificagdo da metodologia para a manufatura
do queijo de coalho e da manteiga pode ser constatada na producdo de varios
fabricantes. O processamento desses produtos ndo se encontra bem definido, o que
leva a falta de padronizagao dos queijos de coalho e queijo de manteiga e manteiga

comercializados. A tecnologia de fabricacdo desse produto apresenta grande
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variabilidade, possuindo em comum as etapas de coagulacdo do leite desnatado,
dessoragem da massa, acidificagao e lavagem da massa com agua e/ou leite, salga,
fusdo da massa com manteiga da terra, moldagem ou enformagem. O produto é,
geralmente, apresentado em formato de paralelepipedo, entre 2,0 a 10,0 kg.

A fabricagcdo do queijo de manteiga é considerado como um aproveitamento
do leite desnatado, onde o creme obtido do desnate é usado na fabricacdo da
manteiga e também, pelo aproveitamento do leite acido rejeitado na fabricacdo de
outros tipos de queijos. O leite acido para a elaboracédo do queijo de manteiga deve
estar acima de 19 °D (ESCUDERO, 1979).

Ventura (1987) aporta que a tecnologia de fabricacdo desse produto
apresenta grande variabilidade, possuindo em comum as etapas de coagulagdo do
leite desnatado, dessoragem da massa, acidificagdo e lavagem da massa com agua
e/ou leite, salga, fusdo da massa com manteiga da terra, moldagem ou enformagem.
O produto é, geralmente, apresentado em formato retangular, pesando entre 2,0 a
10,0 kg.

Jassen-Escudero e Rodriguez-Amaya (1981) em estudo sobre queijo de
manteiga, determinaram a composigao fisico-quimica de amostras provenientes de
diferentes unidades de processamento localizadas na Regido Nordeste, concluindo
que o produto possuia alto teor de proteina e baixo de gordura. O queijo de
manteiga e o queijo de coalho podem ser classificados de acordo com o teor de
gordura no extrato seco, como semi-gordo a gordo e, de acordo com o teor de
umidade, de média a alta umidade, seguindo classificacdo para queijos do Ministério
da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 1996).

A legislacdo estabelece ainda como requisitos fisico-quimicos o teor de
matéria gorda no extrato seco variando de 25,0 a 59,99/100g e teor de umidade
maximo de 58,09/100g. Como este tipo de queijo é classificado como um queijo de
média a alta umidade, esta sujeito ao crescimento de bolores e leveduras em sua
superficie. Devera apresentar consisténcia macia, tendendo a untuosidade, textura
fechada, semi-friavel com pequenos orificios mecanicos contendo gordura liquida no
seu interior, cor amarelo-palha, sabor pouco acentuado, lembrando manteiga,
levemente acido e podendo ser salgado, odor pouco pronunciado, lembrando
manteiga, crosta fina, sem trinca (BRASIL, 2001).

Escudero (1979) estudando a composigao, a qualidade e o comportamento do

queijo de manteiga durante a estocagem, encontrou a seguinte variagdo na
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composicao: umidade 49,92 a 53,70%%; cinzas 2,48 a 3,46%%; acidez 0,30 a 0,39;
proteinas totais 26,00 a 30,45; gordura 11,25 a 17,50%%; gordura no extrato seco
24,94 a 34,59 % e pH 5,05 a 5,30.

Ventura (1987) afirma que 80% da producdo de queijo de manteiga é
originado de pequenas fabricas, isto é, tem fabricacdo artesanal. No entanto,
também ocorre em algumas industrias regulamentadas e inspecionadas pelo
Ministério da Agricultura, porém predomina a manufatura de queijos padronizados
tipo Minas, Prato e Mussarela. A quantificagdo da produgao artesanal ndo consta em
estatisticas oficiais; no entanto, sabe-se da existéncia de numerosas unidades de

producao caseira e de fazendas produtoras.

3.4.1Processamento do Queijo de Manteiga

A tecnologia dos queijos fundidos surgiu no inicio do século XX, como uma
necessidade de se deter os processos microbianos e enzimaticos de queijos suigos
e alemaes, de forma a viabilizar a exportagdo par paises de clima quente (VAN
DENDER, 1992).

Nassu (2003) explica que entre os ingredientes normalmente utilizados para a
fabricacdo do queijo de manteiga, além do leite, tem-se a manteiga da terra que, em
alguns casos, é substituida por 6leo de soja, bicarbonato de soédio e amido de milho.
O leite utilizado néo é pasteurizado e nem desnatado em 90% dos casos

Segundo ainda o autor foi constatado que varios tipos de desnatadeiras,
elétricas ou manuais, em grande parte com bacia de inox sdo utilizados. Os
recipientes de coagulacdo sao bombonas plasticas, e a massa é fundida em tachos
a lenha, com excec¢ado de uma cooperativa que processa o produto em tacho de aco
inox a vapor. O produto, apds finalizagdo do processamento, na maioria dos casos,
€ acondicionado em formas de plastico, ndo apropriadas para queijos e
comercializado pelos produtores sem embalagem. Novamente, encontramos
excegdes, como no caso de estabelecimentos que possuem inspecao e que utilizam
formas especificas para queijos e comercializam o produto embalado a vacuo, além

de manter o produto sob refrigeragao.
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Gigante (1994) afirma que recentemente a industria brasileira adotou o
processo de acidificacdo direta combinado com precipitagcdo pelo calor para
obtencao de requeijdo cremoso. Este método tem sido utilizado na elaboragédo de
varios tipos de queijos, pois substitui de forma total ou parcial a acidificagéo
proveniente da atividade microbiana (PARKASH, 1968). A técnica da acidificagao
direta foi utilizada com alternativa ao método tradicional para elaboragdo do queijo
Mozarela (Little, 1967; Sampaio, 1996; Valle, 1991)

Conforme Pombo e Furtado (1978) a acidificacdo direta do leite para
elaboragao de queijos diminui a quantidade de coalho a ser utilizado, o tempo de
coagulagao e consequentemente a reducao do tempo de fabricagdo. De acordo com
varios autores (Olson, 1971; Quarne, 1968; Sordi, 1988; Valle, 1991) a acidificagéo
direta do leite para elaboragdo de queijos diminui a quantidade de coalho a ser
utilizado, o tempo de coagulagdo e consequentemente a redugcédo do tempo de
fabricacao.

Ballarin (1947) a adicdo de acidos no leite coagula a caseina devido ao
aumento da concentracdo de ions de H+, liberando sais de calcio e ao perder sua
afinidade pela agua nédo se encontra mais estabilizada no meio dispersante. E
Sampaio et al. (1996) explica que a adi¢cdo de acido deve ser sob agitacdo para
evitar superacidificagao localizada.

Constata-se que existem poucos trabalhos relatando as caracteristicas fisico-
quimicas do queijo de manteiga. A diversificagdo da metodologia para a manufatura
do queijo de coalho e da manteiga pode ser verificada na produgao de varios
fabricantes, onde o processamento desses produtos ndo se encontra bem definido,

0 que ocasiona a falta de padronizagdo na comercializagao desses tipos de queijos.



MATERIAL E METODOS
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4 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Produtos Lacteos e no
Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos, pertencentes ao Centro de
Formacédo de Tecnodlogos (CFT) da Universidade Federal da Paraiba — Campus I,
localizado no municipio de Bananeiras — PB, situado na microrregido do Brejo
Paraibano.

O leite de cabra foi obtido de animais sadios de cruzamentos com as racas:
Parda Alpina, Saanen e Anglo Nubiana. O leite bovino procedeu do plantel de vacas
mesticas zebu-holandesas, ambos o0s leites provenientes dos setores de
caprino/bovinocultura do CFT-UFPB.

Para caracterizacdo da matéria-prima foram realizadas as seguintes anélises
fisico-quimicas: pH, acidez em grau Dornic (°D), densidade, lactose, teor de gordura,
proteina total e teor de cinzas (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS — AOAC, 1995).

Foram desenvolvidos trés produtos, realizando seis experimentos para cada
um. A quantidade de &cido latico a ser adicionado aos queijos de leite de cabra
seguiu metodologia recomendada por Garcia (2005).

* Produto QT - leite bovino e gordura lactea bovina, elaborados pelo
método tradicional, com coagulacdo natural por 48 horas.

* Produto QLC-gC - leite caprino com adicao de gordura lactea caprina,

pelo método de acidificacédo direta com acido latico.

* Produto QLC-gB - leite caprino e adicdo de gordura lactea bovina,

pelo método de acidificacdo direta com acido latico.
Os queijos desenvolvidos seguiram as etapas descritas nos Fluxogramas das
Figuras 1 e 2, para o queijo de manteiga tradicional e queijo de manteiga obtido por

acidificacao direta, respectivamente.
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Filtracdo e pesagem do
leite

Coagulacédo/Fermentacéo
(48 horas)

Filtracdo
Mantelga da terra
( 27%)

Dessoragem e Iavagem
da massa

Adl(;ao de ingredientes a

massa

Aguecimento e fusdo
(80°C)
Enformagem
Armazenamento em
camara frigorifica

D

Sal (2,5%)

Figura 1 Fluxograma de processamento do queijo de manteiga tradicional
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Filtracdo e pesagem do
leite
‘
Pasteurizacéo do leite
65+2°C/30 min

‘ Resfriamento do leite

Adicdo de acido latico a | Coagulacédo
85% | (56° C)
=]
Dessoragem e lavagem

\

da massa

‘ ‘ Adicdo de ingredientes a Manteiga da tefra
| M
Aquecimento e fuséo
(80°C)
‘ Enformagem
Armazenamento em
camara friaorifica

A

Figura 2 Fluxograma de processamento do queijo de manteiga de leite de cabra
por acidificacdo direta
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4.1 Etapas do Processamento

4.1.1 Tratamento do Leite

Apés a ordenha o leite foi filtrado em filtro de nylon e desnatado em desnatadeira
mecanica. Em seguida, o leite de cabra foi pasteurizado lentamente a 65+2°C / 30
min e posteriormente resfriado. A pasteurizacdo nao foi utilizada para o leite bovino,
uma vez que os queijos de manteiga elaborados pelo método tradicional necessitam
da agcdo dos microrganismos presentes no leite “in natura” para coagulagdo. O
creme obtido de ambos os leites foi levado ao cozimento para obtengdo da manteiga

da terra e posteriormente adicionado a massa durante a fusao.

4.1.2 Coagulacéo

O leite bovino foi deixado em repouso por 48 horas a temperatura ambiente. O
leite de cabra foi coagulado por acidificacao direta a quente, adicionando 0,3% da
solucdo de acido latico a 85%, sobre o volume de leite na proporcdo 1:3 (acido
latico/agua), a temperatura de 56° C. ApOs a imediata precipitacdo e liberacdo de

soro com coloracdo esverdeada, a massa foi dessorada.

4.1.3 Lavagem da Massa

Apos a dessoragem a massa foi submetida a lavagem para eliminar os residuos
de soro e reduzir a acidez. Foram realizadas trés lavagens com agua e uma
lavagem com leite para o queijo de manteiga tradicional. Para o queijo de manteiga
de leite de cabra realizou-se apenas uma lavagem com agua para obter a acidez

desejada.
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4.1.4 Fusao da Massa

A massa foi devolvida ao tacho, onde se iniciou 0 aquecimento por agitacao para
realizar a fusdo. Em seguida foi adicionado o sal (2,5% em relacdo ao peso da
massa), e aos poucos foi adicionado agua (10%) para hidratar a massa e evitar
obter um queijo com a consisténcia dura. Lentamente, foi adicionada a manteiga
(27% em relagcdo ao peso da massa) a temperatura de 80°C até a total absorcéo da
mesma pela massa, alcancando o ponto final do cozimento com a formacao de fios
cremosos. Para o queijo QT e QLC-gB foi adicionado gordura lactea bovina e para o

gueijo QLC-gC foi adicionado gordura lactea caprina .

4.1.5 Enformagem e Embalagem

O queijo foi enformado em formas de PVC (Poli-cloreto de vinila), previamente
higienizadas. Apds duas horas em temperatura ambiente, os blocos de queijos
foram embalados a vacuo e armazenados sob refrigeracdo, para posteriormente

serem analisados.

4.2 AvaliacgOes Fisico-Quimicas

As analises fisico-quimicas, para o0s seis experimentos realizados, nas trés
formulacbes dos queijos de manteiga (QT, QLC-gC e QLC-gB ) foram feitas em
triplicatas e seguiram as metodologias recomendadas pelo ASSOCIATION OF
realizou-se OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS — AOAC(1995).

A determinacdo da cor seguiu especificacbes da Comission Internacionale
d’le Ecleraige — CIE(1986).

e Gordura (g/100g) — através do método de Gerber;
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Umidade (g/100 g) — através do aquecimento direto em estufa a 105° C;

Extrato seco total (EST) (g/100 g) — através da diferenca do valor da umidade
(EST = 100 — Umidade);

Gordura no extrato seco (GES) (g/100g) — através da divisdo do teor de

gordura pelo extrato seco, multiplicado por 100.

pH — com o uso do pHmetro modelo HI8324,digital,com eletrodo de vidro;

Acidez (g/100 g) — acido latico, através de titulacdo com NaOH a 0,1 N;

Proteina (g/100 g) — método de Kjedahl, usando o fator de correcao 6,38;

Cinzas (g/100g) — através da perda de peso do material incinerado em mufla
a 550° C;

Cor — através do colorimetro MINOLTA modelo CR10;

Valor caldrico (kcal/g) — pelo método indireto;

VET=[(PX4)+(LX9)+ (CX4)
P=proteinas, L=lipidios, C=carboidratos (100-[U+C+G+P])

4.3 Determinacéo do pH e Acidez, inicial e final durante o processamento

Amostras da massa obtida foram submetidas a andlise de pH e acidez em

acido latico, realizadas apos a coagulacdo e lavagens sucessivas com agua/e ou
leite. Seguindo as metodologias recomendadas pelo ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS — AOAC (1995).
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4.4 AvaliacGes Microbioldgicas

Foram feitos testes de redutase no leite caprino e bovino para caracterizagao
microbiolégica. Nos queijos desenvolvidos realizou-se a Contagem Total de
Microrganismos Mesobfilos, e a contagem para Bolores e Leveduras. Todas as
analises microbiolégicas seguiram-se em duplicatas, de acordo com
INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS-ICMSF (1983).

4.5 Andlise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada em trés cidades da Paraiba (Jodo Pessoa,
Bananeiras e Campina Grande). Nas duas primeiras cidades o painel de provadores
constou de professores, funcionérios, alunos e estagiarios da Universidade Federal
da Paraiba — UFPB. Para a cidade de Campina Grande o teste foi constituido por
membros de uma congregacdo evangélica no centro da cidade. O painel de
provadores constou de 146 pessoas, ndo treinadas, sendo 61 mulheres e 85
homens de diferentes faixas etarias (variando de 15 a 69 anos), de nivel escolar do
médio a superior.

Realizou-se a andlise sensorial em cabines individuais, no laboratorio de
andlise sensorial da UFPB em Jodo Pessoa e do CFT-UFPB na cidade de
Bananeiras, com iluminacdo artificial, longe de ruidos e odores, em horarios
previamente estabelecidos (excluindo uma hora antes e duas horas apés o almoco),
(MORAES, 1985). Em Campina Grande em de cabine montada em sala de aula
através de cadeiras escolares separadas entre si.

A aceitabilidade dos queijos foi determinada com participacdo de
consumidores potenciais do produto. Utilizou-se escala hedbdnica estruturada mista
de nove pontos (1=desgostei extremamente; 5=nem gostei/nem desgostei; 9=gostei
extremamente), conforme Stone e Sidel (1993) e Meilgaard et al. (1991), para avaliar
o produto quanto ao teste de aceitacao global, aspecto, aroma, textura e sabor. Para

avaliar a intensidade da cor utilizou-se a escala do ideal (9=extremamente+clara que
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o ideal; 5=ideal; l=extremamente+escura que o0 ideal). Empregou-se escala
estruturada hedénica de cinco pontos para a intencdo de compra (1=certamente nao
compraria; 3=talvez comprasse/talvez ndo comprasse; 5=certamente compraria) e
também foi solicitado que os provadores indicassem a ordem de preferéncia dos
produtos.

Os provadores receberam trés amostras de queijos de manteiga
padronizadas em forma de cubos de aproximadamente 2 (dois) cm?, servidas em
temperatura ambiente em copos plasticos (50 mL), codificadas com numeros
aleatdrios de trés digitos. As amostras foram acompanhadas de biscoito agua e sal e
agua mineral a temperatura ambiente, para remocdo do sabor residual entre as
amostras. A ordem de avaliacdo das amostras seguiu delineamento aleatério, e 0s
consumidores entdo expressaram suas opinides individualmente em uma ficha de

avaliagdo dos atributos (Figura 3).
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AVALIAGAO SENSORIAL DE QUEIJO DE MANTEIGA

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de Queijo de Manteiga. Prove as amostras e escreva o valor da escala que vocé considera
correspondente a amostra (c6digo). Antes de cada avaliacdo, vocé devera fazer uso da agua e biscoito (dgua e sal).

Nome: Data: / 7/

1)Observe cada amostra avaliando o seu aspecto de maneira geral e escreva o valor da escala correspondente a amostra.
9 - Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 - Gostei moderadamente Codigo da amostra Valor da escala

6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

2)Avalie o aroma caracteristico do queijo de manteiga e anote o valor da escala correspondente a amostra.

9 - Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 - Gostei moderadamente Cédigo da amostra  Valor da escala
6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

3) Avalie a intensidade da cor de cada amostra e escreva o valor da escala correspondente.

1 — Extremamente + clara que o ideal

2 — Muito + clara que o ideal Codigo da amostra Valor da escala
3 — Moderadamente + clara que o ideal

4 — Ligeiramente + clara que o ideal

5 — Intensidade ideal

6 — Ligeiramente + escura que o ideal

7 — Muito + escura que o ideal

8 — Moderadamente + escura que o ideal

9 — Extremamente + escura que o ideal

4)Avalie a textura, degustando cada amostra e escreva o valor da escala correspondente.

9 - Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 - Gostei moderadamente Cdodigo da amostra  Valor da escala
6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

5)Deguste a amostra avaliando o sabor e escreva o valor da escala correspondente a amostra.

9 - Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 - Gostei moderadamente Cédigo da amostra  Valor da escala
6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

6)Deguste a amostra, faca uma aceitacéo global e anote o valor da escala correspondente a amostra.

9 - Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 - Gostei moderadamente Cédigo da amostra  Valor da escala
6 - Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

1 - Desgostei muitissimo

7)Indique sua atitude ao encontrar este Queijo no mercado.

5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria Codigo da amostra Valor da escala
3 — Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

2 — Possivelmente ndo compraria

1 — Jamais compraria

8)Escreva entre parénteses o cédigo da amostra conforme a sua preferéncia: Primeiro ( ) Segundo ( ) Terceiro ( )

Obrigado (a) pela sua colaboragéo

Figura 3 Ficha de avaliagéo dos atributos sensoriais e intencdo de compra dos
gueijos de manteiga
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4.6 Analise Estatistica

Os resultados fisico-quimicos obtidos foram avaliados mediante Andlise de
Variancia (ANOVA) univariada, utilizando um delineamento inteiramente
casualizado, com trés tratamentos (QT, QLC-gC e QLC-gB),realizando seis
repeticdes para cada tratamento. A diferenca entre as médias e as conclusdes foi
obtida através do teste t-Student. Quando detectou-se diferenga significativa entre
os tratamentos foi aplicado o Teste de Tukey (p=0,05). Os valores médios de cada
atributo obtido na analise sensorial foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) e comparacédo ao Teste de Tukey com 5% de probabilidade. Na ordenacgao
da preferéncia, realizou-se a comparacdo do somatério das ordens recebidas por
cada produto usando o método de ordenacédo de Friedman (Tabela de Newell e Mac

Farlane), recomendado por Ferreira et al. (2000).



RESULTADOS E DISCUSSAO
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Caracteristicas do Leite utilizado na elaboracdo dos Queijos de Manteiga

Segundo Guimardes (1990) a composicdo fisico-quimica do leite tanto
bovino quanto caprino pode sofrer alteragbes, que sdo influenciadas por varios
fatores tais como: raca, periodo de lactacdo, fatores climaticos e relacionados ao
manejo do animal.

O leite bovino e caprino utilizados neste experimento, na elaboracdo dos
gueijos de manteiga foram avaliados quanto aos parametros fisico-quimicos
(Tabela 2). Para avaliar a qualidade microbioldgica, foi aplicado o teste de redutase,
obtendo-se contagem padrdo em placas < 5 x 10° UFC / ml. Estando ambos em

bom estado microbiolégico de acordo com o padréo estabelecido pela legislagéo.

Tabela2 Teores médios dos parametros fisico-quimicos do Leite Bovino e
Caprino utilizado na elaboracdo dos queijos de manteiga

Leite Densidade pH Acidez Umidade Lactose Cinza Gordura Proteina

(a/) (%) (%) (%) s (%) (%) (%)
Bovino  1,0308 6,64 0,16 87,70 4,59 0,61 4,38 3,68
Caprino  1,0318 654 0,16 88,88 3,79 0,52 3,66 3,40

5.2 Avaliagdo do comportamento do pH e acidez durante o Processamento
dos Queijos de Manteiga

Durante o processamento 0s queijos de manteiga foram avaliados quanto
aos valores, inicial e final, de pH e acidez em acido latico, na coalhada obtida antes
da fusdo (Tabela 3). O pH e a acidez foram determinados com o objetivo de se
verificar o comportamento da massa antes e depois das lavagens sucessivas,

ocorrida na elaboracéo dos queijos pelo método tradicional e por acidificacéo direta.
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Tabela 3 Comportamento do pH e acidez no processamento dos queijos de
manteiga
Tratamento Acidez (%acido latico) pH
Inicial Final Inicial Final

QT 0,752 0,02° 4,412 5,322

QLC-gC 0,35° 0,06" 4,81° 5,18?

QLC-gB 0,36" 0,05° 4,56 5,07

*Valores seguidos de letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade
QT = queijo de manteiga tradicional

QLC gC = queijo de manteiga de Leite de cabra com gordura lactea caprina

QLC gB =queijo de manteiga de Leite de cabra com gordura lactea bovina

A variacdo do pH e da acidez durante a elaboracdo dos queijos de manteiga

obtido tradicionalmente e por acidificagcdo direta, podem ser visualizados nas

Figuras 4 e 5.

0,8

0,7

0,6

0,5

0,4

0.3 O Acidez final

ACIDEZ (%)

m Acidez inicial

0,2

0,1

0

QT QLCgC QLC-gB

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Figura 4 Valores médios de acidez (%) inicial e final durante o processamento dos

gueijos de manteiga

Houve diferenca (p<0,05) para as médias de acidez, inicial e final, entre os

gueijos obtidos no método tradicional e por acidificacao direta. Essa diferenca era

esperada, uma vez que no método tradicional a coagulacédo do leite € conseguida

pela acdo microbiana, e o tempo decorrido para coagulacao/fermentacédo € também
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maior que pelo método de acidificacdo direta, que em conseqiéncia disto apresenta
um valor de acidez maior. Observou-se que 0 queijo obtido pelo método tradicional
apresentou acidez inicial de 0,75%, este valor foi superior ao encontrado para 0s
gueijos, QLC-gC e QLC-gB, elaborados por acidificacdo direta, que apresentaram
valores de acidez inicial de 0,35% e 0,36 %, respectivamente.

Os valores médios de pH inicial e final, foram similares para todos os
tratamentos. Observando-se uma ligeira diferenca entre os queijos de leite de
cabra.

6,00

5,32 5,18

4,81
5,00 - '
4,41 4,56

5,07

4,00 -

m pH inicial

pH

3,00

O pH final

2,00

1,00 -

0,00
QT QLC-gC QLC-gB

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Figura 5 Valores médios de pH inicial e final durante o processamento dos
queijos de manteiga

Verificou-se ainda neste experimento que a coalhada formada pelo método
tradicional apresentou maior firmeza que a elaborada por acidificacao direta. Weber
(1987) justifica isto pelo fato de que nos queijos elaborados por acidificacdo direta a
estrutura micelar € destruida e o coagulo entdo é formado de pequenas particulas
de caseina e, desmineralizadas. Com a auséncia de calcio e formacao de ligacdes
fracas, forma-se um codgulo gelatinoso que tende a fragmentar-se mais e contrair-

S€ menos.
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5.3 Rendimento

Na Tabela 4 encontram-se os valores médios da quantidade de leite
necessaria para elaborar 1 kg de queijo (litro de leite / Kg de queijo). O queijo obtido
pelo método tradicional apresentou maior rendimento quando comparado ao
fabricado por acidificagédo direta. Pode-se atribuir esse resultado ao maior teor de
umidade apresentado neste queijo.

Tabela 4 Valores médios da quantidade de leite necessaria para elaborar um quilo
de queijo (litros de leite / kg de queijo)

RENDIMENTO
(Leite/ Kg de queijo)

Ensaio QT QLC-gC QLC-gB
1 13,33 15,00 15,38
2 13,46 15,00 15,38
3 13,20 16,21 15,78
4 13,86 16,66 15,00
5 12,48 15,78 12,00
6 13,46 15,78 14,28

Média 13,30 15,74 14,64

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Bernardi et al. (2000) ao analisar queijo mozarela obtido por acidificacao
direta obteve resultado semelhante aos encontrados neste trabalho, para os queijos
QLC-gC e QLC-gB.

5.4 Tempo de Fabricacédo dos Queijos

O tempo aproximado para a fabricacdo dos queijos de manteiga de leite de
cabra, por acidificacéo direta, foi de 2h 20min (Tabela 5). De acordo com Bernardi
et al. (2000) a coagulacdo pelo método de acidificacdo direta € muito rapida,

ocorrendo num tempo de até 10 minutos, todavia no método tradicional a
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coagulacéo/fermentacdo ocorre ao natural em um tempo decorrido de 24 a 48
horas, que por sua vez, depende da temperatura do ambiente.

Constatou-se nesta pesquisa que o tempo necessario para alcangar o ponto
de corte da coalhada no queijo de manteiga de leite de cabra foi em torno de 5
minutos, ao verificar a formacdo de um soro esverdeado. Demott (1983) ao
pesquisar a elaboracdo de queijo Mozarela por acidificacdo direta obteve a
coalhada num espaco de tempo entre 3 a 10 minutos.

Pode-se verificar através da Tabela 5 que, as duracdes das etapas de
coagulacéo e fermentacédo sao as que mais se diferenciam em ambos os métodos.
No método tradicional também néo é realizada a etapa de pasteurizacdo, uma vez
que a coagulacdo do leite é obtida pela acdo causada pelos microrganismos
préprios do leite. Observou-se que o tempo de coagulagédo/fermentacao diminuiu de

48 horas no método tradicional para 5 minutos no da acidificacéo direta.

Tabela5 Tempo aproximado de fabricacdo dos queijos de manteiga elaborados
pelo método tradicional e por acidificacéo direta

METODOS
OPERACOES
Tradicional Acidificacao direta
Recepcéo 10 min 10 min
Desnate 10 min 10 min
Pasteurizacgdo  -emeee- 30 min
Resfriamento  —emeeeee 15 min
Coagulacédo/Fermentacao 48 horas 5 min
Corte 5 min 5 min
Dessoragem 10 min 10 min
Lavagem 20 min 20 min
Fuséo 30 min 30 min
Embalagem 5 min 5 min
TOTAL 49 h 30 min* 2 h 20 min*

* .
aproximadamente

Pode-se visualizar ainda que a etapa da fermentacdo ndo existe na técnica
de acidificagcéo direta, onde o abaixamento do pH é causado pela adi¢cdo de &cidos
organicos. Valle (1991) pesquisando a obtencdo de queijo Mozarela por
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acidificacao direta, obteve uma reducao de 3 a 4 horas no tempo de fabricacdo, em
relacdo ao processamento tradicional.

Em decorréncia da diminuicdo no tempo de coagulacdo, pelo método de
acidificacdo direta obteve-se uma redugéo de 49h 30min para 2h 20min, no tempo
total de fabricacdo dos queijos, isto €, aproximadamente 95% do tempo utilizado no
método tradicional. E interessante notar que a obtencéo da coagulacdo em torno de
5 minutos, representa ndo s6 um ganho de tempo no processamento, como
também torna o processo independente de fatores climaticos, possibilitando um

melhor controle, de todas as etapas do processamento.

5.5 Andlises Fisico-Quimicas

Os resultados obtidos para as analises fisico-quimicas, entre os dois
tratamentos (tradicional e acidificacéo direta), das amostras de queijos de manteiga,
podem ser observados na Tabela 6. Verificou-se que, os valores de pH, teor de
gordura e valor calorico, ndo apresentaram diferencas (p>0,05). Todavia os demais

parametros fisico-quimicos apresentaram diferencgas (p<0,05).

Tabela 6 Valores médios* das analises fisico-quimicas dos queijos de manteiga

PARAMETROS QT QLC-gC QLC-gB
pH 5,71+0,06° 5,81+0,15° 5,78+0,12°
Acidez (% &c. latico) 0,55+0,05° 0,18+0,03" 0,26+0,05"
Umidade (g/100g) 51,37+1,81% 47,33+1,74%° 46,39+4,18°
Cinzas (g/100g) 2,17+0,49% 3,35+0,57" 2,64+0,84%°
EST (g/100g) 48,64+1,81° 52,67+1,74% 53,61+4,18°
GES (g/100g) 33,42 +3,50° 27,42+4,26° 29,63+2,72%°
Gordura (g/100g) 16,15+1,37° 14,47+2,50° 15,87+1,68°
Proteina (g/100g) 27,17+3,36° 33,29+1,91° 29,63+1,31%
Valor calérico 267,06+7,89% 275,81+17,72° 283,32+19,94°
(Kcal/1009)

*Valores seguidos de letras iguais na mesma linha néo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade

+desvio padrao;
*Média de (6) seis repeticdes

QT = queijo de manteiga tradicional

QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina
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Segundo Bernardi et al. (2000) estas diferencas podem estar diretamente
relacionadas com algumas etapas de fabricacdo dos queijos como o corte, agitacao
e dessoragem, bem como as lavagens que nao se repetem com precisdo na
elaboracdo dos queijos. Valle (1991) afirma que principalmente as etapas de
agitacdo, aquecimento e manuseio da coalhada podem produzir alteracdes na
composicao e qualidade dos queijos. Por outro lado, a utilizacdo do tipo de leite
também deve ser levada em consideracao.

Sampaio et al. (1996) também afirmam que a adi¢cdo do acido seja feita de
maneira rapida e homogénea para evitar superacidificacdo localizada, podendo
acarretar prejuizos na qualidade do produto final, como a floculacdo da proteina e
retencdo de umidade. Constatou-se que em testes preliminares realizados neste
experimento, a falta de agitacdo rapida no momento da adi¢do do &cido, acarretou
em perdas de rendimento, dos queijos de manteiga elaborados com o leite de

cabra.

5.5.1 pH

Avaliando-se os dados da Tabela 6, pode-se verificar que néo foi houve
diferenca (p>0,05) para os valores médios de pH. Isto demonstra que a adicdo de
acido latico nao influenciou o pH final dos queijos elaborados no método tradicional
e por acidificacdo direta. De acordo com Gondim (2002) os resultados de pH
encontrados para queijo de manteiga, variaram entre 5,6 a 5, 9, sendo o valor
médio de 5,7. Silva e Van Dender (2003) estudando queijo com concentrado
protéico de soro encontraram variacdo de pH entre 5,68 a 5,75.

Ao pesquisar Requeijdo em barra com adicdo de concentrado protéico de
soro (WPC) para reducdo do teor de gordura Sousa et al. (2002) encontraram
valores de pH variando de 5,6 a 5,8. No entanto Garcia (2005) ao avaliar Requeijao
cremoso ligth relata ter encontrado valores superiores aos encontrados neste
trabalho com pH variando de 6,16 a 6, 28. Todavia, Guerra (1995) em estudo sobre
a influéncia do sorbato de potassio sobre a vida Gtil do queijo de manteiga, relata

valores de pH entre 5,9 e 6,0 nas amostras analisadas.
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5.5.2 Acidez

Os valores médios das andlises de acidez em &cido latico apresentaram
diferenca (p<0,05) entre os tratamentos, porém ndo houve diferenca (p>0,05) entre
0s queijos elaborados por acidificacédo direta. Os valores médios encontrados foram
0,55%; 0,18% e 0,26% para os queijos de manteiga QT, QLC-gC, QLC-gB,
respectivamente.

O queijo de manteiga analisado por Gondim (2002) apresentou acidez em
acido latico de 0, 79 %. No entanto Garcia (2005) encontrou em Requeijao cremoso
light valores de acidez variando de 0,33% a 0,39 %.

Por outro lado Hoffmann et al. (2001) observaram valores de acidez em torno
de 0,93% para requeijdo cremoso tradicional e 1,06% para requeijado com teor
reduzido de gordura. Sousa et al. (2002) ao avaliar requeijao de leite de bufala
encontrou valores de acidez entre 0,16% a 0,20%. Analisando queijo de manteiga
produzido no Estado do Rio Grande do Norte, Nassu et al.(2003) constataram valor
de 0,41% para acidez.

Hagrass et al. (1984) avaliando o efeito da acidificacdo direta na composi¢cao
quimica, ndo encontraram diferencas entre as duas técnicas nos parametros de
acidez. As diferengas para valores de acidez entdo encontrados no presente
trabalho, em comparacédo ao relatado por outros autores, podem ser explicados
devido a falta de padronizacdo do ponto final de eliminacdo da acidez, pelas

sucessivas lavagens da massa com leite e/ou 4gua.

5.5.3 Umidade

Constatou-se diferencas (p<0,05) entre os dois tratamentos nos valores
médios de umidade (Tabela 6). Os resultados notados neste trabalho foram
semelhantes aos encontrados por Gondim (2002) em queijo de manteiga, cujos
valores variaram de 49,74% a 52,88%, sendo o valor médio de 51,92%. Sousa et

al. (2002) observaram valores de 49,1% a 52,1% para requeijdo em barra. Todavia,
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Munk e Campos (1984) relatam que o requeijdo fatiavel apresenta umidade em
torno de 48,25%.

O queijo de manteiga produzido no Estado do Rio Grande do Norte analisado
por Nassu et al. (2003) apresentou 47,10% de umidade, semelhantes ao
encontrados entre os tratamentos elaborados por acidificacéo direta. Bernardi et al.
(2000),no0 entanto; ao comparar queijo mozarela obtido pelo método tradicional e
por acidificacdo dieta encontrou variagdo de umidade entre 44,50% a 47,22% e de
47,47% a 48,07%, respectivamente.

Segundo Lerayer et al. (1998) ndo ha na legislacdo diferenciacdo, entre
requeijao cremoso e de corte, em relacdo a umidade.Porém é recomendado que o
requeijao de corte apresente 48% a 54% de umidade. Em decorréncia disso pode
se afirmar que os queijos elaborados estdo dentro dos padrbes estabelecidos pela

legislacao.

5.5.4 Cinzas

Com relagéo ao teor de cinzas (Tabela 6) houve diferenca (p<0,05) para os
trés tratamentos desenvolvidos. Queiroz (2001) obteve variagdo de 2,03% para
requeijao tradicional e 2,49% e 2,29% em requeijoes light, estes valores foram
similares aos encontrados neste experimento para os queijos QT e QLC-gB.

No entanto Sousa et al. (2002) constatou variacdo de 2,6% a 3,0% para
requeijdo cremoso tradicional adicionado de WPC e requeijao em barra
respectivamente, valor préximo ao observado nesta pesquisa para o queijo feito
pelo método tradicional. Todavia, Nassu et al. (2003) encontraram valor médio de
cinzas em queijo de manteiga de 2,61%. Porém ao analisar requeijao de leite de
bufala Sousa et al. (2002) constaram valores de cinzas variando de 1,67% a 2,52%.

Rappaci (2001) ao comparar as caracteristicas fisico-quimicas, reolégicas e
sensoriais do requeijao cremoso obtido por fermentacéo lactica e por acidificacdo
direta constatou maior perda de minerais no sSoro no processai realizado por

fermentacao latica.
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5.5.5 Extrato seco total (EST)

Os teores médios de extrato seco total para os queijos QT, QLC-gC e QLC-
gB foram de 48,63%; 52,67% e 53,61%,respectivamente (Tabela 6). Houve
diferenca (p<0,05) entre as médias do EST para os trés tratamentos. O queijo
elaborado pelo método tradicional apresentou um menor teor de EST com relagéo
aos queijos elaborados por acidificacdo direta, confirmando o maior teor de
umidade deste queijo.

De acordo com Gondim (2002) o teor de EST para queijo de manteiga se
encontra em torno de 47,96%, similar ao encontrado para o queijo obtido pelo
método tradicional.

Silva e Van Dender (2003) obtiveram os seguintes valores medios de EST
em requeijdo cremoso, 29,97% a 31,71%, que foram inferiores aos verificados
neste experimento. Todavia Paiva et al. (2002) notou para diferentes tipos de
gueijos de leite cabra teores de extrato seco total variando entre 38 a 62%.

Segundo Valle (1991) o teor de sdlidos totais dos queijos pode sofrer
influencia de varios fatores como temperatura de coagulacéo, corte e a velocidade

de aquecimento.

5.5.6 Gordura

Com relacdo ao teor de gordura ndo houve diferenca (p>0,05) entre os
gueijos obtidos pelo método tradicional e de acidificacédo direta (Tabela 6). Bernardi
et al. (2000) também ndo notou diferencas nos niveis de gordura dos queijos
mozarela elaborados pelo método tradicional e de acidificacéo direta.

O queijo de manteiga analisado por Gondim (2002) apresentou 23,91% de
gordura. Comparando este resultado com a média da gordura dos queijos QT,
QLC-gC e QLC-gB ,observa-se que os queijos em estudo apresentaram um menor
teor de gordura:16,15%;14,47% e 15,87% respectivamente.

Lerayer et al. (1998) afirmam que na legislacdo ndo ha diferenciacdo entre

requeijao cremoso e de corte quanto ao teor de gordura, € recomendado entdo que



ALMEIDA, Eliossandra Pereira de. 57
Desenvolvimento do Queijo de Manteiga de Leite de Cabra

0 requeijao de corte apresente teor de gordura entre 24% e 32%. Os tratamentos
analisados constataram teores de gordura inferiores ao indicado pelo autor, o que
pode ser considerado desejavel, uma vez que a tendéncia no mercado de laticinios
e alimentos em geral esta cada vez mais dando preferéncia aos produtos com
menores teores de gordura. Analisando diferentes tipos de queijos de cabra Souza
(2004) observou os seguintes valores de porcentagem de gordura 21%, 17%, 31%
e 26%, para 0s queijos petit, natural frescal, chevrotin e tipo boursin,

respectivamente.

5.5.7 Proteinas

Foi observada diferenca (p<0,05) entre os tratamentos (Tabela 6). Os queijos
QT, QLC-gC e QLC-gB apresentaram valores de proteinas 27,17%, 33,29% e
29,63%, respectivamente. Os valores encontrados neste experimento foram
superiores aos obtidos por Sousa et al. (2002) ao avaliar requeijdao em barra
tradicional, cujo valor foi de 20,3 g/100g.

Nassu et al. (2003) relatam ter observado para queijo de manteiga valor
médio de 23,73% de proteina. Todavia ao analisar requeijdo de leite de bufala
Sousa et al. (2002) constataram valores de proteinas variando entre 15,61%
a 22,13 %.

5.5.8 Gordura no Extrato Seco (GES)

Constatou-se que houve diferenca (p<0,05) entre os trés tratamentos,
observando valores mais baixos para os teores de GES no método de acidificacao
direta (Tabela 6). Porém o queijo adicionado de gordura lactea bovina apresentou
resultado para GES mais préximo ao encontrado pelo método tradicional, isto pode
ser explicado devido ao fato de que o tipo de manteiga adicionada foi a mesma

para ambos os tratamentos.
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Sousa et al. (2002) ao avaliar requeijao de leite de bufala notou variacdo de
51,27% a 64,46% no GES. Para Nassu et al. (2003) o valor médio encontrado de
GES para queijo de manteiga produzido no estado do Rio Grande do Norte foi de
47,30%. Ao pesquisar diferentes tipos de queijos de cabra Feitosa (2003) mostrou
resultados para porcentagem de gordura no extrato seco de 50,68% para 0s queijos
petit, 46,04% para o queijo natural frescal, 50,63% para 0s queijos tipo chevrotin, e
68,25% para os queijos tipo boursin.

Segundo a classificacdo do Regulamento Técnico de Identidade para
Queijos (BRASIL, 1996) os queijos QT, QLC-gC e QLC-gB foram classificados

como queijos semi-gordos por apresentarem valor inferior a 40% de GES.

5.5.9 Valor Calérico

N&o houve diferenca (p>0,05) nos resultados médios verificados para valor
calorico. Ha indicios que a variabilidade nos tratamentos por acidificacao direta seja
maior que no queijo tradicional. Os valores constatados neste trabalho foram
inferiores aos notados por Sousa et al. (2002) ao avaliar requeijao de leite de bufala
na ilha de Maraj6-PA com valor calorico variando entre 350 a 430 kcal/g.

5.5.10 Cor

Os resultados obtidos na avaliacdo da cor dos queijos através do colorimetro
Minolta modelo CR10A, estdo apresentados na Tabela 7. As leituras foram obtidas
pelos valores de L Hunter (luminosidade) a* Hunter (vermelho ao verde) e b* Hunter
(amarelo ao azul).

O valor a* caracteriza coloracdo na regidao do vermelho (+a*) ao verde (-a*) o
valor b* indica coloracao no intervalo do amarelo (+b*) ao azul (-b*). Constatou-se
gue os valores a e b se elevaram mais para a regidao do amarelo apresentando

pouca variabilidade entre eles.
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Tabela 7 Valores médios de cor (L, a*,b*) dos queijos de manteiga desenvolvidos

L a* b *
QT 50,64 0,10 26,93
QLC-gC 50,60 -1,00 23,60
QLC-gB 49,90 -0,53 30,90

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

5.6 AvaliacBGes Microbioldgicas

Na Tabela 8, observam-se os valores médios da contagem total de mesdfilos

(UFC/g) dos queijos de manteiga.

Tabela 8 Resultados da contagem total de mesofilos (UFC/g) dos queijos de

manteiga

Experimento QT QLC-gC QLC-gB
(UFC/g) (UFC/g) (UFCIg)

1 2,00 x 10° est 1,12 x 10° 6,50 x 10*

2 2,75 x 10° 1,23 x 10* 4,40 x 10*

3 8,15 x 10° 3,35 x10? 2,40 x 10*

4 4,35 x 10° 1,60 x 10° 7,80 x 10*

5 1,95 x 10° 1,09 x 10° 7,55 x 10°

6 1,49 x 10* 2,09 x 102 3,20 x 103

Média 5,38 x 10° 2,12 x 10* 3,69 x 10*

QT = queijo de manteiga tradicional

QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Verifica-se que a contagem média de bactérias mesofilas ndo ultrapassou a
faixa de 10*, exceto para a amostra de QLC-gC no experimento 1. A legislacdo n&do
exige contagem total de bactérias mesoéfilas em queijos de massa fundida, podendo
se justificar isto ao fato de que, no processamento destes tipos de queijos a massa
obtida sofre processamento térmico (cozimento da massa) a temperaturas muito

altas (80°C) levando-se entéo a destruicdo dos microrganismos.
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Os resultados da contagem média de Bolores e Leveduras (UFC/g) podem
ser visualizados na Tabela 9.

Tabela 9 Resultados da contagem de Bolores e Leveduras (UFC/g) dos queijos de

manteiga
Experimento QT QLC-gC QLC-gB
(UFCIg) (UFC/g) (UFC/g)
1 < 10 est 4,91 x 10° 7,10 x 10° est
2 5,55 x 102 1,89 x 10° 4,25 x 10°
3 7,80 x10? 4,50 x 10 est 8,00 x 10
4 5,45 x 102 5,90 x 102 4,45 x 10?
5 8,95 x10? 9,00 x 10 est 4,30 x 10?
6 3,90 x 102 2,37 x 102 4,55 x10?
Média 5,29 x 10° 1,29 x 10° 4,24 x 10°

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Os resultados observados nesta pesquisa foram superiores aos encontrados
por Gondim (2002) ao analisar amostras de queijo de manteiga com variacdo de
1,0x10 UFC/g a 2x10 UFC/g. Todavia Feitosa (2003) constatou contagem de 1,5x10*
a 2,8x10® UFC/g para Bolores e Leveduras em queijos de manteiga produzidos no
estado do Rio Grande do Norte.

Bolores e Leveduras também foram encontrados por Sousa et al. (2002) em
71,4% das amostras de requeijdo de leite de bufala, com contagens de <1,5x10?
UFC/g a 4,4x10* UFC/g. A legislacdo admite contagem para Bolores e Leveduras de
até 10° UFC/g em queijos de massa fundida. Nota-se que apenas as duas primeiras
amostras do QLC-gC, ndo se apresentaram dentro do limite estabelecido pela
legislagdo, que pode ter ocorrido por recontaminagdo do produto pos—

processamento ou conservacao inadequada.

5.7 Anélise Sensorial

Através da analise sensorial pode se determinar a aceitabilidade e a

gualidade dos alimentos, com o auxilio dos sentidos humanos como o paladar e
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olfato. Para avaliar a qualidade de um produto, deve se levar em conta as
propriedades sensoriais aceitaveis, como essenciais no momento da escolha e
consumo do produto (ANZALDUA-MORALES, 1997).

Na Tabela 10 nota-se que houve diferenca (p<0,05) para quase todos 0s
atributos. Todavia em relacé&o ao atributo aroma, para os produtos elaborados com
leite de cabra (QLC-gC e QLC-gB) ndo houve diferenca (p>0,05). Justifica-se pelo
fato que, o leite de cabra possui um odor caracteristico, que € mais acentuado do

gue o leite bovino.

Tabela 10 Comparacédo dos tratamentos sobre os atributos sensoriais

Atributos Sensoriais

Tratamento Aspecto Aroma Cor Textura Sabor Aceitagao
Global
QT 7,7% 7,5% 5,3% 7,42 7,6% 7,6%
QLC-gC 5,2° 6,0 2,6° 5,7 5,3 5,2°
QLC-gB 6,4° 6,4° 3,7° 6,2° 6,5° 6,3°

*Valores seguidos de letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade
QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Os dados sensoriais dos queijos de manteiga também foram analisados
guanto ao perfil de aceitacdo (% de consumidores que atribuiram notas superiores
a cinco), perfil de rejeicdo (% de consumidores que atribuiram notas inferiores a
cinco) e perfil de neutros (% de consumidores que atribuiram notas iguais a cinco).
Os atributos sensoriais avaliados foram: aparéncia, aroma, textura, sabor e

avaliagdo global.

5.7.1 Aparéncia

Segundo Garcia (2005) a aparéncia € a primeira impressdo que o

consumidor tem sobre o alimento, visto que, o alimento de aparéncia ruim é
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ligeiramente rejeitado. Portanto, pode se afirmar que a aparéncia € o atributo que
determina o valor de comercializacdo de um produto. Ao avaliar a rejeicdo e
aceitacdo da aparéncia (Figura 6) dos queijos de manteiga verificou-se que 0s
gueijos QT e QLC-gB obtiveram nota superior a cinco em mais de 60% dos

consumidores.
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QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Figura 6 Perfil de rejeicdo e aceitacao da aparéncia dos queijos de manteiga

No entanto foi adicionado gordura lactea bovina na composi¢cdo do QLC-gB,
gue consequentemente apresentou uma melhoria no atributo aspecto. Gondim
(2002) ao comparar gqueijo de manteiga adicionado com gordura bovina e 6leo de
soja observou que, o queijo elaborado com 100% de gordura bovina obteve melhor

aceitacao 42,62% atribuida a nota 8(gostei muito).

5.7.2 Aroma

Verifica — se para aceitacao e rejeicdo do aroma (Figura 7) que os produtos

QT e QLC-gB apresentaram boa aceitagdo para mais de 70% dos consumidores,
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gue atribuiram notas superiores a cinco. Por semelhanca QLC-gC também obteve

boa aceitacdo para mais de 60% dos consumidores.
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QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Figura 7 Perfil de rejeicao e aceitagdo do aroma dos queijos de manteiga

O aroma € o conjunto das sensacdes do olfato, estimulada por componentes
volateis que, em conjunto com o gosto, conferem caracteristicas especificas ao
produto (CHITARRA e CHITARRA, 1990). Constatou-se neste experimento que
para o item aroma, a manteiga bovina foi bastante correlacionada, indicando que os
gueijos adicionados com esse tipo de gordura lactea apresentaram acentuado e
melhor aroma em relagdo ao queijo onde foi utilizado manteiga caprina. A boa
aceitacdo do QLC-gC pode ser atribuida a afirmacédo verbal de alguns provadores
gue compararam a gordura caprina ao aroma que “lembra” doce de leite. A
legislacdo afirma que o odor do queijo de manteiga deve ser pouco pronunciado

lembrando manteiga.

5.7.3 Textura

Ao avaliar a aceitacao e rejeicao da textura, constatam-se na Figura 8, que
para o produto QT, foram atribuidas notas superiores a cinco para mais de 60% dos
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consumidores. No entanto os produtos QLC-gC e QLC-gB obtiveram indices de
aceitacdo por mais de 50% dos consumidores atribuidas a notas superiores a
cinco.Todavia 0 QLC-gC, apresentou indice de rejeicdo para mais de 30% dos
consumidores com notas inferiores a cinco.

Segundo Green (1984) uma das mais importantes consideracdes na
elaboracdo do queijo € a obtencédo de produto aceitavel sob os pontos de vista de
sabor e textura. A textura é a manifestacdo das caracteristicas reoldgicas e
depende da composicdo e estrutura do queijo, e pode ainda ser influenciada pelas
condicOes de varias etapas durante seu processamento. A formacdo e manuseio da
coalhada afeta sua habilidade de reter gordura e umidade, influenciando assim sua
composicao e consequentemente sua textura.

Gondim (2002) notou ao pesquisar queijo de manteiga com substituicdo da
gordura lactea bovina por 6leo de soja, que os queijos elaborados com 6leo de soja
apresentaram maior porcentual de escolha 27,86% atribuida a nota 5 (textura ideal)

em comparacdo ao queijo de manteiga elaborado com 100% de gordura lactea

bovina.
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Figura 8 Perfil de rejeicao e aceitagao da textura dos queijos de manteiga



ALMEIDA, Eliossandra Pereira de. 65
Desenvolvimento do Queijo de Manteiga de Leite de Cabra

5.7.4 Sabor

O sabor de qualquer produto lacteo é uma mistura de flavors criado a partir
de sua base, dos compostos produzidos durante a fermentacdo e da adicdo de
ingredientes flavorizantes. Os produtos que apresentam gordura na sua
composicdo sao mais aceitos pelos consumidores como afirmam alguns autores
(CAVALCANTE, 1991; BUCIONE, 1999; GONDIM, 2002).

Verificou-se que o produto QT (Figura 9) obteve maior indice de aceitacao
por mais de 90 % dos consumidores atribuida a notas superiores a cinco. Todavia
para o produto QLC-gB o indice de aceitagdo foi superior a 60 % seguido do QLC-
gC com aceitacdo em mais de 50% dos consumidores, embora 0 mesmo tenha
apresentado maior indice de rejeicdo acima de 30 %.

De acordo com Garcia (2005) ao avaliar requeijdao cremoso com teor
reduzido de gordura a maior porcentagem de aceitacdo atribuidos a nota 8 (gostei
muito) foi para os requeijdes integral e ligth, todavia com nota maxima 9 (gostei
muitissimo) atribuida para o requeijdo integral, confirmado pela presenca de

gordura no produto.

SABOR

100% -
= 80%-
S
N L
I[.JI:J 60% - B Rejeicdo
8 O Neutro
%’: 40% A B Aceitacdo
09
o

20% -

0% -

QT QLCgC QLC-gB

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
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Figura 9 Perfil de rejeicdo e aceitacdo do sabor dos queijos de manteiga
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As caracteristicas do “flavour” do leite de cabra podem ser atribuidas a
presenca de lipidios, particularmente sob a forma de acidos graxos de cadeia curta
(caprico, caprdico e caprilico) presente quase trés vezes em menor quantidade no
leite de vaca. Isto os torna quimica e fisiologicamente distintos. Os autores também
citam que a membrana dos glébulos de gordura,que encerra os odores, € mais
fraca no leite de cabra que ,quando rompida,ativa enzimas, liberando &cidos graxos
volateis de odores desagradaveis (LAMBERET et al., 2000; SKJEDVAL, 1979; LE
JAQUEN, 1981;HAENLEIN, 1998).

No entanto Bucione (1999) afirma que a gordura pode contribuir para
melhorar o sabor dos alimentos, e é interessante notar que o QLC-gB, o qual foi
utilizado gordura lactea bovina, obteve maior indice de aceitacdo em comparacéo
ao produto QLC-gC.

5.7.5 Aceitagcédo Global

Ao avaliar a rejeicdo e a aceitacdo global dos queijos (Figura 10) verificou-se,
gue o produto QT apresentou maior percentual de aceitagéo para mais de 90% dos
consumidores, atribuidas as notas 8 (gostei muito) e 9 (gostei muitissimo).

O QLC-gB obteve nota superiores a cinco por mais de 70% dos
consumidores atribuidas as notas 7(gostei moderadamente) e 6 (gostei
ligeiramente) observando que em termos gerais estes produtos tiveram boa
aceitacdo pelos consumidores. O queijo QLC-gC, que obteve maior indice de
rejeicdo global em mais de 30%, apresentou boa aceitacdo por mais de 50% dos
consumidores com atribuicdo a nota 6 (gostei ligeiramente) .

Verifica-se que o QLC-gB obteve nota superiores a cinco por mais de 70%
dos consumidores atribuidas as notas 7(gostei moderadamente) e 6 (gostei
ligeiramente) observando que em termos gerais estes produtos tiveram boa
aceitacdo pelos consumidores. O queijo QLC-gC, que obteve maior indice de
rejeicdo global em mais de 30%, apresentou boa aceitagdo por mais de 50% dos
consumidores com atribuicdo a nota 6 (gostei ligeiramente) .
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Figura 10 Perfil de rejeicdo e aceitacédo global dos queijos de manteiga

5.7.6 Intensidade de Cor

A cor € uma das caracteristicas sensoriais mais importantes para a
aceitabilidade. Sendo assim verificou-se que na avaliagdo sensorial da intensidade
da cor, o QT obteve maior percentagem ( 63,70%) dos consumidores atribuida a
nota 5 (intensidade ideal). O produto QLC-gC apresentou valor de 35,62% pelos
consumidores atribuida a nota 2 (muito+clara que o ideal). E para o produto QLC-
gB o maior percentual foi também de 35,62% atribuida, por sua vez, para a nota 3
(moderadamente+clara que o ideal). A maior rejeicdo para a intensidade da cor no
QLC-gC pode ter sido verificado pela coloracdo branca tipica do leite de cabra e
consequentemente da sua manteiga.

Gondim (2002) notou maior preferéncia 45,90% atribuida a nota 5
(intensidade ideal) para o queijo de manteiga elaborado com 100% de gordura
bovina, em comparacdo com os queijos de manteiga elaborados com 6leo vegetal
com porcentagem de 26,23% atribuidas as notas 4 (ligeiramente+clara que o ideal)

e 3 (moderadamente +clara que o ideal). O leite de cabra por ndo possuir o
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pigmento caroteno, apresenta colora¢ado “esbranquicada’ em seus derivados, o que
faz com que os seus produtos sejam pouco aceitos pelos consumidores.
Observou-se de uma maneira geral através da Figura 11 que o queijo de
manteiga tradicional (QT) distinguiu-se dos demais por apresentar maior preferéncia
em todos os atributos atribuida a nota 8 (gostei muito) também para intensidade de

cor atribuida a nota foi 5 (intensidade ideal).

Cor

9

7

Aroma - Textura
—— QT
QLC-gC
—a— QLC-gB
Aparéncia Sabor

Avaliacao Global

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Figura 11 Representagdo esquematica dos valores médios dos atributos do painel
sensorial dos queijos de manteiga elaborados

O produto QLC-gB destacou-se do QLC-gC pela aparéncia, sabor e

avaliacdo geral que foram atribuidas a nota 6 (gostei ligeiramente). Todavia, com

relacdo a intensidade da cor a nota atribuida foi 4 (ligeiramente+clara que o ideal)

para o0 QLC-gB e 3 (moderadamente+clara que o ideal) para o QLC-gC. O leite

caprino tem a caractersitca de ndo possuir o pigmento caroteno na sua composicao,

0 que torna seus derivados com coloracao branca que é ligeiramente rejeitada pelos
consumidores.

Os queijos de leite de cabra apresentaram ainda semelhancas com relacéo

aos atributos aroma e textura, devido ao sabor caracteristico do leite. Observou-se

também a formacdo de uma coalhada mais fina na elaboracdo de queijos, em
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comparacao com a coalhada formada no leite bovino, e devido a esta caracteristica,

pode se afirmar que o leite de cabra produz queijos com melhores texturas.

5.7.7 Atitude de Compra

Na Figura 12 nota-se com relacdo a intencdo de compra que o queijo de
manteiga (QT) obteve maior aceitacdo para mais de 80% dos consumidores
atribuida a nota 5(compraria) em seguida para o queijo de manteiga (QLC—gB) o
percentual de aceitacdo foi para mais de 35,62% dos consumidores, atribuido a

nota 4 (possivelmente compraria).

INTENCAO DE COMPRA

80
70
60 1
50 A

m QT

40 A @ QLC-gC
30 O QLC-gB
20 A
10 -
] — ™ —_

PROVADORES (%)

Compraria Possivelmente Talvez Possivelmente Jamais compraria
compraria comprasse/talvez ndo compraria
ndo comprasse

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Figura 12 Perfil de intengcédo de compra dos queijos de manteiga elaborados

Para o produto (QLC-gC) 23,29% dos consumidores atribuiram as notas
2(possivelmente ndo compraria) e 1(jamais compraria). Leva—se em conta ainda
gue houve uma consideravel porcentagem de consumidores neutros que hao
optaram por nenhum dos produtos atribuindo a nota 3 (talvez comprasse/talvez nao

comprasse) para os produtos pesquisados.
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5.7.8 Preferéncia

A preferéncia dos consumidores para os queijos de manteiga estudados esta
representada, em ordem crescente, na Figura 13. Pode se observar que o primeiro
lugar foi atribuido ao QT por 72,6% dos consumidores, ficando em segundo lugar o
QLC-gB por mais de 67,8% e, em terceiro lugar com 63,7% para o QLC-gC.
Cavalcante (1991) ao comparar requeijao tradicional com requeijao elaborado com
gordura vegetal hidrogenada observou que os produtos elaborados com gordura
lactea obtiveram maior preferéncia.

Observou-se ainda ao comparar as Figuras 12 e 13 que existe uma relacao
entre a ordem de preferéncia e a intencdo de compra, verifica-se que 67,80% dos
consumidores optaram por comprar o QT e 72,60% selecionaram este queijo como
o melhor. Todavia, 23,29% dos consumidores optaram por possivelmente “ndo
comprar” ou “jamais comprar” o0 QLC-gC e 67,80% deles selecionaram este queijo
para terceiro lugar. O QLC-gB, por sua vez, obteve 35,62% dos consumidores
optaram por “possivelmente comprar” este queijo e, 63,7% o elegeram em segundo

lugar na preferéncia.

ORDEM DE PREFERENCIA

80

72,6

70 67,8

63,7

60

50

mOT
B QLC-gC
40 @ QLC-gB

30

PROVADORES (%)

20,55
20 18,5 15.75 17,12

10,27 10,96

. N
O,

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Figura 13 Perfil de preferéncia dos queijos de manteiga elaborados
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Na Tabela 11 encontram-se o somatério das ordens atribuidas pelos
consumidores, na ordem crescente de 1 a 3. Os produtos que obtiveram as
menores somas foram os mais preferidos. Todos os produtos apresentaram
diferenca, ao nivel de 5% de probabilidade, confirmando estatisticamente a relagédo
existente entre intencdo de compra e ordem de preferéncia na opinido dos

consumidores.

Tabela 11 Teste de ordenacgao-preferéncia dos queijos de manteiga

Tratamento QT QLC-gC QLC-gB

Total 200a 375b 301c

* Valores seguidos de letras iguais na mesma coluna néo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade
QT = queijo de manteiga tradicional

QLC-gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina

QLC-gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Pode se verificar nos resultados da analise sensorial que o produto QLC-gC
apresentou os maiores indices de rejeicao nos atributos aroma e aparéncia, variando
de 21,22% a 36,30% para os consumidores, respectivamente. O produto que obteve
menor indice de rejeicdo foi o QT que variou de 5,47% para 0s consumidores no
atributo sabor e 7,63% no atributo aroma. No entanto o produto QLC-gB obteve
indice de rejeicdo entre 12,32% no atributo aroma, a 19,86% dos consumidores no
atributo textura.

Os resultados obtidos sugerem que, sensorialmente, a utilizacdo da gordura
lactea bovina seja mais indicada para elaboracdo de queijo de manteiga, uma vez
que os produtos onde foi empregado gordura lactea bovina obtiveram maior
aceitacado pelos consumidores. Verificou que o uso do leite de cabra apresentou boa
aceitacdo na maioria dos atributos, indicando que € viavel a utilizacdo deste tipo de
leite para fabricacdo de queijo de manteiga. Por conseguinte constatou-se também,
que a utilizacdo do &cido latico ndo interferiu nas qualidades sensoriais do produto. O
queijo de manteiga de leite de cabra surge assim, como uma nova op¢ao no mercado

entre os produtos lacteos.



CONCLUSOES
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6 CONCLUSOES

O método empregado foi adequado e confirma a possibilidade de se produzir queijo
de manteiga de leite de cabra, através da acidificacdo direta. A adicdo da manteiga
bovina melhorou os aspectos sensoriais do produto, em especial, com relacdo ao

aspecto sabor.

N&o houve diferenca significativa de pH, inicial e final, no comportamento da massa
apos as lavagens em ambos os métodos.Todavia a acidez inicial e final verificada,

foi maior no método tradicional.

Queijos de manteiga desenvolvidos por acidificacdo direta podem ser obtidos com
aproximadamente 95% de reducdo no tempo de fabricacdo, em relacdo ao método
tradicional. O rendimento dos queijos de manteiga desenvolvidos pelo método

tradicional foi maior que para o queijo obtido pelo método de acidificacdo direta.

Entre os parametros fisico-quimicos foram encontrados diferengas significativas,

exceto para os teores de pH, gordura e valor caldrico.

A contagem média de bactérias meséfilas ndo ultrapassou a faixa de 10 exceto
para uma amostra do QLC-gC. Os produtos QT e QLC-gB apresentaram contagem
de Bolores e Leveduras dentro do limite estabelecido (10° UFC/g), na legislacdo para

gueijo de manteiga.

Os queijos de leite de cabra obtiveram boa aceitacdo pelos consumidores quando
comparado ao produto tradicional, em especial, o queijo de manteiga de leite de
cabra adicionado de gordura lactea bovina, que obteve indices de aceitabilidade por

mais de 60% dos consumidores.
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8 APENDICES

APENDICE A — Valores médios das avaliacdes de acidez e pH inicial e final durante
0 processamento dos queijos de manteiga

Valores médios de acidez e pH inicial e final do queijo de manteiga tradicional (QT)

Ensaio Acidez pH Acidez pH
(Soro) (Lavagem com Leite)

1 0,66 4,31 0,01 5,35

2 0,72 4,29 0,02 5,60

3 0,71 4,25 0,02 5,25

4 0,77 4,46 0,02 5,28

5 0,82 4,80 0,02 5,21

6 0,80 4,34 0,03 5,22
Média 0,75 4,41 0,02 5,32
Desvio padréo 0,06 0,20 0,01 0,15

Valores médios de acidez e pH inicial e final do queijo de manteiga de leite de cabra

com gordura lactea caprina (QLC-gC)

Ensaio Acidez pH Acidez pH
(Soro) (Lavagem com Leite)

1 0,31 5,07 0,08 5,26

2 0,29 4,98 0,08 5,25

3 0,35 4,62 0,05 5,14

4 0,37 4,79 0,06 5,20

5 0,36 4,71 0,05 5,18

6 0,38 4,68 0,07 5,06
Média 0,34 4,81 0,07 5,18
Desvio padréo 0,04 0,18 0,01 0,07

Valores médios de acidez e pH inicial e final do queijo de manteiga de leite de cabra

com gordura lactea bovina (QLC-gB)

Ensaio Acidez pH Acidez pH
(Soro) (Lavagem com Leite)

1 0,37 4,46 0,06 5,15

2 0,36 4,55 0,06 5,16

3 0,35 4,46 0,04 5,08

4 0,39 4,58 0,04 5,08

5 0,28 4,96 0,06 5,15

6 0,37 4,32 0,06 4,81
Média 0,35 4,56 0,05 5,07
Desvio padrdo 0,04 0,22 0,01 0,13
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APENDICE B — Valores médios das avaliacées fisico-quimicas dos queijos de

manteiga

Valores médios de pH dos queijos de manteiga

Ensaio QT QLC-gC QLC-gB
1 57 5,9 5,9
2 5,8 6,0 5,9
3 5,8 5,8 5,7
4 5,6 5,7 5,6
5 5,6 5,7 5,8
6 5,7 5,7 5,8
Média 5,7 5,8 5,8
Desvio padréo 0,06 0,15 0,12
QT = queijo de manteiga tradicional
QLC gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina
Valores médios de acidez em &cido latico dos queijos de manteiga
Ensaio QT QLC-gC QLC-gB
1 0,60 0,18 0,26
2 0,56 0,20 0,25
3 0,51 0,17 0,26
4 0,54 0,24 0,20
5 0,50 0,15 0,34
6 0,62 0,19 0,23
Média 0,55 0,18 0,26
Desvio padrao 0,05 0,30 0,05

QT = queijo de manteiga tradicional
QLC gC = queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina
QLC gB =queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

Valores médios de umidade (g/100g), EST (g9/100g), GES (g/100g) e cinzas (g/100g)

do queijo de manteiga tradicional (QT)

Ensaio Umidade EST GES Cinzas
1 51,24 48,76 34,84 1,59
2 51,37 48,63 36,97 2,92
3 50,50 49,50 28,16 2,31
4 49,33 50,67 30,59 1,76
5 51,02 48,98 33,23 2,47
6 54,73 45,27 36,73 1,98
Média 51,34 48,63 41,03 2,64
Desvio padréo 1,76 1,80 8,37 2,72
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Valores médios das andlises de umidade (g/100g), EST (g/100g), GES (g/100g) e
cinzas (g/100 g), do queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina

(QLC-gC)

Ensaio Umidade EST GES Cinzas

1 46,30 53,70 28,93 3,46

2 45,77 54,23 33,67 3,26

3 49,14 50,86 25,73 3,15

4 49,91 50,09 26,53 2,39

5 46,67 53,33 20,81 4,03

6 46,21 53,79 28,87 3,79

Média 47,33 52,67 27,42 3,35

Desvio padrao 1,78 1,74 4,26 0,57

Valores médios das andlises de umidade (g/100g), EST (g/100g), GES (g/100g) e
cinzas (g/100 g) do queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina

(QLC-gB)
Ensaio o Umidade EST GES Cinzas

1 45,05 54,95 27,46 3,70

2 38,83 61,17 28,88 3,70

3 47,08 52,92 28,36 2,04

4 50,95 49,05 28,97 1,86

5 47,8 52,20 35,05 2,42

6 48,65 51,35 29,07 2,13

Média 46,39 53,61 29,63 2,64
Desvio padrdo 4,18 4,18 2,72 0,84

Valores médios de gordura (g/100g), proteinas (g/100g), e Valor calérico (Kcal/g) do
gueijo de manteiga tradicional (QT)

Ensaio Gordura Proteinas Valor calérico

1 16,99 28,74 274,23

2 17,98 25,08 272,79

3 13,94 26,48 258,46

4 15,50 31,34 273,14

5 16,28 29,39 267,44

6 16,23 21,98 256,31
Média 16,15 27,17 267,06

Desvio padrdo 1,36 3,36 7,89

Valores médios de gordura (g/100g), proteinas (g/100g), e Valor calérico (Kcal/g) do
gueijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina (QLC-gC)

Ensaio Gordura Proteinas Valor calérico
1 15,54 34,47 291,58
2 18,26 30,60 299,78
3 13,09 34,15 267,00
4 13,29 33,41 257,25
5 11,10 35,62 258,50
6 15,53 31,46 280,77
Média 14,47 33,28 279,58
Desvio padréo 2,50 1,90 16,95
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Valores médios de gordura (g/100g), proteinas (g/100g), e Valor calérico (Kcal/g) do
gueijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina (QLC-gB)

Ensaio Gordura Proteinas Valor calérico

1 15,09 30,24 280,45

2 17,67 31,54 318,23

3 15,01 29,56 279,29

4 14,21 28,20 259,81

5 18,30 28,13 290,62

6 14,93 30,13 271,53
Média 15,87 29,63 283,32

Desvio padréo 1,68 1,31 19,94
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APENDICE C — Andlises Estatisticas de cada variavel com o modelo de Andlise de

Variancia (one-way)

Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
pH

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: pH versus Tratamento

Source DF SS MS F P
Tratamento 2 0,0254 0,0127 0,96 0,406
Error 15 0,1991 0,0133

Total 17 0,2245

S = 0,1152 R-Sq = 11,32% R-Sq(adj) = 0,00%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean  StDev ------- Fom - Fom—————— Fom - +--
A 6 5,7217 0,0611 (———-——-————- F e b}
B 6 5,8117 0,1497 (-~ H e )
C 6 5,7833 0,1169 (G F e )
—_———— o — Fom o — o — = +——
5,680 5,760 5,840 5,920

Pooled StDev = 0,1152
Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
AIl Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper ------—- Fom - R T +-—
B -0,0826 0,0900 0,2626 (- - )
C -0,1109 0,0617 0,2343 (- - D
—_—————— Fo——_—— — Fo——_—— — Fom—_—— — +-——
-0,12 0,00 0,12 0,24
Tratamento = B subtracted from:
Tratamento Lower Center Upper ---—---—- e Fom Fom +—-
C -0,2009 -0,0283 10,1443 (---————===———- K- )
—_—— o — o — o — +——
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Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
Acidez

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: Acidez versus Tratamento

ISource DF SS MS F P
Tratamento 2 0,45623 0,22812 125,95 0,000
Error 15 0,02717 0,00181

Total 17 0,48340

S = 0,04256 R-Sq = 94,38% R-Sq(adj) = 93,63%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean Sthev ——————- Fomm e Fomm—— o +——
A 6 0,55500 0,04806 (--*--)
B 6 0,18833 0,03061 (--*--)
o 6 0,25667 0,04676 (--*--)
——————— T —— T —— Y —— +——
0,24 0,36 0,48 0,60

Pooled StDev = 0,04256
Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

ITratamento Lower Center Upper
B -0,43043 -0,36667 -0,30290
C -0,36210 -0,29833 -0,23457
Tratamento -------—-- o o o +
B (---=*---)
C (-==*--)
————————— T
-0,30 -0,15 0,00 0,15

Tratamento = B subtracted from:

ITratamento Lower Center Upper

C 0,00457 0,06833 0,13210

Tratamento ------——-—- Fomm Fomm Fomm +

C (----*-=-)
————————— o+
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Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
Umidade

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: Umidade versus Tratamento

Source DF SS MS F P
Tratamento 2 83,71 41,86 5,29 0,018
Error 15 118,78 7,92

Total 17 202,49

S = 2,814 R-Sq = 41,34% R-Sq(adj) = 33,52%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev ————4————————— S S I o
A 6 51,365 1,808 (-------- * o h)
B 6 47,333 1,739 (——————- [ ))
c 6 46,393 4,179 (----—----—- o T T )}
_——te o — = o — o
45,0 47,5 50,0 52,5

Pooled StDev = 2,814
Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
AIl Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper -——-—+--——-—-———-—- e T ST
B -8,248 -4,032 0,184 (- F e )
C -9,188 -4,972 -0,756 (--—--——--- R )}
——teeee Fom e ——_—— Fom e ——_—— I
-8,0 -4,0 0,0 4,0
Tratamento = B subtracted from:
Tratamento Lower Center Upper -——+-———————- Fom Fom R
C -5,156 -0,940 3,276 (——--———-- H e )}
_——te— o —_—_ o o —
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Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
EST

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: EST versus Tratamento

Source DF SS MS F P
Tratamento 2 83,71 41,86 5,29 0,018
Error 15 118,78 7,92

Total 17 202,49

S = 2,814 R-Sq = 41,34% R-Sq(adj) = 33,52%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev ----—- Fom - Fom e o - Fom—
A 6 48,635 1,808 (-—-------- H e )
B 6 52,667 1,739 (———————- * )
C 6 53,607 4,179 (-————-—- L )
_—— e ———— e ———— o ———— R
47,5 50,0 52,5 55,0

Pooled StDev = 2,814

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
ALl Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper --—-+-----————- e ittt - Fomm——

B -0,184 4,032 8,248 (-——--——-- e b}

C 0,756 4,972 9,188 (-——--——-- ol T —— )
_——teee - Fo——_—— — Fo——_—— — Fo—_——
-4,0 0,0 4,0 8,0

Tratamento = B subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper -——-+--—-———-——- e et o - oo
C -3,276 0,940 5,156 | * oo )
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Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
GES

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: GES versus Tratamento

ISource DF SS MS F P
Tratamento 2 110,4 55,2 4,38 0,032
Error 15 189,1 12,6

Total 17 299,5

S = 3,550 R-Sq = 36,86% R-Sq(adj) = 28,44%

Individual 95% Cls For Mean Based on Pooled

StDev
Level N Mean StDev o ——— R o o
A 6 33,420 3,501 (-————- * )
B 6 27,423 4,261 (——----- K )
o 6 29,632 2,721 (-~ * )
o o o o
24,5 28,0 31,5 35,0

Pooled StDev = 3,550
Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper ———t o tem tm—
B -11,316 -5,997 -0,677 - H o )
C -9,108 -3,788 1,531 - K )
———t— e e ——— e ——— o ————
-10,0 -5,0 0,0 5,0

Tratamento = B subtracted from:

ITratamento Lower Center Upper e R I Fmm
C -3,111 2,208 7,528 (——- Hmm - )
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Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
Cinzas

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: Cinzas versus Tratamento

Source DF SS MS F P
Tratamento 2 4,197 2,099 4,94 0,023
Error 15 6,375 0,425

Total 17 10,572

S = 0,6519 R-Sq = 39,70% R-Sq(adj) = 31,66%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean Sthev ———4-————————- oo . o
A 6 2,1717 0,4925 (-------—- [ )
B 6 3,3467 0,5723 (———————- * e )
o 6 2,6417 0,8395 (--—---——- * e h)
S Fomm Fom Fom
1,80 2,40 3,00 3,60

Pooled StDev = 0,6519

Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
ALl Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper ------- o - Fommmmm -
B 0,1983 1,1750 2,1517 (————————- * )
C -0,5067 0,4700 1,4467 (——————-——- f T h)
——————— e e e e
-1,0 0,0 1,0 2,0

Tratamento = B subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper ------—- oo oo oo +—-
C -1,6817 -0,7050 0,2717 (-----—--- L )




ALMEIDA, Eliossandra Pereira de.
Desenvolvimento do Queijo de Manteiga de Leite de Cabra

Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
Gordura

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: Gordura versus Tratamento

ISource DF SS MS F P
Tratamento 2 9,76 4,88 1,34 0,292
Error 15 54,80 3,65

Total 17 64,56

S = 1,911 R-Sq = 15,12% R-Sq(adj) = 3,80%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev ----- Fom Fom S - Fomee
A 6 16,153 1,370 (- o )
B 6 14,468 2,501 (---------- - )
C 6 15,868 1,681 (- o )
——— T T — T — Fmm-
13,5 15,0 16,5 18,0

Pooled StDev = 1,911
Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper -------- Fom Fom S S +-
B -4,549 -1,685 1,179 (---—--——-- K )}
C -3,149 -0,285 2,579 (== K )
———————— T
-2,5 0,0 2,5 5,0

Tratamento = B subtracted from:

Tratamento Lower Center Upper ----—--—-—- i o o +-
C -1,464 1,400 4,264 (- R )




ALMEIDA, Eliossandra Pereira de.
Desenvolvimento do Queijo de Manteiga de Leite de Cabra

Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
Proteinas

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: Proteinas versus Tratamento

ISource DF SS MS F P
Tratamento 2 113,65 56,82 10,23 0,002
Error 15 83,29 5,55

Total 17 196,94

S = 2,356 R-Sq = 57,71% R-Sq(adj) = 52,07%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev ------ Fom - e S - +——=
A 6 27,168 3,363 (------ e )
B 6 33,285 1,906 (——-—--- Fem )
C 6 29,633 1,309 (- Fem )
————— T —— R —— R —— S
27,0 30,0 33,0 36,0

Pooled StDev = 2,356
Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

ITratamento Lower Center Upper -—---+————————-— o S Fom———
B 2,586 6,117 9,647 (-——--- * )
o -1,066 2,465 5,996 (--———- R b}
————t—— e e ——— e ——— Fe———
-5,0 0,0 5,0 10,0

Tratamento = B subtracted from:

ITratamento Lower Center Upper --—-—-+--——————- R Fom e +e———
C -7,182 -3,652 -0,121 (------ Fem )
————te Fom e Fmm Fom——




ALMEIDA, Eliossandra Pereira de.
Desenvolvimento do Queijo de Manteiga de Leite de Cabra

Andlise de Variancia com uma classificacdo (one-way) para a variavel dependente
Valor Calérico

A=QT (queijo de manteiga tradicional)
B=QLC- gC (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea caprina)
C=QLC- gB (queijo de manteiga de leite de cabra com gordura lactea bovina)

One-way ANOVA: Valor Cal6rico versus Tratamento

ISource DF SS MS F P
Tratamento 2 795 397 1,54 0,246
Error 15 3869 258

Total 17 4663

S = 16,06 R-Sq = 17,04% R-Sq(adj) = 5,98%

Individual 95% Cls For Mean Based on
Pooled StDev

Level N Mean StDev -—-—-—-—————- Fomm R o +
A 6 267,06 7,89 (----------- * )
B 6 275,81 17,72 (——————————— H )
C 6 283,32 19,94 (——————— * e b}
--------- S
264 276 288 300

Pooled StDev = 16,06
Tukey 95% Simultaneous Confidence Intervals
All Pairwise Comparisons among Levels of Tratamento

Individual confidence level = 97,97%

Tratamento = A subtracted from:

Tratamento  Lower Center Upper ------ Fommm e Fommm e Fommmm e +-—=
B -15,31 8,75 32,81 (- Hmmmm e )
C -7,80 16,26 40,32 - e )
—_————— e ——— e ——— e ——— +——=
-20 0 20 40

Tratamento = B subtracted from:

ITratamento Lower Center Upper -—------ Fommm R Fom +———
C -16,55 7,51 31,57 (——- Hmmm - )
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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