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Elaboration, physical- chemical and sensory analysis of fresh and
smoked potentially symbiotic cheese
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Abstract:

The consumer market is advancing in relation to the demand for

symbiotic foods, good nutritional quality and products produced in an

artisan way. The aim for the elaboration of fresh and smoked

potentially symbiotic cheese was to develop an alternative product that mm
would provide benefits to the consumers, since these elements
stimulate the proliferation of desirable bacteria in the intestine. This
work was developed with the objective of elaborating fresh and
smoked artisan cheeses with addition of probiotic and prebiotics, as
well as physico-chemical characterization and sensorial evaluation of
their acceptability. Cheeses were elaborated with the mix of fiber mix
(frutoligosaccharides, Inulin and Polydextrose) and commercial ] ]
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INTRODUCAO

Ultimamente existe uma crescente preocupacdo com
alimentos saudaveis que proporcionem qualidade de vida
e bem estar a humanidade. Segundo Ferreira (2012),
pesquisadores tem desenvolvido diversos estudos na area
da saude e dentre um deles esta a insercdo dos alimentos
simbidticos no mercado, que exige especial atencdo
quanto ao conteddo nutricional e alegacBes de salde,
implicando conhecimento ndo somente de tecnologia, mas
também de nutrigdo e de outros aspectos da area da salde.
Atualmente, o Brasil é o sexto maior elaborador de queijo
do mundo, sendo o estado de Minas Gerais responsavel
pela maior producdo de queijos, com cerca de 200
toneladas/ano, e responde pela metade do consumo
nacional (SIQUEIRA et al., 2015). Segundo os dados
divulgados pela Associacdo Brasileira das Industrias de
Queijos (ABIQ), em 2013 o pais produziu 1.032 mil
toneladas, aumentando a produgdo com relagdo a 2011
quando produziu 867 mil toneladas. O leite e seus
derivados como o queijo merecem destaque por
constituirem um grupo de alimentos de grande valor
nutricional, uma vez que sdo fontes consideraveis de
proteinas de alto valor biol6gico, além de conterem
vitaminas e minerais. O consumo habitual desses
alimentos é recomendado para ingestdo de calcio, um
nutriente que, dentre outras funcdes, é fundamental para a
formacéo e a manutencdo da estrutura 6ssea do organismo
(MUNIZ; MADRUGA; ARAUJO; 2013).

Dentro da categoria de alimentos e ingredientes funcionais
encontram-se 0s alimentos com bactérias probidticas
(fermentados ou ndo) que sdo microrganismos Vivos
administrados em quantidades adequadas, que confere
beneficios & salde do hospedeiro e probidticos sdo
componentes alimentares ndo digeriveis que estimulam
seletivamente a proliferacdo de popula¢bes de bactérias
desejaveis do intestino (MATTILA et al., 2012).
Destinam-se a combinar produtos comestiveis com
moléculas biologicamente ativas, como estratégia para
corrigir distdrbios metabdlicos, resultando em reducdo dos
riscos de doencas e manutencdo da salde (KINROSS,
DARZI, NICHOLSON, 2011). O consumo de probidticos
e prebidticos aumenta a eficiéncia do crescimento e
colonizacdo das bactérias benéficas, tornando bastante

interessante o0 consumo de alimentos simbidticos
(SANGWAN et al., 2011).
O queijo é constituido por proteinas, lipidios,

carboidratos, sais minerais, célcio, fosforo e vitaminas,
dentre elas estdo A e B. E um alimento muito nutritivo.
Além disso, segundo Araljo et al. (2013), a fracdo
proteica do queijo é cerca de seis a dez vezes maior que a
do leite, e o teor de calcio é quatro a oito vezes maior.

O objetivo deste trabalho foi elaborar queijos artesanais,
fresco e defumado, com adicdo de probidtico e
prebidticos, assim como caracterizar fisico-quimicamente
e avaliar sensorialmente a aceitabilidade dos mesmos.

MATERIAIS E METODOS

Coleta do leite

O leite de vaca usado para elaboracdo dos queijos
artesanais com adicdo de simbidtico foi obtido de um
Unico rebanho de um produtor rural, do povoado Ponta da
ilha localizado em Penedo/AL.

Elaboracéo dos queijos

Os queijos potencialmente simbiéticos foram elaborados a
partir de uma adaptacdo da metodologia descrita por
Araljo (2012).

Os leites foram colocados em um recipiente e submetidos
a temperatura de pasteurizacdo, depois foi retirado do fogo
e acrescentado 3,75 % de &cido acético. Posteriormente
mantido em repouso a temperatura ambiente por 5
minutos até ocorrer a coagulacdo e em seguida realizado o
dessoramento para obter a massa proteica. Para o
enriquecimento do mesmo, visando torna-lo um alimento
com propriedades simbioticas foram adicionados 1,5 % do
prebidtico mix de fibras (Tamarine®) contendo Inulina,
Polidextrose e Frutooligossacarideos (FOS) e 1,5 % de
probidtico presente na cultura comercial (Nestlé®). Em
seguida foram acrescidos 1,5 % de sal e misturados com o
auxilio de um processador até obter uma massa
homogénea. A massa resultante foi colocada em dois
recipientes de plastico com tampa e resfriados a 4 °C. O
desenforme foi realizado ap6s 2 horas de refrigeracdo e
uma destas amostras foi submetida ao processo de
defumacéo artesanal por 2 horas.

Anélises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas das amostras, de Queijo fresco
e Queijo Defumado, foram desenvolvidas no laboratério
da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE)
na Unidade Académica de Garanhuns (UAG). Foram
analisados os parametros proteina, acidez titulavel, agtcar
redutor, potencial hidrogenibnico (pH) e determinacgéo de
residuos por incineragéao (cinzas).

Proteina

O teor de proteina foi determinado pelo método de
Kjeldahl (A. O. A. C., 2005) considerando-se 6,38 como
fator de conversdo para calculos de proteina em leites e
derivados. Os resultados foram expressos em g/100g.

Acidez titulavel

A determinagdo de acidez titulavel foi descrita de acordo
com o método do instituto Adolfo Lutz (2008). A acidez
titulavel foi determinada por titulagdo com hidroxido de
sodio 0,1 M e os resultados foram multiplicados por 0,9
para conversao dos resultados em % &cido latico.

Acucar redutor

A determinacdo de acucares redutores foi dada pela
utilizacdo do reagente DNS (Acido Denitrosalitico), de
acordo com método de Miller et al. (1959). A reacdo foi
lida em espectrofotometro a 540 nm. Para as
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determinagdes analiticas foi feita uma curva padréo para o
acucar redutor utilizado que foi a glicose. Os resultados
foram expressos em porcentagem.

Potencial hidrogenidnico (pH)

Para a determinacdo do potencial hidrogenidnico foi
pesado 5 g das duas amostras em dois béqueres e foi
diluido em 50 mL de agua. O conteudo foi agitado até que
as particulas ficaram uniformemente suspensas para fazer
a leitura do pH com o potencidmetro previamente
calibrado.

Cinzas

Para a determinacdo de residuos por incineragdo as
capsulas de porcelana foram colocadas em um dessecador
para a retirada da umidade, em seguida foram pesadas e
transferidas com o auxilio de espatulas 3 g das amostras
para  as capsulas devidamente identificadas.
Posteriormente foram levadas a estufa a 100° C por 45
mim para remogdo da &gua. Por fim o conteldo foi
carbonizado e incinerado em mufla a (550 + 10° C), pelo
periodo aproximado de 3 horas. O residuo foi resfriado em
dessecador e posteriormente pesado (INSTITUTO
ADOLFO LUZ, 2008). Os resultados foram expressos em
porcentagem.

Andlise sensorial

A andlise sensorial consistiu em um teste de aceitagdo,
intencdo de compra e para realizacdo do teste de aceitacéo
foi utilizada uma escala hedbnica de nove pontos que
variou de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei
muitissimo), ja para a intencdo de compra foi utilizada
uma escala estruturada de cinco pontos que variava de 1
(certamente ndo compraria) a 5 (certamente compraria).
Para aferir a qualidade sensorial dos produtos queijos é
importante avaliar a aceitacdo dos consumidores e
posteriormente identificar como as caracteristicas
sensoriais dos produtos influenciam a preferéncia. Com

isso a quantidade de julgadores para a andlise foi
determinado através do método proposto por Hough et al.,
(2006). Foram escolhidos 84 julgadores, esse nimero foi
obtido através da definicdo de alguns parametros tais
como: risco B =20 %, risco a =5 % ¢ RMSL = 0,23. Tais
julgadores ndo foram treinados tendo apenas como
requisito de aquisicdo ter idade maior igual a 18 anos e
ndo ter intolerAncia & lactose, atendendo aos itens
propostos foram distribuidas a ficha de analise sensorial.
Para o calculo de indice de Aceitabilidade do produto, foi
adotada a expressdo:

A
IA (%) =E'1m

Onde, A= escore média obtida para o produto e B= nota
méaxima dada ao produto. Considera-se um IA com boa
repercussdo apresente resultados > 70%.

Os resultados foram submetidos aos seguintes tratamentos
estatisticos: anélise de variancia (ANOVA) e o teste de
Tukey a 95% de confianga. Os mesmos foram realizados
com o software Minitab 17.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o controle fisico-quimico, foram feitas cinco analises.
Os parametros analisados foram submetidos a analise de
variancia e comparacdo de médias através do teste de
Tukey a um nivel de 95% de confianca, as andlises
estatisticas foram realizadas através do software Minitab
17.0. Os resultados encontrados para os parametros fisico-
quimicos (proteina, acidez titulavel, pH e cinzas) das
amostras dos queijos potencialmente simbidticos, fresco e
defumado, podem ser visualizados na Tabela 1, que
demonstra que ndo houve diferencas significativa entre as
amostras.

Tabela 1. Anélise dos parametros fisico-quimicos dos ensaios dos queijos fresco e queijo defumado.

Queijo fresco

Queijo defumado

Proteina (g/100g) 18,71 + 1,452 19,16 + 0,062
Acidez Titulavel (%) 1,13 +£0,072 1,23 £0,012
Acucares redutores (mg/mL) 96,42 + 9,482 85,24 + 10,532
pH 5,91 6,02

Cinzas (%) 2,50 + 0,052 3,62 +1,472

Médias que ndo compartilham da mesma letra sdo estatisticamente diferentes a um nivel de 95% de confianca.

Os resultados encontrados para proteinas foram de 18,71
g/100g para queijo fresco e 19,16 g/100g para queijo
defumado. Santos et al. (2011) encontraram teores
variando entre 19,44 g/100g e 25,66 g/100g de proteina
em seu estudo, sendo, portanto, superiores aos
encontrados neste trabalho. Para os niveis proteina o
queijo potencialmente simbiético defumado mostrou
dados levemente superiores ao fresco, indicando que
ambos possuem alta digestibilidade, pois segundo Abiq
(2014) o teor de aminoacidos essenciais das proteinas dos

queijos lhes confere um alto valor biolégico e uma
digestibilidade proxima a 95%, ou seja, as proteinas dos
queijos sdo absorvidas quase integralmente na altura do
intestino e fornecem ao organismo 0s aminoacidos
necessarios ao seu desenvolvimento. Furtado (2005)
afirma que devido a caréncia de padronizagdo no método
de elaboracdo de queijo de coalho ndo é estabelecido na
legislacdo brasileira parametros para as proporcdes de
proteina.

Para acidez titulavel obtivemos 1,13% para queijo fresco e
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1,23% referente a queijo defumado, e em comparacéo
com os trabalhos feitos por Souza et al. (2010) com queijo
artesanal que variou de 0,6 a 1,4%. Os valores
encontrados foram superiores ao da literatura. A acidez
decorre da producdo de é&cido latico e a partir da
degradacdo de lactose. Neste estudo as amostras
analisadas apresentaram um teor de acidez controlada,
indicando que provavelmente a qualidade microbiolégica
ou atividade enzimatica ndo tenham promovido um
desenvolvimento de acidez elevada comparado ao estudo
citado e aos resultados obtidos avaliando a qualidade dos
queijos artesanais.

Para analise fisico-quimica de agUcares redutores o0s
resultados foram de 96,42 mg/mL para queijo fresco e
85,24 mg/mL para queijo defumado. Acucares redutores
reagem com aminoéacidos na reacdo de Maillard, que
ocorre principalmente quando o alimento é submetido a
altas temperaturas, conferindo sabor e consumindo 0s
acucares redutores, por isso que no queijo defumado o
valor de agucares redutores foram menores do que a
anélise do queijo fresco.

O pH obtido foi de 5,91 para queijo fresco e de 6,02 para
queijo defumado, valores semelhantes e adequados ao
padrdo de acido forte, os valores elevados justifica-se uma
vez que o processo artesanal ndo se utiliza fermento. Com
relacdo aos estudos de Machado et al. (2011) os valores
variaram entre 6,19 e 6,26. Segundo Munck (2011) os

valores de pH inferiores a 5,7 o queijo derrete e se
deforma na presenca de calor acontecimento que néo
ocorrera facilmente com o queijo defumado elaborado
nesse artigo, visto que, a amostra foi submetida ao
processo de defumacdo artesanal e ndo ouve o
derretimento. Os resultados observados para este
parametro no presente trabalho indicam que a qualidade
da matéria prima e do processamento utilizado na
producdo do queijo potencialmente simbi6tico, fresco e
defumado, sfo semelhantes apresentando qualidade
satisfatdria, armazenado sob temperatura adequada e curto
periodo de estocagem.

Na determinacgdo de residuos por incineragdo (cinzas) 0s
valores obtidos nesse estudo foram de 2,50 para queijo
fresco e 3,62 para queijo defumado. E importante observar
que a composicao das cinzas corresponde a quantidade de
substancias minerais presentes nos alimentos, devido as
perdas por volatilizagdo. Portanto pode-se afirmar que o
residuo inorganico remanescente da queima da matéria
orgénica, do queijo defumado teve valores maiores por
apresentar mais substancias minerais.

Na avaliagdo dos resultados das caracteristicas sensoriais
descritas na Tabela 2, verificou-se que ambos os queijos
potencialmente  simbidticos, fresco e defumado
apresentaram nota em torno de 7,0 para todos os
parametros avaliados que corresponde a gostei
moderadamente na escala heddnica de nove pontos.

Tabela 2. Avaliagdo dos atributos cor, aroma e sabor por meio de anélise sensorial dos queijos simbidticos fresco e defumado.

Queijo defumado

Atributos Queijo fresco
Cor 7,56 + 1,672
Sabor 7,52 +1,88%
Aroma 7,25 +1,892
Impresséo global 7,81 +1,59
indice de aceitabilidade (%) 86,77
Intenc¢do de compra 4,36 + 0,942

6,31 +2,57°
6,26 +2,41°
5,77 + 2,65°
6,35 + 2,38°
70,50
3,92+1,30°

Médias na mesma linha que ndo compartilham da mesma letra sdo estatisticamente diferentes a um nivel de 95% de confianca.

A amostra queijo fresco apresentou indice de aceitacdo
global superior a 80%, ja a amostra queijo defumado
obteve aceitacdo global de 70%. Quanto ao indice de
aceitabilidade, considera-se aceito o produto que alcangar
no minimo 70% de acordo com os trabalhos de Araljo
(2009), o que demonstra que os queijos avaliados se
enquadram nesses nudmeros. Em relagdo ao requisito
intencdo de compra os dados evidenciados demonstram
que tanto o queijo fresco quanto o queijo defumado
atingiram nota em torno de 4, que na escala hedbnica
evidencia que os julgadores provavelmente comprariam
ambos produtos.

CONCLUSAO

Os valores encontrados na avalicdo dos parametros fisico-
quimicos entre os queijos simbioticos, fresco e defumado
ndo representaram mudancas significativas. Embora néo
haja na legislagdo valores de referéncia para as analises de
proteina, acidez titulavel, agucares redutores, pH e cinzas
do queijo de coalho, os valores encontrados neste trabalho

foram semelhantes aos citados na literatura. Em relagdo a
analise sensorial, foi possivel evidenciar que ambas as
amostras possuem viabilidade comercial, visto que o0s
produtos obtiveram indices de aceitabilidade acima de
70% por parte dos julgadores, expandindo alternativas de
produtos diferenciados no mercado
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