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RESUMO

SILVA, T. M. C. F. Elaboracao e caracterizacao de requeijao cremoso caprino
condimentado com alho (Allium sativum L.). 2016. 53 f. Trabalho de Concluséo
de Curso. (Graduacdo em Nutricdo) - Universidade Federal de Campina Grande,
Cuité, 2016.

Os alimentos lacteos caprinos sdo uma alternativa interessante do ponto de vista
nutricional, tendo em vista que o leite de cabra possui proteinas e lipidios de
comprovado valor nutricional, além de elevada digestibilidade. O requeijao é um tipo
de queijo fundido que faz parte da mesa do consumidor brasileiro. O acréscimo do
condimento alho traz um diferencial para o produto, pelo o fato desta especiaria se
tratar de alimento com propriedades antimicrobiana, antibacteriana, antifugica e
efeitos benéficos no sistema imune e cardiovascular. Além disso, pode vir a agregar
valor sensorial a essa matriz alimentar. Desta forma, no presente estudo objetivou-
se elaborar e caracterizar os aspectos fisico-quimicos, microbiol6gicos e sensoriais
do requeijao cremoso caprino condimentado com alho. Para tanto, foram
processados requeijdes cremosos caprinos condimentados com diferentes
concentracdes de alho, sendo R1, adicionado de 0%; R2, com 0,25%, RS3,
condimentado com 0,50% e R4 contendo 1% de alho em sua formulacdo. Apés
processamento e andlises, avaliando desta forma a viabilidade de processamento
deste produto como fonte nutritiva e segura. Houve diferenca significativa (p<0,05)
para todas as variaveis avaliadas em todos os requeijdes estudados. Quanto a
acidez em acido latico, observou-se que os requeijdes adicionados de diferentes
concentragbes de alho apresentaram menor percentual (0,41 — 0,42%) quando
comparado ao requeijao controle (0,55%). O teor de acidez em &cido latico de um
produto estd associado a presenca de micro-organismos fermentadores da lactose.
Nos requeijdes adicionados de alho esse teor de acidez, foi menor, possivelmente
em virtude de uma acdo antimicrobiana dos fitoconstituintes desse condimento,
inibindo a acdo de fermentacdo maior da lactose com produgdo em menor
quantidade de &cido latico. Os valores da umidade e GES (gordura do extrato seco
total) se mostraram adequados ao exigido pela Portaria n® 359, de 4 de setembro de
1997. Quanto a avaliagdo microbiolégica os resultados estiveram de acordo com o
estabelecido pelo Regulamento Técnico para Fixacdo de ldentidade e Qualidade de
Requeijao ou Requesdn. Com relacao a analise sensorial, 0os requeijoes foram bem
aceitos e os dados demonstraram o potencial de mercado que o0s requeijdes
condimentados com diferentes concentracées de alho apresentam. Assim, conclui-
se que processamento do leite caprino em requeijao cremoso é viavel, e que seu
fluxograma de processamento é aplicavel a populagdao geral, agregando de valor
nutricional, e como opg¢ao para o consumidor em potencial, ampliando a oferta e o
estimulo ao consumo do leite caprino.

Palavras-chave: leite caprino. derivado lacteo. Allium sativum L.



ABSTRACT

SILVA, T. M. C. F. Processing and characterization of creamy goat cheese
flavored with garlic (Allium sativum L.). 2016. 53f. Completion of Course Work
(Undergraduate Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité. 2016.

The food dairy goats are an interesting alternative nutritional point of view,
considering that has goat milk proteins and lipids demonstrated nutritional value, and
high digestibility. The cheese is a type of processed cheese that is part of the
Brazilian consumer's table. The garlic flavoring increased brings a differential for the
product by the fact garlic treating food with antimicrobial, antibacterial, antifugica and
beneficial effects on the immune and cardiovascular system. Also, could add value to
this sensory food matrix. Thus, this study aimed to develop and characterize the
physico-chemical, microbiological and sensory aspects of cream cheese goat spiced
with garlic. For this, goat curds were processed creamy flavored with different
concentrations of garlic, R1 being added 0%; R2, with 0.25%, R3, spiced with 0.50%
and R4 containing 1% of garlic in its formulation. After processing, the samples were
subjected to physical-chemical, microbiological and sensorial analysis, thereby
evaluating the processing feasibility of this product as nutritious and safe source.
There was a significant difference (p <0.05) for all variables in all curds studied. As to
the acid to lactic acid, it was observed that curd made from different concentrations
of garlic showed a lower percentage (from 0.41 to 0.42%) when compared to the
control cheese (0.55%). The acid content of a lactic acid product is associated with
the presence of fermenting microorganisms lactose. In this curds added garlic acid
content was lower, possibly due to a antimicrobial action of phytochemicals such
condiment, fermentation inhibiting greater action lactose with fewer production of
lactic acid. The values of moisture and GES (fat total solids) were suitable to that
required by Ordinance No. 359 of 4 September 1997. As for microbiological
evaluation results were in accordance with the provisions of the Technical Regulation
for ldentity Fixation and Quality of Cottage cheese or Requesén. The sensory
analysis, the curds were well accepted and data showed the market potential that
curd flavored with garlic different concentrations present. Thus, it is concluded that
processing of goat milk cream cheese is feasible, and that its processing flow chart is
applicable to the general population, adding nutritional value, and as an option for the
potential consumer, increasing the supply and stimulating consumption of goat milk.

Keywords: goat milk. milk derivative. Allium sativum L.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a caprinocultura leiteira consolidou seu espag¢o no cenario
agropecuario brasileiro, superando o desafio de conquistar e manter novos
mercados para o leite de cabra e seus derivados. Em 1989, Sdo Paulo foi o primeiro
estado da federagdo a criar uma legislacao que permitia o processamento artesanal
do leite de cabra comercializado até entdo na forma congelada e, posteriormente,
essa iniciativa foi seguida por outros estados brasileiros (LEAL, 2014).

A Regido Nordeste vem induzindo a demanda de leite de cabra através de
compras governamentais, com o objetivo de inseri-lo no cardapio da merenda
escolar. Este fato podera transformar a producao de leite de cabra em uma factivel e
viavel alternativa para geracdo de emprego e renda para a populacdo (NARDELLI,
2008).

O leite de cabra é um alimento conhecido pelas suas caracteristicas
nutricionais e de baixa alergenicidade, sendo importante para a nutricao humana,
pois contém matérias organicas e nitrogenadas; caseina e albumina; gordura
insaturada; sais minerais e vitaminas; em soma a presenca de fermentos laticos, os
quais apresentam propriedades favoraveis a digestdo, bem como para defesa do
trato gastrointestinal contra a acao de bactérias patogénicas (HAENLEIN, 2004).

As caracteristicas do sabor do leite de cabra podem ser atribuidas a presenca
de lipidios, na forma de &cidos graxos de cadeia curta, em grande quantidade,
tornando-os quimica e fisiologicamente distintos. Sabendo-se do seu aporte nutritivo,
e considerando estas caracteristicas organolépticas podem contribuir para uma
maior aversao deste tipo de leite, torna-se necessario o processamento do mesmo
em derivados lacteos caprinos com o intuito de se obter uma melhor aceitacao
sensorial. O leite caprino pode ser transformado em uma gama variada de produtos,
como iogurtes, queijos e bebidas lacteas. Desta forma, o uso de processos simples
e acessiveis aos pequenos produtores, podem ser alternativas para o aumento no
consumo de produtos de origem caprina, € para a agregacao de valor a tais
produtos (CHILLIARD et al., 2003; SANTOS et al., 2011).

A legislagao brasileira, através da Portaria n® 359, de 04 de setembro de
1997, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, define requeijao como
“o produto obtido pela fusdo da massa coalhada, cozida ou n&o, dessorada e lavada,
obtida por coagulacédo acida e/ou enzimatica do leite opcionalmente adicionada de
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creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butteroil. O produto
podera ser adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras substancias
alimenticias” (BRASIL, 1997).

O uso de condimentos como conservantes de alimentos € de grande
interesse para 0s consumidores, pois ndo apresentam risco a saude, mesmo quando
empregados em quantidades relativamente altas (FREIRE et al., 2011). Ademais, o
uso de substancias naturais é preferivel quando comparado aos aditivos sintéticos
utilizados no processamento dos alimentos com a finalidade de conservacdo. Do
ponto de vista alimentar, a utilizacdo de condimentos sera feito sempre como uma
complementacgao e integracao da alimentacao, para que ela seja mais agradavel ao
olfato, ao paladar e a visdo, estimulando o apetite e a digestdao (MARANCA, 1985).

A Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) (2005) classifica o alho no
grupo das especiarias tradicionalmentes utilizadas para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas. O alho (Allium sativum L.) € um alimento amplamente utilizado
para aplicacbes medicinais ou funcionais. Contém compostos fendlicos e
organossulfurados, que sédo responsaveis pelo odor caracteristico, sabor, aroma e
acdo antioxidante (KIM et al., 1997). E fonte de inimeros fitoquimicos utilizados no
tratamento e na prevencao de varias doencas (LANZOTTI, 2006). Segundo Agarwal
(1996) e Miron et al. (2002) os compostos bioativos presentes no alho tém sido
amplamente reconhecidos como agentes de prevencao e tratamento de doencas
cardiovasculares e outras doencas metabdlicas. Além disto, segundo Harris (2001),
também possui propriedades antimicrobiana, antibacteriana, antifugica e efeitos
benéficos no sistema imune e cardiovascular.

Queiroga et al. (2009) afirma que uma opcao na elaboracdo de produtos
diferenciados, derivados de leite caprino, estabelece-se na producdo de queijos
condimentados com diversas especiarias, como alho, pimenta, orégano e
manjericao, entre outros.

Nesse contexto, o uso de alho como condimento na elaboracédo de produtos
lacteos caprinos, a exemplo do requeijdo cremoso, além de minimizar o sabor
caracteristico deste tipo de produto, o que contribui para o seu baixo consumo, pode
vir atuar contra a acao de micro-organismos patogénicos e deteriorantes durante o
processamento. Sendo assim, justifica-se um estudo que avalie parametros fisico-
quimicos, sensoriais e microbiolégicos deste produto, como forma de incentivar o

consumo de um alimento seguro e com caracteristicas organolépticas agradaveis,
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como também um derivado lacteo nutritivo contribuindo para uma alimentacéo

saudavel da populacdo em potencial.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar e caracterizar os aspectos fisico-quimicos, microbiolégicos e

sensoriais de requeijao cremoso caprino condimentado com alho.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar requeijao caprino condimentado com diferentes concentragdes de
alho;

v Caracterizar as variaveis fisico-quimicas, microbioldégicas e sensoriais dos
requeijdes cremosos caprinos condimentados com diferentes concentracoes
de alho;

v' Validar fluxograma de processamento requeijao cremoso caprino

condimentado com alho.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEITE DE CABRA

A Food and Agricultural Organization (FAO, 2006) cita que o rebanho caprino
mundial é de aproximadamente 743 milhdes de animais. Embora a producao
mundial de leite de cabra seja elevada, a comercializacdo € baixa, tornando o
consumo restrito as pessoas que vivem proximas aos locais que produzem. A
participacdo brasileira neste contexto € pequena, contribuindo com apenas 1,0% da
producdo mundial total (JACOPI, 2011).

Segundo definicdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA, 2000), é um alimento que possui valor nutritivo, sendo conhecido por conter
elementos necessarios a nutricdo humana, como acgucar (lactose), proteinas,
gorduras, vitaminas, ferro, calcio, fésforo e outros minerais.

A procura por leite de cabra cresce cada vez mais em funcdo de trés
aspectos. Em relagcao aos outros mamiferos, os caprinos representam a maior fonte
de carne e leite para a populacdo de areas rurais, se tornando assim parte
importante do consumo doméstico de proteina, assim, sua demanda acompanha o
proprio crescimento populacional. O segundo aspecto envolve o interesse,
especialmente em paises desenvolvidos, de conhecedores e especialistas por
produtos como queijos e iogurtes, demanda que esta relacionada a maior renda. O
terceiro aspecto se relaciona com a preocupacado das pessoas com a saude e o
aumento da procura por alimentos nutritivos, saudaveis e funcionais. Este ultimo
aspecto apresenta uma importancia maior na crescente demanda, em funcdo da
preocupacao cada vez maior com a alimentacéo e saude (HAENLEIN, 2004).

Um leite de qualidade é aquele cuja composicdo quimica (gordura, proteina,
lactose e minerais), sensorial (sabor, odor e aparéncia) e numero de células
somaticas, atendam aos parametros de qualidade exigidos. O leite de cabra é
tradicionalmente consumido nos centros urbanos por criangas ou idosos com
intoleréncia ao leite bovino, e pela populagdo rural de baixa renda. Entretanto,
acredita-se que o0 aproveitamento mais racional deste produto na forma de leite
pasteurizado, leite UHT, leite em pd, queijos finos, iogurtes, bebidas lacteas e doces
proporciona resultados positivos na questdao econémica (CURI; BONASSI, 2007).
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O leite de cabra se destaca pois possui caracteristicas como: alta
digestibilidade, alcalinidade distinta, maior capacidade tamponante e menor
alergenicidade em relac&o ao leite bovino, sendo que a maior digestibilidade do leite
caprino deve-se ao percentual mais elevado de acidos graxos de cadeia curta e
média, facilitando a digestibilidade e favorecendo o esvaziamento gastrico
(PELLEGRINI, 2012). A diferenga protéica mais marcante entre o leite de cabra e o
leite de vaca, é praticamente a auséncia da proteina caseina alfa-s1. Devido aos
baixos niveis desta proteina, o leite de cabra produz coalhos que sdo mais fracos e
menos compactos que os do leite de vaca (GRZESIAK, 1997), sendo facilmente
digeridos no estbmago, aliviando o processo digestivo. Esta proteina encontrada em
maior quantidade no leite de vaca foi indicada como um dos principais agentes que
causam alergia (LOWRY, 2002). No caso de pessoas com alergia ao leite de vaca,
ou seja, sensiveis a caseina, podem, sem problemas, consumir o leite de cabra, ja
que este apresenta baixas quantidades desta proteina (15%), quando comparado ao
leite de vaca (39%).

O leite de cabra é classificado como alimento funcional, pois além de ser um
6timo alimento, participa da manutencao da salude através da redugcao de doencas
cronicas, e também por possuir efeitos benéficos para as fungdes fisioldgicas. Em
funcédo da proporcao de acidos graxos de cadeia curta a media (6 a 16 carbonos)
estes podem auxiliar no tratamento de uma variedade de desordens clinicas e na
recuperacdo de criangas prematuras ou subnutridas, por apresentarem maior
digestibilidade e absorcao seletiva e ainda por serem utilizados no fornecimento
direto de energia. (CORREIA; CRUZ, 2006; OSMARI, 2006; ROCHA, 2007).

A gordura do leite estd envolvida na producéao e firmeza do queijo, bem como
na cor e sabor de outros produtos lacteos, contribuindo também como fonte de
energia para o organismo. Além disto, os diferentes acidos graxos que a compde
estdo potencialmente envolvidos como fatores positivos ou negativos relacionados
com a saude humana (CHILLIARD et al.,, 2003). O leite de cabra apresenta
concentracdo expressiva de acidos graxos de cadeia curta como caprdico, caprilico
e caprico, além de possuir grande concentracdo de glébulos de gordura de menor
tamanho (KNIGHTS; GARCIA, 1997). Isso possibilita uma rapida absorcdo da
gordura pela mucosa intestinal, onde os glébulos de gordura de menor tamanho
passam pelo processo de pinocitose e sao conduzidos diretamente ao sistema

circulatorio.
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Lopes-Aliaga et al. (2005) demonstraram, em estudos com ratos, que o
consumo de leite de cabra reduz os niveis plasmaticos de colesterol, pelo aumento
na excregao biliar desta molécula para o intestino delgado. Embora ndo haja uma
teoria consistente sobre como o mecanismo bioquimico destes achados, esta
constatacdo pode reforgcar a importancia do leite de cabra como alimento de
potencial funcional que possivelmente estar relacionado ao controle de disturbios
metabolicos.

O papel funcional da proteina do leite de cabra tem sido relacionado,
principalmente, ao controle de alguns tipos de alergias alimentares provocadas por
proteinas do leite de vaca (HAELEIN, 2004). O leite de cabra apresenta 5 proteinas
principais: B-lactoglobulina, a-lactalbumina, k-caseina, B-caseina e a-S2-caseina. A
caseina representa cerca de 70 a 74%, ja os 26 a 30% restantes séo representados
pelas proteinas do soro constituidas pela a-lactalbumina e [-lactoglobulina
(SANTOS, 2011). Silva (1998) observou que 70% das pessoas que consumiam leite
de cabra na regido de Campina Grande-PB, o faziam pelas caracteristicas de
hipoalergenicidade, enquanto 20% dos entrevistados consumiam o leite de cabra

pelo fato de apresentar maior valor nutritivo.

3.2 PRODUTOS LACTEOS CAPRINOS

O mercado mundial de produtos lacteos vem apresentando um crescimento
através da procura de alimentos praticos, funcionais e com caracteristicas bem
definidas. Os produtos lacteos tém sido tradicionalmente reconhecidos como uma
importante fonte para nutricdo humana, e suas propriedades estéo relacionadas com
0s seus componentes, especialmente a gordura e a proteina (DONNELLY, 2006).

Os alimentos lacteos caprinos sdo uma alternativa interessante do ponto de
vista nutricional, levando-se em consideracao a caracteristicas que o leite de cabra
possui proteinas e lipidios de comprovado valor nutricional, além de elevada
digestibilidade (CORREIA, 2008; PADYA, 2007). Dubeuf et al. (2004) afirmam que
derivados lacteos do leite de cabra podem ser produzidos com qualidade e baixo
custo, desde que hajam pesquisas e incentivo para novas alternativas abrangentes
aos mercados locais, nacionais e internacionais.

Produtos como queijos, iogurtes e bebidas lacteas, podem ser obtidos a partir
do leite de cabra, utilizando-se de processos simples e acessiveis aos pequenos
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produtores, sendo essa uma alternativa para o0 aumento no consumo de produtos de
origem caprina e para a agregacao de valores a tais produtos. Queijo é o produto de
maior interesse tecnolégico e econémico produzido com leite de cabra.

No Brasil, a fabricagdo de queijos a partir do leite caprino ainda esta
ganhando forca e atualmente vem adquirindo seu espaco no mercado (COSTA,
QUEIROGA; PEREIRA, 2009). Segundo Curi e Bonassi (2007), os diversos tipos de
queijo compreendem algumas etapas comuns em sua fabricagdo. Entre as etapas,
ou mesmo durante elas, pode haver variagdo relativas a tempo de descanso da
massa, tempo de mexeduras, diferencas de temperaturas, tempo de dessoragem e,
também, diferencas nas condicdes de maturacdo. Esses fatores determinardo a
textura, aroma e sabor de cada queijo, estabelecendo suas diferencas e

caracteristicas.

3.2.1 Requeijao

O requeijao € considerado derivado tradicional, obtido de fabricagbes
caseiras, para aproveitamento da coalhada, com algumas variagdes de tecnologia e
caracteristicas locais (OLIVEIRA, 1997). A sua composi¢ao basica consiste em: 58-
60% de agua, 24-27% de gordura, 9-11% de proteina, 1-2% de carboidratos e 1-
1,5% de cloreto e sédio, conforme as normas vigentes (FOODBASE, 1996).

A fabricacao do requeijao se limitava ao uso local, porém com a evolug¢ao dos
meios de transportes, de tecnologia e de acondicionamento, o requeijao ganhou
significancia no mercado dos queijos. Atualmente sdo muitas as tecnologias
empregadas no processamento do requeijao assim como o formato dos produtos, as
embalagens e consisténcias (RODRIGUES, 2006).

Segundo a Portaria n® 359, de 04 de setembro de 1997 define-se que
‘requeijao é o produto obtido da fusdo da massa coalhada, cozida ou néo,
dessorada e lavada, obtida por coagulagdo acida e/ou enzimatica do leite
opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de
leite ou butter oil. O produto podera estar adicionado de condimentos, especiarias e
outras substancias alimenticias” (BRASIL, 1997). O requeijao € um produto tipico
brasileiro, fabricado em quase todo territério nacional, com suas variacdes de

tecnologia e caracteristicas que diferem de regiao para regiao.
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Classificam-se, de acordo com as matérias primas empregadas no processo
de elaboracao em:

e Requeijao: E Aquele obtido por fusdo de uma massa de coalhada
dessorada e lavada obtida por coagulacao acida e/ou enzimatica do
leite com ou sem adicado de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura
anidra de leite ou butter oll.

e Requeijao Cremoso: E aquele obtido por fusdo de uma massa
coalhada dessorada e lavada, obtida por coagulacdo acida e/ou
enzimatica do leite, com adi¢cdo de creme de leite e/ou manteiga e/ou
gordura anidra de leite e/ou butter oll.

e Requeijdo de Manteiga: E aquele obtido pela fusdo prolongada com
agitagcdo de uma mistura de manteiga e massa de coalhada de leite
integral, semidesnatado ou desnatado.

O produto requeijdo encontra-se no mercado com diversos teores de
umidade, do cremoso até o bastante firme, possivel de ser cortado em fatias, como
o requeijao do Norte. Um requeijao cremoso apresenta em média 45% de umidade,
30% de gordura, 23% de proteina, 2% de sal e pH entre 5,3-5,5 (OLIVEIRA, 1990).
Segundo suas caracteristicas, 0 requeijao pode ser classificado como um queijo
processado. Sua fabricagdo inclui as etapas de trituracdo da massa obtida por
coagulacao acida ou enzimatica, mistura dos demais ingredientes da formulacao
(creme de leite, sal, agua e sal fundente) seguido do aquecimento e agitagao intensa
para a fusdo da massa. (GAINO, 2012)

3.3 CONDIMENTOS USADOS EM ALIMENTOS

O uso de condimentos como conservantes de alimentos € de grande
interesse para os consumidores, pois ndo apresentam risco a saude, mesmo quando
empregados em quantidades relativamente altas (FREIRE et al., 2011). Do ponto de
vista alimentar, a parte o valor energético intrinseco do condimento, geralmente
modesto, ele é sempre complementacao e integracado da alimentacao, para que ela
seja mais agradavel ao olfato, ao paladar e a vista, estimulando o apetite e a
digestdo (MARANCA, 1985).
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Verifica-se aumento expressivo no uso de plantas condimentares em
decorréncia de alguns fatores como, por exemplo, a valorizagdo do uso de produtos
mais naturais e também o fato de que as pesquisas, nas areas farmacoldgicas e
médicas, confirmam a eficacia de muitas das plantas condimentares (FURLAN,
2007).

Carvalho et al. (2005), estudando antimicrobianos naturais, avaliaram in vitro
a atividade antibacteriana de 21 plantas com indicativo etnografico condimentar,
sendo encontrada atividade significativa em 12 delas. Os autores afirmam que os
condimentos e ervas podem ter mais que uma funcdo em alimentos aos quais séo
acrescidos. Em adicdo a propriedade sensorial, certos condimentos podem
prolongar a vida util de estocagem de alimentos pela atividade bacteriostatica e/ou
bactericida, prevenindo o inicio da deterioracdo e, inclusive, o crescimento de

microrganismos indesejaveis.

3.3.1 O Uso do Alho (Allium sativum L.) como Condimento

O alho (Allium sativum L.) € uma hortaliga amplamente consumida em todo o
mundo, cujas propriedades benéficas sdo reconhecidas ha mais de 5000 anos
(AMAGASE et al., 2001). Botanicamente, é classificado na familia das liliaceas, que
possui mais de 700 espécies, incluindo cebola, alho pord e cebolinha (HOLUB et al.,
2002). O alho apresenta grande importancia socioeconémica ocupando no Brasil o
quarto lugar entre as hortalicas, superado apenas pelas culturas de batata, tomate e
cebola (VIEIRA, 2004).

O alho contém compostos fendlicos e organossulfurados, que séo
responsaveis pelo odor caracteristico, sabor, aroma e acao antioxidante (KIM et al.,
1997). Sdo 33 compostos organossulfurados (COS), sendo que 1g de alho fresco
contém de 11 a 35mg dessas substancias; possui ainda quase quatro vezes mais
COS (por grama de peso fresco) do que a cebola, brécolis, couve-flor e damasco
(HOLUB et al., 2002). O extrato de alho tem capacidade de, ao ser utilizado em
6leos, aumentar a estabilidade oxidativa (COIMBRA et al., 2009). Além dessa
capacidade antioxidante, possui propriedades antimicrobiana, antibacteriana,
antifagica e efeitos benéficos no sistema imune e cardiovascular (HARRIS, 2001). O
teor consideravel de selénio age como antioxidante e a aliina apresenta acéo

hipotensora e hipoglicemiante (CORZO, 2007).
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Segundo Agarwal (1996) e Miron et al. (2002) os compostos bioativos
presentes no alho tém sido amplamente reconhecidos como agentes de prevencao e
tratamento de doencas cardiovasculares e outras doencas metabdlicas como
aterosclerose, hiperlipidemia, trombose, hipertenséo e diabetes, além de possuirem
uma variedade de efeitos biolégicos como atividade antimicrobiana, antiinflamatéria
e anticancerigena. Muitos desses efeitos podem estar relacionados as suas

atividades antioxidantes.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Tratou-se de uma pesquisa de laborat6rio de carater experimental com intuito
de caracterizar aspectos fisico-quimicos, microbiol6gicos e sensoriais de requeijao
cremoso caprino condimentado com alho. A experimentagédo pode ser definida como
conjunto de procedimentos estabelecidos para a verificagdo da hipdtese, sendo
sempre realizada em situagbes de laboratério, isto €, com o controle de
circunstancias e variaveis que possam inferir na relagdao de causa e efeito que esta
sendo estudada (BARROS; LEHFELD, 2000).

4.2 POPULAGAO E AMOSTRA

Local — Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de
Campina Grande, campus de Cuité. A elaboracdo do requeijdo cremoso caprino
condimentado com alho foi executada no Laboratério de Tecnologia de Alimentos
(LTA)/CES/UFCG. As analises fisico-quimicas do produto foram realizadas no
Laboratério de Bromatologia (LABROM)/CES/UFCG; as analises microbiolégicas
foram realizadas no Laboratério de  Microbiologia dos  Alimentos
(LABMA)/CES/UFCG e as anadlises sensoriais foram executadas no Laboratério de
Analise Sensorial (LASA)/CES/UFCG.

Amostras — O leite de cabra foi adquirido de cabras da raca Toggenburg de
um pequeno produtor da cidade de Nova Floresta/PB. O &cido latico e o coalho
utilizados na produgdo dos requeijoes foram disponibilizados pela Christian Hansen®
(Valinhos, Minas Gerais, Brasil). Os demais ingredientes necessarios para
elaboragcdo do requeijao foram obtidos em redes de supermercados e lojas
especializadas da referida cidade.

Processamento - O requeijao foi elaborado em duplicata conforme
metodologia descrita a seguir. Para o estudo, foram processados quatro tipos de
requeijdes cremosos caprinos (Tabela 1), a citar: R1 (requeijao controle, sem adigao
de alho), R2 (requeijao adicionado de 0,25% de alho), R3 (requeijdo adicionado de
0,50% de alho) e R4 (requeijao adicionado de 1% de alho).
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Inicialmente, o leite foi submetido a um tratamento térmico de 90 °C/10 min e
em seguida resfriado a 37 °C. Posteriormente, foi adicionado acido latico (85%) na
proporcédo de 0,55% (diluido previamente na propor¢cdo de 1:10 v/v), sendo
homogeneizado por 10 a 15 min. Em seguida, analisou-se o pH do leite que deveria
estar entre 6 -7. Logo apos, foram adicionados a solucao de cloreto de calcio a 50%
(0,5 mL/L), com a finalidade de repor o calcio perdido durante o processo de
pasteurizagéo, e o coalho liquido (0,9 mL/L), diluido na mesma quantidade de agua
mineral. O leite foi homogeneizado e mantido a uma temperatura de 37 °C até a
completa coagulagdo da massa (aproximadamente, 40 min). Apds verificagdo do
ponto de corte, o coagulo formado foi cortado no sentido vertical e horizontal, com
auxilio de uma lira, e em seguida foi homogeneizado por cerca de 20 a 40 min. Em

seguida, a massa foi dessorada.

Figura 1 — Fluxograma preparacao da massa base para preparo requeijao

caprino.

Pasteurizacdo do Leite
Caprino (7 litros) (90 °C)

!

Resfriamento (37 °C)
Adicao de Acido Latico
(85%) — 1,75 ml

| |

Adicao de Solucao de Adicao de Coalho
Cloreto de Calcio — | *= Liquido + Agua
3.5ml Mineral — 6,3 ml

1

Descanso por 40 minutos

!

Teste da Faca

Corte com Lira -

!

Dessoramento - Massa base

- pH entre 6 - 7

Movimentos com Lira
por 20-40 minutos
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Figura 3 — Leite caprino. Figura 2 — Pasteurizacao do leite caprino.

-
>

Figura 5 — Teste da faca. Figura 4 — Corte com a lira.

Posteriormente, a massa resultante do dessoramento foi submetida a
lavagens consecutivas com leite desnatado (uma vez), em propor¢ao ao volume de
soro anteriormente drenado. A massa foi pesada e a ela foram adicionados o creme
de leite (47%), sal (1,9%) e 14,10% do peso da massa de leite desnatado em p6. A
massa com a mistura dos ingredientes foi fundida em alta rotacdo com um mixer
multiprocessador, por 30-60 segundos; seguidamente, submeteu-se a uma rotacao
mais baixa até atingir 95 °C e, posteriormente, a uma alta rotacdo por mais 30
segundos. Apés isso, foram adicionados 20,5% do peso da massa inicial de leite
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desnatado liquido, sob uma rotacdo baixa, até atingir 95 °C. Na Figura 7 é
apresentado o fluxograma de processamento de requeijdo cremoso caprino
condimentado com diferentes concentracées de alho, conforme formulagdo na
Tabela 1.

Figura 7 - Fluxograma de processamento de requeijao cremoso caprino

condimentado com alho.

Peso da Massa

| !

Aquecido a 95°C (Retirado
0 soro restante)

!

Adicao de Creme de
Leite, Sal e Leite p6

Alta rotacdo com Mixer

||

Adicédo de Creme de Leite e
Leite Desnatado

|

Média rotagdo com
Mixer

]

Divisdo da Massa em
4 partes (R1, R2, R3 e
R4)

4

Embalagem

Tabela 1 — Percentuais de alho para cada amostra de requeijao cremoso caprino
condimentado com alho.

Ingrediente Requeijao

R1 R2 R3 R4

Alho 0% 0,25% 0,50% 1%
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Figura 8 — Requeijao cremoso caprino condimentado com alho embalado.

O alho foi entdo incorporado em quantidades de acordo com os tratamentos
ja citados (Tabela 1), sendo a massa agitada por mais 2 minutos. Por fim, o ponto
final do requeijao foi observado com base na sua consisténcia e formagédo de
filamentos compridos ao se agitar com espatula estéril. O produto foi acondicionado
em embalagens de plastico sob temperatura de refrigeracdo (10 + 1 °C) até o

momento das analises.

4.3 INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

As amostras passaram por analises distintas, em duplicata, para obtencao
dos resultados, que correspondem a composicdo fisico-quimica, analise
microbiolégica e sensorial. A seguir serdo descritos os métodos de analises que

foram realizados.

4.3.1 Avaliacao da composicao fisico-quimica

Os requeijoes foram submetidos as analises fisico-quimicas de acordo com a
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005) e Folch, Less e Stanley
(1957). Para tanto, foram realizados 0s seguintes ensaios: a determinacéao da acidez
em acido latico feita por titulagdo (método IAL, 463 IV); a umidade e extrato seco
total por secagem em estufa estabilizada a 105 °C até obtencao de peso constante
(métodos IAL, 012 1V); o teor de cinzas foi quantificado por carbonizacado seguida de
incineracdo em forno mufla estabilizado a 550 °C (método IAL, 018 1V); a
determinacao de gordura foi realizada pelo método de Folch, Less e Stanley (1957);

para proteina utilizou-se o método Micro-Kjedahl, com fator 6,38 multiplicado pela
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porcentagem de nitrogénio (método IAL, 467 IV) e a lactose pela reducao de Fehling
(método IAL, 432 IV).

O valor calérico das porgdes dos produtos elaborados foi calculado a partir
dos teores da fragao proteica, lipidica e de carboidratos, utilizando-se os coeficientes
especificos que levam em consideracao o calor de combustao 4,0; 9,0 e 4,0 kcal,
respectivamente, conforme Dutra de Oliveira e Marchini (1998).

4.3.2 Avaliacao da qualidade microbiolégica

As andlises Microbiolégicas constaram da avaliagdo da qualidade
microbiolégica, estabelecida pela determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais e termotolerantes, contagem de bactérias aerbébias mesdfilas,
contagem de fungos filamentosos e leveduriformes, contagem de Staphylococcus
coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes,
seguindo-se recomendacdes da Resolugdo - RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001) e metodologia de analise recomendada por Vanderzant e
Spplittstoesser (1992).

4.3.3 Analises Sensoriais

No que diz respeito as analises sensoriais 0s provadores constaram de
alunos e funcionarios da UFCG, do campus de Cuité. Foram estabelecidos como
critérios de selecdo e inclusao que os provadores interessados a participarem da
avaliacao fossem tanto do género feminino como masculino, cuja faixa etaria poderia
variar de 18 a 45 anos de idade, que ndo apresentassem nenhum problema de
saude ou deficiéncia fisica que viesse a comprometer a avaliacdo sensorial dos
produtos, especificamente relacionado a trés dos sentidos humano: olfato, paladar e
visdo, e, por fim, que gostassem de consumir o produto em questao.

Foram recrutados 60 provadores nao treinados, interessados em participar da
pesquisa e que atendiam aos critérios de inclusdo supracitados. O recrutamento dos
individuos foi feito mediante divulgacao prévia por meio de cartazes, contendo dia,
horario e local das analises, bem como em cada sala de aula, durante os intervalos.
No mesmo dia da analise sensorial, mediante abordagem direta na Instituicdo, os
mesmos foram interrogados sobre a sua disponibilidade em participar de uma
analise sensorial, da sua habilidade e frequéncia de consumo de requeijao. Atendido
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0s requisitos acima, os provadores foram convidados ao Laborat6rio de Analise
Sensorial para a realizagédo dos testes.

Diante da aceitagdo em participar das analises sensoriais e atendendo aos
requisitos relacionados acima, considerando o que preconiza a Resolug¢ao 196/96 do
CNS, revogada pela Resolugcdo CNS n® 466/12, que trata da pesquisa envolvendo
seres humanos, foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido —
TCLE (Anexo A), que se refere a explicagdo completa e pormenorizada sobre a
natureza da pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada em um termo de
consentimento, autorizando sua participagdo voluntaria na pesquisa. Ainda foi
questionado se o participante autorizaria a realizagdo de imagens (fotos) no
momento da execucdo dos testes sensoriais. Conforme autorizagdo prévia, os
ensaios sensoriais foram realizados de acordo com metodologia pertinente (FARIA;
YOTSUYANAGI, 2002).

Foram utilizados formularios de aceitacao sensorial, por meio do qual foram
avaliados os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitagdo global. Os
provadores atribuiram valores as variaveis sensoriais, numa escala hedbnica
estruturada de nove pontos (1 = desgostei extremamente; 5 = nem gostei/nem
desgostei; 9 = gostei extremamente). Os formularios (Apéndice A) destinados a este
teste constaram de campos que possibilitaram aos provadores anotar descri¢cdes
que julgassem importantes.

Além destes testes, também foi avaliada a intencao de compra, em que o
provador foi instruido a utilizar o formuldrio contendo uma escala heddnica
estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 3 = talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria) (Apéndice A).

Da mesma forma, foi avaliada a preferéncia relativa entre as amostras de
requeijao e para tanto, os provadores atribuiram em formularios notas que variaram
de 1 (“amostra mais preferida”) a 4 (“amostra menos preferida”). Com a finalidade de
se obter maiores informacdes sobre as caracteristicas sensoriais de todos os
produtos, os provadores foram instruidos a relatar os atributos sensoriais que
contribuiram para a escolha das amostras “mais preferida” e “menos preferida”
(Apéndice B).

A aplicacdao dos instrumentos de pesquisa foi de responsabilidade dos
pesquisadores envolvidos. Em todos os testes, as amostras foram padronizadas e

servidas, simultaneamente, e de forma aleatéria, a temperatura refrigerada (10 °C 1
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°C), em copos plasticos de cor branca, codificadas com numeros aleatérios de 3
digitos e acompanhadas do formulario de avaliagdo sensorial. Juntamente com as
amostras, foram oferecidos aos provadores agua e bolacha, e estes foram
orientados a entre uma amostra e outra fazer o uso da bolacha e &agua, para

remocao do sabor residual e a provarem estas da esquerda para direita (Figura 9).

Figura 9 — Amostras para analise sensorial.

Os testes foram realizados em cabines individuais utilizando-se luz branca,
longe de ruidos e odores, em horarios previamente estabelecidos (excluindo uma
hora antes e duas horas apds o almogo), conforme Figura 10.

Figura 10 — Analise sensorial por provadores em cabines individuais.

4.4 ANALISES ESTATISTICAS

Os resultados das analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais dos
produtos foram submetidos a anadlise de variancia (ANOVA), realizando-se teste de
média de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05). Os resultados dos testes
sensoriais de ordenacao-preferéncia foram analisados de acordo com o teste de
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Friedman, utilizando-se a Tabela de Newell Mac Farlane (FARIA; YOTSUYANAGI,
2002). Para o célculo dos dados, utilizou-se o programa - Statistics Analys Systems,

ve

4.5 PROCEDIMENTOS ETICOS

Considerando a exigéncia do Conselho de Saude, este estudo foi submetido a
apreciacdo do Comité de Etica e Pesquisa, a partir da plataforma Brasil, tendo em
vista a realizagcdo de Analises Sensoriais com humanos, 0s quais assinaram o termo
do Consentimento Livre e Esclarecido (TCL), consentindo em participar da
pesquisa. Este procedimento estd baseado na Resolucdo 196/96 (CNS-MS, 1996),
revogada pela Resolucdo CNS n® 466/12 (CNS, 2012), que aprova as diretrizes e
normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos e estabelece
que "toda pesquisa envolvendo seres humanos devera ser submetida a apreciacao

de um Comité de Etica em Pesquisa".
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5.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA
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Apés seu preparo, o requeijao caprino condimentado com alho foi submetido

a analises fisico-quimicas, cujos resultados obtidos constam na Tabela 2.

Tabela 2 — Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas com requeijao

cremoso caprino condimentado com alho.

. o Amostras

Variavel (%) R R2 R3 R4
Acidez em &cido latico 0,552 +0,01 0,42° +0,00 0,41° 0,00 0,41° 0,00
Umidade 57,53 +0,01 58,072+0,12 58,152+0,04 58,127 +0,15
EST* 42,482 +0,01 41,93 +0,12 41,85° +0,04 41,88° 0,15
Cinzas 3,10% £0,07 3,03% +0,06 3,232 0,11 2,80° +0,09
Proteinas 11,972 +0,08 12,272 +0,03 12,372 £0,15 11,29° 0,17
Lipidios 14,372 +0,60 12,47° 0,04 14,06% +0,42  14,07% 0,30
GES*™* 33,837 £1,40 29,75 +0,17 33,59% +1,03  33,59% +0,84
Lactose 18,83° 0,00 18,527 +0,00 19,12° +0,00 19,142 £0,00
Calorias (Kcal/100 g) 252,492 5,69 235,44 +0,20 252,48%+4,38 248,32% 13,41

Médias * desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).

“*Extrato Seco Total; *** Gordura no Extrato Seco Total

R1 — Requeijao condimentado com 0% de alho; R2 — Requeijao condimentado com 0,25% de alho;
R3 — Requeijao condimentado com 0,50% de alho; R4 — Requeijao condimentado com 1% de alho.

Houve diferenca significativa (p<0,05) para todas as variaveis avaliadas em
todos os queijos estudados. Quanto a acidez em acido latico, observou-se que os
requeijdes adicionados de diferentes concentracées de alho apresentaram menor
percentual (0,41 — 0,42%) quando comparado ao requeijao controle (0,55%). O teor
de acidez em acido lacteo de um produto esta associado a presenca de micro-
organismos fermentadores da lactose. No presente estudo, embora n&o tenha sido
utilizado cultura starter de fermentacéo, a microbiota natural do leite, composta por
bactérias laticas, podem ter contribuido para uma possivel conversao de parte da
lactose em acido latico. Nos requeijoes adicionados de alho esse teor de acidez,
como ja dito, foi menor, possivelmente em virtude de uma acdo antimicrobiana dos
fitoconstituintes desse condimento, inibindo a acao de fermentacdo maior da lactose

com producao em menor quantidade de acido latico.
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Bittencourt et al (2013), apresentaram em seu estudo com requeijao maior
acidez titulavel, correspondendo a 0,62% de acido latico, sendo maior que o
encontrado no presente estudo. Valores inferiores foram observados por Sousa et al.
(2002) (0,16 a 0,20% de 4&cido latico) e por Figueiredo (2006) (0,18%), ao
investigarem o mesmo tipo de requeijao elaborado com leite bubalino. Valores
préximos (0,60 a 0,45%) a este estudo também foram determinados por Texeira
(2012), avaliando requeijao cremoso controle e adicionado de L. acidophillus e B.
bifidum.

A umidade no requeijao tem papel importante, pois influencia diretamente na
textura e consisténcia do produto. Constatou-se que a umidade encontrada nas 4
formulagcbes de requeijao elaborados variou de 57,53 a 58,15%, mostrando estar
adequado ao exigido pela Portaria n® 359, de 4 de setembro de 1997, onde a
umidade no requeijao cremoso deve ser de no maximo 65%. Destaca-se que o teor
de umidade foi maior (p<0,05) nos requeijdes condimentados com alho quando
comparados ao requeijao controle. Dados encontrados em estudo feito por Gaino et
al. (2012), onde foi analisada a umidade de requeijao cremoso probidtico,
mostraram-se superiores (63 * 62) aos dos requeijdoes caprinos estudados na
presente pesquisa. J& no estudo de Bittencourt (2013), a média da umidade do
requeijao de origem bufalina, que foi de 43,01%, se mostrou inferior ao encontrado
nos requeijoes cremosos caprinos adicionados e nao adicionados de alho. Como
também em relagdo umidade encontrada no queijo de Coalho condimentado com
cumaru (46,49%) em estudo feito por Souza et al. (2011), os valores do requeijao
cremoso caprino condimentado com alho obtiveram maiores niveis.

Os valores de GES (Gordura do extrato seco total) variaram de 29,75 a
33,83%, divergindo do que € preconizado pela Portaria n® 359, de 4 de setembro de
1997, que recomenda que o valor de GES deve ser de no minimo 55% para
requeijao cremoso. Porém, os dados encontrados no estudo de Alves et al. (2015)
onde foram analisadas amostras de requeijdes com teor reduzido de gordura (32,92
a 36,39%), se equivaleram aos dados de GES do presente trabalho.

Com relagéo aos valores de EST (Extrato Seco Total), as amostras R2, R3 e
R4 ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre si, j& a amostra R1
obteve maior média (42,48%), 0 que provavelmente esteve relacionado aos maiores
teores de proteinas e lipideos encontrados nesta amostra. Esses dados se diferem
dos encontrados por Ceppa (2010) e Dender (2012), em que os soélidos totais
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determinados em requeijao cremoso com potencial prebidtico e em requeijao
cremoso com teor reduzido de gordura foi de, respectivamente, 35,56 e 23,33%.

O percentual de cinzas ndo apresentou diferengca significativa entre as
amostras R1 e R2. J4 a amostra R3 obteve maior média (3,23%), sendo equivalente
ao valor de cinzas encontrado por Queiroga et al. (2009) no estudo feito com queijo
caprino “tipo minas frescal” condimentado com alho (3,16 a 2,45%). Nespolo et al.
(2009), em estudo feito com queijo Fascal também apresentaram percentuais
proximos (2,33 a 3,66%) ao encontrado nesta presente pesquisa. Ja Gaino et al.
(2012) detectaram teores de cinzas em requeijdo cremoso probidtico inferiores
(1,8%) aos determinado nos requeijdes cremosos caprinos adicionados e nao
adicionados de alho.

Os resultados correspondentes a porcado proteica do requeijdo cremoso
caprino das amostras R1, R2 e R3 nao se diferenciaram significativamente entre si
(p>0,05), ja a amostra R4 obteve menor concentracao de proteina (11,29%). Valores
proximos a R1, R2 e R3 foram encontrados no estudo feito com requeijao cremoso
com adicdo de tomate seco, correspondendo a 12,1%, segundo Bez et al. (2015).
Porém, em pesquisas realizadas por Souza et al. (2011), com queijo caprino tipo
coalho adicionado de cumaru, e por Bittencourt et al. (2011), com requeijao
marajoara bubalino, os valores de proteina foram superiores, 23,92 e 19,51,
respectivamente, ao encontrado no requeijao cremoso caprino condimentado com
alho.

Além de realcar o sabor do produto, a gordura exerce um papel importante na
sua consisténcia, tornando-o mais atrativo para o consumidor e melhorando as
caracteristicas de ordem organolépticas (VALLE, 1981). Quanto ao teor de lipidios
no requeijao cremoso caprino condimentado com alho, R2 foi a amostra com menor
percentual (12,47%). Tendo valor préximo ao estudo feito por Alves et al. (2015),
onde foram analisados requeijdes com teor de gordura reduzido (10,23 a 11,19%).
Porém, Bez et al. (2015) encontraram dados superiores em requeijao com adi¢cao de
tomate seco (22,3 a 22,9%). Da mesma forma, Pellegrini et al. (2012), mostraram
ricota fresca de leite de cabra também com valor lipidico superior, com 22,57%.

A lactose é o aglcar presente no leite e seus derivados. E um hidrato de
carbono, mais especificamente um dissacarideo, que €& composto por dois
monossacarideos: a glicose e a galactose. Os percentis de lactose se diferenciaram
significativamente (p<0,05), de modo que houve um aumento (p<0,05) deste valor
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na mesma propor¢cdo do aumento da concentracdo de alho adicionado as amostras,
em que a amostra de requeijao R4 apresentou média de 19,14%. Estudo feito por
Bez et al. (2015) com requeijao com adicao de diferentes concentragdes de tomate
seco, 2%, 5% e 10%, mostraram valores inferiores ao deste trabalho, sendo,
respectivamente, 5,4, 5,4 e 5,2. Ou seja, a medida em que as concentragdes de
alho eram aumentadas, os niveis de lactose eram preservados, o que pode estar
relacionado ao efeito antimicrobiano, que inibiu a agdo das bactérias, na degradacgéo
do acucar diferente do tomate seco.

Os valores de lipidios e proteinas possivelmente influenciaram nas calorias
encontradas nas amostras de requeijdes cremosos caprinos condimentados com
alho, tendo em vista que o requeijao R1, que apresentou maior teor de lipidios, e
também apresentou maior teor de calorias (252,49) fornecidas em 100 g da amostra
quando comparada as demais amostras dos requeijoes.

5.2 CARACTERIZACAO MICROBOLOGICA

Quanto a avaliacdo microbioldégica do controle de qualidade do produto,
valores < 3 NMP/g foram obtidos na determinagédo do Numero Mais Provavel (NMP)
de coliformes e < 1 x 101 UFC/g na contagem de bolores e leveduras. Outrossim,
ndao houve crescimento de Staphylococcus coagulase positiva. Os resultados
estiveram de acordo com o estabelecido por pelo Regulamento Técnico para
Fixagdo de Identidade e Qualidade de Requeijao ou Requesén (BRASIL, 1997),
indicando que o0s mesmos estavam proprios para consumo humano e que o
processo de elaboragdo seguiu as normas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
recomendadas pelo MAPA (BRASIL, 2002).

5.3 CARACTERIZACAO SENSORIAL

O resultado da analise sensorial do requeijao cremoso caprino condimentado
com alho esta presente na Tabela 3.

Considerando que o teste de aceitagdo por escala heddnica pode medir, com
certo nivel de segurancga, o grau de aceitacdo de um produto, € possivel indicar
através dos resultados desses testes, se € possivel o produto se tornar um sucesso
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comercial. Observou-se que nao houve diferenca significativa (p>0,05) para os
atributos avaliados, de modo que todos os requeijoes foram bem aceitos
sensorialmente, com notas que variaram entre 6,62 a 7,80, cujos termos hedbnicos
estiveram entre “gostei ligeiramente” a “gostei muito”. Com 7 dias de
armazenamento, Texeira (2012) obteve notas para aceitabilidade de requeijao
cremoso fresco tradicional, probiético e com reduzido teor de gordura inferiores as
determinadas nesta pesquisa. As notas encontradas por Clementino et al. (2006)
para aparéncia, odor, textura e cor de sobremesas lacteas produzidas com leite

caprino foram semelhantes aos encontrados no presente trabalho.

Tabela 3 — Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e de intencdo de
compra realizados com requeijao cremoso caprino condimentado com alho.

Atrib Amostras

tributos R1 R2 R3 R4
Aparéncia 7,37 £1,21 7,63 £1,09 7,42 £1,33 7,43 £1,33
Cor 7,65 +1,21 7,80 1,05 7,73 +1,30 7,73 ¥1,16
Aroma 7,33 1,34 7,52 +1,27 7,28 +1,81 6,87 +1,47
Sabor 6,62 £1,73 7,28 £1,70 7,12 £2,03 6,80 £1,82
Textura 7,07 +1,59 7,15 +1,76 7,13 1,66 7,15 1,67
Avaliacao Global 6,95 +1,62 7,27 +1,61 7,37 £1,46 6,92 +1,72
Intencdo de Compra 3,300 +1,21 3,832+0,99 3,75® +1,14  3,32% 1,17

Médias * desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).

R1 — Requeijao condimentado com 0% de alho; R2 — Requeijao condimentado com 0,25% de alho;
R3 — Requeijao condimentado com 0,50% de alho; R4 — Requeijao condimentado com 1% de alho.

S6 houve diferenga significativa (p<0,05) para a variavel Intencao de Compra,
em que a amostra R2 (com 0,25% de alho) obteve maior nota (3,83), sendo
apontada como opg¢édo de compra caso fosse comercializada. Mesmo assim, todas
as amostras apresentaram escores medios com termos hedénicos variando entre
“Talvez Comprasse/Talvez Nao Comprasse” a “Possivelmente Compraria”.

Na Tabela 4 estdo distribuidas as notas de acordo com a ordenacédo de
preferéncia geral pelos provadores (n=60) na analise sensorial do Requeijao
Cremoso Caprino Condimentado com alho.

Tabela 4 — Distribuicdo das notas de acordo com a ordenacao de preferéncia geral
pelos provadores (n=60) na analise sensorial de requeijao cremoso caprino
condimentado com alho.
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Numero de Provadores por Ordem*

Requeijao caprino

. Somas das
condimentado com -
1 2 3 4 ordens

alho

R1 (0% de alho) 14 14 13 19 157

R2 (0,25% de alho) 18 17 13 12 139

R3 (0,50% de alho) 23 14 09 14 134

R4 (1% de alho) 05 15 25 15 170

"1 = menos preferido, 4 = mais preferido.

" Soma das ordens de cada amostra = (1 x n® de provadores) + (2 x n® de provadores) + (3 x n®
provadores) + (4 x n? provadores).

a, b, c — letras minusculas sobrescritas indicam as diferencas significativas apresentadas entre as
barras de cereais (p<0,05) pelo teste de Friedman.

No teste de preferéncia todas as amostras foram preferidas, ndo havendo
diferenca estatistica entre elas (p>0,05). Isso reflete o resultado do teste de
aceitacdo em que nao houve diferengca (p>0,05) das notas atribuidas para os
atributos sensoriais avaliados, com excec¢ao da intencdo de compra. Os dados aqui
apresentados demonstram o potencial de mercado que o0s requeijoes
condimentados com diferentes concentracdes de alho apresentam.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos no presente trabalho confirmam a potencialidade no
processamento do leite caprino em requeijdo cremoso caprino condimentado com
alho, em termos de composi¢cao nutricional, bem como a viabilidade técnica, sendo

tais amostras preferidas sensorialmente pelos julgadores.

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que nas condi¢cdes experimentais
utilizadas na realizacdo deste trabalho e de acordo com os resultados obtidos, 0
requeijao cremoso caprino condimentado com alho apresentou um importante valor

nutritivo, com baixo teor lipidico e menos calorias.

Assim, conclui-se que o processamento do leite caprino em requeijao
cremoso é viavel, e que seu fluxograma de processamento € aplicavel a populagéao
geral, agregando de valor nutricional, e como opc¢ao para o segmento mercadolégico
e consumidor em potencial. Sendo uma forma de ampliar a oferta e o estimulo ao

consumo do leite caprino, sendo um alimento saudavel com propriedades funcionais.
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APENDICE A - Formulario de avaliagdo sensorial — Teste de Aceitacdo e Intencéo
de compra de Requeijao cremoso misto condimentado com alho.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

Teste de Aceitacio e Intencao de compra

Nome:

Fone: Escolaridade:

Idade:

e-mail:

Vocé estd recebendo 04 amostras codificadas de Requeijao Cremoso Misto Condimentado
com Alho. Prove-as da esquerda para direita e escreva o valor da escala que vocé€ considera
correspondente a amostra (cddigo). Antes de cada avaliacdo, vocé deverd fazer uso da bolacha e da

dgua.

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

ATRIBUTOS

AMOSTRAS
(Codigo)

Aparéncia

Cor

Aroma

Sabor

Textura

Avaliacao Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estes requeijoes no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 —talvez comprasse/ talvez ndo
comprasse

2 — possivelmente ndo compraria
1 —jamais compraria

Comentarios:

ATRIBUTOS

AMOSTRAS
(Codigo)

Intencao de
Compra

Obrigada!
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APENDICE B - Formulério de avaliacdo sensorial — Teste de Ordenacdo-Preferéncia de Requeijao

cremoso misto condimentado com alho.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

Teste de Ordenacao-Preferéncia

Nome: Data

Vocé esta recebendo 04 amostras codificadas de Requeijdo cremoso misto condimentado com alho.
Por favor, prove as amostras, da esquerda para direita, e ordene-as em ordem decrescente de
preferéncia geral (escreva o codigo da amostra no espaco reservado). Espere 30 segundos antes de
consumir a préxima amostra e utilize bolacha e dgua entre cada avaliagdo.

Mais R Menos
preferida g preferida
Posto 1° Lugar 2° Lugar 3° Lugar 4° Lugar
Amostra
Comentarios:

Agora, por favor, responda as seguintes questoes:

Qual caracteristica sensorial voc€ mais apreciou na amostra mais preferida?

Qual caracteristica sensorial voc€ ndo apreciou na amostras menos preferida?

Obrigada!
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ANEXO A - Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa € sobre avaliacdo sensorial de Requeijao Cremoso Misto Condimentado
com Alho e estd sendo desenvolvida por Taind Martins Costa Ferreira Silva, aluna de
Graduacdo em Nutrigdo da Universidade Federal de Campina Grande/CES, sob a orientagdo
da Professora Dra. Maria Elieidy Gomes de Oliveira.

A realizacdo desta pesquisa € justificada pela necessidade de avaliar as caracteristicas
sensoriais e inten¢ao de compra do Requeijao Cremoso Misto Condimentado com Alho.

Objetivos do estudo:
Analisar o nivel de aceitagc@o sensorial do requeijdo cremoso misto condimentado com
alho.

Para tanto, V. Sa. receberd 04 amostras do requeijao condimentadas com diferentes
concentracdes de alho, onde devera avaliar a aceitacido sensorial dos atributos aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura e fard uma avaliacdo da aceitacdo global dos produtos. Além disso,
deverd expressar sua inten¢do de compra das referidas amostras. Por fim, deverd ordenar em
ordem decrescente de preferéncia geral (amostra mais preferida para a amostra menos
preferida) as preparacdes submetidas a avaliagdo sensorial.

Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos, previsiveis, para a sua saude.
Todavia, na ocasido da aplicacio das andlises sensoriais, as preparacdes deverdo estar isentas
de qualquer risco de contaminag¢do para os provadores. Estas contaminagdes poderdo ser
provenientes, principalmente, do processamento das amostras, condi¢des de armazenamento e
manipulacdo. Para avaliar este fator de contaminagdo, antes da aplicacdo das andlises
sensoriais as amostras serdo submetidas as andlises microbioldgicas que deverdo demonstrar a
qualidade higiénico-sanitdria dos produtos comercializados, sendo descartados e nao
submetidos aos testes sensoriais quando os resultados estiverem acima dos valores permitidos
pela legislagdo especifica.

Desta forma, o protocolo metodoldgico utilizado antes da aplicacio da andlise
sensorial, garantirdi que o provador estard recebendo amostras sem nenhum risco de
contamina¢do microbioldgica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa poderd trazer para os consumidores em
potencial, como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas caracteristicas
sensoriais, superam todos os possiveis riscos que possam ocorrer, mas que serdao a todo o
momento contornados e controlados.

Solicitamos a sua colabora¢do na avaliacdo sensorial, como também sua autoriza¢ao
para apresentar os resultados deste estudo em eventos da drea de saude e publicar em revista
cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos). Por ocasido da publicacdo dos
resultados, seu nome serd mantido em sigilo. S6 deve participar desta pesquisa quem for
consumidor de requeijao.

Esclarecemos que sua participagdo no estudo € voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a)
ndo é obrigado(a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrerd nenhum dano, nem haverd modificacio na assisténcia que vem
recebendo na Institui¢do.
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Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que considere
necessdrio em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacio dos resultados. Estou ciente que
receberei uma cépia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa
ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responséavel:

Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, favor ligar para o(a)
Pesquisador (a) Maria Elieidy Gomes de Oliveira

Endereco (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande-UFCG. Centro de
Educacio e Satide. Unidade Académica de Satide. Rua Olho D’Agua da Bica, s/n. Cuité/PB.
Telefone: (83) 8830-4927 // (83) 99688-6068

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsével

Assinatura do Pesquisador Participante



