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RESUMO - O queijo coalho é considerado um patriménio da populagdo nordestina, produzido e
consumido neste espaco geografico e ultrapassa fronteiras. Caracterizado como tipico produto
brasileiro e com difundida comercializacdo, como também, marcado por impactar na formacdo de
renda dos produtores. Assim, os queijos coalhos maturados produzidos com leite bovino, caprino e
misto foram avaliados sensorialmente no 7° e 50° dia de armazenamento baseado no teste de Anélise
Descritiva Quantitativa (ADQ). As analises microbioldgicas foram determinadas a fim de definir o
controle sanitario das amostras, com base na legislacdo vigente e especifica para o produto. Os
atributos com relagdo a cor exterior central, aspecto, intensidade global, dureza, adesividade,
granulosidade e persisténcia foram significativos. A avaliacdo sensorial dos queijos foi de grande valia
na caracterizacdo da qualidade do novo produto, descrevendo atributos importantes ao derivado lacteo
frente a possivel insercdo mercadoldgica.

Palavras-chave: Andlise sensorial; queijo misto; microbiologia; ADQ); produto lacteo

ABSTRACT - The rennet matured cheese is considered as a heritage of the northeastern population,
produced and consumed in this geographical area and beyond borders. Characterized as a typical
Brazilian product and with diffused marketing as Marked by its impact in the producers income
generation. Therefore, the rennet matured cheese produced with cow's, goat's and mixed milk was
assessed in terms of taste on the 71" and 50" day of shelf-life based on the quantitative Descriptive
Analysis (ADQ). The micro-biological analysis was determined in order to define the samples sanitary
control, based on the legislation in force and specific for the product. The attributes related to the
central external color, aspect, global intensity, hardness, adhesiveness, granulosity, and persistence
were significant. The cheese sensory assessment was very valuable in characterizing the quality of the
new product, describing important attributes for the dairy due to the possible due to the possible
marketing insertion.
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Comercializado normalmente com até (10) dez dias apds a fabrica¢do, o queijo Coalho é
classificado por ser de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida e apresentando um teor
de gordura nos solidos totais varidvel entre 35-60%. As principais caracteristicas deste queijo sdo seu
sabor salgado e ligeiramente &cido, com resisténcia ao calor (SILVA et al., 2012; BRASIL, 2001). De
acordo com Andrade et al. (2007); Menezes (2011); Freitas et al. (2013). Este produto lacteo é
caracterizado por ser o mais tradicional e artesanal dos queijos produzidos no Nordeste Brasileiro,
considerado um patriménio dessa populacdo e amplamente consumido na localidade. A producdo de
queijo artesanal representa dinamizagdo da economia em municipios de pequeno porte, especialmente
no meio rural do Agreste e Sertdo Nordestino, em especial daqueles que possuem infraestrutura
precéria. Constitui-se em renda principal ou na complementacdo da renda das familias, contribui para
a circulagdo de renda e desaceleracdo do éxodo rural. De acordo com Carvalho (2008), o leite de cabra
é tradicionalmente consumido nos centros urbanos por criangas ou idosos com intoleréncia ao leite de
vaca e pela populacédo rural de baixo rendimento. Esse consumo ainda é baixo e sua grande rejeicéo,
por parte da comunidade, em decorréncia das caracteristicas sensoriais, que sdo marcantes no leite
dessa espécie, ainda persistem (GUIMARAES & CORDEIRO, 2003; COSTA, 2008).

Esse trabalho objetivou analisar sensorialmente o queijo coalho maturado com leite de cabra
com 7 e 50 dias caracterizando seu aspecto sensorial ao longo do processo de maturacao.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Processamento dos queijos coalhos maturados

O procedimento para elaboracdo dos queijos coalhos maturados foi baseado de acordo com a
Embrapa (Laguna & Landim, 2003) adaptado por Santos et al. (2011) com a utilizacdo de 30L para
cada tratamento foram utilizadas o processo de pasteurizagdo empregado caracterizou-se por 90 °C/10
min. e as culturas laticas meséfilas (Fermento DV S R-704-50U Lactococcus lactis subesp. Cremoris e
Lactococcus lactis subesp. Lactis - Christian Hansen® - Valinhos, Minas Gerais, Brasil) e o Coalho
(coagulante liquido HA-LA® do Brasil, forca 1:3.000). Os moldes utilizados para enformagem dos
gueijos possuiam capacidade para 0,5 Kg de massa em formato redondo - EnziLab (Maia, Portugal) e
para a dessoragem utilizou-se tecido para queijos Pano TV - 90 cm - Freire & Prego Téxteis para
queijos (Matosinhos, Porto, Portugal). A maturagdo foi com temperatura (9-10 °C) e umidade
controlada (93-95%) por até 50 dias onde foram avaliados em dois tempos (7 e 50 dias) com trés
tratamentos (Queijo Coalho Maturado de Leite de Cabra, QCMC — 100%; Queijo Coalho Maturado
Misto, QCMM - 1:1; e Queijo Coalho Maturado de Leite de Vaca, QCMV — 100%).

2.2 Analise microbiologica

A avaliagdo microbiolégica foi realizada como controle de qualidade higiénico-sanitéria dos
queijos. As andlises para Enterobacteriaceae - Violet Red Bile Glucose agar (VRBGA, LAB 88,
United Kigdom), Staphylococcus coagulase positiva - Baird-Parker agar (Merck, Germany) com 50,0
mL/950 mL de solucdo estéril de telurito de gema de ovo (Merck, Cat n° 1,03785), Salmonella spp -
XLD (Merck) e Listeria monocytogenes - Agar Palcam (PAL, Merck — Alemanha) com suplemento
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seletivo. Utilizou-se 0 método da gota como descrito por Miles e Misra (1938), exceto para VRBGA e
XLD que utilizou metodologia descrita por Busta et al (1984).

2.2 Analise sensorial

Nas avaliagdes dos atributos sensoriais foram realizadas sessdes de treinamento para
familiarizacdo dos avaliadores com os termos e produtos sob investigacdo, de acordo com as normas
ISO 6564:1985. Empregou-se se a Andlise Descritiva Quantitativa — ADQ com metodologia descrita
por Stone e Sidel (1993). Posteriormente, foi pretendido descrever os atributos sensoriais dos queijos
maturados, utilizando o teste ADQ em um painel sensorial com 10 membros selecionados por sua
habilidade sensorial para anélise descritiva, com idade entre 25 e 50 anos. A ficha administrada usou
uma escala de intensidade de 5 pontos (1 = pouco; 5 = muito, incluido para alguns atributos a escala 0
= ausente) os atributos foram: aspectos externos antes da abertura do queijo (cor e aspecto -
seco/imido); odor (intensidade global, manteiga e iogurte); textura na boca (dureza, adesividade e
granulosidade); sabores bésicos (acidez, salgado e amargor); flavor (intensidade global, lacteo e
iogurte); After-taste (intensidade e persisténcia).

2.3 Analise estatistica

Os resultados foram analisados pela anélise de variancia (ANOVA), realizando-se teste de
Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05), para comparagdo das médias. Utilizou-se também a
analise de regressdao e Analise de Componentes Principais — ACP O Programa utilizado foi o
Statistical Analysis System: SAS (SAS, 1996).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados microbioldgicos encontraram-se em concordancia com a legislagdo IN n°
30/2001 em vigor. De acordo com Buriti et al. (2005), a adicdo de acido latico, bem como a presenca
de culturas laticas asseguram uma producdo permanente do acido, com consequente reducdo do pH
durante armazenamento, assim como a produgdo de outros compostos antimicrobianos.
Figura 1 — Representacédo gréfica da evolugdo sensorial por Analise Descritiva Quantitativa do queijo
coalho maturado até 50 dias de maturacéo a 10° C.
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(A) (B)
(A): 7 dias de maturacdo e (B): 50 dias de maturacdo. ( =8 ): queijo maturado com leite de cabra,
QCMC; (=#=1): queijo maturado de mistura (1:1) leite de cabra e vaca, QCMM e ( ): queijo

maturado com leite de vaca, QCMV.
FONTE: Prépria pesquisa.

As caracteristicas sensoriais dos queijos sdo respostas de estimulos das percepcdes dos
humanos experientes em lacteos e, geralmente, pode ser descrito usando termos definidos dentro das
categorias de aparéncia, sabor e textura, resultante das percepcfes sensoriais humanas: visao, tato,
olfato, gustacéo e paladar (Delahunty e Drake, 2004). Com base na Figura 1 com relacdo a cor exterior
do centro, parametro avaliado antes da abertura da unidade de queijo, observou-se um aumento da
intensidade da cor nos tratamentos QCMM e QCMV , (p<0,05).

Ao longo do periodo de maturagdo o odor foi analisado considerando trés atributos
(intensidade global, manteiga e iogurte) para todos os tratamentos observou-se oscilagfes (p<0,05),
com excegdo da intensidade global para 0 QCMC e QCMM, que ndo revelaram alterages. O odor
manteiga revelou alteragdes crescentes e marcantes no final da maturagéo e o inverso foi identificado
no odor iogurte.

A textura dos queijos coalhos maturados na boca foi marcada pelo aumento das médias da
dureza ao final do processo — QCMM (1,50 a 3,10) e QCMV (1,05 a 2,50). Para a adesividade o
QCMC foi o Unico tratamento que exibiu aumento das médias (0,85 a 2,40) e a granulosidade do
QCMM (0,65 a 2,10) apresentou-se igualmente significativa. A protedlise ocorrida ao longo do
processo de maturacdo permite a hidrélise de ligagGes peptidicas que, por sua vez, liberam dois grupos
carregados (NH3+/COO-), que competem por agua "livre"”, reduzindo o contetdo de &gua ou, pelo
menos, a agua disponivel em maturagdo, aumentando assim a firmeza (O’Mahony et al., 2005).

Pode-se verificar que, entre 0s sabores basicos (acidez, salgado e amargor) analisados, todos
0s experimentos (QCMC, QCMM e QCMV) apresentaram alteracdo (p<0,05) quando chegaram ao
final do processo com 50 dias, apresentando os valores dos pardmetros crescentes, com exce¢do do
QCMM para acidez. Haenlein (2004) propGe que o sabor caracteristico dos queijos de cabra pode ser
fortemente relacionado com a presenca de &cidos graxos de cadeia ramificada (C4), tais como: 4-etil-
octandico e 4-metiloctandico. Ao analisar o flavor das amostras, a intensidade global e o lacteo para
0s trés tratamentos, revelaram atributos mais intensos no final da maturagdo com oscilagdo. No
entanto, o flavor de iogurte apresentou efeito inverso com o passar do tempo de prateleira, sua
intensidade foi diminuida com variac6es - QCMC (2,05 a 0,80), QCMM (2,85 a 0,90) e QCMV (2,80
a 1,00). Para o parametro de after-taste a amostra QCMC foi alterado com a maturacéo, apresentando
crescimento dos valores dos atributos (p<0,05) de intensidade (2,45 a 3,60) e persisténcia (2,05 a
3,30). Os resultados mostrados referentes a avaliagdo sensorial do queijo coalho maturado coincidem
com os dados publicados por Queiroga et al (2013).

Os dados avaliados refletem que o tipo de leite utilizado na fabrica¢do dos queijos coalhos
maturados somente foi interferente para os atributos: cor exterior central, aspecto, intensidade global,
dureza, adesividade, granulosidade e persisténcia.

Figura 2 — Representacdo dos dados da Anélise de Componentes Principais dos atributos sensoriais do
queijo coalho maturado até 50 dias de maturacdo a 10° C.
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FONTE: Prépria pesquisa.

Na ACP, visualizou-se os atributos, de forma clara que contribuiram para o queijo coalho
maturado ao longo do processo de matura¢do. Os componentes determinantes, na avaliagdo foram: cor
e aspecto antes da abertura como também o odor - intensidade global, manteiga e iogurte, os quais
cumulam em 74,58%. Observa-se que ao aumentar os vetores odor e flavor de iogurte
consequentemente verifica-se 0 comportamento inverso dos vetores de aspecto e cor antes da abertura,
odor - intensidade global e manteiga, adesividade, granulosidade, dureza, lacteo flavor e sabor
salgado.

4. CONCLUSAO

O processo de maturagdo do produto foi essencial no desenvolvimento das diferencas entre
o0s dias 7 e 50 evidenciando a diminuicéo dos atributos que caracterizam um queijo fresco em oposicao
ao aumento da intensificagdo da cor, odor manteiga, dureza, dos sabores bésicos (acidez, salgado e
amargor) e o flavor (intensidade global, lacteo e iogurte). O queijo coalho maturado apresentou-se
como produto fortalecedor na producdo de queijos artesanais valorizando a cultura nordestina, além de
gerar renda para os produtores pela diversificacdo e ampliacdo do mercado lacteo.
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