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RESUMO

A produgao de leite de cabra no Brasil ¢ fator marcante, firmando-se o estado da Paraiba como
o maior produtor. O leite de cabra tem alto valor nutritivo, muito comercializado na sua forma
natural e pouco aproveitado na elaboragdo de um mix de produtos. Nesse sentido, o objetivo
dessa pesquisa ¢ desenvolver queijos Coalho caprino adicionado de farinha ou 6leo essencial
da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) para potencializar o mercado consumidor deste
setor no estado da Paraiba. Foi necessario a realizagdo de uma analise mercadologica, através
do levantamento de dados sobre a produgdo e comercializagdo de derivados caprinos nos
principais supermercados nos municipios de Sumé e Monteiro no estado da Paraiba. Em
seguida, os queijos foram desenvolvidos no Centro de Desenvolvimento Sustentavel do
Semiarido — CDSA e enviados para analises para observar seu comportamento nutricional em
relagdo ao queijo coalho tradicional de leite de cabra, essas analises foram realizadas no Centro
de Ciéncias ¢ Tecnologia Agroalimentar — CCTA e no CDSA da Universidade Federal de
Campina Grande, Localizados nos municipios de Sumé-PB e Pombal-PB, respectivamente.
Ressalta-se que a produ¢io do queijo de leite de cabra tipo Coalho condimentado farinha ou
oleo essencial da pimenta rosa pode ser uma opgdo viavel, uma vez que apresentou resultados
fisico-quimicos satisfatorios, podendo se configurar como uma nova alternativa para o mercado
de produtos lacteos a base de leite de cabra, desmistificando o seu uso, o que acarretara em
agregacao de valor a cadeia produtiva.

Palavras-chave: Desenvolvimento de produto. Oleo essencial. Pimenta rosa (Schinus
terebinthifolius R.).



ABSTRACT

The production of goat's milk in Brazil is a significant factor, with the state of Paraiba as the
largest producer. Goat's milk has high nutritional value, very commercialized in its natural form
and little used in the elaboration of a mix of products. In this sense, the objective of this research
is to develop cheeses Goatskin with added flour or essential oil of the pink pepper (Schinus
terebinthifolius Raddi) to potentiate the consumer market of this sector in the state of Paraiba.
It was necessary to perform a market analysis by collecting data on the production and sale of
goat derivatives in the main supermarkets in the municipalities of Sumé and Monteiro in the
state of Paraiba. Next, the cheeses were developed at the Center for the Sustainable
Development of the Semi-Arid - CDSA and sent for analysis to observe their nutritional
behavior in relation to the traditional rennet cheese of goat milk, these analyzes were carried
out at the Center of Sciences and Technology Agrifood - CCTA and in the CDSA of the Federal
University of Campina Grande, located in the municipalities of Sumé-PB and Pombal-PB,
respectively. It should be emphasized that the production of goat's milk-flavored goat's milk
cheese or essential oil of the pink pepper can be a viable option, since it presented satisfactory
physico-chemical results, being able to be configured as a new alternative for the market of
products dairy products based on goat's milk, demystifying their use, which will add value to
the production chain.

Keywords: Essential oil. Products development. Pink pepper (Schinus terebinthifolius Raddi).



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Andlise de SWOT ... 24
Figura 2 - Atividades desenvolvidas na metodologia.....................c............ e 26

Figura 3 - Fluxograma de processamento dos queijos de Coalho com 6leo essencial da pimenta
(012" IR RS G 31
Figurs 4 = MAIIZ SWIOT ...oiovscmcnmimmsiniiniiinmnssonssmsssssmmsnnmitanss ssis smsnsiassnssbsnsassn ssssmasesssnss 34



LISTA DE SIGLAS E ABREVIATURAS

ANVISA —Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
EST - Extrato Seco Total

FAO - Food and Agriculture Organization

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
PB - Paraiba

Queijo com farinha - QF

Queijo com oleo essencial - QO

Queijo padrao - QP



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Formulag¢Ges dos queijos de leite de cabra. .............coocooiiiiiiiiiiiiieiic 28
Tabela 2 - Composicio quimica do 18ite de CABTAL ... s sssseisnis sessisionssasss sosgsessssss ssssasmins 35
Tabela 3 - Analises de composigdo centesimal dos queijos tipo coalho de leite de cabra. ...... 36

Tabela 4 - Analises fisico-quimicas doSs qUELJOS. .........ccceerieeiieeieeeiiieeneene ISUURRUSUURR 37



SUMARIO

TINTRODUGAQ ..o 15
LT OBIETIVOS ... ettt ettt s e 16
L1.1 Objetivo geral ... 18
1.1.2 ODbjetivos eSPecifiCoS................ooiiiiiiiiiiii e 18
2 REFERENCIAL TEORICO ..ot 19
2.1 DEFINICAO, COPOSICAO, CARACTERISTICAS E PRODUCAO DO LEITE DE
AR ociionis csi50 10005015 5857850 5amhmnasein i s s me b b ans £ 3 A R AR B A R B 0 R AR SRR 19
2.2 IMPORTANCIA DO LEITE DE CABRA E DERIVADOS .......ooovviireeererereeeeereeeen. 19
2.3 QUEIJO ARTESANAL DE LEITE DE CABRA ........cciiiiiiiiiiieeee e 20
2.4 PIMENTA ROSA (Schinus terebinthifolius Raddi) ....................ccooiiiiiiiii, 21
2.9 DESENVOLVYIMENTO DE PRODUITOS ..o irs0s0smssssmssssumnisnsssummnisssssssssssssensesisinionisons 22
2.6 FERRAMENTAS DA ADMINISTRAGCAO ESTRATEGICA .....cooovooiveeeeeeee 23
2.6.1 Planejamento eStratégico ........................c.cooiiiiiiiiiiiie e 23
Z2i0.2 ANARIBE SWIOT .oiocoiisc i mimsiomnssiomininsinn sistassintssas nsisasnsioasnsmmsmmns measm sassss sonsmmeashamsmmis s s 24
2.6.2.1 Ambiente INerno € EXIETNO ................cccocceeeeueiieeieeiiieeeeeeeteee e 25
3 MATERIAIS E METODOS .....oocooiiiiiiiiiiiiiiieeeieeee oo 25
3.1 ANALISE MERCADOLOGICA .......cccooooouivimmiiiniiineeeceeeeeeeeo e 26

3.2 DESCRICAO DO PROCESSAMENTO DA FARINHA E DO OLEO ESSENCIAL DA

PIMENTA ROSA ( SCHINUS TEREBINTHIFOLORIUS RADDI) .........coovvivierereeeeennn. 26
3.3 DESCRICAO DO PROCESSAMENTO DOS QUEIJO COALHO DE LEITE DE CABRA
COM FARINHA OU OLEO ESSENCIAL DE PIMENTA ROSA ..o 27
3.4 ANALISES DE COMPOSICAO ..o 29
3.5 ANALISE DOS DADOS ..o 29
4 RESULTADOS E DISCUSSOES .. ..o 31
4.1 ANALISE MERCADOLOGICA ..o 31

4. 0.0 ANALISE SO e e 31



G2 ESrate@Ias .........c.oooooiiiiiiiiiii ettt 33
4.2 ELABORACAO DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO DOS QUEIIOS DE LEITE DE

CABRA ..ot 34
4.3 ANALISES DE COMPOSICAO..........iooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 36
430 Leitede cabra. ... 36
4.3.2 Composigao quimica do leite de cabra...................ccooviiiiiiiiiiiice e 37
5 CONSIDERACOES FINAIS ..ot 39

REFERENCIAS ..o 40



16

1 INTRODUCAO

A caprinocultura se mostra participativa no cenario agropecuario brasileiro, tendo um
aumentado expressivo, principalmente por ser um importante alternativa para desenvolvimento
da pecuéria no semiarido nordestino (NOGUEIRA e SIMOES, 2009). O rebanho caprino no
Brasil atingiu 8.254.561 milhdes de cabegas, um crescimento de 16,1% entre 2006 e 2017,
sendo o Nordeste responsavel por 92,8% do total da espécie no pais (IBGE, 2017). Mesmo com
a grande quantidade de animais, o leite de cabra é caracterizada pelo pequeno fluxo de produgao
sendo obtidas principalmente em pequenas propriedades utilizando mdo de obra familiar
(ALENCAR, 2016). Por atingir um grande contingente, essa atividade tem grande importancia
socioecondmica para regiao.

Os seus maiores consumidores do leite de cabra sdo criangas que tem alergia ao leite
de vaca, idosos e pessoas convalescentes, que consomem o produto por indicagdo médica
(ALENCAR, 2016). Este produto também ¢é considerado uma fonte alternativa de alimento de
alta qualidade que atrai um numero maior de usudrios que buscam por alimentagdo mais
saudavel.

Entre os derivados do leite, o queijo Coalho é mais propagado em varias regides do
Nordeste, é produzido a mais de 150 anos e faz parte da cultura nordestina (CAVALCANTE et
al. 2007), sendo reconhecido tradicionalmente como uma importante fonte para nutri¢do
humana e suas propriedades estdo relacionadas com os seus componentes, especialmente a
gordura e a proteina (DONNELLY, 2006).

O produtor rural também conta com o beneficiamento do leite de cabra por processos
simples, principalmente em queijos artesanais, agregando valor e aumentando o consumo de
produtos de origem caprina (SANTOS et al. 2011). Os derivados lacteos contribuem com o
fornecimento de proteinas (RIBEIRO, 2001), gorduras, minerais e vitaminas para a alimentagdo
de criangas e adultos (USDA, 2011).

No Brasil, o queijo Coalho caprino possui sabor e aroma singulares (MENDES, 2009),
acarretando baixo consumo, a utilizagdo de condimentos como uma alternativa para melhorar
a aceitagdo do produto vem sendo empregada (ALENCAR, 2016). A adigdo de algumas
substancias aromatizantes e saborizantes, melhora a sua apresentagio e capacidade de atragao
para novos consumidores. Porém, as ervas aromaticas adicionadas devem ser de excelente
qualidade, ndo devendo introduzir microrganismos indesejaveis no queijo para nao influenciar
a qualidade microbiologica e sensorial (HAYALOGLU e FARKYE, 2011).

Uma opgdo para inser¢do de aroma e outras propriedades ao queijo Coalho caprino €

a adi¢do de pimenta rosa. A pimenta rosa é uma planta do género Capsicum, familia Solanacea
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da espécie Schinus terebinthifolius Raddi. Esta planta é conhecida por uma variedade de nomes
como aroeira-vermelha, aroeira pimenteira, pimenta brasileira, pimenta rosa, poivre rose, entre
outros (LACA-BUENDIA et al, 1992). De acordo com Santana et. al. (2017) a pimenta rosa é
utilizada em forma de extratos e 6leos essenciais, em queijos € produtos derivados carneos.

Algumas propriedades tém sido atribuidas a esta planta, como: atividade antioxidante,
cicatrizante, antitumoral e antimicrobiana (AMORIM e SANTOS, 2003). A atividade
antioxidante da pimenta rosa esta relacionada a presenga de compostos polares, principalmente
os fenolicos. Estas propriedades podem ser potencializadas através da aplicagdo do extrato
fenolico, ou oleorresina e oleo essencial, em produtos farmacéuticos, cosméticos e alimentos
(BERTOLDI, 2006).

De forma geral, os 6leos essenciais, geralmente, sdo extraidos de plantas comestiveis
(ASBAHANTI et al., 2015), sendo classificados de acordo com suas propriedades como liquidos
viscosos, volateis, lipofilicos e geralmente transhicidos (BURT, 2004), ndo devendo ser
confundidos com os lipideos presentes nos oleos e gorduras, tradicionalmente obtidos de fontes
vegetais e animais (SIMOES et al., 2010). Estes oleos sdo usados nas mais diversas areas,
principalmente na alimenticia, de cosméticos, perfumarias (NISHIMOTO; SOUZA, 2016) e
utilizada na medicina popular para o combate de infecgdes (ULIANA et al., 2016). Quanto a
seguranga de sua utilizagdo em alimentos, cabe ressaltar que varios oOleos essenciais sdo
utilizados ha algum tempo como aromatizantes, além de se destacarem, entre os extratos
naturais, com atividade antibacteriana (ASBAHANTI et al., 2015).

Para se colocar quaisquer produtos no mercado ¢ preciso fazer uma analise
mercadologica. A pesquisa mercadologica ¢ um dos instrumentos empregados para conhecer o
comportamento do consumidor (MINIM, 2013), constituindo-se em uma ferramenta que
também possibilita o fornecimento de informagdes sobre o mercado ndo consumidor dos
produtos (GONCALVES, 2009).

A gestdo do desenvolvimento de produtos se refere ao conjunto de processos, tarefas
e atividades de planejamento, organizagdo, decisdo e agdo, envolvidos para que o sistema
considerado, alcance os resultados de sucessos esperados (CHENG; MELO FILHO, 2007). O
desenvolvimento de produtos aborda os estudos e pesquisas sobre criagdo, adaptagdo, melhorias
e aprimoramento dos produtos elaborados pelas empresas (CHIAVENATO, 2005).

O sucesso de um produto vai muito além dos aspectos de eficiéncia do processo e
viabilidade econdmica, envolve fatores nutricionais, sabor e expectativa dos consumidores.
Adicionalmente, os mercados estdo mais competitivos e restritivos a entrada de novos itens,

exigindo que os técnicos envolvidos na concepg¢do de novos produtos alimenticios tenham
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competéncias em areas que tradicionalmente estdo distantes na ciéncia, como estudos de

mercado e fisico-quimicos.
1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

» Desenvolver queijos Coalho caprino adicionado de farinha ou 6leo essencial da pimenta
rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) para potencializar o mercado consumidor do leite de cabra

no estado da Paraiba.
1.1.2 Objetivos especificos

» Avaliar a composi¢do quimica dos queijos coalho de leite de cabra com farinha ou 6leo
essencial da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi);,

» Realizar uma analise mercadologica do leite de cabra e derivados, mediante a Anélise
SWOT;

» Aumentar o potencial de consumo de queijo de leite de cabra, através da adi¢do da

farinha ou dleo essencial da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi).



2 REFERENCIAL TEORICO

A seguir, serdo apresentados os principais conceitos e definigdes que servem de base
para o desenvolvimento deste trabalho. Inicialmente, foi essencial fazer um levantamento
bibliografico sucinto a respeito do leite de cabra e derivados. Com relagdo a este produto, fez-
se necessario o levantamento tedrico mais profundo para entendimento conceitual e
metodologico, para entdo, aplicar os conhecimentos na area de engenharia do produgdo e

tecnologia em alimentos.

2.1 DEFINICAO, COPOSICAO, CARACTERISTICAS E PRODUCAO DO LEITE DE
CABRA

O leite de cabra ¢ o produto proveniente da ordenha completa, ininterrupta, em
condigoes de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados
(BRASIL, 2000), ¢ caracterizado como um liquido branco, opaco, duas vezes mais viscoso que
a agua, de sabor ligeiramente adocicado e de odor acentuado, composto por 87% de agua e 13%
de substancias solidas, sua composig¢do pode variar conforme a espécie, raga, alimentagdo,
tempo de gestagdo e outros fatores (VALSECHI, 2001). O leite de cabra possui aroma e sabor
com caracteristicas que podem ser agradaveis ou ndo ao paladar humano, segundo hébitos de
ingestdo. O flavor caprino acentuado ¢ muitas vezes indesejavel e apresenta-se como um dos
fatores de recusa (QUEIROGA, 2004) ao seu consumo. Essas caracteristicas tornam o leite de
cabra um alimento diferenciado em relagdo ao leite de vaca, além disso, apresenta em sua
composi¢do de gordura, maior propor¢do de acidos graxos de cadeia pequena e média (6 a 14
carbonos) e menor propor¢do de proteina do tipo aSl-caseina o que favorece sua maior
digestibilidade (JENNESS, 1980). Além de ser um alimento rico em proteinas € de alto valor
calorico, ¢ uma fonte rica em vitamina A e em sais minerais (RIBEIRO, 2001).

A exploragdo da caprinocultura tem sua importancia, pois além de o leite ser
considerado um produto de alto valor nutritivo, os caprinos tém capacidade de se adaptar a
condigdes criatorias variaveis, podendo proporcionar as familias de baixa renda, e a populagio
em geral, uma melhoria do valor nutricional da dieta (JACOPINI et al., 2011).

A caprinocultura esta espalhada por diversos continentes do planeta, no entanto,
percebe-se uma maior concentragdo de caprinos nos paises em desenvolvimento. O rebanho
caprino mundial no ano de 2014 era da ordem de 1.006.785.725 milhdes. O Brasil aparece como
0 22° rebanho mundial de caprinos (FAO, 2016), registrando uma quantia de 8.254.561 caprinos
(IBGE, 2017).
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A produgio de leite de cabra pasteurizado no Brasil se concentra principalmente na
regido Nordeste do pais; A Paraiba é o maior produtor, com cerca de 5.627.000 L, seguido de
Pernambuco com cerca de 3.417.000 L, Rio Grande do Norte 1.494.000 L e Ceara 937.000 L
(IBGE, 2017).

Ainda que a produgdo, beneficiamento e comercializagdo mundial de leite de cabra e
dos seus derivados sejam inferiores em relagdo ao leite de vaca, produtos caprinos sdo

acentuadamente consumidos no mundo (GEROSA; SKOET, 2012; QUEIROGA et al, 2013).
2.2 IMPORTANCIA DO LEITE DE CABRA E DERIVADOS

A crescente demanda mundial pelo consumo do leite de cabra colabora para que os
derivados caprinos se tornem mais populares e confirmam sua capacidade de apresentar
produtos com alta qualidade perante as mais variadas condigdes climaticas e a ambientes
extremos (SILANIKOVE et. al., 2010). Os produtos lacteos provenientes de cabra podem
proporcionar uma fonte lucrativa em substituicdo aos de vaca. Estes produtos oferecem
caracteristicas particulares que lhes conferem um sabor agradavel, textura tipica e aparéncia
natural e saudavel (RAYNAL-LJUTOVAC et. al., 2008).

O leite caprino possui duas caracteristicas que tém implicagdes notdrias no
processamento de derivados: globulos de gordura menores que os encontrados no leite de vaca;
e maior concentragdo de acidos graxos de cadeia média, responsavel em parte pelo peculiar
odor “caprino” (SILANIKOVE et al., 2010) que muitas vezes ¢ atribuido como indesejavel nos
produtos.

O mercado absorve o leite de cabra de diferentes maneiras: in natura, pasteurizado,
leite UHT, em po6 e processado na elaboragdo de doces, sorvetes, queijos e iogurtes (MARTINS
et. al., 2007). O leite e seus derivados caprinos se sobressaem por oferecerem varios compostos
importantes para a nutricdo humana: matérias organicas e nitrogenadas, caseina e albumina,
gordura insaturada, sais minerais, vitaminas e fermentos lacteos. Estes compostos contribuem
para a circulagdo do sangue no nosso corpo, partes constituintes dos tecidos e sangue, formagao
do esqueleto. Além disto, o leite de cabra, por possuir baixo teor de lactose, € propicio a pessoas
que possuem alguma tolerancia a lactose, devido a sua alta digestibilidade (PARK et. al., 2007,
HAENLEIN, 2004).

O leite de cabra ¢ utilizado no tratamento de criangas que apresentam intolerancia a
proteina do leite de vaca, ressaltando que a eliminagdo do leite de vaca sem substituigdo
adequada pode prejudicar a qualidade da alimentagdo da crianga e, consequentemente, seu

crescimento e estado nutricional (PEREIRA et. al., 2008), ndo sendo indicado como substituto
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pela Associa¢do Brasileira de Alergia e Imunopatologia, devido a possivel ocorréncia de
reagoOes cruzadas entre as proteinas existentes (ASBAI, 2012). Vale salientar que existem paises
como a Italia, que recomendam o leite de cabra como substituto do leite de vaca na alimentagdo
infantil (BELLIONI-BUSINCO et. al., 1999).

2.3 QUELJO ARTESANAL DE LEITE DE CABRA

Segundo a instrugdo normativa n® 22/2003 o queijo de Coalho, em relagdo aos atributos
sensoriais, apresenta uma cor amarelada, ¢ semiduro, de consisténcia eldstica, crosta fina ndo
formando casca bem definida, proporcionando um odor ligeiramente acido, sendo salgado com
algumas olhaduras no seu interior e seu peso pode ter modificagdes (BRASIL, 2003). O queijo
Coalho ¢ obtido por coagulagdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela agdo de bactérias lacteas selecionadas (BRASIL,
2017), caracterizado por ser tipicamente nordestino e ser um produto muito comercializado
(SANTOS, 2011).

A produgdo de queijo do leite de cabra ainda é limitada, pois se restringe as regides
onde sdo produzidos, devido ao elevado prego do queijo de leite de cabra, seu produto na
maioria das vezes é consumido por individuos de alto poder aquisitivo, motivo pelo qual seu

consumo era praticamente mantido por produtos importados (QUEIROGA et al, 2009).
2.4 PIMENTA ROSA (SCHINUS TEREBINTHIFOLIUS RADDI)

Schinus terebinthifolius Raddi ¢ uma arvore perene natural da costa brasileira e que
foi incorporada em outras regides da América do Sul e Central, Europa, Asia e Africa. E
conhecida por um grande nimero de nomes, tais como: aroeira-pimenteira, aroeira-vermelha,
pimenta rosa, pimenta brasileira, poivre rose, dentre outros. A pimenta rosa tem sido empregada
em substituigdo a pimenta-do-reino e, segundo analises quimicas encontradas na literatura, ha
uma grande semelhanga entre seus constituintes quimicos (BARBOSA; DEMUNER;
CLEMENTE, 2007; LACA-BUENDIA et. al, 1992).

Muitas propriedades medicinais tém sido conferidas a pimenta rosa, como cicatrizante,
atividade antioxidante, antimicrobiana e antitumoral. Além destas, no Brasil ela ¢ empregada
na medicina popular como um anti-inflamatorio, cicatrizante, possuindo também natureza anti-
nevralgicas, adstringentes, tonicas e estimulantes (AMORIM; SANTOS, 2003; BERTOLDI,
2006).
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Com a realizagdo de analise fitoquimica da pimenta rosa mostrou-se a existéncia de
saponinas esteroidais, esterdis, taninos, alcaloides, flavonoides, terpenos ¢ uma grande
quantidade de 6leo essencial. Oleos esses presentes nas folhas, frutos e casca, que servem como
fonte importante de substancias quimicas. A quantidade de oleo essencial contido nas folhas da
aroeira pode chegar a 1%, enquanto que nos frutos esse valor aumenta para até 5%
(CARVALHO et al., 2003). Esses oleos essenciais sdo usados para maximizar a vida de
prateleira e melhorar as propriedades sensoriais dos alimentos, através dos principios ativos e
mecanismos antimicrobianos comprovados em estudos laboratoriais (ALVES et al., 2008;
YOSSA et al., 2010; IVANOVIC et al., 2012).

No territorio brasileiro a produg¢do da pimenta rosa é obtida, na sua maior parte, por
meio de colheita dos frutos em areas nativas. Somente no Estado do Espirito Santo existem
registros de alguns plantios de aroeira, voltados para produgdo de pimenta rosa. No Brasil, os
frutos da aroeira sdo utilizados apenas em sua forma desidratada e comercializados, na maioria
das vezes, a granel. Geralmente, 3 kg de sementes frescas produzem 1 kg de material
processado. A produg¢do industrial de pimenta rosa no Brasil esta regulamentada pela resolugdo
RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), onde foi aprovado o “Regulamento Técnico para Especiarias, Temperos ¢ Molhos™
(BERTOLDI, 2006; BANDES, 2008).

2.5 DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS

O desenvolvimento de novos produtos faz parte da estratégia competitiva das
empresas, pois através da ampliagio de seu mix de produtos e da oferta variada aos seus
clientes, principalmente novidades, uma empresa pode melhorar sua posi¢do no mercado
(PAIVA; CARVALHO JUNIOR; FENSTERSEIFER, 2009). Dessa maneira, o método de
planejamento e desenvolvimento de produtos compde-se de atividades planejadas, coordenadas
e controladas que buscam fazer com que o objetivo de criagdo de um novo produto possa ser
alcangado (ARAUJO et. al. 2013).

Nos dias atuais, com a competitividade dos mercados, o sucesso de um produto
depende além dos aspectos da eficiéncia de processo e viabilidade econémica, da satisfagio e
expectativas do consumidor, sendo essencial considerar esses fatores no processo de
desenvolvimento, otimizagdo e melhoria da qualidade dos produtos o que faz da analise
sensorial uma importante ferramenta no processo (CAMARGO; HAJ-ISA; QUEIROZ, 2007).

Os setores produtivo e comercial de alimentagdo tém se deparado com uma populagio

cada vez mais bem informada e exigente. Essa situag¢do leva as industrias alimenticias a
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investirem no desenvolvimento de produtos e tecnologias, a fim de tornar a comercializagdo
mais competitiva e atender aos requisitos do mercado globalizado. Para atender e satisfazer os
desejos do mercado-alvo € necessario estudar as caracteristicas culturais, sociais, pessoais €
psicologicas que sdo levadas em consideragdo pelos consumidores na escolha dos produtos
(KOTLER; ARMSTRONG, 2007). Diante disso, os consumidores procuram no mercado
novidades nos produtos alimenticios, minimizando sua fidelidade as marcas, influenciados,
muitas vezes, pela midia na sua tomada de decisdo, tornando o setor de alimentos mais
competitivo ¢ diminuindo o ciclo de vida dos produtos langados (LUZ, 2016).

Portanto, as alternativas de produtos vao desde a adaptagdo de queijos internacionais
como Perlardon, Boursin ou Andino até o de queijos nacionais tradicionalmente preparados
com outras fontes de leite como € o caso do queijo Coalho e Minas Frescal, além de queijos
com incorpora¢do de produtos dos biomas brasileiros, como é o caso de queijos com ervas

nativas ou adicionados de o6leo de pequi (LAGUNA et al., 2011).

2.6 FERRAMENTAS DA ADMINISTRACAO ESTRATEGICA
2.6.1 Planejamento estratégico

O Planejamento Estratégico ¢ uma técnica administrativa que, através da analise do
ambiente de uma organizagdo, cria a compatibilidade das suas oportunidades e ameagas do
ambiente de uma empresa (FISCHMANN, 2009), tendendo a reduzir a incerteza que envolve
0 processo decisorio, com isso, provocar o aumento da perspectiva de alcance das metas,
desafios e objetivos estabelecidos (OLIVEIRA, 2011).

Ao longo dos anos a estratégia dentro da administragdo passou a ter diversos
significados, resultando-se na dificuldade de conseguir uma tnica tradugdo para o conceito.
Para Mintzberg (2000) a estratégia necessita de uma série de significados onde se trata de uma
palavra que inevitavelmente definimos de uma forma, mas frequentemente usamos de outra.
Estratégia ¢ um padrao, isto ¢, consisténcia em comportamento ao longo do tempo.

Para Oliveira (2007) a administragdo estratégica é a administragdo futura, existindo a
interagdo constante com o ambiente externo que ¢ sempre mutavel e incontrolavel, tornando a
decisdo do gestor muito mais eficaz, uma vez que as informagdes sdo obtidas em “tempo real”.
Com o ambiente interno no qual sio os fatores que a empresa detém controle, é tratado como
um processo que busca a sintonia entre os ambientes, tornando a organizagdo mais eficiente,

obtendo resultados satisfatorio a médio e longo prazo.



Para Thompson e Strickland IIT (2000) pode-se associar estratégia a palavra “como”,

pois pelas estratégias determinamos como satisfazer clientes, como vencer a concorréncia,
como responder as condig¢des variaveis de mercado, como gerenciar cada segmento, como
alcangar metas. “Os “comos” da estratégia tendem a se transformar em especificos da empresa,

adaptados para a situagdo propria da empresa e seus objetivos de desempenho”.

2.6.2 Analise SWOT

Foi Criada por Kenneth Andrews e Roland Cristensen, professores da Harvard
Business School, em seguida, aplicada por inimeros académicos, a analise SWOT estuda a
competitividade de uma organizagdo (RODRIGUES, 2005). Ela utiliza quatro variaveis:
Strengths (for¢as), Weaknesses (fraquezas), Opportunities (oportunidades) e Threats (ameagas)
(FERNANDES, 2012; TAVARES, 2010).

Depois de realizada a analise do ambiente interno e externo, entdo, cria-se a matriz
SWOT, que se baseia em um quadro com dois eixos horizontais respectivamente compostas
pelos fatores internos e externos, ou seja, pelos dados da organizagio e do ambiente externo e
dois eixos verticais que correspondem aos aspectos positivos € negativos da organizagdo. A
Figura 1 ilustra a analise de SWOT.

Figura 1 - Analise de SWOT

W

Forgas Fraquezas

0 T

Varidveis
Incontroldveis

Varidveis
Controléveis

Oportunidades Ameacas

Fonte: Adaptado de Ferrell et al. (2000)

Segundo Nakagawa (2012), apos preenchida a tabela é interessante que ela seja
analisada por terceiros para ter a garantia da imparcialidade das informagdes, em seguida, é
preciso verificar com a empresa as alternativas para sanar os problemas ou para impulsionar os
pontos fortes, ou seja, elaborar um plano de agéo.

Diante disso, a analise SWOT tem por finalidade delimitar estratégias para manter
pontos fortes, minimizar a intensidade de pontos fracos, aproveitar oportunidades e proteger-se
de ameagas (AZEVEDO; COSTA, 2001). Portanto, procura-se adotar estratégias para

sobrevivéncia, manutengdo, crescimento ou desenvolvimento de uma organiza¢do ou empresa
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por meio das forgas e fraquezas, do ambiente interno, e, oportunidades e ameagas, do ambiente
externo (AZEVEDO; COSTA, 2001; FERNANDES, 2012).

2.6.2.1 Ambiente Interno e Externo

Para Nogueira (2011) no ambiente interno devem ser levadas em conta todas as areas
da empresa desde a area do marketing até a area de produgdo. Verificar € comparar seus pontos
fortes e fracos com seus concorrentes diretos, concorrentes em potenciais ou até mesmo entre
as diversas areas de sua empresa ¢ um dos principais objetivos da avaliagdo.

Na visdo de Daychoum (2007), diversos fatores externos podem alterar o desempenho
da empresa, sendo que elas podem ser representadas por ameacas e oportunidades. Para o autor,
tais fatores ndo sdo controlaveis pelos gestores, o que leva as oportunidades e ameacas serem
equivalentes a todas as organizagdes que estdo estabelecidas no mercado. Por este fato ¢
extremamente necessario que o gestor da organizagdo esteja atualizado em relagdo as mudangas
do ambiente externo pois, assim, ele buscara vantagens competitivas diante de seus

concorrentes.
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3 MATERIAIS E METODOS

A metodologia aplicada tem como intuito auxiliar o pesquisador a atingir os objetivos
proposto e apresentar conjecturas que venham trazer respostas. Assim sendo, o presente
trabalho fez uma pesquisa conexa aos objetivos propostos.

A seguir, a metodologia adotada € apresentada através do processo de atividades

descritos na Figura 2.

Figura 2 - Atividades desenvolvidas na metodologia.

3.1 Analise
mercadologica

3.2 Descricao do
3.4 Analises de [:‘ro_cessament(') da
arinha e do oleo
essencial da pimenta
rosa (Schinus
\rerebintlufolius Raddi)

composicao fisico-
quimicas

3.3 Descricao do
processamento dos
queijos coalho de leite
de cabra com farinha
ou oleo essencial de
N\ pimenta rosa

Fonte: Autor (2018).

A metodologia esta descrita da seguinte maneira:
3.1 ANALISE MERCADOLOGICA

O foco do trabalho é em torno do leite de cabra, levando em consideragdo os fatores

produtivos, culturais, regional e a importancia no cenario nacional da produgio desse insumo.




Diante disso, esta pesquisa € considerada um estudo de caso, pois foi aplicada a

ferramenta da administragao estratégica Analise SWOT durante os meses de agosto a novembro
de 2018, sendo aplicada em duas cidades do Cariri Paraibano, respectivamente, Sumé-PB e
Monteiro-PB. Estes municipios trabalham com o beneficiamento de leite de cabra em grande
escala, constituindo uma das maiores bacias leiteiras do pais.

Essa pesquisa caracteriza-se como estudo de caso. O estudo de caso tem fungio de
pesquisar, por isso é compreendido como uma forma metodologica ou uma saida de estudo,
definida pelo interesse em casos individuais. Ele centraliza a caracterizagdo de um caso
especifico, delimitado, encorpado, contextualizado, tendo o tempo ¢ o lugar como variaveis
essenciais para realizacdo pela busca de informag¢des (RODRIGUES et al., 2017).

Foram realizadas visitas “in loco” durante os meses de outubro e novembro de 2018,
nos supermercados Avicola Central 1 e II, Mercadinho do Galego e Mercadinho Barateiro,
localizados em Sumé e nos supermercados Bom Demais e Malves, localizados em Monteiro,
realizando um levantamento da comercializagdo de leite de cabra e derivados nos principais
supermercados, coletando os dados necessarios para entender a auséncia desses produtos no

comercio local.

3.2 DESCRICAO DO PROCESSAMENTO DA FARINHA E DO OLEO ESSENCIAL DA
PIMENTA ROSA (SCHINUS TEREBINTHIFOLORIUS RADDI)

A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) utilizada para a obtengao da farinha e
extra¢do do oleo essencial foi coletada na cidade de Piagabugu no estado de Alagoas. Apos a
coleta, foram encaminhadas para o Laboratorio de Tecnologia de Alimentos — LTA da UFCG,
Campus Sumé-PB, onde foi obtida a farinha, seguindo a metodologia adotada por Santana et
al. (2017).

Em seguida, uma porcentagem da pimenta rosa foi encaminhada para o Laboratorio
de Tecnologia de Leite e Derivados da UFCG, Campus Pombal-PB para a extragdo do 6leo
essencial. O dleo essencial foi extraido por hidrodestilagio, utilizando o aparelho de destilagio

de Clevenger modificado, de acordo com o procedimento adotado por Santos et al. (2004).

3.3 DESCRICAO DO PROCESSAMENTO DOS QUEIJO COALHO DE LEITE DE CABRA
COM FARINHA OU OLEO ESSENCIAL DE PIMENTA ROSA

Os queijos foram desenvolvidos no Centro de Desenvolvimento Sustentavel do

Semiarido — CDSA, em seguida, foram enviados para analises no Centro de Ciéncias e



Tecnologia Agroalimentar — CCTA da Universidade Federal de Campina Grande, localizados

nos municipios de Sumé-PB e Pombal-PB, respectivamente.

Para o processamento dos queijos foram realizados dois processamentos diferentes. O
leite foi adquirido, ja pasteurizado, da usina AGUBEL, localizada no municipio de Sumé-PB.
Ao leite pasteurizado foi adicionando 3 mL de cloreto de calcio e 2 mL de coalho liquido a cada
formulagdo. Apos a adigdo destes coadjuvantes para que ocorresse a coagulagdo o leite
permaneceu em repouso por 60 minutos, partindo de uma temperatura inicial de 37°C. Apos a
coagulagdo, a coalhada foi quebrada e agitada lentamente por 3 minutos, permanecendo em
repouso novamente até que toda a massa se depositasse no fundo do recipiente. Em seguida foi
realizada a primeira dessoragem para facilitar o cozimento da massa, retirando
aproximadamente 50% do soro. A massa foi aquecida até a temperatura de 55 °C, agitando
sempre até os graos ficarem consistentes. Retirou-se o restante do soro para adicionar 2% de
sal, em relag@o ao peso da massa obtida.

Em seguida, a massa foi separada em trés recipientes diferentes: ao primeiro foi
adicionada a massa 0,2% do oleo essencial da pimenta rosa, concentragdo que foi previamente
testada, de acordo com Santos (2016); o segundo foi adicionado a massa 0,2% de farinha da
pimenta rosa; o terceiro ndo foi adicionada a massa 6leo essencial ou a farinha da pimenta rosa,
sendo este a prova em branco para a realizagio dos testes de composi¢ao. Logo apos, as massas
adicionadas dos ingredientes foram misturadas, onde as mesmas foram colocadas em formas
plasticas quadradas e seguindo para a prensagem por 12 horas. O queijo passou pelo processo
de viragem, sendo realizado em torno de 30 minutos depois de ser enformado. O queijo foi
acondicionado em embalagem de polietileno, selado a vacuo e estocado em geladeira a 4 °C.

As formulagdes dos queijos de leite de cabra foram de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdes dos queijos de leite de cabra.

FORMULACOES QUEIJO DE LEITE DE CABRA

Ingredientes F1 F2 F3
Leite de cabra 7L 7L 7L
Cloreto de calcio 3x10°L 3x10°L 3x10°L
Coalho liquido 2x1073L 2x1073L 2x1073L
Sal 2% 2% 2%
Farinha - 0,2% -
Oleo essencial - - 0,2%

Fonte: Autor (2018).
Posteriormente a fabricagdo dos queijos, foi elaborado, para a padronizagdo do

processo, 0 mapeamento da etapas de fabricagdo do queijo de leite de cabra tipo coalho,
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utilizando a ferramenta fluxograma. Segundo Mello et.al. (2009) o fluxograma é uma
ferramenta utilizada para mapear as principais tarefas ou atividades, sendo elaborados para
proporcionar de forma resumida e logica a descrigdo do processo utilizando a simbologia do

fluxograma desenvolvida por Slack, Chambers e Johnston (2009) e apresentada no Quadro 1.

Quadro 1 - Simbolos utilizados em fluxograma de processo.

Simbolo Significado

‘ Operacio

@ Transporte
- Controle, inspeciio

- Espera
v Estoque

Fonte: Slack; Chambers; Johnston (2009).

Por ser um queijo regional, os métodos utilizados para a sua fabricag¢do sdo variados,
e dependentes da regido de fabricagdo, sendo, na sua maioria, produzido artesanalmente. A
legislagdo brasileira sobre este tipo de queijo considera as variagdes regionais, admitindo que o

produto chegue ao comércio sem um padrio de qualidade e identidade (BUZATO, 2011).

3.4 ANALISES DE COMPOSICAO

As analises de composi¢ao foram realizadas no leite e nos queijos processados. Toda
a caracterizagao foi realizada em triplicata e o valor final de cada analise correspondeu a média
das trés repeti¢Ges e de dois processamentos que foram realizados em dias diferentes.

a) Umidade (%): Foi determinada por meio de secagem em estufa a 105 °C até peso
constante de acordo com o método do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008);

b) Cinzas (%): Foi determinada pela incineragdo da amostra em mufla a 550 °C até as
cinzas ficarem brancas ou ligeiramente acinzentadas (IAL, 2008);

c¢) Proteina total (%): O teor de nitrogénio total das amostras foi determinado pelo
Meétodo de Kjeldahl, segundo método descrito pelo IAL (2008). O teor de proteina total foi
determinado multiplicando o teor de nitrogénio pelo fator de corre¢do de 6,38.

d) Gorduras totais (%): Foram determinadas de acordo com AOAC (2006);

e) Atividade de agua (Aw): Foi de acordo com Oliveira e Damin (2003);

f) pH, acidez titulavel: Foi seguida a metodologia de Yun et al. (1993).
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3.5 ANALISE DOS DADOS

Os dados das analises de composigdo do leite de cabra foram organizados em planilha
eletronica do Microsoft Office Excel (2010) obtendo-se os valores médios das repetigdes €
referidos desvios padrdes. Os dados de composi¢do dos queijos foram avaliados através da
Analise de Variancia. Para verificar diferengas foi aplicado o teste de Tukey para comparagio
de médias a um nivel de significancia de 5% entre os dados dos tratamentos (queijo com farinha

de pimenta rosa (QF), queijo com o6leo essencial de pimenta rosa (QO) e queijo padrdo (QP).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Esta secdo apresenta a analise mercadologica realizada nas cidades de Sumé-PB e
Monteiro-PB, reunindo informagdes importantes para fomentar toda a funcionalidade no
decorrer da pesquisa. Observam-se Mostra os resultados obtidos nas analises de composigio,

aplicadas aos produtos elaborados.
4.1 ANALISE MERCADOLOGICA
4.1.1 Analise SWOT

Os resultados obtidos através da elaboragdo da matriz SWOT (Figura 3) buscaram
servir de parametro para o objetivo proposto, que ¢ compreender o ambiente externo e interno

do mercado de leite de cabra e derivados para se colocar novos produtos no mercado.

Figura 3 - Matriz SWOT

Controle de qualidade;
Inspe¢do da matéria-prima;
Manejo adequado;
Capacidade de inovagao;
Produtores treinados;
Matéria-prima em grande
escala.

Logistica de recepgdo da
matéria-prima;
Matéria-prima perecivel;
“Flavor” acentuado;
Risco de contaminagao;
Auséncia de diferenciacao.

Incentivo governamental;
Demanda de novos produtos;
Mercado em expansao;
Probabilidade de expansao da
caprinocultura com estratégias
de marketing;

Certificagdo (Selo de Inspegao
Federal — SIF).

Rompimento de contrato com
as cooperativas;

Sazonalidade do produto (leite
de cabra);

Concorréncia;

Mudangas climaticas (seca).

Fonte: Autor (2018).

Na matriz verifica-se que existe um nimero superior de oportunidades na célula
superior esquerda e estas devem ser altamente consideradas pela organiza¢do. O mesmo ocorre
com as da célula superior direita, aquelas que devem ser monitoradas com atengdo porque

podem melhorar a atratividade ou probabilidade de sucesso do produto.
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As variaveis controlaveis estdo relacionadas com ambiente interno, identificadas como
“forgas”, as aptidoes mais fortes da empresa, além de constituir um dos fatores chaves para o
crescimento da mesma; e como “fraquezas” as aptidoes que interferem ou prejudicam de algum
modo o andamento do negodcio, podendo prejudicar o meio produtivo, caso nido se tome
nenhuma medida mitigadora.

As variaveis ndo controlaveis estdo associadas ao ambiente externo, identificadas
como “‘oportunidades”, que influenciam positivamente a empresa, mas ndo existe um controle
sobre essas forgas, pois elas podem ocorrer de formas diversas; e “ameagas” que influenciam
de forma negativa a empresa e devem ser tratadas com muita precaugio.

Partindo para uma visdo externa da analise, tem-se observado algumas
“oportunidades” na cadeia produtiva do leite de cabra, pois fatores como: apoio governamental,
expansdo de mercado e SIF tem corroborado para esse desencadeamento.

O leite de cabra que ¢ produzido nas cidades de Sdo Jodo do Tigre, Zabelé, Camalai e
Umbuzeiro € destinado para uma das usinas localizada nas cidades de Sumé ou Monteiro-PB.
Eles sdo processados de formas distintas, dependendo da sua finalidade. Uma parte do leite €
pasteurizado € repassado para o consumo de familias que tem renda per capita de até meio
salario minimo e ter, criangas entre 2 € 7 anos em situagdo de inseguranga alimentar. Elas
recebem esse leite pelo Programa de Aquisi¢do de Alimentos da Agricultura Familiar — PAA.

Desse leite pasteurizado sdo retirados diariamente uma parte da produgdo para a
elaboracdo dos derivados lacteos. Vale ressaltar que apenas a usina de Monteiro produz queijos,
mas a de Sumé esta em processo de implantagio para o ano de 2019.

Os produtos elaborados sdo: queijo pré-cozido, queijo cremoso, queijo banhado ao
vinho e o queijo defumado. Eles sdo comercializados a um valor fixo de R$ 30,00 por 0,250kg
unidade, vendidos exclusivamente na propria usina ou enviados para serem comercializados

em outras cidades.
4.1.2 Estratégias

Para a inovagdo do leite de cabra na elaboragdo de produtos junto ao mercado
competitivo € preciso minimizar as “fraquezas” existentes, portanto, foi criada propostas com

o intuito de minimiza-las. Observe o quadro 2 a seguir.
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Quadro 2 - Propostas para melhorar as fraquezas

FRAQUEZAS PROPOSTAS

Logistica de | Colocar tanques de recebimento em localidades (cidades e distritos)

recep¢io da | para otimizar o tempo de chegada uma usina ou pontos de

matéria-prima beneficiamento. Essa logistica ¢ dificultada principalmente no periodo
de chuvas, pois as estradas ndo sdo asfaltadas;

Matéria-prima O produto tem alto indice de contaminag¢do por ser um produto

perecivel perecivel, logo, se a logistica de transporte para seu beneficiamento
ndo for feita de forma eficaz e eficente, o leite pode vim a se deteriorar.

“Flavor” Realizar controle de manejo com os animais, separando-os por género

acentuado para minimizar o cheiro acentuado agregado no leite, certamente,
acarretaria nos derivados também;
Usar condimentos tipicos da regido para agregagdo de valor € sabor
nos derivados;

Risco de | Aplicar Procedimentos Operacionais Padrdo — POP’s desde a ordenha

contaminac¢io até o beneficiamento, preferencialmente, seguindo as normas exigidas
pela ANVISA o risco de contaminagdo diminuird;

Auséncia de | Criar um “mix” de produtos (bebida lactea, queijos condimentados,

diferenciacio iogurtes saborizados com frutas da regido, doces e coalhada).

Fonte: Autor (2018).

42 ELABORAGCAO DO FLUXOGRAMA DE PROCESSO DOS QUEIIOS DE LEITE DE

CABRA

Posteriormente a fabricagdo dos queijos, foi elaborado, para a padronizagdo do

processo, 0 mapeamento das etapas de fabricagao utilizando a ferramenta fluxograma. Segundo

Mello et.al. (2009) o fluxograma ¢ uma ferramenta utilizada para mapear as principais tarefas

ou atividades, sendo elaborados para proporcionar de forma resumida e logica a descri¢ao do

processo utilizando a simbologia do fluxograma desenvolvida por Slack, Chambers e Johnston

(2009) e apresentada na figura 4.
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Figura 4 - Fluxograma de processamento dos queijos de Coalho com 6leo essencial da

pimenta rosa.
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Fonte: Autor (2018).

Por ser um queijo regional, os métodos utilizados para a sua fabricagdo sdo variados,
e dependentes da regido de fabricagdo, sendo, na sua maioria, produzido artesanalmente. A
legislagao brasileira sobre este tipo de queijo considera as variagdes regionais, admitindo que o
produto chegue ao comércio sem um padrdo de qualidade e identidade (BUZATO, 2011). O
processo de fabricagdo do queijo de leite de cabra tipo Coalho adicionado de farinha ou 6leo
essencial, foi padronizada conforme seguiu as etapas descritas, com o intuito de minimizar
contaminagdo e tempo de processamento, assim, otimizando o processo ou qualquer perda que

venha a surgir nas etapas.
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4.3 ANALISES DE COMPOSICAO
4.3.1 Leite de cabra

A composi¢do quimica do leite de cabra utilizado para a fabricagdo dos queijos

adicionados de farinha ou 6leo da pimenta rosa esta descrita abaixo:

Tabela 2 - Composi¢do quimica do leite de cabra.

Composicao quimica do leite de cabra

Parametros Leite de cabra*
Acidez (° Dornic) 14.5+0,00™
pH 6,59 + 0,01
Gordura (%) 3,45+0,05
EST (%) 11,53 £0,10
Cinzas 0.8 +£0,02
Lactose 3.5+0,06

(*) Leite de cabra pasteurizado adquirido da Associagio Gestora da Usina de Beneficiamento de Lacteos —
AGUBEL, Sumé, Paraiba, Brasil.
(**) Média + Desvio Padrio, valores referem-se 2 média de duas repeti¢oes de processos.

O leite de cabra utilizado para a fabricagao dos queijos coalho apresentou a seguinte
composigdo: acidez “Dornic (14.5); gordura% (3,45); EST % (11,53) e pH (6,59). Deste forma,
foi observado que o leite de cabra esta de acordo aos requisitos estabelecidos pela Instrugdo
Normativa n® 37 (BRASIL, 2000). O leite de cabra possui uma acidez natural um pouco menor
em relagdo ao leite de vaca, seu pH é proximo de 6.45. O pH encontrado foi 6,59, aproximado
do valor encontrado por Barcelos (2017) e Lima (2017), que obtiveram 6,46 e 6,77,
respectivamente.

No que se refere a acidez do leite de cabra utilizado para a produgdo dos queijos tipo
Coalho, apresentou 14,5° Dornic, valores similares foram encontrados por Barcelos (2017) que
encontrou 15° Donic; e Lima (2017) que obteve 16,8° Dornic em sua pesquisa.

Em relagdo ao percentual de gordura (%) o leite apresentou 3,45%, numeros
semelhantes aos de Barcelos (2017) e Lima (2017), que encontraram 3,00 e 3,00%,
respectivamente. Para a FAO (2013) o leite de cabra (100 g de leite) apresenta gordura total de
3,9 % para cara 100 g de leite de cabra, um pouco superior ao obtido no leite de cabra utilizado
neste estudo bem como pelos autores supracitados.

Quanto ao teor de extrato seco total — EST (%), o valor determinado (11,53%) foi
inferior aos registrados por Queiroga et al. (2007) e Sousa (2013), de 11,7 ¢ 11,97%,

respectivamente. Entretanto, Santos (2011) relatou valor aproximado de 11,42%.



O teor de cinzas encontrado no leite foi de 0,8%, encontrando-se dentro dos pardmetros

estabelecidos pela Instrugdo Normativa 37, que prevé o minimo de 0,7%. Sousa (2013) e
Domingo et al. (2006) encontraram 0,754; 0,7%.

Ja, o teor de lactose encontrado na amostra foi de 3,5%. Ressaltando que a Instrugio
citada anteriormente estabelece um valor minimo de 4,3%. Por sua vez, Queiroga et al. (2007),
Santos (2011) e Souza (2013), encontraram 4,2; 4,65 € 4,71%, nesta ordem, estando dentro dos
parametros exigidos.

Com base no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos de Coalho
(BRASIL, 2001) e o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lacteos
(BRASIL, 1996), que estabelecem, para queijo coalho, teores de umidade variando de 36 a
54,9%, e gordura no extrato seco variando de 25 a 44,9%, o que classifica os queijos (QP, QO
e QF) elaborados como queijo semigordo e de alto teor de umidade.

Os resultados de composigdo quimica do queijo de leite de cabra tipo Coalho

adicionado de farinha ou oleo essencial, encontram-se descritos na Tabela 3.
4.3.2 Composi¢io quimica dos queijos coalho de leite de cabra

Tabela 3 - Analises de composi¢do centesimal dos queijos tipo coalho de leite de

cabra.
EST (%)* Umidade (%) Proteina Total (%) Cinzas (%) Gordura (%)
Queijo padrio (QP) 51,80+ 0,90  48,20+090°  27,22+072° 3.54£0,08°  21,02+097°
Queijo com oleo essencial 50,35+2 14° 49,65+1,14° 26,52 +0,132 3,97+0,24* 18,62 +1,62°
(QO)
Queijo com farinha (QF) 50,10+1,93% 49,9+1,93° 25,96 +0,70? 4,57+0,24° 20,50 +1,50°

Fonte: Autor (2018).
Meédias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p < 0,05).
*Extrato Seco Total

(**) Média + Desvio Padrio, valores referem-se a média de duas repeti¢des de processos.

Comparando os resultados alcangados com alguns apresentados na literatura, é
possivel verificar que os mesmos, sdo similares aos observados no trabalho de Souza et. al.
(2011), que produziram um queijo de cabra tipo coalho condimentado com cumaru, em que
obtiveram os seguintes valores para EST, umidade, proteina total, cinzas e gordura,
respectivamente: 53,51+1,81; 46,49+1,81; 23,92+1,14; 3,76+0,32 ¢ 25,33+1,87. Os valores
obtidos nos trés tratamentos da pesquisa mostraram-se superiores nos quesitos umidade,

proteina total e gordura. O EST do queijo condimentado com cumaru se sobressai ao ser



comparado com todas as formulagdes, no entanto, quanto ao parametro cinzas, ele predomina

apenas no queijo padrio.

Posteriormente, Lima (2017) trabalhou com a adigdo da entrecasca do cumaru em
queijo tipo Coalho, e obteve os seguintes valores para EST, umidade, proteina total, cinzas e
gordura, respectivamente: 54,63+0,11; 4537 +0,11; 24,83 + 0,04; 3,23 £ 0,01 € 24,0 £ 0,71,
esses valores sdo similares aos encontrados por Souza et al. (2011) e pelo trabalho atual,
apresentando diferengas irrisorias.

Foi observado que, ao aumentar adicionar farinha ou 6leo essencial, o teor de umidade,
proteina e gordura dos queijos diminuiram, e aumentou a concentra¢do dos minerais contidos
no queijo, corroborando assim uma maior agregagdo de valor nutricional aos queijos.

De forma geral, as diferengas observadas para os parametros avaliados, principalmente
quanto ao teor de umidade e gordura, quando comparados aos diferentes tipos de queijos
mencionados, sdo esperadas, em virtude de fatores relacionados a composigdo do leite utilizado.
Tal composigdo pode sofrer influéncia de diversos aspectos, como a raga do animal, a idade, o
estado de satde, o ciclo enteral, o estagio de lactagdo, além das condi¢des ambientais e do tipo
de alimentagdo (QUEIROGA et al., 2007; ALVES; PINHEIRO, 2003; SOUZA et al., 2011).

A Tabela 4 apresenta os valores de acidez, pH e atividade de agua (aw) dos queijos de

leite de cabra.

Tabela 4 - Analises fisico-quimicas dos queijos.

Acidez pH Atividade de agua (aw)
Queijo padrio (QP) 0,12+0,01 6,27£0,00* 0,984+0,00°
Queijo com oleo essencial (QO) 0,11+0,01° 6,24+0,03* 0,981 +0,00°
Queijo com farinha (QF) 0,11+0,02° 6,26+0,08* 0,981+0,00?

Fonte: Autor (2018).
Meédias com letras iguais na mesma coluna nio diferem estatisticamente entre si (p < 0,05).

(**) Média + Desvio Padrao, valores referem-se 4 média de duas repeti¢des de processos.

Conforme a Tabela 4, a acidez (% de acido latico) dos queijos foram superiores ao
valor encontrado por Souza et al., (2011), que obteve 0,09 no queijo tipo coalho condimentado
com cumaru, essa diferenga pode ser retratada, em consequéncia de diversas variaveis atreladas,
principalmente, a composigdo do leite utilizado.

A atividade de dgua (aw) obtida foi superior, quando comparada a Lima (2017), que
teve em média de 0,977a, no queijo adicionado da entrecasca de cumaru. Segundo Filho et al.

(2009), a umidade intervém na atividade de agua (aw) e nas ag¢des metabdlicas de



microrganismos ao longo do processo de maturagdo, com suas possiveis consequéncias no pH,

na textura, sabor e aroma do produto.

Os queijos estudados apresentaram valores de pH superiores aos queijos Coalho
produzidos por Lima (2017), que obteve 6,02. Sousa et al. (2014) menciona que o pH é
considerado uma determinagdo importante para caracterizar queijos, influenciando em fatores
como a textura, a atividade microbiana e maturagao, ja que ocorrem reagdes quimicas que sao
catalisadas por enzimas provenientes do coalho e da microbiota, que estdo atreladas ao pH
(SOUSA etal., 2014).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A produgdo de queijo Coalho caprino condimentado com farinha ou dleo essencial da
pimenta rosa ¢ uma alternativa viavel, apresentando excelente valor nutricional. A avalia¢do da
composi¢do quimica revelou desempenho semelhante a outros queijos Coalhos condimentados
com cumaru, com pequena vantagem para maior quantidade de proteinas e menor nivel de

gordura.

A analise mercadologica revelou que para este produto obter maior vantagem
competitiva ¢ necessario reduzir o flavor acentuado, sendo atingido neste trabalho pela adigao
do condimento pimenta rosa nas formas de oleo e farinha. Outro ponto importante revelado
pelo estudo refere-se a necessidade de redugdo do estoque por causa que a matéria —prima ser

bastante perecivel.

As duas condig¢des analisadas, composi¢do quimica e mercadologica, revelam que o
queijo de leite cabra tem maior potencial de sucesso quando condimentado pela pimenta rosa.
Na analise de viabilidade de comercializagdo deste produto outras questdes devem ser avaliadas
como o custo de produgdo e disponibilidade de recursos fisicos € humanos para o
desenvolvimento deste produto. Ressalta-se que estas questdes sdo positivas para o
desenvolvimento do queijo na regido do Cariri Paraibano, os custos de desenvolvimento sdo
similares aos produtos concorrentes produzidos na regido, ha abundancia da pimenta rosa na
regido. Sendo necessario investir no treinamento de recursos humanos desde da etapa de trato
com o animal até a produgdo do queijo para evitar contaminagdo. Neste trabalho, um
fluxograma foi proposto para otimizar os processos de preparagdo e redugdo dos riscos de

contaminagao.
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