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QUEIJO DE COALHO ENRIQUECIDO COM COENTRO E MANJERICAO
DESIDRATADOS

RESUMO

No mercado de elaboragao de queijos no Brasil, o queijo de coalho tem papel fundamental,
na contribuicdo do desenvolvimento da economia da Regido Nordeste, por ser fonte de
renda e trabalho para pequenos e médios produtores. Objetivou-se desenvolver queijos de
coalho acrescidos de coentro (Coriandrum sativum) e manjericdo (Ocimum basilicum)
desidratados, bem como identificar e realizar revisdo sistematizada na literatura com
evidéncias disponiveis em bancos de dados digitais relativos a: extratos, 6leos essenciais e
ou compostos naturais do coentro e manjericdo que apresentem propriedades antifingicas
e ou antibacteriana comprovadas. uma prospeccao cientifica e tecnologica do queijo de
coalho condimentado foi realizada em bases de dados, uma revisao metodologica sobre o
petencial tecnologico das especiarias coentro e manjericao e caracterizacao fisico-quimica,
mcrobiologica e sensorial das formulacoes de diferentes concentracoes de quijo de coalho
condimentado de coentro e manjericao. Foram encontrados 15 patentes com a utilizacao
das palavras-chaves “curdcheese AND spices” nas bases pantentarias EPO e WIPO,
sugerindo a necessidade de proteger a fromulagao otimizada.Os parametros fisico-quimicos
analisados nas formulacfes de queijos foram (umidade, atividade de agua, residuo mineral
fixo, gordura total e gordura no extrato seco e proteina), sensorial (painel sensorial com
provadores nédo treinados) e microbiolégico (pesquisa de Salmonella spp, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, enumeracgao de coliformes a 35°C e a 45°C). Nas ervas
desidratadass determinou-se a atividade de agua, umidade, residuo mineral fixo, compostos
fendlicos, lipideos e proteina, coliformes a 35°C e 45°C. As formulagBes relativas as
caracteristicas fisico-quimicas e seus parametros estavam conforme o previsto pela
legislagao vigente, sendo caracterizados como queijos “Umidos”, “semi gordos” ou “gordos”.
As analises microbiolégicas estavam em conformidade com a legislacdo vigente. A
formulacédo sem adicao de ervas apresentou melhor aceitagcdo embora as formulagdes com
adicao de ervas principalmente com coentro apresentaram boa aceitacdo pelos provadores,
com indice de aceitabilidade maior que 70%. Os resultados indicam que a adicéo das ervas
ao queijo de coalho representa uma tecnologia viavel por apresentar caracteristicas fisico-
quimicas de acordo com os parametros estabelecidos na legislacéo, pode agregar valor ao
produto e teve boa aceitagdo na avaliagao sensorial.

Palavras-chave: Coriandrum sativum, Ocimum basilicum, compostos fenélicos.
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CURD CHEESE ENRICHED WITH DEHYDRATED CORIANDER AND BASIL

ABSTRACT

In the cheese-making market in Brazil, curd cheese has a fundamental role in contributing
to the development of the economy of the Northeast Region, as a source of income and work
for small and medium producers. This study aimed at developing curd cheeses with
dehydrated coriander (Coriandrum sativum) and basil (Ocimum basilicum), as well as
identifying and carrying out systematized reviews in the literature with available evidence in
digital databases related to extracts, essential oils and natural compounds of coriander and
basil that have proven antifungal and/or antibacterial properties. A scientific and
technological prospection of spiced curd cheese was carried out on databases, a
methodological review on the technological potential of coriander and basil, and
physicochemical, microbiological and sensorial characterization of the formulations of
different concentrations of coriander- and basil-flavored curd cheese. A total of 15 patents
were found using the keywords "curdcheese AND spices" on the EPO and WIPO databases
suggesting the need to protect the optimized formulation. The physicochemical parameters
analyzed in the cheese formulations were moisture, water activity, fixed mineral residue, total
fat and fat in dry extract and protein; sensory parameters included (sensory panel with
untrained tasters) while microbiological parameters were (search for Salmonella spp,
Coagulase positive Staphylococcus counts, enumeration of coliforms at 35°C and 45°C). In
dehydrated herbs, the activity of water, moisture, fixed mineral residue, phenolic compounds,
lipids and protein, coliforms at 35°C and 45°C were determined. The formulations related to
the physicochemical characteristics and their parameters were in accordance with the
current legislation, being characterized as "moist", "semi-fatty" or "fatty" cheeses.
Microbiological analyzes were in compliance with current legislation. The formulation without
addition of herbs showed better acceptance. However, formulations with addition of herbs,
mainly with coriander, showed good acceptance by the tasters with acceptability index
greater than 70%. The results indicate that the addition of herbs to the curd cheese is a
viable technology by having physicochemical characteristics in compliance with parameters
established in the legislation, besides adding value to the product with good acceptance in
the sensorial evaluation.

Keywords: Coriandrum sativum, Ocimum basilicum, phenolic compounds.
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1 INTRODUGCAO

Os queijos sdo alimentos produzidos e consumidos mundialmente desde a
antiguidade. No mercado de elaboracéo de queijos no Brasil, o queijo de coalho tem papel
fundamental, na contribuicdo do desenvolvimento da economia da Regiao Nordeste, por
ser fonte de renda e trabalho para pequenos e médios produtores. Em alguns paises séo
importantes economicamente, situando-se no topo da lista de produtos que contribuem
fortemente para a composicao do valor da producédo e balanca comercial.

Do ponto de vista nutricional o queijo € considerado um alimento de alto valor
nutritivo tendo em vista os seus teores de proteina, gordura, célcio, fésforo e vitamina. E
um produto rico em energia considerando que seu teor de proteina € 10 vezes maior do
gue o do leite. Quanto ao teor de gordura apresenta prevaléncia de saturada e fornece
cerca de 60 a 100 mg de colesterol/100g de queijo. E também rico em mineral, dando
énfase ao fésforo, sodio e célcio, vitaminas do complexo B (B2 e Bi2) e A (OLIVEIRA,
2009).

O queijo de coalho € um produto originario do Nordeste do Brasileiro muito
consumido principalmente nas regibes Norte e Nordeste. Por muito tempo foi
considerado um alimento de risco ao consumidor, devido a alguns fatores como sua
producédo artesanal a partir de leite cru, deficiéncias higiénicas na forma de obtencéo da
matéria-prima e condi¢des de fabricacdo, comprometendo desta forma, a sua qualidade
sanitaria e fisico-quimica.

A legislacéo vigente para queijo de coalho é a Instrucdo Normativa N° 30, que
define o Padrdo de Identidade e Qualidade para Queijo de Coalho. Este esta classificado
como queijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida cujo teor de
gordura nos sdlidos totais, encontra-se entre 35,0% e 60,0%. Ainda, recomenda que o
armazenamento deva ocorrer em temperatura nao superior a 12°C (BRASIL, 2001).

De acordo com Araujo et al. (2011), as agroindustrias familiares convivem com
problemas que afetam diretamente seu produto, como a méa qualidade do queijo de coalho

pela deficiéncia de praticas higiénico-sanitaria, a qual compromete a qualidade e
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seguranca alimentar e a falta de padronizacédo dos queijos comercializados contribuindo
para a diminuicdo da potencialidade mercadoldgica do produto.

A producgéo industrial do queijo de coalho apresenta-se crescente, embora
observa-se que a producdo artesanal tem uma representatividade significativa e neste
cenario, no tocante a mesma, as condic¢des insatisfatorias de producéo e a falta efetiva
da participacdo dos 6rgéaos fiscalizadores tem sido um gargalo, pois muitas vezes é
apontado como responséavel por problemas de saude de origem alimentar. Vale ressaltar
gue na elaboragdo de um produto de boa qualidade faz-se necessario a participacdo do
controle de qualidade em todo o processo e € fundamental uma matéria-prima de
gualidade, condicdo esta extensiva aos demais ingredientes.

Neste contexto, com a Instru¢cdo normativa n° 16 (BRASIL, 2015), as industrias de
pequeno porte foram contempladas com a normatizacao e, por conseguinte, inspecao e
fiscalizacdo sanitaria de produtos de origem animal para a producao de alimentos, o que
certamente resultara no incentivo a saida da ilegalidade de pequenos produtores e melhor
gualidade de seus produtos.

Em termos de importancia econémica e registros relativos a producéo de queijo de
coalho ndo existem dados atualizados, posto que nédo foi realizado em 2015 o censo
agropecuario previsto pelo IBGE. Pela primeira vez este seria realizado comtemplando
produtos oriundos da agricultura familiar, o que explica a absoluta falta de dados relativos
a este tipo de agricultura, a qual contribui ativamente na producéo de queijo de coalho.

Quanto a comercializacdo de queijo de coalho a obtencdo de numeros relativos
ao ano de 2017 em uma rede de supermercado local de capilaridade estadual evidencia
a representatividade do mesmo na nossa regido. Os dados demonstram que foram
adquiridos de 52 fornecedores 1.626,5 toneladas referentes aos mais variados tipos de
gueijos. O queijo de coalho especificamente foi obtido de 21 fornecedores e representam
17% deste total (Comunicacéao pessoal).

A resolucdo RDC 276 (BRASIL, 2005) define especiarias como sendo os produtos
gue podem ser constituidos de raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, sementes e
talos de uma ou mais espécies vegetais descritas nesta resolugdo e sua utilizacdo nos

alimentos tem representado uma realidade ao longo dos anos. Este processo tem sido
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pesquisado principalmente no que diz respeito as suas propriedades, tais como:
capacidade antioxidante, inibidora de crescimento antimicrobiano, valor nutricional e ainda
proporcionar caracteristicas sensoriais diferenciadas, agregando valor e promovendo boa
aceitacdo no mercado consumidor. De acordo com a IN n°® 30 (BRASIL, 2001) no
processamento do queijo de coalho a utilizacdo de condimentos e especiarias € opcional.

Dentre as varias ervas, possiveis de serem utilizadas como condimento, o coentro e
0 manjericdo tém importancia diferenciada por conta da abundéncia e facilidade de cultivo
nas regides, onde o queijo de coalho é produzido. O coentro comercializado pela CEAPI
(Centro de Abastecimento do Piaui) apresenta participacdo exigua do Piaui na producéo
desta planta. Observa-se que, no primeiro semestre de 2017, das 4,7 toneladas adquiridas
pela CEAPI, apenas 2,0 toneladasforam produzidas no Estado, o restante foi oriundo do
Estado do Ceard, o que permite a constancia do abastecimento do produto. Quanto ao
manjericdo os dados de comercializacdo na CEAPI, sdo inconsistentes ou inexistentes,
porém sabe-se que a producdo comercializada é reconhecida pela companhia como sendo
originaria também do Estado do Ceara (Comunicacao pessoal, 2018).

Objetivou-se por meio desta pesquisa desenvolver queijo de coalho acrescido de
diferentes concentracbes de coentro (Coriandrum sativum L.) e manjericdo (Ocimum
basilicum L.) desidratados cuja producdo mantenha suas caracteristicas, jA que é um
produto tipicamente regional e que a adicdo das ervas represente a obtencdo de um
produto com seguranca sanitaria, melhor qualidade nutricional e boa aceitacdo sensorial.
O trabalho foi dividido estruturalmente em dois capitulos, apresentados na forma de artigos
cientificos: Capitulo I: “Potencial antibacteriano e antifiungico do Coentro (Coriandrum
Sativum) e Manjericdo (Ocimum Sanctum): uma revisao sistematica”, Capitulo Il: “queijo de
coalho condimentado com coentro e manjericdo desidratados”. Os artigos foram
elaborados respectivamente de acordo com as normas das revistas: Revista Scientia
Agricola e Food Science and Technology International os quais serdo submetidos para

publicacéo.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Producdo de leite e queijos

A producéo de leite industrializado cru ou resfriado por regido sob inspecéo no ano
de 2016 (mil litros) foi de 23.137.919. As regides com maior producao foram as regides
Sudeste e Sul, que obtiveram 77,3% deste total. Em relacdo a producédo anual total por
Regido, incluido o leite informal, este percentual € igual a 71,3%, indicando maior
participacdo das outras regides quanto a producdo deste tipo de leite. Isto pode ser
comprovado por meio dos nimeros percentuais de participacdo das regides Nordeste e
Norte na producéo de leite sem inspecéo, na ordem de 69,0% e 42,0%, respectivamente
(CARVALHO et. al, 2017). Em torno de 60% (10,4 bilhdes de litros) do leite informal é
utilizado na producéo de varios tipos de queijos (ZOCCAL, 2017).

Segundo ABIC (2017) até 2020, o consumo de queijos no Brasil deve atingir 7,5
quilos per capita e para 2030, o objetivo é chegar a marca de 9,6 quilos de queijo por
habitante ano™. Atualmente, a média brasileira é 5,4 quilos por pessoa. Consumo
considerado baixo quando comparado a Argentina e Uruguai, onde o consumo é de 11
quilos per capita.

O Brasil, em 2014, ostentava um numero de fabricas de queijo com algum tipo de
inspecéo na ordem de 1500 unidades e estas processaram 32% dos 33 bilhdes de litros de
leite produzidos naquele ano. O mercado de queijos brasileiros movimentou no periodo em
torno de 17 a 18 bilhGes de reais. Estes numeros refletem uma evolugéo significativa na
producdo e consumo de queijos pela populacéo local e um incremento nas exportacdes. A
producédo de queijos e similares dobrou, variando de 534,7 para 1.032 mil toneladas entre
2005 e 2013 e 0 consumo per capita em quilos acompanhou o0 mesmo ritmo, saltando de
2,9 para 5,1 Kg no mesmo periodo. Os dados relativos ao consumo per capita no Brasil,
entretanto, sugerem que existe potencial para um forte incremento na producéo de queijos.
Enquanto na vizinha Argentina o consumo médio per capita é da ordem de 11 Kg, a Franca
e Italia alcancam 25 Kg e 20 Kg na média de consumo no continente europeu (MINTEL,
2017).
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Para 2030 estima-se que o0 consumo per capita brasileiro de queijo deve dobrar
levando-se em consideracdo a melhora da renda das familias e também a variedade de

queijos ofertados no comércio (ROCHA, 2017).

Figura 1 - Mercado de queijos no Brasil: evolu¢ao da produgé&o e consumo per capita
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Fonte: ROCHA, 2017.

2.2 Queijo de coalho

Por queijo de coalho, conforme a legislacéo vigente, entende-se o queijo obtido a
partir da coagulacdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e sua
comercializacdo recomenda-se a partir de 10 (dez) dias de fabricacdo. E caracterizado
como um queijo de média a alta umidade, de massa semicozida ou cozida e apresenta
um teor de gordura nos solidos totais variavel entre 35% e 60%. Em sua obtencdo este
pode ser adicionado de condimentos (BRASIL, 2001).

O queijo de coalho apresenta uma importante popularidade, principalmente na
regido Nordeste, no entanto, ainda se associa sua imagem a um alimento pouco
seguro para a saude do consumidor, em func¢éo de problemas advindos de sua produgéo,
sobretudo no que tange ao modo artesanal de sua fabricacdo. Produtos artesanais tém

grande possibilidade de estarem contaminados, devido ao uso de matérias-primas de
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fontes ndo seguras, a falta de higiene durante o processamento e a0 armazenamento e
transporte inadequado da producdo (DUARTE et al., 2005).

A produgdo do queijo de coalho constitui em elemento de identidade cultural do
povo nordestino. E sua fabricacdo ainda é considerada informal em sua maioria, mas
representa fonte de renda para muitos produtores. Essa informalidade apresenta também
lacos estreitos entre fornecedores e proprietarios de agroindustrias de pequeno porte. Os
principais estados nordestinos produtores do queijo de coalho sédo Pernambuco, Ceara, Rio
Grande do Norte e Paraiba, representando uma participacdo consideravel na economia
destes estados, contemplando em especial os produtores que ndo tém acesso a unidades
de processamento de leite. Como ndo contam com as industrias, as fabriquetas se
constituem na Unica via de comercializacdo para esses produtores (SILVA et al., 2012;
QUEIROGA et al., 2013; PAQUEREAU et al., 2016).

Os principais aspectos que contribuem para a classificagdo do queijo de coalho
como produto de baixa qualidade estdo relacionados ao comprometimento da matéria-
prima e a possivel presenca de micro-organismos patogénicos, que geralmente se
deve a falta de condi¢gBes higiénico-sanitarias no ambiente de produgcdo (DUARTE et
al., 2005; PACHECO, 2011).

Para alguns pesquisadores a introducdo de melhoramentos na técnica de
fabricacdo de queijos artesanais permitiriam que os mesmos alcancem o status de
produtos de qualidade que ndo oferecam riscos a saude do consumidor (DUARTE et al.,
2005; CAVALCANTE et al., 2007).

Para as pequenas industrias a publicacdo da Instrugcdo Normativa n°® 16 que
estabelece as normas especificas de inspecdo e fiscalizagcdo sanitaria de produtos de
origem animal relativas as agroindustrias de pequeno porte, possibilitara a tendéncia da
observancia do atendimento das boas praticas de fabricacédo, o que sem duvida favorecera

a melhoria da qualidade dos produtos oriundos das mesmas (BRASIL, 2015).
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2.3 Caracterizacao fisico-quimica do leite e do queijo de coalho

O leite apresenta uma variagdo de seus componentes, sendo a &gua que
comparece em maior quantidade, seguida das gorduras, proteinas e carboidratos, estes
sintetizados na glandula mamaria. Os demais presentes em menores quantidades estao
representados pelos minerais, substancias hidrossolUveis, proteinas especificas do
sangue e tracos de enzimas, estas originadas do sangue (TRONCO, 2010).

Todo e qualquer derivado lacteo pressupde a qualidade como fator essencial no
processo produtivo. A responsabilidade de atender as expectativas do consumidor em todo
processo de producdo cabe a industria, incluindo conhecimento sobre a origem e o
processo de producdo da matéria prima. O consumidor ndo pode ter divida quanto a
seguranca no consumo desses produtos (PEREIRA, 2014).

A composicdo do leite destinado a fabricacdo de queijos € fundamental para
uniformidade do produto e sua padronizacdo pode ocorrer por meio da utilizagdo de
centrifuga desnatadeiras padronizadoras ou pela mistura de leite integral com leite
desnatado ou creme na propor¢do necessaria para obtencdo de uma relacéo
caseina/gordura desejada. O rendimento e a composi¢cdo centesimal do queijo estdo
diretamente ligados as propriedades do leite, e em especial pela composicdo e pelas
etapas do processo de fabricagdo (PAULA et al.; 2009).

A legislagéo vigente estabelece para o controle de qualidade do leite visando a
caracterizacdo fisico-quimica as seguintes analises: gordura (g/100g), acidez (g ac.
Lactico/100mL), sélidos ndo gordurosos (g/100g), densidade relativa 15/15°C g/mL e
proteina (g/100g), indice crioscépico (BRASIL, 2011).

Na producéo de queijo coalho a Instrucdo Normativa N° 30 define que a coagulagao
deve ocorrer em torno de 40 minutos, seguido do corte e mexedura da massa, remocéo
parcial do soro, podendo o aquecimento da massa ser realizado com agua quente ou vapor
indireto até obtencdo de massa semicozida (até 45°C) ou cozida (entre 45° e 55°C), adicéo
de sal (cloreto de sodio) a massa, se for o caso, prensagem, secagem, embalagem e
estocagem em temperatura média de 10 a 12°C e mantido em maturacdo no minimo até

10 (dez) dias. Esse queijo podera ser também elaborado a partir de massa crua (sem
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aguecimento). Quanto a classificacdo o queijo de coalho € um queijo de média a alta
umidade (46% < umidade < 55%). Quanto ao teor gordura nos solidos totais os valores
estédo entre 35,0% e 60,0% caracterizado como um queijo semi gordo ou gordo (BRASIL,
2001).

Para Perez (2005) a umidade de média a alta estabelecida na legislacdo para
queijo de coalho contempla as variagcdes observadas na composicao fisico-quimica do
produto, refletindo a falta de identidade do queijo. As diferencas na composicao fisico-
quimica do produto tém sido verificadas em vérias regides do Nordeste, onde destaca-se
gue as diferencas séo observadas principalmente no tocante ao teor de gordura e umidade.
Em pesquisa realizada por Machado et al (2011) ndo foram detectadas diferenca entre as
formulagbes de queijo de coalho produzido com acido lactico e sem fermento (AL), com
fermento e sem acido lactico (CF), sem fermento e sem acido lactico (SF), conforme

explicitados na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicdo centesimal média (m/m) de queijo de coalho produzido com
acido lactico e sem fermento (AL), com fermento e sem &cido lactico (CF), sem

fermento e sem acido lactico (SF).

Tratamento NaCl Gordura Umidade Prot. RMF** GES** NaCl
% % % Total % % umidade

% %

AL 1,742 25,922 44,942 25,012 4,212 47,082 3,732

CF 2,052 24,672 46,442 24,682 4,602 46,052 4,232

SF 1,752 25,752 44,842 25,382 4,552 46,692 3,762

Fonte: MACHADO et al., 2011.
*Letras iguais correspondem a médias semelhantes por coluna conforme teste de Tukey, ao nivel de 5%
de probabilidade. **GES-% gordura no extrato seco e RMF- residuo mineral fixo.

Em pesquisa realizada com queijo de coalho no estado do Ceara (NASSU et al.,
2001) observaram teores médios de umidade (43,01 + 3,41), proteina (24,26+ 2,19),
gordura (27,32 + 3,27) e gordura no extrato seco (47,91 = 4,66), e indicaram uma ampla



22

variacdo entre as amostras analisadas. De acordo com os autores, o teor de gordura
no extrato seco encontrado classifica 0 queijo de coalho produzido no Ceara como
semigordo a gordo e de média a alta umidade de acordo com o estabelecido na legislacdo
(BRASIL, 1996).

Para o controle de qualidade alguns parametros séo de grande valia para avaliar as
caracteristicas dos produtos durante toda a cadeia produtiva, principalmente, durante o
periodo de armazenamento. A atividade (Aa) € um parametro bastante utilizado pelo
controle de qualidade, tendo em vista que este parametro avalia a estabilidade do produto,
ja que para a maioria dos micro-organismos, incluindo as bactérias patogénicas, 0 seu
desenvolvimento ocorre em Aa entre 0,99 a 0,986. Vale ressaltar que para o crescimento
de bactérias, o valor minimo é de 0,75, sendo que para muitos alimentos o crescimento
microbiano € inibido em valores entre 0,60-0,70 (GAVA et al., 2010).

2.4 Microbiologia do queijo de coalho

Para o controle de qualidade na producdo de alimentos a caracteristica
microbiolégica é de suma importancia, tendo em vista que este parametro garante a
estabilidade do produto, a seguranca ao consumidor, bem como para a indastria.

A contaminagcdo por micro-organismos ainda representa entrave para a
comercializagéo do queijo de coalho, pois ainda sdo observados em pesquisas realizadas
em varias regides indices de contaminacdo superiores aos padrdes estabelecidos na
legislacdo. Pesquisa desenvolvida por Santana et al. (2008) foi detectada a ocorréncia de
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e de micro-organismos indicadores de
contaminagédo fecal em queijos de coalho. Das 60 amostras analisadas dezesseis delas
(26,7%) foram positivas para Salmonella spp. e 28 (46,7%) positivas para estafilococos

coagulase positiva. Quanto a contaminagdo por coliformes totais, 56 (93,3%) as
amostras apresentaram valores que variaram de 8,0 x 102 a 1,23 x 1O4NMP/g e para

coliformes termotolerantes valores entre 2,72 x 102 a 1,12 x 1O3NMP/g. e 26,7%

apresentaram presenca de Salmonella sp.
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Em queijos de coalho analisados por Sousa et al., (2014), em seis estados do
Nordeste, verificou-se que todos eles apresentaram contagem elevada para
Staphylococcus coagulase positiva e os valores obtidos neste trabalho variaram de 2,5 a
25x10° UFC/g. Do total de amostras analisadas 95,19% (99) estavam em desacordo com
0 padrao estabelecido na legislacdo vigente. Ressalta-se que 98,15% das amostras
artesanais e 92,0% das amostras industrial com inspecéo federal ou estadual analisadas
estavam fora dos padrdes legais vigentes (BRASIL, 2001).

A contaminacdo microbiolégica de queijos de coalho pode proporcionar um sério
risco a saude publica, além de representar prejuizos econdmicos de grande significancia.
As industrias de laticinios em funcéo de suas caracteristicas, tipo de matéria prima e o alto
teor de umidade nos locais de producdo, sao bastante susceptiveis a contaminacéo. Faz-
se necessario, portanto cuidados higiénicos e sanitarios em todos os setores e
evidentemente a participacéo de todos os envolvidos no processo (PERRY, 2004).

Neste contexto pode-se confirmar varios fatores envolvidos na falta de qualidade
higiénico-sanitaria do produto queijo de coalho, mas, certamente um melhor controle em

toda a cadeia produtiva resultara em um produto alimenticio mais seguro.

2.5 Ervas: coentro e manjericao

Desde a pré-historia, as especiarias ou condimentos tem sido utilizada sob diversas
formas e objetivos. Contemporaneamente, os 6rgdos que legislam sobre a producéo de
alimentos e consumidores tém buscado uma progressiva retirada de aditivos quimicos na
producéo de alimentos saudaveis. Esta tendéncia tem conduzido a indastria de alimentos
na busca de compostos alternativos para alcancar estabilidade microbiana e conservacao
das caracteristicas do produto. Dentre 0s novos compostos estudados, as especiarias vém
tornando-se cada vez mais enfatizadas. Funcionando como compostos antioxidantes os
alcoois, aldeidos, ésteres, terpenos, fendis, acidos organicos e, principalmente, oleos
essenciais presentes nas especiarias mostraram-se eficientes no combate do crescimento

de microrganismos e na inibicdo ou retardamento da oxidac¢ao. Contudo, a despeito da



24

comprovacdo de suas propriedades, € necessario um maior controle da contaminacao
das especiarias, desde seu cultivo até sua utilizacao final (STEURER, 2008).

Notadamente especiarias sdo usadas em alimentos diariamente, principalmente por
seus sabores e aromas. Os componentes dos sabores consistem em compostos como
alcoois, aldeidos, ésteres, terpenos, fendis, acidos organicos e outros. (BEDIN;
GUTKOSKI; WIEST, 1999).

O efeito antioxidante das especiarias foi inicialmente evidenciado em 32
especiarias, das quais o alecrim e a salvia foram considerados as mais eficazes.
Posteriormente, esta acdo foi comprovada no orégano e no tominho, no gengibre, na
pimenta, na mostarda, na canela, no coentro, entre outros (MELO et al., 2003).

No Norte e Nordeste do Brasil, as hortalicas se destacam como um condimento de
importante valor comercial. No entanto, estes sdo alimentos altamente pereciveis e
apresentam altos indices de perdas pos-colheita (SANTOS; SOUZA; CASTRO, 2012).

A forma de conservacao das ervas pressupde o controle da umidade que consiste
na retirada da agua por diversos mecanismos, tais como, a desidratacao, liofilizacéo,
dessecacao, entre outros. A desidratagcdo causa, em geral, poucas alteracbes nos
produtos, sendo algumas destas desejaveis, como a perda de agua, e consequente
aumentando a concentracdo dos nutrientes por unidade de peso. A remocao de agua €
um eficiente método utilizado no controle de micro-organismos, visto que este constituinte
€ imprescindivel para as atividades metabdlicas de todas as formas de vida (MACIEL,
2012).

No Brasil a técnica de conservacao das ervas mais utilizado € a desidratacdo em
secadores do tipo cabine com bandejas e circulagao forcada de ar quente (SANTOS et
al., 2012). O processo de secagem neste método se da pela evaporacdo da agua da
amostra submetida ao ar quente; com a circulacéo forcada, a agua evaporada se dispersa
para 0 ambiente externo e fica impedida de retornar para a amostra. Esse tipo de
desidratagdo € um dos métodos mais antigos de processamento de alimentos e tem como
vantagem a conservacao de caracteristicas organolépticas e dos valores energéticos dos
alimentos, além de ser um método pratico e barato (SANTOS; SOUZA; CASTRO, 2012;
SANTOS et al., 2012).
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Em pesquisa onde foram avaliados os métodos de secagem em forno micro-ondas
de amostras de folhas de alface, observou-se que néo ocorreu influéncia na matéria seca
e nem nos teores de macro nutrientes, sendo, portanto, considerado um método viavel e
eficiente para a desidratacao de hortalicas (BORGES et al., 2011).

No presente trabalho foram utilizadas as ervas coentro e manjericdo em funcéo de
suas caracteristicas sensoriais e valor nutricional. A composi¢ao centesimal das mesmas

esta descrita na Tabela 2.

Tabela 2 - Composicdo centesimal do coentro e manjericédo, 2006

Ervas Umidade Energia  Proteina Lipideos Cinzas Calcio Magnésio
% Kcal % % % mg mg

Manijericéo cru 93 21 2,0 0,4 1,0 211 58

Coentro 10,26 309 20,9 10,4 10,2 784 393

desidratado
Fonte: TACO, 2006.

O coentro (Coriandrum sativum L.) € uma hortalica que apresenta uma importante
rotatividade comercial. Segundo Pereira (2012), esta hortalica em nossas condi¢cdes
climaticas apresenta um ciclo curto com média de 25 dias e boa emergéncia, o que
promove rapido retorno econdmico para os produtores, motivo pelo qual sua presenca é
constante nos campos de hortalicas. Além, disso o coentro é fonte de Calcio (188
mg/100g), Ferro (3mg/100g), Vitamina C (75mg/100g) e Pro-vitamina A (WANDERLEY
JUNIOR; NASCIMENTO, 2010).

O coentro apresenta alta umidade (acima de 80%), o que contribui para sua rapida
deterioracdo. Portanto, requer refrigeracdo ou desidratacdo adequadas no seu pos-
colheita, caso contrario ocorrerdo alteracbes principalmente nas caracteristicas que
conferem sabor e aroma. Configura-se uma tendéncia cada vez maior de se consumir
alimentos industrializados com caracteristicas 0 mais proximo do natural, para tanto, tem
sido estudado formas de processamento que promovam a obtencdo de alimentos com

gualidade nutricional e com maior tempo de prateleira (SILVA, 2010; MACIEL, 2012).
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Dentre o grupo de plantas medicinais e aromaticas de grande valor econdémico,
destacam-se inUmeras espécies de manjericdo, muito utilizadas para diversos fins, como
ornamental, condimentar, medicinal, aromatica, na industria farmacéutica e de cosmeéticos
e para producédo de 6leo essencial, sendo esta Ultima caracteristica a mais valorizada.

O manjericao é citado como possuidor de importante atividade antimicrobiana e
antioxidante. Dados etnobotanicos revelam que tenha sido utilizada pela populacéo do
Nordeste do Brasil, desde o século XVII, durante o periodo colonial para banhos
ritualisticos aromaticos, e como um ché para o tratamento de problemas gastrointestinais
comuns e como tempero especial em alimentos (SILVA, 2004).

Pesquisa realizada com ratos Wistar, onde foram ministrados via oral uma infusédo
de manjericdo com concentracdes de 20g L e 40g L, (MACHADO et al., 2011) relatam
que foram observados efeitos benéficos na glicemia e nos lipideos plasmaticos, sugerindo
0 uso deste como coadjuvante na prevencao de diabetes e suas complicacdes secundarias,
bem como de disturbios cardiovasculares.

A busca por alimentos saudéveis é uma realidade nos dias atuais e o uso de ervas
pode promover um diferencial principalmente no tocante as caracteristicas sensorial e

nutricional que tem sido evidenciada na literatura.
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RESUMO

As especiarias e ervas sempre apresentaram grande potencial como agentes aromatizantes
além de atuar como conservantes de alimentos. Na atualidade, sdo objetos de estudo de
suas propriedades por parte das industrias farmacéutica, cosmética e alimenticia,
principalmente quanto a utilizacdo dos 0leos essenciais, que Sao seus principais ativos para
inibicdo do crescimento microbiano e prevencao da oxidacdo de alimentos. Contudo, tém
seu uso limitado em alimentos pela necessidade de utilizar concentracbes maiores por
promovem alteracbes sensoriais. Para a realizagdo desta pesquisa foram utilizados os
bancos de dados PubMed, Lilacs e Scielo, os termos de pesquisa consistiam nos seguintes
descritores DeSC: "Coriandrum sativum” AND antifungal; "Coriandrum sativum” AND
antibacterial; "Ocimum sanctum" AND antifungal; "Ocimum sanctum” AND antibacterial. Dos
107 artigos selecionados foram utilizados 10 para elaboracdo da revisdo, sendo excluidos
97. O resultado das buscas concentradas em estudos referentes ao potencial antifingico e
antibacteriano do coentro (Coriandrum sativum) e manjericao (Ocimum sanctum). Os Oleos
essenciais objetos de estudo em todos os artigos selecionados foram analisados por
cromatografia gasosa/espectrometria de massa para determinacdo de sua composi¢ao
majoritaria. O conteddo do rol de artigos selecionados evidencia as propriedades
antifangicas e ou antibacterianas dos extratos, O0leos essenciais € compostos naturais
coentro (Coriandrum sativum) e manjericao (Ocimum sanctum).

Palavras-chave: aromatizantes, conservantes, ervas, 6leos essenciais.
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ABSTRACT

Spices and herbs have been used for a long time as flavoring agents and as food
preservatives. Nowadays, their properties are subject of studies by pharmaceutical,
cosmetic, and food industries, especially regarding their essential oils, which are their major
active compounds to the inhibition of microbial growth, and prevention of food oxidation.
However, there are limitations to attain the benefit of such properties in food development,
for it would require too high quantities of these ingredients, which would cause unpleasant
sensory changes. To do this study we searched PubMed, Lilacs, and Scielo databases using
the following DeSC descriptors: "Coriandrum sativum™ AND antifungal; "Coriandrum
sativum” AND antibacterial; "Ocimum sanctum" AND antifungal; "Ocimum sanctum" AND
antibacterial. From the 107 articles found, 10 were used in this review, and 97 were excluded.
The articles resulted from the searches focused on the antifungal and the antibacterial
potentials of coriander (Coriandrum sativum) and of basil (Ocimum sanctum). The essential
oils subjects of study in all the selected articles were analyzed by gas chromatography/mass
spectrometry to determinate their major composition. The content of the reviewed articles
evidences the antifungal and/or antibacterial properties of extracts, essential oils, and natural
compounds of coriander (Coriandrum sativum) and basil (Ocimum sanctum).

Keywords: food flavorings, food preservatives, spices, essential oils.
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INTRODUCAO

Por terem sido usadas tradicionalmente ha milhares de anos por muitas culturas,
nao apenas como agentes aromatizantes, mas também como conservantes de alimentos,
as especiarias e ervas geralmente sdo reconhecidos como seguros por causa de seu uso
habitual sem qualquer impacto prejudicial documentado, possuem baixo custo e estao
prontamente disponiveis para as populacdes de baixa condicdo socioeconémica
(ADESHINA, et al., 2011; FERREIRA, 2014; KAEFER e MILNER, 2008).

Derivados dos produtos do metabolismo secundéario das plantas, os Oleos
esséncias e seus componentes sdo utilizados em grande quantidade na indudstria
alimenticia, cosmética e farmacéutica (EL ASBAHANI, et al., 2015; FABIAN et al., 2006).
Apesar das suas propriedades antimicrobianas serem descritas ha muito tempo (PINTO et
al., 2006; 2009), o interesse por estudos de alternativas naturais que permitem a
substituicdo aos conservantes sintéticos e antibioticos aplicados a industria de alimentos
tem motivado pesquisas com ervas e plantas medicinais para atender a crescente demanda
de interesse industrial (BAKKALLI, et al., 2008; EDRIS, 2007; SA, et al., 2013).

As especiarias e ervas sao relevantes como fonte potencial para conservar 0s
alimentos naturalmente. Contudo, a utiliagdo dos 6leos essenciais, que sao seus principais
ativos para inibir o crescimento microbiano e prevencao da oxidacdo de alimentos, tém seu
uso limitado pela necessidade de utilizar elevadas concentracbes que causam efeitos
organolépticos negativos (BURT, 2004; GRUFFAT, 2016).

O coentro (Coriandrum sativum L.) é uma erva bem conhecida bastante utilizada
como tempero, na medicina popular e nas industrias farmacéutica e alimenticia (BURDOCK
& CARABIN, 2009). E proveniente do Mediterraneo e cultivada em diferentes partes do
mundo. Todas as partes da planta sdo comestiveis, a planta e suas frutas sdo usadas como
especiarias em diferentes paises. Na medicina popular, os frutos do coentro séo
recomendados para o tratamento de ansiedade, ins6nia ou alivio do nervosismo (MANDAL
& MANDAL, 2015). Linalool, acetato de geranilo, nerol e neral sdo o0s principais

componentes dos 6leos essenciais de C. sativum. (EBRAHIMI, et al., 2010).


http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r9
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r23
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r23
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r23
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r23
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r24
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r8
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r2
http://jmm.microbiologyresearch.org/content/journal/jmm/10.1099/jmm.0.034157-0#r2
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Ja o manjericao sagrado (Ocimum sanctum L. Labiatae) é utilizada no Brasil como
condimento alimentar, além de ser considerado um remédio caseiro de larga aplicacao para
inimeras enfermidades. As folhas de O. sanctum (OS) contém um O6leo volatil de
composicao variada, onde se destaca principalmente a presenca de composto aromaticos,
fendlicos e flavonoides. Alguns autores descrevem a utilizacdo do manjericdo para o
consumo in natura, como substrato para as industrias de perfumaria e aromatizacéo de
bebidas e alimentos pela extracdo de 6leos essenciais (PRAKASH & GUPTA, 2005).

Diante do exposto, 0 objetivo desse estudo foi buscar na literatura as evidéncias
disponiveis nos bancos de dados digitais, de extratos, 6leos essenciais € ou compostos
naturais do Coentro (Coriandrum sativum) e Manjericdo (Ocimum sanctum) que

apresentem propriedades antifiingicas e ou antibacteriana comprovadas.

MATERIAL E METODOS

Para esta revisdo foram utilizados os bancos de dados PubMed, Lilacs e Scielo
com foco em artigos publicados entre 2002 a 2015, que contivessem estudos referentes do
potencial antifngico e antibacteriano do coentro (Coriandrum sativum) e manjericao
(Ocimum sanctum), totalizando 107 artigos. Os termos de pesquisa consistiam nos
seguintes descritores DeSC: "Coriandrum sativum” AND antifungal; "Coriandrum sativum"
AND antibacterial; "Ocimum sanctum” AND antifungal; "Ocimum sanctum” AND
antibacterial.

Os critérios de inclusao foram os seguintes: a) publicados em inglés, b) estudos em
gue foram avaliadas atividades antifungicas e/ou antibacterianas do Coentro e Manjericao,
C) pesquisas que investigaram correlacdo entre as atividades antimicrobianas e/ou
antifingicas e seus componentes majoritarios, d) investigacdes sobre o efeito protetor de
extratos, 6leos essenciais e ou compostos naturais em alimentos e ou contra micro-
organismos. Foram excluidos os artigos irrelevantes, fora do objetivo da pesquisa,
publicacdes duplicadas, artigos com apenas resumos disponiveis, editoriais, comentarios

e cartas ao editor.
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Critérios para selecdo dos artigos

Apl6s o uso das palavras-chaves, os 107 titulos selecionados nos bancos
pesquisados foram classificados conforme os temas: Potencial Antifungico do Coentro,
Potencial Antifungico do Manjericdo, Potencial Antibacteriano do Coentro e Potencial

Antibacteriano do Manjericéo e sua distribuicéo verificada na tabela 1.

Tabela 1- Artigos selecionados para realizacao da reviséo sistematizada conforme
os temas pesquisados

Temas de pesquisa Quantidade
Potencial Antifingico do Coentro 24
Potencial Antifingico do Manjericao 16
Potencial Antibacteriano do Coentro 43
Potencial Antibacteriano do Manjericéo 24
Total 107

Dos 107 artigos selecionados apenas 31 estavam em conformidade com os
critérios de incluséo. Do total de arquivos selecionados, 21 foram excluidos pelos seguintes
motivos: trés foram considerados estudos irrelevantes para pesquisa; trés nao
investigavam o potencial antifingico; um nao avaliou o potencial antibacteriano de outras
substancias; trés nao estavam disponiveis para consulta na integra; dois néo
demonstraram efeito antibacteriano satisfatorio; um avaliou potencial antibacteriano de
outras substancias; cinco avaliavam outros efeitos potenciais das ervas (anticarie,
anticancer, anti-inflamatorio, toxicidade ) e trés por ndo estd escrito em ingLés. Estes

critérios de exclusdo dos artigos podem ser visualizados na tabela 2.
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Tabela 2- Critério para exclusdo dos artigos selecionados para elaboragdo da

revisdo
Critérios Quantidade
Irrelevantes para pesquisa 3
N&o investigaram potencial antifingico 3
N&o avaliou potencial antibacteriano 1
N&o estavam disponiveis na integra 3
N&o demonstrou efeito antibacteriano satisfatorio 2
Avaliaram o0 potencial antibacteriano de outras 1

substancias
Artigos que avaliavam outros efeitos potenciais das 5

plantas pesquisadas

Artigos em Portugues e espanhol 3
Total 21

Dessa forma, dos 31 artigos selecionados, apenas 10 foram utilizados na revisao
sistematizadas e os respectivos critérios de exclusdo de cada pesquisa direcionada podem
ser observados nos fluxogramas das pesquisas relativas ao Coentro como agente
antifiingico (FIGURA 1) e antibacteriano (FIGURA 2) e Manjericdo como agente antifiingico
(FIGURA 3) e antibacteriano (FIGURA 4).
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FIGURA 1- Fluxograma demonstrativo dos critérios de incluséo dos artigos sobre potencial

Antifungico do Coentro

107 titulos selecionados nos
bancos pesquisados

I
v

Registros identificados por meio
da pesquisa de banco de dados
(n= 24)

v

T

Artigos de texto completo
avaliados para elegibilidade |
(n=4)
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FIGURA 2- Fluxograma demonstrativo dos critérios de inclusdo dos artigos sobre potencial

Antifungico do Manjericéo

107 titulos selecionados nos
bancos pesquisados
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FIGURA 3- Fluxograma demonstrativo dos critérios de inclusdo dos artigos sobre potencial

antibacteriano do Coentro

107 titulos selecionados nos
bancos pesquisados
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FIGURA 4- Fluxograma demonstrativo dos critérios de inclusdo dos artigos sobre potencial
antibacteriano do Manjericao

107 titulos selecionados nos
bancos pesquisados
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da pesquisa de banco de dados
(n=24)

e
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Artigos de texto completo
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Potencial antibacteriano e antifingico do Coentro (Coriandrum sativum) e do Manjericao (Ocimum sanctum):

A composicdo majoritaria dos 6leos esséncias de coentro e manjericao descritos nas referéncias incluidas na

revisdo sistematizada foi analisada por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massa (SOARES et al, 2012,

FREIRES et al, 2014), conforme descrito nas Tabela 3 e 4.

TABELA 3- Resumo dos estudos Coentro Antifungico

Autor / Ano Substancia Objetivo Metodologia Conclusao

FREIRES et al., Coentro Averiguar a atividade Os autores realizaram uma analise Os autores do presente

2014 (Coriandrum antifingica e o modo de fitoquimica por cromatografia de gas estudo evidenciaram a
sativum L.) acao do Oleo essencialde acoplada a espectrometria de massa. potencial atividade

folhas de Coriandrum
sativum L. em espécies
de Candida clinicamente

relevantes como também

definir 0s alvos
moleculares afetados
pela analise de

expressao de todo o
genoma em  células

humanas.

Avaliaram por meio do método da
determinagdo da Concentragcdo Minima
Inibidora e Fungicida (MIC / MFC) o
potencial antifingico contra a Candida
ssp; Além do efeito do Coriandrum
sativum sobre atividade proteolitica de C.
albicans na andlise de expressao do

genoma humano.

antifingica do dleo
essencial de C.

sativum.
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SOARES et al.,
2012

Oleo essencial das
frutas de Coentro
(Coriandrum

sativum L.)

Verificar a  atividade
antifingica, a toxicidade
e a composicdo quimica
do Oleo essencial de

frutos de C. sativum L.

Por meio da cromatografia gasosa/

espectroscopia de massa, 0 Oleo
essencial obtido por hidro destilacao foi
analisado. A atividade antifungica foi
avaliada contra Microsporum canis e
Candida spp. pelo método de difusdo de
agar-poco e a concentracdo minima
(MIC) e a

minima

inibitéria concentracao
(MFC)

método de

fungicida foram

estabelecidas pelo

microdiluigcéo de caldo.

Os autores concluiram
gue o 6leo essencial de
C. sativum é ativo in
vitro contra
Microsporum canis e
Candida spp.
demonstrando boa
atividade antifangica. O
Linalol foi o principal
(58,22%)
deste Gleo essencial.

constituinte

Os estudos do potencial antifungico do Coentro e Manjericdo avaliaram seus compostos pelo método de

Determinacédo da Concentracdo Minima Inibidora (MIC) e Concentracdo Minima Fungicida (MFC), principalmente em

cepas de Candida spp. (quatro artigos), porém as cepas de Microsporum canis e C. albicans também foram utilizados em

artigos sobre o coentro respectivamente. Quanto ao extrato das folhas de manjericdo os estudos encontrados

determinaram sua atividade antifingica contra quatro cepas padréo, incluindo Aspergillus flavus, A. fumigatus, A. clavatus

e A. oriza (Tabelas 3 e 4),



TABELA 4- Resumo dos estudos Manjericdo Antifungico

41

Autor / Ano Substancia Objetivo Metodologia Concluséo
KHAN et al., Oleo essencial Pesquisar sobre a Pelo método de cromatografia gasosa o 6leo  Os autores relataram que o
2010 obtido de composicdo e atividade essencial foi analisado. A determinacdo da Oleo essencial de Ocimum
Manijericao antifingica do 6leo essencial concentracdo minima inibidora (MIC) e da sanctum (OSEO), metil-
(Ocimum obtido de Ocimum sanctum concentracdo fungicida minima (MFC) foi chavicol e linalool tém
sanctum - (OSEO). estabelecida por meio da atividade antifingica significancia e atividade
OSEO). do OSEO e seus dois constituintes principais antifingica contra Candida
contra sessenta e cinco cepas de Candida spp., incluindo cepas
spp. isoladas laboratorialmente. resistentes a azole.
BALAKUMAR Manjericao Avaliar a atividade Por cromatografia gasosa/espectrometria de Os autores avaliaram que o
et al, 2011 (Ocimum antifingica das folhas de massa as folhas de Ocimum sanctum foram  Ocimum sanctum tem
sanctum) Ocimum sanctum contra analisadas. Varios extratos e fracdes de folhnas  potencial antifungico, e os

fungos dermatofitos.

de Ocimum sanctum também foram definidas
por meio da concentracdo minima inibidora
(MIC) e a concentracdo fungicida minima
(MFC). As atividades antifungicas dos 6leos
essenciais foram determinadas contra quatro
cepas padréo de fungos, incluindo Aspergillus

flavus, A. fumigatus, A. clavatus e A. orizae.

extratos de folhas podem ser
atil contra infecgdes

dermatofiticas.

Quanto as técnicas utilizadas para avaliar o potencial antibacteriano dos exemplares estudados, a maioria dos

artigos usaram técnicas microbioldgicas classicas testando o potencial antibacteriano em cepas Gram-negativas e Gram-

positivas, de patdgenos causadores de doencas alimentares. A sintese dos estudos utilizados pode ser visualizada na
Tabela 5 e 6.


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Khan%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=20868749
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Balakumar%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=21914546

TABELA 5- Resumo dos estudos Coentro Antibacteriana
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Autor /| Substancia Objetivo Metodologia Conclusédo

Ano

SILVA et Coentro Pesquisar o] efeito Os autores ao estabelecer os
al., 2011 (Coriandrum antibacteriano do  coentro Para devida pesquisa utilizou-se ~ técnicas resultados incentivam ainda mais

sativum L.)

(Coriandrum sativum) em 06leo

essencial contra bactérias

Gram-positivas e Gram-

negativas.

microbioldgicas classicas concomitantemente
com o uso de citometria de fluxo para avaliacédo
de fisiologia celular. Para avaliar a atividade
antibacteriana do 6leo de coentro comercial foi
testada contra 12 estirpes bacterianas das
guais sete eram cepas de referéncia: quatro
referéncia

cepas de Gram-negativas

(Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae,
Salmonella Typhi e Pseudomonas aeruginosa)
e dois isolados clinicos de Acinetobacter
baumannii, trés cepas de referéncia Gram-
positivas (B. cereus, Staphylococcus aureus e
Enterococcus faecalis), um isolado clinico de S.
aureus e dois isolados clinicos de S. aureus

resistentes a meticillina.

0 uso de o6leo de coentro em
formulacdes antibacterianas
devido ao fato de o 6leo de coentro
bactérias

efetivamente  matar

patogénicas relacionadas a

doencas transmitidas por
alimentos e infeccbes
hospitalares.
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ALVES et
al., 2016

Coriandrum
sativum (linalol,

a-pineno, p-

cymene,
canfora e
acetato de
geranil)

Estudar a atividade
antimicrobiana dos principais
compostos no 6leo essencial
de Coriandrum sativum (linalol,
a-pineno, p-cymene, canfora e
acetato de geranil) e a
influéncia do linalool sobre a
capacidade de A. baumannii

aderir e formar biofilmes em

diferentes superficies
comumente presentes nos
hospitais.

Para realizacdo da pesquisa foram utilizados
cinco principais compostos do 6leo essencial de
Coriandrum sativum, nomeadamente linalol, a-
pinene, p-cimeno, canfora e acetato de geranil,
estes foram testados contra duas cepas
referéncias de A. baumannii (LMG 1025 e LMG
1041) da colec¢éo bacteriana BCCM/LMG e trés
isolados clinicos (AcB 10/10, AcB 23/10 e AcB
24/10).

Em suma, os autores destacaram
o linalol, o principal composto no
6leo essencial de C. sativum, no
gual é um agente antimicrobiano
promissor contra o patdégeno A.
baumannii revelando boa atividade

antimicrobiana.

BAG et
al., 2015

Sementes e

folhas de
Coriandrum
sativum e

outras ervas.

Avaliar as possiveis interagfes
sinérgicas sobre a eficicia
antibacteriana e antioxidante
de 6leos essenciais de
algumas especiarias e ervas
selecionadas (folha de louro,
coentro

pimenta preta,

(semente e folha), cominho,

alho, gengibre, mostarda,
cebola e acafréo em
combinac&o.

Para a avaliagdo do efeito antibacteriano
combinado em relacdo a seis bactérias
importantes transmitidas por alimentos (Bacillus
cereus, Listeria monocytogenes, Micrococcus
luteus, Staphylococcus aureus, Escherichia coli
e Salmonella Typhimurium) utilizou-se diluicdo
do microbroto, titulagdo de xadrez e métodos de
matar tempo. O método de eliminagcdo de
radicais livres de DPPH avaliou o efeito da
combinacdo de antioxidantes. O conteudo
fendlico total foi medido pelo método de Folin-

Ciocalteu.

Os autores averiguaram que 0S
resultados fornecem evidéncias de
gue a combinagdo de coentro/ 6leo
de semente de cominho pode de
fato ser usada como uma fonte
potencial de agentes
antimicrobianos e antioxidantes
naturais seguros e eficazes em
inddstrias farmacéuticas e

alimentares.
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CASETTI

et
2012

al.,

Oleo essencial
de coentro
(Coriandrum

sativum)

Estabelecer a atividade

antibacteriana do 6leo

essencial de coentro (ECO) em

bactérias com relevancia
dermatolégica e avaliar a
tolerancia cutanea das

concentracdes de ECO

eficazes antimicrobianas.

O dleo essencial de coentro foi testado em
isolados clinicos de diferentes espécies de
bactérias, todos o0s quais podem causar
infeccdes superficiais de pele. Utilizou-se um
teste de macrodiluicdo padronizado para avaliar
a susceptibilidade antimicrobiana. A tolerancia
da pele de um creme e uma logdo contendo
0,5% e 1,0% ECO foi avaliada em 40 voluntéarios

saudaveis usando o teste de patch oclusivo.

Os autores concluiram que
nenhuma irritacdo da pele pode
ser observada por avaliacdo
fotométrica sensivel em qualquer
um dos voluntarios. Devido a sua
atividade contra Streptococcus
pyogenes, Staphylococcus aureus
e MRSA

excelente tolerancia a pele, o ECO

combinada com
pode ser utii como antisséptico
para a prevencao e tratamento de
infeccdes cutaneas com bactérias

Gram-positivas.




TABELA 6- Resumo dos estudos Manjericao Antibacteriano
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Autor / Ano Substancia Obijetivo Metodologia Concluséo
MANDAL S, Extrato da folha Estudar a atividade A difusdo em &gar foi o método utilizado Os autores estabeleceram que
MANDAL de manjericio antibacteriana do extracto de para determinar a atividade antibacteriana o0s dados sugerem que o TLE,
MD, PAL (Ocimum folha de Ocimum sanctum (O. do extrato etandlico de O. sanctum, folha em combinacdo com C e Tm,
NK, 2012 sanctum L.) em sanctum), sozinho e em (TLE;500 ug) para 23isolados de S. Typhi. teve atividade sinérgica para
combinacdo com combinacdo com cloranfenicol A atividade de C (30 pug) e Tm (5 pg) isolados de S. Typhi e, portanto,
cloranfenicol (C) (C) e trimetoprim (Tm) contra sozinha e em combinacdo com TLE (250 O. sanctum tem potencial para
e trimetoprim  Salmonella enterica serovar pg) foi determinada pela difusdo do disco. combater a resisténcia ao
(Tm). Typhi (S. Typhi). O didmetro de zona da inibicdo (ZDI) para farmaco de S. Typhi, no
os agentes foi registrado e os indices de tratamento da infec¢gdo humana.
inibicio do crescimento (GIlI) foram
calculados.
SAHARKHIZ Manjericao Determinar as variacdbes nas Por cromatografia gasosa/ espectrometria Os autores consideraram a
et al, 2014 (Ocimum composicoes guimicas e de massa (GC/MS) os constituintes do 6leo ampla gama de atividades
sanctum L.) atividades antimicrobianas dos foram analisados. Pelo método de antimicrobianas dos EO

EO de Ocimum sanctum L. em

diferentes estadios de colheita.

microdiluicdo de caldo, os efeitos dos EO
de trés diferentes estadios de colheita de O.
sanctum foram avaliados contra as causas
mais comuns de doencgas transmitidas por
alimentos conforme recomendado pelo
Instituto de Padrées Clinicos e de
(CLSI). As

antibacterianas foram determinadas contra

Laboratorio atividades

examinados, pois estes 06leos
podem ter o potencial de ser
usados para gerenciar doencas
infecciosas ou prolongar a vida

util dos produtos alimentares.



https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Mandal%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22305788
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Mandal%20MD%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22305788
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Mandal%20MD%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22305788
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Pal%20NK%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22305788
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Pal%20NK%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22305788
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espécies padrdo de Staphylococcus
aureus, Enterococcus faecali, Escherichia
coli, E. coli enterohemorragica,
Pseudomonas aeruginosa e uma isolado

clinico de Shigella flexner.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os 6leos essenciais (OE) sdo misturas complexas de uma grande variedade
de componentes que podem possuir inUmeras propriedades de interesse para a
industria. Geralmente os 6leos essenciais exercem maior atividade antibacteriana e
ou antifingica quando testados in natura em comparagcdo com seus componentes
isolados (BURT e S., 2004). Assim, € mais razoavel estudar todo o 6leo essencial em
vez de alguns de seus componentes, tendo em vista que o conceito de sinergismo
realmente existe entre os componentes em 6leos essenciais (BASSOLE e JULIANI,
et al. 2012).

As composi¢des de EO podem ser afetadas pelo estagio de desenvolvimento
da planta (SAHARKHIZ, et al., 2011; SAHARKHIZ, et al., 2009). No entanto, seus
componentes sdo geralmente reconhecidos como seguros (GRAS) para consumo
humano e animal sob os Regulamentos Federais dos EUA e tém atividades de
interesse contra uma grande variedade de agentes patogénicos transmitidos pelos
alimentos (BURT, et al., 2004).

O coentro (C. sativum) é aprovado para uso alimenticio pela Food and Drug
Administration, que lhe concedeu o status GRAS (Geralmente considerado como
seguro), e pelo Conselho da Europa (COE) (VAISHALI & JAIN, 2012). Tal deciséo foi
tomada com base na historia do consumo de folhas de C. sativum sem efeitos
adversos notificados e falta de toxicidade do constituinte principal (linalol) do seu OE
(SILVA, et al., 2011), portanto, o uso de C. sativum como ingrediente alimentar
adicional é considerado seguro (BURDOCK e CARABIAN, 2009).

De acordo com Duman et al. (2010) quando avaliando o éleo essencial do
coentro em comparagao ao Linalol, o principal componente deste, verificou-se que o
primeiro teve melhor efeito antibacteriano frente aos micro-organismos testados, ou
seja, sugere-se que a atividade antimicrobiana ocorre em maior intensidade devido a
interacdo complexa entre os componentes individuais que compdem o 6leo essencial,
nao apenas devido a acao do linalol (DELAQUIS et al., 2002; SILVA, et al., 2011). Tal
resultado é confirmado por Duarte et al. (2013), ao comparar o efeito do linalol e do
6leo essencial contra A. bumannnii. Foi constatado que, em geral, o linalol apresenta
efeito bactericida mais tardio (30 min) que o Oleo essencial (15 min).

Devido ao seu largo espectro de atividade antifungica e baixa toxicidade, o

Oleo essencial de coentro € uma fonte promissora na busca de novas drogas
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antifingicas e poderia ser considerado util no tratamento ou prevencao de infec¢des
fungicas de Candida (FURLETTI, et al.,, 2011; SOARES, et al., 2012). Estudos
demonstram que o 6leo essencial do coentro adicionado em gomas na concentracao
de 0,15% é um potencial agente anti-fingico em alimentos, especialmente aqueles
contendo lipideos, podendo assim ser utilizado amplamente pela industria alimenticia
(DARUGHE, et al., 2012).

A atividade bactericida do 6leo essencial de coentro também foi estabelecida
pelos valores menor concentragdo do principio ativo que mata pelo menos 99,9% do
in6culo bacteriano (MBC). Ao comparar os valores de MBC para cepas Gram-
positivas e Gram-negativas, o 6leo essencial do coentro tem acdo mais pronunciada
em cepas Gram-negativas do que em bactérias Gram-positivas. Algumas cepas de
S. aureus ja foram comprovadamente inibidas pelo 6leo de coentro, ao serem inibidas
em testes de regeneracdo em meio de cultivo fresco apds transferéncia e incubacéo
durante 24 h, indicando que este Oleo possui atividade bactericida. Estes mesmos
resultados ja foram descritos para tal éleo essencial quando testado para combater
Campylobacter jejuni (SOKOVIC et al., 2007; RATTANACHAIKUNSOPON &
PHUMKHACHORN, 2010).

Quanto ao Manjericdo (O. sanctum), alguns estudos tém demonstrado
caracteristicas antibacterianas e antifingicas, dando destaque a sua acao sobre
bactérias Gram-positivas e Gram-negativas transmitidas por alimentos e algumas
espécies de Aspergillus. Quanto a composicdo majoritaria destes 6leos, hd uma
discordancia quanto aos seus principais compostos, onde alguns autores tém
relatado o metil chavicol como o principal composto do EO de manjericdo, enquanto
outros relataram o eugenol como seu principal constituinte (KUMAR et al.,
2010, ASHA et al., 2001).

Héa na literatura a descri¢do de resultados que mostram que o Eugenol inibiu
o crescimento das cepas de Helicobacter pylori a uma concentracéo de 2,0 ug / mL
(ALI et al., 2005). Outros autores consideraram este composto eficaz contra Listeria
monocytogenes, Aeromonas hydrophila e biota de deterioracdo autéctone em meio
microbiano (Chaieb et al., 2007). Em outros estudos, o eugenol exibiu forte atividade
antimicrobiana contra E. coli, S. aureus, Bacillus cereus, L. monocytogenes, P.
aeruginosa, Salmonella Typhi e Proteus mirabilis (GOCHEV & GIROVA, 2014; DEVI,
et al., 2013).
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Geeta et al. (2004) estudaram que o extrato aquoso de O. sanctum L. (60 mg
/kg) mostra zonas largas de inibicdo em comparacdo com o extrato alcoodlico contra
Klebsiella, E. coli, Proteus, S. aureus e Candida albicans quando estudado por
Método de difusdo de agar. O extrato alcodlico mostrou uma zona mais ampla para
Vibrio cholerae.

CONCLUSAO

Diante do exposto, observa-se nos bancos de dados digitais avaliados que
estédo disponiveis artigos cientificos que comprovam propriedades antifingicas e ou
antibacteriana dos extratos, 6leos essenciais e compostos naturais do Coriandrum
sativum e de Ocimum sanctum.
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RESUMO

Objetivou-se desenvolver queijos de coalho acrescidos de coentro (Coriandrum
sativum) e manjericdo (Ocimum basilicum) desidratados. Os queijos foram avaliados
guanto aos parametros: fisico-quimico (umidade, residuo mineral fixo, compostos
fendlicos, lipideos e proteina), sensorial (painel sensorial com provadores n&o
treinados) e microbiolégico (pesquisa de Salmonella spp, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, enumeracéo de coliformes a 35°C e a 45°C). Os
parametros fisico-quimicos analisados nas formulacées de queijos foram (umidade,
atividade de agua, residuo mineral fixo, extrato seco total, gordura total e gordura no
extrato seco e proteina), andlise sensorial com provadores ndo treinados e
microbiolégico (pesquisa de Salmonella spp, contagem de Staphylococcus coagulase
positiva, enumeracao de coliformes a 35°C e a 45°C). Nas ervas desidratadass
determinou-se a atividade de &agua, umidade, residuo mineral fixo, compostos
fendlicos, lipideos e proteina, coliformes a 35°C e 45°C. As formulacdes relativas as
caracteristicas fisico-quimicas e seus parametros estavam conforme o previsto pela
legislagao vigente, sendo caracterizados como queijos “Umidos”, “semi gordos” ou
“gordos”. As analises microbiolégicas estavam em conformidade com a legislagéo
vigente. A formulacdo sem adicdo de ervas apresentou melhor aceitacdo sensorial,
entretanto as formulagbes com adicdo de ervas, principalmente com coentro,
apresentaram indice de aceitabilidade maior que 70%, sendo considerada boa
avaliacdo. Os resultados indicam que a adicdo das ervas ao queijo de coalho
representa uma tecnologia viavel pois teve boa aceitacdo na avaliacdo sensorial e
pode agregar valor ao produto.

Palavras-chave: Coriandrum sativum, Ocimum basilicum, compostos fenélicos.
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ABSTRACT

The objective was to develop curd cheeses with dehydrated coriander (Coriandrum
sativum) and basil (Ocimum basilicum). The cheeses were evaluated for the
physicochemical (moisture, fixed mineral residue, phenolic compounds, lipids and
protein), sensorial (sensory panel with untrained tasters) and microbiological
parameters (search for Salmonella spp., Coagulase positive Staphylococcus counts,
enumeration of coliforms at 35°C and 45°C). The physicochemical parameters
analyzed in the cheese formulations were (moisture, water activity, fixed mineral
residue, total dry extract, total fat and fat in dry extract and protein), sensory analysis
with untrained tasters and microbiological parameters (search for Salmonella spp,
Coagulase positive Staphylococcus counts, enumeration of coliforms at 35°C and
45°C). In dehydrated herbs, the activity of water, moisture, fixed mineral residue,
phenolic compounds, lipids and protein, coliforms at 35°C and 45°C were determined.
The formulations related to the physicochemical characteristics and their parameters
were in accordance with the current legislation, being characterized as "moist", "semi-
fatty" or "fatty” cheeses. Microbiological analyzes were in compliance with current
legislation. The formulation without addition of herbs presented better sensory
acceptance; however, formulations with addition of herbs, mainly with coriander,
showed acceptability index greater than 70%, being regarded a good evaluation. The
results indicate the addition of herbs to curd cheese is a viable technology because it
was well accepted in the sensorial evaluation and can add value to the product.

Keywords: Coriandrum sativum, Ocimum basilicum, phenolic compounds
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INTRODUCAO

Do total de leite produzido no Brasil um percentual significativo é oriundo da
producdo informal e a maior parte deste percentual é destinado a producdo de
gueijos. Segundo ABIC (2017), até 2020 o consumo de queijos deve atingir 7,5
quilos per capita e para 2030 o objetivo € chegar a marca de 9,6 quilos de queijo por
habitante ano. Atualmente, a média brasileira é 5,4 quilos por pessoa, consumo
considerado baixo quando comparado a Argentina e Uruguai, onde consome-se 11
quilos per capita.

O queijo é considerado um alimento de alto valor nutritivo considerados os
teores de proteina, gordura, célcio, fosforo e vitaminas. E um produto de
consideravel valor energético e com teor de proteina 10 vezes maior do que o do
leite. Em relacdo ao teor de gordura tem prevaléncia de saturadas, a qual fornece
cerca de 60 a 100 mg de colesterol/100g de queijo. Pode-se afirmar ainda, que € um
produto rico em mineral, dando énfase ao fosforo, sédio e célcio, vitaminas do
complexo B (B2 e Bi2) e A (OLIVEIRA, 2009).

O queijo de coalho tem sido produzido industrialmente, no entanto, a
producdo artesanal tem uma grande representatividade. Os dados relativos a
producéo brasileira deste tipo de queijo ndo estéo atualizados, tendo em vista a ndo
realizacdo do censo agropecuario previsto pelo IBGE para o ano de 2015. A maioria
dos dados referentes a este tipo de producao séo obtidos por meio de fontes ndo
oficiais. Ha4 uma expectativa que o préximo censo seja elaborado contemplando
produtos oriundos da agricultura familiar, o que certamente resultara em dados mais
fieis a nossa realidade.

A producdo de alimentos em industrias de pequeno porte é regulamentada
pela Instrucdo Normativa N° 16 (BRASIL, 2015), que estabelece as normas
especificas de inspecao e fiscalizacdo sanitaria de produtos de origem animal. A
observancia dos preceitos desta Instrugdo Normativa pode representar o diferencial
no tocante a clandestinidade dando visibilidade as pequenas industrias e retirando-
as da ilegalidade, oportunizando o desenvolvimento de seus produtos de forma
adequada o que promovera melhoria da qualidade e sem duvida uma melhor
aceitacao.

O Padréao de Identidade e Qualidade para Queijo de Coalho esta definido na

Instrugdo Normativa N° 30, 2001. Nesta instrucdo o queijo de coalho esta
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classificado como queijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida
cujo teor de gordura nos sélidos totais encontra-se entre 35,0% e 60,0%. Em relacao
ao armazenamento a instrucdo recomenda que o mesmo deva ser mantido em
temperatura n&o superior a 12°C pelo menos por dez dias antes da
comercializacdo. Na producao de queijo de coalho a legislacdo permite o uso de
condimentos (BRASIL, 2001). Ervas como o coentro e 0 manjericdo tem sido citado
na literatura por apresentar propriedades nutricionais e funcionais assim como a
capacidade de inibir o crescimento microbiano e a atividade antioxidante, embora
observa-se necessario uma quantidade minima para promover tais efeitos.

O desenvolvimento de produtos acrescidos de ervas representa um
diferencial levando-se em consideracao fatores relativos as suas propriedades
nutricionais, funcionais e sensoriais que podem ser transferidas ao produto
agregando valor, diferenciando-os e consequentemente podendo resultar em boa
aceitacao por parte do consumidor.

A analise sensorial € um instrumento utilizado para medir e interpretar as
reacdes produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e a forma como sao
percebidas pelos 6érgdos dos sentidos pelos provadores. Baseia-se em evocar,
medir, analisar e interpretar reacfes das caracteristicas dos alimentos que séo
percebidas pelo sentido da viséo, olfato, sabor e audicdo. Para aplicacdo da andlise
sensorial sdo necessarios um nuamero significativo de participantes, tendo em vista
a populacdo de consumidores que representam potencial consumo do produto
apresentado (LIMA, 2013).

A adicdo de ervas pode representar a obtencdo de um novo produto que
atenda aos padrdes de identidade e qualidade da legislacdo vigente e garanta boa
aceitacao, atendendo, sobretudo, ao conceito de seguranca alimentar.

Esta pesquisa teve a finalidade de desenvolver um queijo de coalho com
diferentes concentracdes de coentro (Coriandrum sativum L.) e manjericdo (Ocimum

basilicum L.) desidratados.
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MATERIAL E METODOS

O queijo de coalho com diferentes concentracbes de ervas (coentro e
manjericdo) foram produzidas no setor de Lacticinio, no Setor de Frutas, no
Laboratério de Controle Fisico-quimico de Alimentos e no Laboratorio de Controle
Microbiolégico de Alimentos pertencentes ao Nucleo de Estudos, Pesquisas e
Processamento de Alimentos (NUEPPA) localizado no Centro de Ciéncias Agraria
(CCA) da Universidade Federal do Piaui (UFPI). Também foram utilizadas as
instalacbes do Laboratério de Nutricio do Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal do Piaui (CCA/UFPI); do Laboratorio de Andlise Sensorial do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI), do Laboratério
de Frutos e Hortalicas da Universidade Federal do Ceara e no Laboratoérios de Andlise
de Alimentos e de Fisiologia Po6s-Colheita da Empresa Brasileira de Pesquisa

Agropecuaria (Embrapa).

Aspectos Eticos, Riscos, Beneficios e Desfecho Primario

A pesquisa obedeceu ao preconizado pela Resolucdo n°466 de 12 de
dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saude/Ministério da Saude (BRASIL,
2013), cuja avaliagdo pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da UFPI obteve o
Certificado de  Apresentacdo para  Apreciacdo FEtica (CAAE) n°
63721416.1.00000.5214 (Anexo A). Previamente foi solicitado de cada participante a
anuéncia ao estudo, mediante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido - TCLE (Anexo B).

A pesquisa nao representou riscos aos participantes, ja que foram elaborados
de acordo com as boas praticas de fabricacdo e submetidos as analises
microbiolégicas antecipadamente. Quanto a intolerancia a lactose ou alergia a
proteina do leite, cada assessor foi previamente informado sobre os ingredientes
utilizados no produto e indagado se apresentavam algum problema mediante o
consumo dos mesmos. Quando a resposta era sim, os mesmos foram convidados a
nao participar da pesquisa. Com a pesquisa pretendeu-se formular um produto que

imprima um sabor diferenciado, oportunizando a inovagao sem interferir no tradicional.
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Formulacdes de coentro e manjericdo testadas

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema
fatorial 3x3 (trés niveis de coentro - 0,0%; 0,1% e 0,2%; trés niveis de manjericdo -
0,0%; 0,1% e 0,2%) (Tabela 1) com trés repeticdes por tratamento, totalizando 27
amostras de queijo de coalho. A unidade experimental foi um queijo de peso final

médio de 350 gramas.

Tabela 1 - Formulacfes de coentro (Coriandrum sativum L.) e manjericdo (Ocimum

basilicum L.) utilizadas no preparo do queijo de coalho

Formulacdes % de ervas adicionados a massa do queijo antes da
enformagem (5009)
Coentro (Coriandrum sativum L.) Manijericdo (Ocimum basilicum L.)

F1 0,0 0,0
F2 0,0 0,1
F3 0,0 0,2
F4 0,1 0,0
F5 0,2 0,0
F6 0,1 0,1
F7 0,2 0,1
F8 0,1 0,2
F9 0,2 0,2

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Preparo do coentro e manjericao

O coentro (Coriandrum sativum L.) e o manjericdo (Ocimum basilicum L.)
foram adquiridos em hortas comunitarias da cidade de Teresina, Piaui e foram
encaminhados para o NUEPPA/CCA/UFPI, onde foram selecionados, lavados em
agua corrente e sanitizados em solucdo clorada de 100 ppm por 15 minutos e,
posteriormente, em solucéo clorada a 10 ppm por cinco minutos. Em seguida foram
transferidos para telas forradas com papel absorvente para pré-secagem em ambiente
do setor de Frutas do NUEPPA por aproximadamente 15 minutos. Na sequéncia,
foram desidratados na poténcia maxima de forno micro-ondas com as seguintes
caracteristicas: peso 16, capacidade 30L, tens&o de alimentacéo 220 V, corrente 10A,

frequéncia 60 Hz, poténcia util 820 W (maxima), frequéncia 240 MHZ, marca PHILCO.
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Para a desidratacdo, 100 gramas de cada erva foi submetida a dois ciclos de
cinco minutos. ApoOs a desidratacdo foram trituradas com auxilio de liquidificador
doméstico e passados em peneira de cozinha. Em seguida, as ervas desidratadas
foram avaliadas quanto aos coliformes a 35°C e 45°C (NMP/g). O armazenamento do
produto desidratado fez-se em frascos de vidro previamente esterilizados, onde foram

mantidas em temperatura ambiente até o momento de uso.
Composicao centesimal do coentro e manjericao desidratados
A composicao centesimal foi realizada Laboratérios de Analise de Alimentos e

de Fisiologia Pdés-Colheita da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa) com andlises das amostras em triplicata.

Determinacéo de lipideos

A determinacao de lipideos foi realizada de acordo com o método Am 5-04 da
American Oil Chemists’ Society (AOCS, 2005), usando o sistema de extracao sob alta
pressdo e alta temperatura em equipamento ANKOM XT15 Extractor, ANKOM
Technology, Macedon, USA (ANKOM, 2009).

Determinacéo de umidade

Para determinacao da umidade utilizou-se a metodologia descrita no Método
925.10 (AOAC, 2005), o qual consistiu na secagem da amostra em estufa de
circulacao forcada de ar QUIMIS a 105°C.

Determinacéo de cinzas

As cinzas foram obtidas de acordo com o método 923.03 (AOAC, 2005), a

partir da calcinacdo da amostra em mufla QUMIS a 550°C por 12 horas.
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Determinacéo de proteina

O teor de proteina foi determinado usando o método micro-Kjeldahl (920.87
AOAC), de acordo com a metodologia indicada pela AOAC (2010).

Determinacédo de carboidrato

A determinacdo do teor de carboidratos totais disponiveis foi realizada por
diferenca dos demais constituintes da composicao centesimal, subtraindo de 100 %
do valor de proteinas, lipidios, cinzas e umidade (CREPALDI et al., 2001), conforme
a formula:

CT (%) =100—-(Pr+U+C+1Ll)

Onde:

CT = carboidratos totais por cento

Pr = proteinas

U = umidade
C =cinzas
L = lipidios

Analise microbiolégica do coentro e manjericao desidratados

Coliformes a 35°C e 45°C pela técnica do Numero Mais Provavel por Grama (NMP/q)

Foram realizadas analises do numero mais provavel por grama (NMP/g) de
coliformes a 35°C e 45°C, seguindo metodologia descrita por BRASIL (2003).

Para preparo das amostras de coentro e manjericdo desidratadas pesou-se
5,0 g de cada erva e transferiu-se individualmente para um frasco contendo 45,0 mL
de agua peptonada a 0,1% esterilizada para preparo da diluicdo inicial (10-1). A partir
dessa diluicdo foram preparadas demais subsequentes até 103,

Em seguida o preparo das diluicdes cada erva foi inoculada em uma série de
trés tubos em caldo lauril sulfato triptose (LST) e incubadas a 35 +/-1°C. Os tubos

positivos no LST foram inoculados por meio de uma alca de platina no caldo verde
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brilhante para determinar os coliformes a 35°C e no caldo Escherichia coli incubados

em banho-maria a 45°C para determinacéo de coliformes a 45°C ou termotolerantes.

Caracterizacdo fisico-quimica do leite utilizado para preparo das formulagcfes

do queijo de coalho

As amotras do leite pasteurizado utilizado no processamento das formulagdes
dos queijos de coalho foram analisadas em triplicata quanto: acidez em grama de acido
latico /100 mL, matéria gorda em gramas por 100 gramas, extrato seco desengordurado (ESD)
em gramas por 100 gramas; densidade relativa a 15/15°C gramas por mililitros, proteina em
gramas por 100 grama e lactose em gramas por 100 gramas. Para determinagdo destes
parametros, utilizou-se o aparelho derminador de leite Ekomilk total ® (KHAN et al., 2008).
Determinou-se a acidez em grama de acido latico /100 mL seguindo a metodologia descrita
por BRASIL (2006).

Processamento do queijo de coalho

O queijo de coalho utilizado no experimento foi processado conforme descrito
na Figura 1 utilizando leite integral pasteurizado, seguindo as seguintes etapas:
aguecimento a 36 +/- 1°C, adicao do cloreto de calcio a 50% (0,5mL/L); adicdo do
acido lactico (0,25ml/L); adicdo do coalho (recomendado pelo fabricante);
homogeneizacgao; repouso; ponto de corte; corte da coalhada; aquecimento (45 +/-
1°C); mexedura (25 minutos); salga; dessoragem; adicdo das ervas na massa,
enformagem; prensagem; viragem (uma hora); prensagem (em torno de 20 horas);
embalagem a vacuo e armazenamento em condi¢cdes de refrigeracdo 6 a 8 °C. O
momento de adi¢cdo das ervas esta exposto no fluxograma do processamento do

gueijo de coalho (Figura 1).
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Figura 1 - Fluxograma do processamento do queijo de coalho utilizado no experimento

Leite pasteurizado

7

Aquecimento do leite a 36+/-1°C

3

Adicdo do cloreto de célcio a 50% |

Adicao do &cido lactico (0,25ml/L)

L2

Adicio do coalho (Quimosina)

Ponte de corte e Corte da coalhada

=

Aquecimento a 45+/-2°C

=

Mexedura 25 minutos

@

Obtencao da massa

&

Adicdo de ervas

&

Salga, Enformagem e Prensagem

@

Embalagem a vacuo

3

Armazenamento de 5 a 8°C

Analises microbioldgicas dos queijos de coalho para a analise sensorial

Todas as formulac¢des foram analisadas 12 horas apés a fabricacdo do queijo
(tempo zero) para pesquisa de Salmonella spp, contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, enumeracéo de coliformes a 35°C e a 45°C.
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Preparo das amostras de queijo tipo coalho para analises microbioldgicas

Foram homogeneizadas 25,0 g de cada formulacdo em 225,0 mL de 4gua
peptonada a 0,1% esterilizada. A partir da diluicdo inicial (10-!) foram preparadas as
diluicbes subsequentes até a diluicdo 103. Em seqguida, realizadas as andlises do
namero mais provavel (NMP/qg) de coliformes a 35°C e a 45°C (NMP/g), pesquisa de
Salmonella spp. (UFC/g) e contagem de Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g),
seguindo o procedimento descrito na Instrucdo Normativa n°62 de 2003 (BRASIL,
2003).

Caracterizacdo fisico-quimica do queijo de coalho acrescido de coentro e

manjericao

As formulacdes do queijo de coalho foram submetidas as analises fisico-
quimicas: umidade, residuo mineral fixo (cinzas), determinacéo de lipideos e proteina,
as quais foram realizadas em triplicatas e com trés repeticées apds 10 de estocagem
em refrigeracdo em geladeira doméstica (5,0 a 8,0 °C) conforme recomendado por
BRASIL (2006).

Umidade

Para realizar a determinacédo de umidade, para cada amostra utilizou-se uma
capsula de vidro que foi previamente colocada em estufa a 102 + 2 °C durante uma
hora, resfriada em dessecador e pesada em balanca semi-analitica. Foi retirada 5,09
da amostra que foi homogeneizada na cdpsula preparada anteriormente, em seguida,
foi levada a estufa a 102 +/- 2 °C por trés horas. Decorrido esse tempo, a capsula foi
retirada da estufa e levada ao dessecador para esfriar e para nova pesagem. Repetiu-
se 0 mesmo processo de desidratacdo até obtencdo de massa constante.
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O teor de umidade (%) foi obtido pela férmula:

100x N
P

U (%) =

Em que:

U (%) = teor de umidade por cento
N = peso da amostra ap6s secagem (Q)

P = peso inicial da amostra (g)

Residuo Mineral Fixo (Cinzas)

Para determinacédo do teor de cinzas, foi utilizado o método gravimétrico por
incineracdo em mufla a 550°. Foi pesado em triplicata, 3,0 g de amostra Umida
triturada e homogeneizada em cadinhos de porcelana previamente secas em mufla a
550°C, pesadas em balanca analitica e taradas. Os cadinhos com as amostras foram
secas em chapa elétrica, carbonizadas em temperatura baixa, em seguida foram
incineradas em forno mufla a 550°C por seis horas até obtencéo de cinza clara.

Posteriormente as capsulas foram retiradas da mufla e resfriadas em
dessecador por 30 minutos até atingir temperatura ambiente e, em seguida, pesadas.
A operacédo de aquecimento e resfriamento foi repetida até atingir peso constante. O

teor de cinzas foi obtido pela seguinte formula:

100x N

C%) =—

Onde:
C (%) = teor de cinzas por cento
N = peso da amostra apos incineragéo (g)

P = peso inicial da amostra (g)
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Determinacéo de lipideos e Gordura no Extrato seco total

Para determinacdo de lipideos utilizou-se a metodologia do butirbmetro de
leite e gordura no extrato seco pelo método indireto. Os teores de gordura no extrato
seco (GES), foram calculados dividindo-se os teores de gordura do queijo pelo seu
teor de EST (SILVA et al., 1997).

Foi pesado aproximadamente 1,0 g da amostra homogeneizada em frasco
tipo béquer com capacidade para 50 mL. Foi adicionado 10 mL da solug&o de &cido
sulfurico e transferido para chapa aquecedora elétrica a 60°C. A solucdo foi
homogeneizada com bastéo até dissolucdo completa do residuo.

Foi entdo transferida cuidadosamente para o butirdmetro, o frasco tipo bequer
foi lavando duas vezes com 4,0 mL da solucdo de &cido sulfurico. Na sequéncia foi
adicionado 1,0 mL de alcool isoamilico ao butirbmetro. A abertura do butirébmetro foi
enxugada com papel absorvente para posteriormente ser vedada com rolha
apropriada. O butirdbmetro foi agitado e transferido para banho-maria a 65°C onde
permaneceu por 10 minutos. Posteriormente foi levado para uma centrifuga de Gerber
a 1.200 rpm durante cinco minutos, depois foi levada para o banho-maria por mais 10
minutos, em seguida foi realizada a leitura diretamente na haste do butirbmetro.

Célculos

o Lx 11,33
% de Lipidios = ——

Onde:
L = leitura no butirdmetro;
11,33 = massa em gramas do leite;

m = massa da amostra, em gramas.

Os teores de gordura no extrato seco (GES), foram calculados dividindo-se os teores
de gordura do queijo pelo seu teor de EST (SILVA et al., 1997).
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Determinacéao de Proteina

Para determinacdo de proteinas foi utilizado o método de MicroKjeldhal
baseado na determinacao do teor de nitrogénio total descrito em BRASIL (2006). Este
meétodo foi realizado em trés etapas: digestao, destilacéo e titulagéo, utilizando fator
de converséao de 6,38 para conversao do nitrogénio em proteina.

Foram pesadas em triplicata 1,0 g das amostras em papel manteiga e
colocadas em tubo de Kjeldahl. Foi adicionada a mistura catalitica composta de 2,0 g
de sulfato de potassio (K2SO4), 50 mg de sulfato de cobre (CuSOa4) e 3,0 mL de &cido
sulfarico concentrado (H2SO4). Para obtencdo do branco foram utilizados apenas os
reagentes.

Na etapa de destilacéo foi acoplado ao destilador um frasco tipo Erlenmeyer
contendo 20 mL de solucédo de &cido bodrico a 4,0 % com quatro ou cinco gotas de
solucéo de indicador misto (frasco tipo Erlenmeyer receptor do destilado).

O tubo de Kjeldahl foi adaptado ao destilador e adicionado a solucdo de
hidréxido de sbédio a 50 % até que a mesma tornar-se negra (cerca de 20 mL).
Procedeu-se entdo a destilacdo coletando cerca de 100 mL do destilado. A solucéo
receptora foi mantida fria durante a destilac&o.

A etapa de titulacdo deve ser feita com solucéo de &cido cloridrico 0,1 N até

a viragem do indicador.
Primeiro calcula-se o nitrogénico total utilizando-se a formula seguinte:

VxNxfx0,014
% nitrogénio total = m x 100

Para determinar o percentual de protideos utiliza-se a formula seguinte:

% protidios = % nitrogénio total x F

Onde:

V = volume da solug&o de acido sulfurico 0,1 N, ou solu¢do de acido cloridrico
0,1N,
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gasto na titulacdo apés a correcédo do branco, em mL;

N = normalidade tedrica da solucéo de acido sulfurico 0,1 N ou solucéo de acido
cloridrico 0,1 N;

f = fator de correcdo da solugédo de acido sulfarico 0,1 N ou solucéo de acido
cloridrico 0,1 N;

m = massa da amostra, em gramas;

F = fator de conversao da relagao nitrogénio/proteina, F = 6,38.

Atividade de agua (Aa) nas amostras de coentro, manjericdo e das formulacfes de

queijo de coalho

A determinacdo da atividade de 4gua nas amostras de coentro, manjericao e
das formulacdes de queijo de coalho foi efetuada com o auxilio do determinador de
Aa modelo Decagon Pawkit digital (Decagon - EUA), previamente calibrado e de
acordo com a recomendacdes do fabricante. Para tanto transferiu-se 10g da amostra
diretamente para a cdpsula do aparelho e ap6s o tempo de contato, procedeu-se a

leitura pelo método da gota de orvalho.

Compostos fendlicos

Para a determinacédo de polifendis extraiveis totais utilizou-se a metodologia
de Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (1997).

Antes da determinacdo de polifendis extraiveis totais foi necesséaria a
obtencéo dos extratos de cada amostra, que foi realizada da seguinte forma: 22g da
amostra foram transferidos para tubo de centrifuga. Em seguida, para preparar a
primeira solucdo extratora foram adicionados 20 mL de etanol a 50% ao tubo de
centrifuga. Apdés a mistura obtida foi homogeneizada e permaneceu em repouso no
escuro a 25°C por 60 minutos.

Depois desse periodo, a mistura foi submetida a 10.000 rpm durante 15
minutos em centrifuga da marca Hettich Rotina® 380R. Na sequéncia, o sobrenadante
obtido foi filtrado em papel de filtro e transferido para um baldo volumétrico de 50 mL
protegido da luz. No precipitado obtido pela centrifugacao foi adicionado com 20 mL
de acetona a 70% (segunda solucao extratora), esta mistura permaneceu em repouso

por 60 minutos na auséncia de luz a 25°C.
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Em seguida, essa mistura foi centrifugada a 10.000 rpm por 15 minutos e 0
sobrenadante novamente filtrado e transferido para o mesmo baléo volumétrico de 50
mL que estava com a primeira solugao extratora. A mistura dos extratos de etanol e
acetona foi completada com &agua destilada até o volume de 50 mL do baldo
volumeétrico.

A determinacao dos polifendis totais foi realizada com aliquotas de 50 pL do
extrato de etanol-acetona adicionado de: 450 pL de agua destilada, de 0,5 mL do
reagente Folin-Ciocalteau (1:3), de 1,0 mL de solu¢éo de carbonato de sédio a 20% e
de 1,0 mL de &gua destilada, colocadas em tubos de ensaios, que foram
homogeneizados e deixados em repouso por 30 minutos. Decorrido esse tempo, a
leitura da absorbéncia foi realizada em espectrofotometro Shimadzu® (modelo
UV1800) a 700 nm e utilizada como referéncia a curva padréo de acido galico (0 a 50
ug pL?). Os resultados foram expressos em miligramas de acido gélico/100 g de

amostra.

Anélise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Campus Teresina
Central. Para participar do painel sensorial foram utilizados 120 provadores de ambos
0s sexos e com faixa etaria de 18 a 55 anos de idade conforme recomendado por IAL
(2008) e por Dutcosky (2013).

Os participantes receberam orientacdes especificas sobre os objetivos da
pesquisa, além da anuéncia ao estudo mediante a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), previamente aprovado pelo Comité de
Etica da Universidade Federal do Piaui (UFPI) de N° 63721416.1.00000.5214 (Anexo
B), seguindo o preconizado pela Resolu¢do n° 466 de 12 de dezembro de 2012
(BRASIL, 2013).

Para tracar o perfil dos provadores do queijo de coalho nas diferentes
formulagBes com ervas foram analisados os seguintes parametros dos participantes
por meio de formulario: género, escolaridade e idade. Foi avaliada a aceitabilidade
das amostras pelo método afetivo por meio da aplicacdo da Escala Hedonica

estruturada de 9 pontos (Anexo A) que variou do 1-“desgostei muitissimo” ao 9-“gostei
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muitissimo”. Em adi¢ao a isso, foi aplicado o teste de intengdo de compra do produto
por meio de uma escala de 5 pontos que variou de 1- “certamente ndo compraria” ao
5- “certamente compraria”. O indice de Aceitabilidade (IA) com boa repercusséo tem
sido considerado = 70% (lAL, 2008; DUTCOSKY, 2013).

Para o célculo de indice de Aceitabilidade dos queijos, foi adotada a expressio

Ax100

1A (%) =

Em que:
A= nota média obtida para o produto

B= nota maxima dada ao produto. (IAL, 2008; DUTCOSKY, 2013).

Analise estatistica

Os dados obtidos para a caracterizacdo do leite, do coentro e manjericdo
desidratados e das andlises fisico-quimicos das formulacdes dos queijos testados
foram submetidos a estatistica descritiva basica.

A distribuicdo de géneros, escolaridade e idade dos provadores néo treinados
na analise sensorial das diferentes formula¢cdes do queijo de coalho foram analisados
em frequéncia absoluta e relativa.

Os dados obtidos para a avaliacdo sensorial das diferentes formulacdes do
queijo de coalho foram analisados pela ANOVA e comparacao de médias pelo teste
Student-Newman-Keuls-SNK a 5% de significancia, segundo os procedimentos do
Statistical Analyses System (SAS, 1997).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As etapas para o desenvolvimento da formulagcdo do queijo de coalho
enriquecido com coentro e manjericao desidratados forneceram diversos resultados

gue serdo apresentados a sequir.

Caracterizacéo fisico-quimica do leite para preparo do queijo de coalho

Os parametros fisico-quimicos do leite de vaca utilizado para a fabricacao do
gueijo de coalho foram: acidez por grama em &cido latico em 100mL, matéria gorda por
grama em 100 g, extrato seco desengordurado (ESD) em grama por 100 gramas,
densidade relativa a 15/15 °C g/mL, proteina em grama por 100 gramas e lactose em
grama por 100 gramas estdo em conformidade com o recomendado pela legislagao
vigente (BRASIL, 2011), e podem ser observados na Tabela 2.

Tabela 2 — Valores médios das caracteristicas fisico-quimica do leite utilizado na
fabricacédo das diferentes formulagdes do queijo de coalho acrescido com

coentro e manjericao

Variavies analisadas (Média) Caracteristicas do leite Padréo IN 62/2011*
Acidez g acido latico /100mL 0,17 0,14 a 0,18
Mat. Gorda g/100 g 34 min. 3,0

ESD g/100 g 8,6 min. 8,4
Densidade relativa a 15/15 °C g/mL 1,032 1,028 a 1,034
Proteina g/100g 3,4 min 2,9
Lactose g/100g 4,5 -

* BRASIL (2011). ESD = extrato seco desengordurado

Estes parametros podem variar e dependem da raca, variagao individual do
animal e em menor grau ao estagio de lactacao, o estado nutricional e a saude do
animal, sendo que a composi¢cdo média do litro de leite de vaca apresenta: 87,3% de
agua; 12,7% de EST; 9,1% de ESD; 3,3% de proteina, 4,9% de lactose e 0,9% de
minerais e os demais componentes estdo presentes apenas em tracos (TRONCO,
2011). Mediante os resultados e o apresentado na literatura consultada pode-se
constatar que o leite de vaca utilizado como matéria-prima para elaboracdo dos
queijos de coalho apresentava condicdes satisfatérias para o processamento nas

diferentes formulagcdes e obtencdo de um produto de qualidade.
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Caracterizacao fisico-quimica do coentro e manjericéo

Os parémetros obtidos para caracterizacdo do coentro e do manjericéo
utilizados para a formulacdo dos queijos de coalho foram: umidade, cinzas, lipideos,

proteinas e carboidratos e estao descritos na Tabela 3.

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas do (Coriandrum sativum) e manjericao
(Ocimum basilicum) desidratados que foram utilizados na formulagéo

dos queijos de coalho

Variaveis Manjericao Coentro
Média + DP Eoi(i); Média+DP  IBGE (2011) TACO (2011)

Umidade (%) 5,8+ 0,0 93,0 8,5+0,1 : 10,6
Cinzas (%) 14,4 +0,1 1,0 12,2+0,1 7,2 10,2
Lipidios (%) 47+0,2 0,4 48+0,1 4,8 10,4
Proteina (%) 23,9 + 0,4 2,0 315415 21,9 20,9
Carboidratos (%) 51,3+0,0 3,6 50,8 + 0,0 52,1 48,0
Plcc’)'ggﬂéis totais mg 3.759,15 : 3.470,48 . .

Nota: % - porcentual. (-) — auséncia de dados, DP — desvio padrdo. TACO — Tabela Brasileira de
Composicéo de Alimentos. *Dados referentes ao manjericao cru.

Fonte: Dados da pesquisa, 2018.

O manjericao desidratado utilizado nesta pesquisa apresentou parametros
diferentes do descrito na tabela da TACO (2011) para o vegetal em natureza. O
coentro desidratado utilizado para as formulacées de queijo de coalho apresentou
valores para composicdo centesimal préximos ao descritos pelas tabelas do IBGE
(2011) e do TACO (2011) para caracterizacdo desta erva que possui a mesma
apresentacao.

Os constituintes fendlicos, carotenoides, taninos, flavonoides, cumarinas,
saponinas e terpenos conferem ao coentro, atividade antioxidante. Os metabdlitos
como: polifendis, flavonoides e antocianinas presentes em frutos e plantas atuam na
nutricdo preventiva, promovendo ao organismo ac¢ao antioxidante e reducdo dos
efeitos oxidativos gerados pelos radicais livres nas células. A atencdo dos

pesquisadores tem se voltado para efeitos de compostos bioativos nutracéuticos como
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polifendis na prevencdo de doencas relacionadas com estresse oxidativo, podendo
citar as cardiovasculares, oncolégicas e relacionadas ao envelhecimento (HUAN e
PRIOR, 2005). Em experimento com animais observou-se que a forma de extrato é a
mais eficaz (ZANUSSO-JUNIOR, 2011) para a acao anti-oxidante. O Manjericao
(Ocimum sp) possui elevado poder antioxidante (PITARO et al., 2012) e assim como
0 coentro, que apresenta uma importante concentracédo de polifenadis.

A presenca de compostos com capacidade antioxidantes agrega
caracteristicas diferenciadas as ervas que sdo muito utilizadas como condimento nas
preparacdes culinarias de diferentes pratos. Os valores médios de polifendis nesta
pesquisa para o coentro foram de 3,470,40 mg 100! e para o mangericdo 3.759,15
mg 100! (Tabela 3). Resultados estes de grande valia considerando que o consumo
de coentro e manjericio é bem significativo, sobretudo, o coentro que tem uso
frequente na cozinha do Norte e Nordeste, e que pode propiciar um efeito cumalitivo

em funcdo da constancia da presenca deste na alimentacéao diaria.
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Caracteristicas fisico-quimicas das formula¢des do queijo de coalho acrescido de coentro e manjericéo

A caracterizacdo fisico-quimica dos queijos de coalho das diferentes formulagbes com coentro e manjericdo esta

demonstrada na Tabela 4.

Tabela 4 - Caracterizacao fisico-quimica dos queijos de coalho formulados com diferentes concentracdes de coentro e manjericao

desidratados

Umidade Res . Gordura
AW y Mineral Prog/elna Go[;lura SExtrato? 10 ES

Formulacées %0) (%) ) ) eco (%) (%)
Média+ Meédia+ Média+ Média+ Média+ Média+ Média+

DP DP DP DP DP DP DP
F1 0,91+0,0 50,6+2,2 3,4+0,3 18,3+1,8 23,2+3,7 49,4122 47,0+6,8
F2 0,91+0,0 50,2+3,7 2,9+0,2 18,8+1,9 22,9+3,8 49,843,7 45,9+7,6
F3 0,91+0,0 50,2+2,1 3,5+0,5 19,3+1,6 23,5+3,3 49,8+2,1 47,3%+8,3
F4 0,91+0,0 51,0+2,8 3,7+0,3 18,9+1,5 22,7+0,6 49,0+2,8 46,4+2,9
F5 0,91+0,0 49,1+2,3 3,7+0,3 18,8+1,2 22,6+0,3 50,9+2,3 44,5+2,0
F6 0,91+0,0 49,9+3,2 3,7+0,3 19,1+1,0 22,8+0,8 50,1+3,2 45,7+3,2
F7 0,91+0,0 50,7+2,2 3,5+0,3 19,2+1,3 21,4+1,2 49,3+2,2 43,4%+3,6
F8 0,92+0,0 49,9+2,7 3,6%0,3 19,7+1,1 22,7#1,0 50,1+2,7 45,5+4,0
F9 0,92+0,0 50,3+2,7 3,5+0,3 19,2+1,9 23,1+0,6 49,7+2,7 46,6%+2,8

ES = extrato seco; GES = gordura no extrato seco; Aa= atividade de agua

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.
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Nesta pesquisa, a gordura no extrato seco (GES) dos queijos formulados
apresentou valores entre 43,9 a 46,7% podendo ser caracterizados como “semi gordo”
ou “gordo” conforme os parametros para queijos semi gordos (25,0 e 44,9 %) e para
gueijos gordos (45,0 e 59,9%) estabelecidos pela legislacdo (BRASIL, 1996). Os
demais parédmetros analisados também apresentaram oscilacfes devido os leites
obtidos para repeticdes em dias diferentes. Dessa forma, observa-se a dificuldade de
padronizacdo das caracteristicas fisico-quimica dos queijos de coalho produzidos
artesanalmente em funcao dos diferentes fatores que podem interferir na composicao
bromatoldgica da matéria-prima.

A composicao centesimal dos derivados lacteos sofre interferéncia direta dos
compostos do leite utilizado para preparo. Dentre elas pode-se verificar nas tabelas 2
e 4 que o extrato seco do leite utilizado para preparo das formulagéoes favoreceu para
a classificagdo como “semi gordo” ou “gordo”. A umidade elevada dos queijos de
coalho preparados foi semelhante em valores percentuais em todas as formulacées
(Tabela 4), caracterizando-os como queijos de alta umidade (46% < umidade < 55%)
conforme a legislagdo vigente (BRASIL, 1996). O produto também atende as
recomendacdes da Instrucdo Normativa n° 30 que classificam o queijo de coalho como
de “média” a “alta umidade” (BRASIL, 2001), essa variacdo € permitida devido as
diferentes formas de obtencédo do produto.

Sousa et al. (2014) pesquisaram a qualidade do queijo de coalho provenientes
de estabelecimentos comerciais em seis estados nordestinos, incluindo o Piaui, e
constataram que os valores de umidade variaram de 14,4 a 24,1% com média de
17,29% e Aa teve valores de 0,91 a 0,96 com média de 0,96. Os valores de umidade
e de Aa obtidos nas diferentes formulacdes de queijo de coalho (tabela 4) foram
superiores aos encontrados nos demais estados do Nordeste, provavelmente devido
ao uso de embalagem a vacuo que evitou a perda de umidade durante a estocagem,
preservando as mesmas caracteristicas originais de fabricacao.

Os resultados fisico-quimicos encontrados (Tabela 4) demonstram que néo
houve variagdo expressiva em valores relativos aos parametros fisico-quimicos dos
gueijos de coalho elaborados com diferentes formulacdes de coentro e manjericao
testadas. Independentemente da quantidade de ervas utilizadas e do tempo de

armazenamento.
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Atividade de 4gua do coentro e do manjericao

A atividade de agua (Aa) média obtida nas amostras de coentro e de
manjericdo desidratados foi 0,35. Este parametro deve estar entre 0,60 a 0,90 nos
alimentos para que ocorra multiplicacdo microbiana, porém valores inferiores a 0,90
reduzem a multiplicagcdo microbiana (Silva et al, 2010). Portanto, a desidratacdo das
ervas por micro-ondas doméstico propiciou a reducdo da Aa para valores
incompativeis para multiplicacdo microbiana, sendo assim, uma alternativa viavel
para produtores que nao disponham estruturas industriais de grande porte, posto que
o produto alcancga niveis de qualidade desejadas pelo mercado. Também serve como
opcéo tecnoldgica para geracéo de renda pela comercializacdo de ervas desidratadas

excedentes da producéo.

Microbiologia do coentro e do manjericéo

O numero mais provavel por grama (NMP/g) para coliformes 35 °C e 45 °C
em coentro e manjericao foi de <3,0. Para este parametro a legislacéo estabelece o
maximo de 2,0x10? coliformes 45 °C como padréo para hortalicas (BRASIL, 1978).

Em relacéo a qualidade microbioldgica do coentro e manjericdo desidratados
a pesquisa de coliformes é indicada para avaliar as condi¢des higiénicas e sanitarias
de alimentos e em se tratando de ervas em funcdo da forma de producdo, os
coliformes fecais sdo 0s principais micro-organismos a serem pesquisados. Os
cuidados higiénicos e a sanitizacdo das ervas em natureza sdo fundamentais para a
gualidade microbioldgica do produto. Estes fatores associados a utilizacdo do micro-
ondas doméstico para desidratacdo das ervas provavelmente inativou 0S micro-
organismos remanescentes a sanitizacdo e reduziu a possibilidade de multiplicacdo
dos possiveis contaminantes posteriores. O que demonstra que a sanitizacao
associada ao processo de desidratacdo em micro-ondas tem efeito significativo no
controle microbiano resultando em produto desidratado com qualidade sanitaria
satisfatéria para ser utilizada como matéria-prima das formulacdes de queijo de

coalho.
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Microbiologia do queijo utilizado para a anélise sensorial

Nas analises microbiolégicas realizadas nas nove formulacdes de queijo de
coalho os resultados foram: coliformes a 35 °C entre <10? a 1,6x102 UFC/g; coliformes
a 45 °C foram <10! UFC/g; auséncia de Salmonella spp e de Staphylococcus
coagulase negativa. Desta forma, os resultados obtidos estavam de acordo com o0s
padrdes legais vigentes para queijos de alta umidade que sdo: maximo de 10* UFC/g
para coliformes a 35°C; maximo de 5,0 x103 UFC/g para coliformes 45°C; auséncia de
Salmonella spp em 25 g e maximo de 102 UFC/g para estafilococos coagulase positiva
(BRASIL, 1996).

Santana et al. (2008) avaliaram a qualidade microbiolégica de queijo-coalho e
constaratam a presenca de Salmonella spp, Staphylococcus aureus e indicadores de
contaminacdao fecal. A presenca destes micro-organismos em queijos de coalho pode
advir quando ocorrerem falhas nas boas praticas de fabricacdo, desde a obtencéo da
matéria prima até a distribuicdo do produto. Por este motivo, € necessario estabelecer
um programa de melhoria constante dos cuidados higiénicos sanitarios na elaboragéo

de queijos de coalho.
Analise sensorial

Os resultados do perfil dos provadores que participaram da pesquisa estao
descritos nas Tabelas 5 e 6. Na totalidade das analises sensoriais realizadas com as
formulacdes desenvolvidas, 58,0 (48,0%) dos participantes eram pertencentes ao

género masculino; 60 (50,0%) do género feminino e dois (2,0%) ndo informaram.
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Tabela 5 - Distribuicdo de géneros dos provadores néo treinados na analise sensorial
das diferentes formulacdes de coentro (Coriandrum sativum L.) e

manijericao (Ocimum basilicum L.) utilizadas no preparo do queijo de coalho

o Provadores
Variaveis
N %
Masculino 58,0 48.0
Feminino 60,0 50,0
N&o declarado 2,0 2,0
Total 120,0 100,0

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Tabela 6 - Escolaridade e idade dos provadores nao treinados na analise sensorial
das diferentes formulacbes de coentro (Coriandrum sativum L.) e

manjericdo (Ocimum basilicum L.) utilizadas no preparo do queijo de

coalho
: Percentual
VARIAVEIS
N %
Escolaridade
Ensino médio concluido 11,0 9,2
Ensino médio em andamento 10,0 8,3
Ensino superior andamento 67,0 55,8
Ensino superior concluido 10,0 8,3
Ensino técnico 6,0 5,0
Pés-graduacao, mestrado, doutorado 7,0 5,8
Ensino Médio integrado ao técnico 3,0 2,5
Nao declarado 6,0 50
Total 120,0 100,0
Idade (anos)
De 18 a 25 anos 80,0 67,0
De 26 a 35 anos 26,0 22,0
De 36 a 45 anos 7,0 6,0
De 46 a 55 anos 2,0 2,0
N&o declarado 50 4,0
Total 120,0 100,0

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Relativo a escolaridade dos participantes da pesquisa na sua maioria cursava

ensino superior 67,0 (55,8%) e um niumero menor dos provadores foram distribuidos
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entre estudantes do ensino médio, docentes, funcionarios e visitantes ao acaso
(Tabela 6). A maioria dos participantes tinham entre 18 a 25 anos e representaram
80,0 dos participantes (67,0%). Em menor percentual foi representado na faixa de 26
a 35 anos (22,0%), entre 36 a 55 anos nove (8,0%) e os demais representando cinco
(4%) nao informaram a idade.

Na avaliacdo sensorial os queijos com diferentes concentracfes de coentro e
manjericao receberam pontuacao caracteristica de boa aceitacdo para os parametros
analisados com valores acima de 6 (Tabela 7). De um modo geral, os provadores
demonstraram preferéncia pelos queijos sem adi¢do de ervas (F1), porém aceitam
bem os queijos que foram formulados com manjericdo e coentro em menores
propocoes (F2) e (F4). Os gueijos adicionados de coentro foram os mais bem aceitos
(F4 e F5), provavelmente porque o coentro é tradicionalmente utilizado diariamente
no preparo dos alimentos consumidos na regido. As formulacdes F2 e F4 tiveram o
maior numero de variaveis que nao apresentaram diferenca significativa (p>0,05) em
relacdo a F1.

Em todas as variaveis analisadas a formulacéo controle (F1) foi a que obteve
os melhores resultados, mostrando assim a fidelidade do consumidor ao queijo de
coalho sem ervas, especialmente quanto a coloracédo dos queijos (p<0,05) como pode
ser observado na Tabela 7. Quanto a intencdo de compra, os provadores preferiram
0s queijos sem formulagbes de ervas, provavelmente pela coloracdo esverdeada,
destacando-se que a formulacédo que teve maior rejeicdo pela cor foi a F9 que era
peparada com maiores concentracdes de coentro e de manjericdo. Em relacédo as
demais variaveis analisadas todas as amostras apresentaram uma boa aceitacao,
mesmo observando a preferéncia dos consumidores pelo queijo tradicional a adicéo
de ervas pode ser promissora tendo em vista os resultados obtidos.
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Tabela 7- Resultado da avaliagdo sensorial de queijo de coalho elaborados com

diferentes formulacdes de coentro (Coriandrum sativum L.) e manjericéo

(Ocimum basilicum L.).

Variaveis analisadas Tratamentos
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 CV%

Cor 7,7% 72° 6,9 7,3 69> 7,0° 7,0° 6,9° 6,8 220
Aroma 7,3 7,0 65 6,8 6,8 6,8 6,7* 6,8 6,5° 24,5
Sabor 7,62 7,2 6,8> 7,4% 713 70% 74% 6,9 6,4° 24,6
Textura 7,98 75% 71> 75% 73> 720 74 71 7,1 20,9
Aceitacao global 7,92 7,3% g8 743 733 7obc 73b 7Qobc g7 213
Intencéo de compra 4,4 3,9° 35> 38> 38> 38> 39 37 34° 30,0

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

Médias seguidas na mesma linha néo diferem p>0,05 pelo teste de SNK.
*F1 controle do tratamento: 0,0% manjericéo e 0,0% coentro; F2: 0,1% manjericao e 0,0% coentro; F3: 0,2% manjericao
e 0,0%coentro; F4: 0,0% manjericao e 0,1% coentro; F5: 0,0% manjericdo e 0,2% coentro; F6: 0,1% manjericéo e 0,1%
coentro; F7: 0,1% manjericdo e 0,2% coentro; F8: 0,2% manjericdo e 0,1% coentro; F9: 0,2% manjericdo e 0,2%

coentro.

Pesquisa realizada com sete amostras de queijos coalho comercializado no

estado do Ceard apresentaram valores para aceitacdo global de 6,4 a 7,5, o sabor 5,8
a7,,1;textura 6,8 a7,6 earomab,8a7,1(ANDRADE, 2006), o que demonstra que as

amostras do autor ndo obedeceram uma mesma caracteristica, o que provavelmente

se deve a falta de padronizacao na elaboragcdo do queijo. Os resultados obtidos nesta

pesquisa variaram de 6,4 (sabor) este considerado o menor resultado obtido (F9),

enquanto que o melhor resultado foi 7,9 para textura (F1). Pode-se evidenciar que

mesmo a formulacdo F9, que obteve as menores pontuacdes nos parametros

analisados ainda assim foi considerada aceitavel.
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Tabela 8 - Resultados do teste de aceitabilidade da andlise sensorial de queijo de
coalho elaborados com diferentes formulagbes de coentro (Coriandrum

sativum L.) e manjericdo (Ocimum basilicum L.).

Variaveis Tratamentos*

analisadas F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9
(%)

Cor 86,0 800 76,1 806 76,2 782 77,2 771 753
Aroma 80,6 776 726 76,0 756 759 749 759 724
Sabor 848 79,7 758 818 789 780 81,7 771 71,3

Textura 880 830 786 831 808 802 81,7 791 793
Aceitacéo 87,2 810 758 81,8 810 80,1 811 78,1 744
global

Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

*F1: 0,0% manjericdo e 0,0% coentro; F2: 0,1% manjericdo e 0,0% coentro; F3: 0,2% manjericdo e
0,0%coentro; F4: 0,0% manjericdo e 0,1% coentro; F5: 0,0% manjericdo e 0,2% coentro; F6: 0,1%
manijericdo e 0,1% coentro; F7: 0,1% manjericdo e 0,2% coentro; F8: 0,2% manjericdo e 0,1% coentro;
F9: 0,2% manijericédo e 0,2% coentro.

Considera-se como aceitabilidade satisfatoria o produto que atinja o
percentual = 70% nas avaliagdes sensoriais (DUTCOKSKY, 2013), portanto, podemos
observar na tabela 8, que todos os queijos com as diferentes formulagcbes de coentro
e manjericdo apresentaram aceitabilidade satisfatéria com indices maior que 70%. De
acordo com os resultados obtidos podemos destacar que a formulacdo F1 obteve o
indice de aceitabilidade maior que 80% em todas as variaveis analisadas.

O processo de desidratacdo preservou e concentrou 0S componentes
nutricionais das ervas testadas, porém as quantidades utilizadas nao interferiram na
composicao nutricional das formulacdes dos queijos de coalho testadas.

Os queijos de coalho das diferentes formulacdes mantiveram seus aspectos
de qualidade preservados. Constatou-se na literatura consultada que existe grande
variacdo dos queijos de coalho comercializados provavelmente pela falta de
padronizacdo da matéria-prima utilizada para o preparo, do processamento, da
embalagem e armazenamento. Embora as suas caracteristicas sensoriais sejam
diversificadas em cada estado nordestino, o queijo de coalho € bem consumido na

regiao.
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CONCLUSOES

Coentro e manjericdo desidratados em micro-ondas preservaram sua

composicao centesimal, incluindo os polifendis e suas caracteristicas sensoriais.

Foi possivel elaborar queijo de coalho com diferentes formula¢des de coentro
€ manjericao.

O coentro e 0 manjericdo desidratados podem agregar valor ao queijo de

coalho e conferem opcdes tecnoldgicas viaveis com boa apresentacdo comercial.

Os queijos elaborados com diferentes concentracoes de coentro e manjericao

apresentaram aceitabilidade satisfatoria.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Esta pesquisa:
- Oportunizou aprovar um projeto no CNPq junto as hortas comunitarias (ja concluido)

e outro em andamento;

- Os resultados demonstram a possibilidade do desenvolvimento de novos produtos

utilizando o coentro e manjericdo ou outras ervas;

- Estimulou o desenvolvimento de trabalhos futuros com o uso do 6leo essencial de

ervas,;

- Possibilidade de elaboracdo de um produto diferenciado que pode gerar quatro
patentes tecnoldgicas (prensa do queijo, queijo com manjericao, queijo com coentro

e queijo com coentro e manjericao);

- Desenvolvimento de produto que possa agregar valor para pessoas que trabalhem

em hortas e pequenas propriedades rurais.
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ANEXO B - Ficha de Analise Sensorial
“DESENVOLVIMENTO DE QUEIJO DE COALHO ACRESCIDO DE COENTRO (Coriandrum sativum
L.) E MANJERICAO (Ocimum basilicum) DESIDRATADO”

Escolaridade DATA:

Sexo: ()M ( )F Idade: ( )18-25 ( )26 -35( )36 —45 ( )46-55

Caso vocé concorde em participar deste teste e ndo tenha alergia e/ou outros problemas de salde relacionados a
ingestdo deste produto, por favor, assine esta ficha:

Instrucdes para o teste:

1. Voce esté recebendo 05 (cinco) amostras codificadas. Deguste uma por vez. Beba &gua entre a degustacéo de
uma amostra e outra. Coloque a nota para cada caracteristica de cada amostra de acordo com a escala abaixo.
OBS: A aceitagdo global corresponde o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra de um modo geral.

1.Desgostei muitissimo

L N° da Cor Aroma Sabor Textura Aceitacdo
2.Desgostel muito

amostra global

3.Desgostei regulamente
4.Desgostei ligeiramente

5.Indiferente

6.Gostei ligeiramente

7.Gostei regularmente

8.Gostei muito

9.Gostei muitissimo

2. Em sua opinido sobre as quatro amostras, indique na escala de 1 a 5 sua nota em relacéo a atitude de compra.
Caso vocé encontrasse cada uma das amostras a venda, se eu encontrasse esse produto eu:
1. Certamente ndo compraria

2. Possivelmente ndo compraria N° da amostra | Nota Comentarios

3. Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

4. Possivelmente compraria

5. Certamente compraria

3. Avalie as amostras em ordem de preferéncia da menos preferida para a mais preferida




