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RESUMO

GONCALVES, M. F.B. Desenvolvimento de queijo com baixo teor de lactose
utilizando leite de cabra e graos de kefir. 2019. 70 f. Dissertacdo (Mestrado) —
Programa de PoOs-Graduacdo em Alimentos e Nutricdo, Universidade Federal do
Piaui, Teresina-Pl.

Leite e seus derivados s@o importantes fontes de célcio, proteinas e minerais, razado
pela qual a inclusdo na dieta habitual de criancas, adolescentes e adultos, estando
relacionada com a prevencdo de osteoporose. No entanto, existem pessoas que
sofrem de intolerancia a lactose que é o tipo mais comum de intolerancia a
carboidratos e acomete cerca de 70% da populacdo mundial adulta, sendo a
utilizacado do Kefir uma opc¢éo viavel para reducao do teor de lactose. Tanto o kefir
quanto os produtos elaborados a partir dos seus grédos tem sido objeto de estudo,
principalmente em funcdo de suas propriedades benéficas a saude. Dentre 0s
alimentos que podem ser produzidos com o kefir tem-se o queijo. Dessa forma,
objetivou-se desenvolver queijos utilizando leite de cabra e grédos de kefir. Foram
desenvolvidos trés tipos de queijos: Queijol (Q1) leite de cabra e gréos de kefir,
Queijo 2 (Q2) leite de cabra, graos de kefir e orégano e Queijo 3 (Q3) leite de cabra,
graos de kefir e manjericdo. A andlise sensorial dos produtos foi realizada com 130
assessores nado-treinados, sendo que para verificar a aceitacao foi utilizado o teste
de escala hedbnica de 9 pontos, para avaliagdo da intencdo de compra foi aplicado
um teste de intencdo de compra com escala de 5 pontos e para determinar o queijo
preferido utilizou-se o teste pareado de preferéncia. Nos queijos Q1 e Q3, que
obtiveram maior preferéncia, foi realizado a analise descritiva quantitativa (ADQ),
acidez, pH, teor de macronutrientes, minerais e analise microbiol6gica. No teste de
escala hedébnica foram atribuidas notas acima de 6 (Gostei) as formula¢cbes Q1, Q2
e Q3 por 93,8, 54,6 e 89,2% dos assessores, respectivamente. Quanto a intengao
de compra dos produtos, a maioria dos assessores afirmou que compraria a
formulacdo Q1 (86,8%) e Q3 (84,6%). Os resultados mostraram que houve diferenca
significativa (p<0,05) entre 0 Q1 e 0 Q3 em relacdo ao Q2, ja entre 0 Q1 e 0 Q2 nao
houve diferenca estatisticamente significativa quanto a aceitacdo sensorial, intencéo
de compra e preferéncia. Assim as duas formulacdes foram igualmente aceitas. Na
analise descritiva quantitativa os assessores treinados caracterizaram o0 queijo
padrdo como aparéncia de “cream cheese”, cor “off white”, sabor préprio de queijo,
aroma caracteristico de queijo e textura macia e cremosa. Semelhante ao Q1, o Q2
foi caracterizado como aparéncia de “cream cheese” saborizado com ervas, cor “off
white” com ervas, sabor proprio de queijo levemente acido, aroma caracteristico de
queijo e textura macia e cremosa. Os queijos apresentaram teores de umidade
elevada, de cinzas e proteinas dentro do preconizado pela legislacdo, reduzido de
lactose, baixo de lipidios, carboidratos e valor energético total. A acidez variou de
1,28 a 1,32, pH de 4,65 a 4,75. Em relagdo a composi¢cao de minerais destacaram-
se os teores de calcio, fosforo e potassio. Apresentaram-se dentro dos padrdes
microbiolégicos previsto pelo Regulamento Teécnico para Alimentos. Assim a
utilizacao de leite de cabra e kefir no desenvolvimento de produtos se mostra como
uma boa opcdo, j& que os queijos elaborados apresentaram O6tima aceitacdo
sensorial e valor nutritivo.

Palavras-chave: Queijo, Leite de cabra, Kefir, Lactose.



ABSTRACT

GONCALVES, M. F.B. Development of low lactose cheese using goat's milk and kefir
grains. 2019. 70 f. Dissertation (Master degree) - Postgraduate Program in Food and
Nutrition, Federal University of Piaui, Teresina-PI.

Milk and its derivatives are important sources of calcium, protein and minerals, which
iIs why inclusion in the usual diet of children, adolescents and adults, is related to
prevention of osteoporosis, however, there are people suffering from lactose
intolerance which is the the most common type of carbohydrate intolerance and
affects about 70% of the adult world population, and the use of Kefir is a viable option
for reducing the lactose content. Both kefir and products made from its grains have
been the object of study, mainly due to its beneficial health properties. Among the
foods that can be produced with the kefir one has the cheese. Thus, the objective
was to develop cheeses using goat's milk and kefir grains. Three types of cheeses
were developed: Cheesel (Q1) goat milk and kefir grains, Cheese 2 (Q2) goat's milk,
kefir and oregano grains and Cheese 3 (Q3) goat's milk, kefir grains and basil. The
sensorial analysis of the products was performed with 130 untrained assessors, and
to verify the acceptance was used the hedonic scale test of 9 points, to evaluate the
intention to purchase was applied a test of intent to purchase with a scale of 5 points
and the matched test was preferably used to determine the preferred cheese. In the
cheeses Q1 and Q3, which obtained more preference, the quantitative descriptive
analysis (ADQ), acidity, pH, macronutrient content, minerals and microbiological
analysis were performed. In the hedonic scale test, scores above 6 (Good) were
assigned to formulations Q1, Q2 and Q3 by 93.8, 54.6 and 89.2% of the assessors,
respectively. Regarding the intention to purchase the products, most of the advisors
stated that they would buy the formulation Q1 (86.8%) and Q3 (84.6%). The results
showed that there was a significant difference (p <0.05) between Q1 and Q3 in
relation to Q2, but between Q1 and Q2 there was no statistically significant difference
regarding sensory acceptance, purchase intention and preference. Thus the two
formulations were also accepted. In the quantitative descriptive analysis the trained
assessors characterized the standard cheese as "cream cheese" appearance, off
white color, cheese flavor, characteristic cheese flavor and soft and creamy texture.
Similar to Q1, Q2 was characterized as an herb-flavored cream cheese, off-white
with herbs, a taste of slightly acidic cheese, a characteristic cheese flavor and a soft,
creamy texture. The cheeses presented high levels of moisture, ashes and proteins,
as recommended by the legislation, reduced lactose, low lipids, carbohydrates and
total energy value. The acidity ranged from 1.28 to 1.32, pH 4.65 to 4.75. Regarding
the composition of minerals, the calcium, phosphorus and potassium contents were
highlighted. They were presented according to the microbiological standards
established by the Technical Regulation for Foods. Thus, the use of goat and kefir
milk in the development of products is a good option, since the elaborated cheeses
presented excellent sensory acceptance and nutritive value.

Keywords: Cheese, Goat's milk, Kefir, Lactose.
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1 INTRODUCAO

Em vérios seguimentos, a preocupacdo com a alimentacdo tornou-se hébito
constante em virtude de politicas publicas voltadas para o consumo de alimentos
saudaveis, criacdo de novos sistemas de producdo e avancos sobre a funcionalidade
de nutrientes dos alimentos (VIANA et al., 2017). Além disso, os consumidores estao
adquirindo consciéncia e preocupagdo com a saude preventiva, sendo motivados a
consumir alimentos saudaveis e manter um estilo de vida adequado (BARAUSKAITE,
et al. 2018)

Um exemplo desses alimentos sao leites e derivados que sdo fontes importantes
de calcio, proteinas de alta qualidade, potassio, fosforo, riboflavina, magnésio e zinco,
razédo pela qual sua incluséo na dieta habitual de criangas, adolescentes e adultos se
torna importante por estar relacionada a prevencédo de osteoporose (MILLER et al.,
2001). O leite caprino apresenta 6timo valor nutritivo e qualidade nutricional, € um
alimento que apresenta elementos necessarios a nutricdo humana, como: acgulcares,
proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais. Em razdo das caracteristicas de
digestibilidade o leite de cabra tem sido indicado a pacientes em tratamento da
sindrome de ma-absorcéo de alimentos e nos disturbios intestinais (HASS et al., 2007).

Dos derivados do leite, tem-se o0 queijo, segundo Perry (2004) queijo é um dos
derivados lacteos mais antigos relatados na histdria, existindo no mercado queijos para
varios tipos de gostos. Os sabores vao do suave ao forte e a aparéncia e a textura
estdo diretamente relacionadas ao processo de fabricacdo. A classificacdo dos queijos
€ regulamentada no Brasil, pela Portaria n® 146/1996 (Brasil, 1996). Ela define queijo
como um produto fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do soro do
leite ou do leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros
lacteos.

Um dos produtos que podem ser utilizados nos leites para a fermentacédo e
formacao do queijo € o Kefir que de acordo com a legislacéo brasileira vigente e define
como o “produto resultante da fermentagao do leite pasteurizado ou esterilizado, por
cultivos acido-lacticos elaborados com graos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos
géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producdo de acido lactico,
etanol e diéxido de carbono. Os gréos de kefir sdo ainda constituidos por leveduras
fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras ndo fermentadoras

de lactose (Saccharomyces onisporus, Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyce
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sexiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium spp. e Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus” (BRASIL, 2007). Este produto é rico em enzimas lactointolerantes,
melhorando a digestdo da lactose e a tolerancia em adultos com mé digestdo desse
dissacarideo (SANTA et al., 2008).

Para aromatizar e suavizar o sabor acido proveniente do kefir, podem ser
utilizadas especiarias na producéo do queijo. Dentre as especiarias mais conhecidas e
apreciadas pelo consumidor, encontram-se o orégano e o manjericio (QUEIROGA et
al., 2009; ASSUNCAO et al., 2018). A adicdo de outros ingredientes torna o alimento
mais rico nutricionalmente. O comercio de queijos adicionados de especiarias e de
ervas desperta a curiosidade dos consumidores avidos por novidades (BENEVIDES,
2009).

Uma parcela da populagédo apresenta problemas de intolerancia a lactose.
Thomas et al., (2011) define intolerancia a lactose como uma afeccdo da mucosa
intestinal que a incapacita a digerir a lactose devido a deficiéncia de uma enzima
denominada lactase, que é responsavel pela hidrolise da lactose em glicose e
galactose. A lactose, segundo Galego et al., (2015) auxilia na absorcdo de alguns
micronutrientes como 0 magnésio, zinco e principalmente o célcio, presente no leite. E
necessaria a atividade da enzima lactase ou [B-D-galactosidase para digestdo e
absorcao dos carboidratos.

As necessidades por produtos isentos ou com baixo teor de lactose, vem
crescendo. Segundo De Souza, (2018), a porcentagem de pessoas que apresenta
intolerancia a lactose vem aumentando de 10 a 15%, porcentagem alta para o numero
de pessoas e que atinge principalmente criancas. Tornando crescente a necessidade
por produtos com baixo teor de lactose.

Deste modo torna-se interessante o0 desenvolvimento de pesquisas com
matérias-primas ou produtos que promovam a hidrélise da lactose na tentativa de
reduzir ou eliminar a presenca da mesma no alimento, promovendo uma melhor
qualidade nutritiva, sensorial e funcional.

Nesse contexto, o presente estudo visou formular queijos utilizando leite de
cabra, gréaos de kefir e ervas desidratadas como opgao de um queijo com reduzido teor

de lactose e com caracteristicas benéficas a saude.



16

2 REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

2.1 Kefir

O kefir € um leite fermentado &cido e levemente alcodlico. E considerado
excelente fonte de nutrientes, apresenta baixo teor de lactose, proteinas de alto valor
biolégico, vitaminas (principalmente do complexo B) e minerais, onde o célcio € um dos
mais importantes. O leite fermentado € apreciado mundialmente e a producao artesanal
merece destaque, uma vez que a producdo em escala industrial é limitada a alguns
paises (WESCHENFELDER et al., 2010; MACHADO et al., 2012; MAGALHAES et al.,
2011; LEITE et al., 2013).

O produto é Unico, pois possui 0 inoculante, isto €, os graos kefir, que séo
recuperados apos o processo de fermentacdo, em peneiracdo ou filtracdo do leite.
Tradicionalmente, esta fermentacdo do leite era realizada em peles de cabra, panelas
de barro, ou baldes de madeira com leite de vacas, cabras, ovelhas, camelos, bufalos
ou era utilizada como substrato de fermentac&o. Outros substratos para a producédo de
kefir incluem leite de soja, sucos de frutas, agucar ou melago (RATTRAY; O'CONNELL,
2011)

Estes grdos se multiplicam e dobram de peso quando transferidos com
frequéncia para o leite, e mesmo quando manipulados em condi¢cdes artesanais,
mantém suas caracteristicas estruturais e de aparéncia durante varias décadas de
propagacdo (MAGALHAES et al., 2010). Fatores como a qualidade e a quantidade de
substrato a ser fermentado também podem influenciar no crescimento dos graos, como
foi relatado por Weschenfelder et al. (2011), onde observou-se um crescimento medio
de 20% em relac&o ao peso inicial dos grédos apos o processo fermentativo.

A constituicdo microbiana dos gréos de kefir € varidvel. Questées como a regido
geografica de origem, o tempo de utilizacdo, o tipo de substrato utilizado como matéria-
prima, as técnicas empregadas na manipulacdo e o tempo e a temperatura adotados
na fermentacado influenciam na composi¢cédo microbiana dos gréos e dos derivados a
partir deles produzidos. Novos grdos de kefir s6 se originam da multiplicacdo
espontanea e da reparticdo de graos ja existentes, assim muitos estudos avaliando as
caracteristicas e propriedades do leite fermentado kefir, acabam trabalhando com
culturas isoladas dos gréos tradicionais (HAFLIGER et al., 1991; WITTHUHN et al.,
2004; ORDONEZ, 2005; WESCHENFELDER et al., 2011).
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Estudos com o kefir oriundo de diferentes locais indicam que ele € um alimento
rico em acido lactico, acético e glicénico, alcool etilico, gas carbdbnico, vitamina B12 e
polissacarideos. Apresenta baixo teor de lactose, € fonte de célcio e de proteinas de
alto valor bioldgico, tendo alta digestibilidade em funcdo da desnaturacao proteica que
acontece ao longo da fermentacdo. Pode ser produzido com substrato de origem
animal (leite de diferentes espécies animais) e de origem vegetal (aclcar mascavo,
leite de coco, arroz e soja), sendo o leite bovino o mais empregado. O kefir & um
alimento com baixo valor cal6rico e as caracteristicas nutritivas estdo relacionadas a
composicao fisico-quimica do leite (matéria-prima), dos microrganismos envolvidos no
processo fermentativo e dos produtos resultantes da fermentacdo (HERTZLER;
CLANCY, 2003; ANTUNES et al., 2007; WESCHENFELDER et al., 2010; SAAD et al.,
2011; MAGALHAES et al., 2011).

As caracteristicas nutritivas dessa bebida auto-carbonatada sédo devido a
presenca de nutrientes vitais e alguns componentes nutracéuticos com propriedades
antimicrobiana, atividade anticancerigena, controle de intolerancia a lactose, melhora
da resposta imune, e controle metabdlico sobre colesterol sérico (KESENSKAS, 2013).

De acordo com definicdo do MAPA (BRASIL, 2007), observa-se claramente que
o Kefir apresenta bactérias probioticas (Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp e
Streptococcus salivarius subsp thermophilus), diferindo de outros leites fermentados,
visto que o mesmo € o resultado metabdlico de varios tipos de microorganismos.

Sabe-se que os lactobacilos compdem a maior parte da populacdo microbiana,
mas a composicdo total dos grédos ndo esta elucidada completamente, pois a

composi¢cdo microbiana varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizacdo, o

substrato utilizado para proliferacdo dos grédos e as técnicas usadas em sua
manipulacdo (WITTHUHN et al., 2004; MAGALHAES et al., 2011).
na-Pl, 2018.

Fonte: Arquivo Pessoal
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2.2 Leite de cabra

Leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condigbes de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e
descansados. (INSTRUCAO NORMATIVA N° 37, DE 31 DE OUTUBRO DE 2000)

Existe a algum tempo grande interesse na producdo de leite de cabra, que
cresce em importancia quando se conhece o seu valor nutritivo e a possibilidade de
mercado consumidor para o leite e seus derivados (CORREIA; BORGES, 2009). O leite
de cabra € reconhecido pelas suas propriedades hipoalergénicas e vem sendo
amplamente incorporado a dieta infantil, especialmente voltado as criancas alérgicas as
proteinas do leite bovino, devendo-se ao fato de suas proteinas, em sua maioria,
compostas por B caseina, a-s2-caseina e, em menor quantidade, de a-sl-caseina,
fracdo muito associada a alergias infantis (PARK, 2007). Outro efeito benéfico
associado ao consumo do leite de cabra é a digestibilidade que é facilitada pelo
tamanho reduzido e facil dispersdo dos glébulos de gordura e pela proteina coagulavel
que forma uma coalhada fina, macia e com boa digestdo (COELHO, 2012).

Além disso, o consumo do leite de cabra tem sido indicado para pacientes em
tratamento da sindrome de ma absorcdo de nutrientes e distarbios intestinais, devido a
sua composicdo dos acidos caproéico, caprilico e caprico que sdo duas vezes
superiores as do leite bovino (ALFEREZ et al., 2001). Assim, os produtos lacteos
derivados de leite de cabra, como 0 queijo, representam uma Oopg¢ao economicamente
promissora para a cadeia produtiva da caprinocultura leiteira em decorréncia da
agregacédo de valor e potencial aumento de consumo de produtos dessa origem
(SANTOS et al., 2009).

2.3 Queijo

Pode-se definir queijo como o produto fresco ou maturado obtido por separacao
do soro ap0s a coagulagdo do leite. No entanto, tal definicAo ndo contempla os
diversos métodos e ingredientes utilizados na obtencdo de grande variedade de
queijos. Para Ordodinez (2005) uma definicdo mais completa sobre o queijo seria uma
coalhada que se forma com a coagulacéo do leite de alguns mamiferos pela adicao de
coalho ou enzimas coagulantes e/ou pelo acido latico produzido pela atividade de
determinados microrganismos presentes normalmente no leite ou adicionados

intencionalmente, dessorando-se a coalhada por corte, aquecimento, prensagem,
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dando-lhe forma em moldes e submetendo-se a maturacdo por determinado tempo e
temperatura e em condi¢cdes de umidade relativa controlada.

Queijo fresco é a classificacdo dada aquele queijo que esta pronto para
consumo logo apés a fabricacdo. Sao queijos de massa crua que necessitam de
refrigeracdo e tem textura macia. JA o queijo maturado passa por trocas bioquimicas e
fisicas antes de ser comercializado e apresenta um sabor mais acentuado, textura
variavel, podendo ser armazenado em temperatura ambiente até 25°C (BRASIL, 1996;
OLIVEIRA et al., 2012).

Figura 2. Queijo de leite de cabra saborizado. Teresina-Pl, 2018.

Fonte: Arquivo Pessoal

Em relacdo a porcentagem de lipideos os queijos podem ser classificados (em
base seca) em extra gordo (minimo 60%), gordo (entre 45 e 59,9%), semigordo (entre
25 e 44,9%), magros (entre 10 e 24,9%) e desnatados (menos de 10%). Em relacdo a
umidade em queijo de baixa umidade (até 35,9%), média umidade (entre 36 e 45,9%),
alta umidade (entre 46 e 54,9%) e muito alta umidade (superior a 55%). No que se
refere ao aspecto microbiologico, queijos de muita alta umidade devem ser avaliados
quanto a fungos e leveduras, coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus,
Salmonella e Listeria monocytogenes (BRASIL, 1996).

Em queijos parte da lactose é hidrolisada, e devido poucas pessoas serem
intolerantes a baixas doses de lactose, torna-se interessante o desenvolvimento de

gueijo com teores mais baixos de lactose em relagéo aos comercializados no mercado.

2.4 Intolerancia a Lactose e Produtos Lacteos

A Lactose é um dissacarideo (Glicose + Galactose), encontrado no leite. E
hidrolisado pela enzima intestinal lactase, liberando seus componentes
monossacaridicos para absorcdo na corrente sanguinea. (BARBOSA, 2011). A

intolerdncia a lactose é caracterizada por auséncia desta enzima, nao ocorre hidrélise
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da lactose, sendo fermentada por bactérias coldnicas, formando gases e acidos
organicos, causando distensdo e/ou cdlicas, podendo ocorrer diarréia, se ingerida em
uma quantidade superior ao tolerado pelo organismo do individuo (SCOTT- STUMP,
2007).

A intolerancia a lactose pode ser classificada em: Deficiéncia Primaria,
Deficiéncia Secundaria e Deficiéncia Congénita (MATTAR; MAZO, 2010)

A Deficiéncia Primaria ocorre a partir dos trés anos de idade. Com o passar dos
anos, a diminui¢do na producao de lactase em humanos é geneticamente programada
e irreversivel, porém ocorre de forma muito lenta e gradual. (LIBERAL et al., 2012)

A deficiéncia secundaria tem sua origem devido ao uso de medicamentos que
causem danos a mucosa do intestino delgado, que aumente de forma significativa o
tempo de transito intestinal e/ou diminua a superficie de absor¢cdo, como nas
resseccdes intestinais. Pode ocorrer, por exemplo, nas enterites infecciosas, giardiase,
doenca celiaca, doenca inflamatoria intestinal (especialmente doenca de Crohn),
enterites induzidas por drogas ou radiacdo ou nos 22 casos de doenca diverticular do
cllon (MATTAR; MAZO, 2010). Uma vez que a enzima lactase localiza-se na borda em
escova da mucosa, se houver gualquer alteracdo morfolégica podera impactar na
diminuicdo da capacidade de hidrolisar a lactose. Nos casos de deficiéncia secundaria,
0 progndstico € muito bom e ao tratar a doenca que deu origem a lesao, desaparecem
0s sintomas da intolerAncia e o0 paciente podera voltar a ingerir alimentos que
contenham lactose (ANTUNES; PACHECO, 2009).

A deficiéncia congénita é uma manifestacdo extremamente rara e herdada
geneticamente, sendo autossomica recessiva. Resulta de uma modificagdo do gene
gue codifica a enzima lactase. A deficéncia congénita € extremamente rara e somente
foi encontrada em 42 pacientes de 35 familias finlandesas de 1966 até 2007, cuja
incidéncia € de 1:60.000. A diferenca entre a hipolactasia primaria do adulto e a
intolerancia a lactose congénita € molecular, ou seja, na primeira a enzima lactase é
normal, mas diminui a expressao ao longo da vida; na segunda a enzima lactase esta
ausente, ou é truncada (MATTAR; MAZO, 2010).

Devido ao fato de que poucas pessoas sao intolerantes a baixas doses de
lactose e como em derivados de leite como o0 queijo, parte da lactose € hidrolisada, os
produtos lacteos devem ser considerados como parte importante de uma dieta variada
e equilibrada, sendo um excelente alimento que pode ser usado em dietas para sanar
deficiéncias (FENEMA, 2010).
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No mercado encontram-se produtos lacteos com baixo teor de lactose que sdo
opcOes para o publico que apresenta ma digestdo da mesma. Dentre eles se destacam
os lacteos fermentados, os queijos duros, o doce de leite com lactase e os leites com
reduzido teor de lactose. Estes produtos possibilitam ao consumidor a ingestéo
adequada de nutrientes, minimizando os riscos de comprometimento da saude
(NATIONAL DAIRY COUNCIL; 2006).

Entre os produtos fermentados, o iogurte é o que apresenta melhor tolerancia.
Essa melhor tolerabilidade tem sido atribuida a alta atividade da lactase presente nos
micro-organismos usados na producdo do iogurte (normalmente Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus)
comparados com outras bactérias produtoras de &cido latico. Entre os queijos, o de
consisténcia dura sdo os mais indicados para o consumo por portadores da ma
digestdo de lactose, visto que no processo de fabricacdo grande parte da lactose fica
no soro, concentram-se os solidos e parte da lactose que fica presente na massa é
transformada em &cido latico (NATIONAL DAIRY COUNCIL, 2006).

Outro produto lacteo com baixo teor de lactose encontrado no mercado € o doce
de leite com lactase presente na formulagéo, que reduz o teor de lactose, minimiza os
problemas de arenosidade causada por sua cristalizacdo e favorece o escurecimento
devido a Reacdo de Maillard, melhorando as caracteristicas sensoriais do produto
(LONGO, 2006). Os leites com reducédo de até 90% de lactose, também chamados de
leites de alta digestibilidade ou deslactosado, sdo opcfes disponiveis no mercado.
(HOSHINO et al., 2009).

Sendo assim, torna-se interessante o desenvolvimento de alimentos com
produtos que promovam a hidrolise da lactose na tentativa de reduzir ou eliminar a
presenca da mesma no alimento, promovendo uma melhor qualidade nutritiva,

sensorial e funcional.

2.5 Desenvolvimento de produtos e Analise Sensorial

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas
agroindustrias, aumentando seu potencial produtivo, competitivo e promovendo o
surgimento de outras empresas no ramo. Entretanto, antes de lancar um produto no
mercado € importante se fazer um estudo do impacto desse na populacéo

consumidora, para que 0 mesmo ndo resulte em prejuizos. Para tanto, utiliza-se a



22

sensacao resultante das interacdes entre 0os sentidos humanos com os alimentos para
avaliar sua qualidade e aceitacdo. (OTARELLI; ZANATTA; CLEMENTE, 2008).

Um alimento além de seu valor nutritivo deve produzir satisfacdo e ser agradavel
ao consumidor, sendo isto, resultado do equilibrio de diferentes parametros de
qualidade sensorial (BARBOZA et al., 2003).

Diversos fatores podem determinar a escolha dos alimentos, mas a interacéo do
produto com os sentidos humanos e a percepcdo da qualidade sensorial €
fundamental, sendo que, o sabor é considerado o atributo sensorial mais importante na
selecédo de um alimento (PONTES, 2008).

Os testes sensoriais sdo usados como garantia de qualidade dos produtos por
constituirem medida multidimensional integrada com vantagens importantes, como
capacidade de identificar a presenca ou auséncia de diferencas perceptiveis, definicdo
das caracteristicas sensoriais de forma rapida e capacidade de detectar
particularidades que ndo podem ser detectadas por outros procedimentos analiticos
(OLIVEIRA; MORAES, 2009).

Assim, na producdo de alimentos, tornou-se necessario a criacdo de métodos
gue descrevessem as interagcdes entre os homens e suas percepcbes das
caracteristicas dos alimentos (MAFUNGAS, 2007). Nesse aspecto a andlise sensorial
pode servir como suporte técnico para a pesquisa, industrializacdo, marketing e
controle de qualidade de um produto (DUTCOSKY, 2013).

Por outro lado, os consumidores estdo a cada dia mais exigentes e conscientes
no que diz respeito a relacdo entre dieta e saude. Desta forma, muitas pesquisas e a
industria de alimentos tém procurado desenvolver produtos com reducédo do teor de
alguns nutrientes e enriquecidos com componentes que possam proporcionar
beneficios a saude e ao estado nutricional (MONEGO, 2009).

A preocupacdo mundial com a saude tem promovido mudancas nos héabitos
alimentares da populacéo, aumentando seu interesse pelo valor nutritivo e compostos
benéficos nos alimentos processados, exigindo das industrias produtos de boa
gualidade (MACIEL et al., 2009).
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3 OBJETIVOS

3.1. Geral

v Elaborar um queijo com baixo teor de lactose utilizando graos de kefir e leite de

cabra.

3.2. Especificos

v Testar trés formulacdes de queijo.

v' Verificar a aceitacdo, intencdo de compra e preferéncia das formulacdes
elaboradas.

v’ Caracterizar sensorialmente a formulacéo preferida.

v' Determinar a acidez, pH, teor de macronutrientes, minerais e lactose das
formulacdes preferidas.

v Avaliar a qualidade microbioldgica.
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4.4. Andlise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com 130 assessores néo treinados, com idades
entre 18 a 50 anos e de ambos os sexos, recrutados na Universidade Federal do Piaui.
Os participantes realizaram os testes em cabines individuais no Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial de Alimentos — LASA/UFPI. As
amostras foram codificadas com nameros de trés digitos, servidas em bandejas de
isopor brancas e copos descartaveis de forma monadica. Foi utilizado o delineamento
em blocos incompletos balanceados com trés repeticdes (Ferreira, 2001). A ordem de
apresentacao foi balanceada, assim cada queijo foi apresentado em igual niumero de
vezes e em cada posicdo (ALBUQUERQUE et al., 2009).

Figura 5. Laboratorio de Desenvolvimento de Produtos e Andlise Sensorial de
Alimentos (LASA). Teresina-Pl, 2018.

Fonte: Arquivo Pessoal

Os queijos produzidos foram servidos a cada participante acompanhado de um
copo de agua e uma torrada integral sem saborizacdo para degustacao. Para verificar a
aceitacdo dos produtos elaborados foi usado a escala hedbénica de 9 pontos (ANEXO
A), cujos extremos correspondem a “desgostei muitissimo” (1) e “gostei muitissimo” (9).
Na determinacao da intencéo de compra foi aplicado um teste com escala de 5 pontos
ancorada em seus extremos, com os termos: 1 - certamente ndo compraria a 5 -
certamente compraria (ANEXO B). O teste pareado de preferéncia foi utilizado para

determinar a amostra preferida (ANEXO C), conforme Dutcosky (2013).
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Os queijos, com kefir e saborizado com manjericdo, apresentaram maior
aceitacao e preferéncia pelos assessores, e foram selecionados para andlise descritiva
quantitativa (ADQ) e demais analises.

Para realizacdo do ADQ foi utilizada uma equipe de 5 assessores, pertencentes
a equipe de assessores treinados do Laboratério de Desenvolvimento de Produtos e
Andlise Sensorial de Alimentos — LASA/UFPI. O teste foi realizado utilizando uma
escala de 9 cm (ANEXO D).

Fonte: Arquivo Pessoal

4.5 Teor de Macronutrientes e Valor Energético Total (VET)

4.5.1 Umidade

A determinacé&o de umidade foi realizada por meio do método de secagem em
estufa com temperatura de 105°C (AOAC, 2005). Foram pesados 5 g da amostra de
queijo triturada e homogeneizada, em triplicata, em cépsula de porcelana previamente
tarada. A capsula com a amostra foi levada a estufa a 105 °C até peso constante, em
seguida posta em dessecador por 30 minutos e, posteriormente, a pesagem foi
realizada. O teor de umidade (%) foi obtido pela férmula:

Teor de umidade = 100 x N na qual:
P

N = n° de gramas de umidade

P = n° de gramas de amostra.
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4 5.2 Cinzas

As cinzas foram determinadas por incineracdo em forno mufla a temperatura de
550°C, sendo os resultados obtidos em porcentagem (AOAC, 2005). Amostras de 3 g
foram pesadas, em triplicata, em cadinho previamente tarado. As amostras foram
carbonizadas em bico de Bunsen e posteriormente incineradas por 24 horas a 550°C.
Ao final, os cadinhos com amostra incinerada foram colocados em dessecador, para
esfriar, por 40 minutos e em seguida pesados. O teor de cinzas (%) foi obtido pela
férmula:

Teor de cinzas = 100 x N em que:
P

N = n° de gramas de cinzas.

P = n° de gramas de amostra.

4.5.3 Lipidios

O teor de lipidios de cada queijo foi assim quantificado pelo Método de Gerber,
Butirométrico para queijo, de acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 68, de 12 dezembro
de 2006 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), realizado por
técnico do NUEPPA.

Foram pesadas 2 g da amostra homogeneizada em béquer de 50 mL.
Adicionaram-se 10 mL da solucdo de &cido sulfarico e aqueceu-se a 60°C.
Homogeneizou-se com bastao até dissolucdo completa do residuo. Transferiu-se para
o butirdmetro lavando-se duas vezes o béquer com 4 mL da solucdo de acido sulfurico.

Adicionou ao butirbmetro 1 mL de &lcool isoamilico. Enxugou-se a boca do
butirdbmetro, colocou-se a rolha apropriada, agitou-se e transferiu-se para banho-maria
a 65°C durante 10 minutos. Centrifugou-se durante 5 minutos. Recolocou-se no banho-
maria por mais 10 minutos e fez-se a leitura.

Calculos: % de LIPIDIOS =L x 11,33
m

Onde:
L = leitura no butirbmetro.
11,33 = massa em gramas do leite.

m = massa da amostra, em gramas.
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4.5.4 Proteinas

A determinacéo de proteinas foi realizada pelo método de macro-Kjeldahl, o qual
se baseia na destruicdo da matéria organica (digestao) seguida de destilacdo, sendo o
nitrogénio dosado por titulagcdo. O fator 6,38 (fator de conversdo de nitrogénio em
proteinas para alimento de origem animal) foi utilizado para converter o teor de
nitrogénio total em proteinas (AOAC, 2005).
Para a etapa da digestao, foi realizado a pesagem de 0,5 mg de amostra em papel
manteiga, sendo este conjunto colocado em tubo digestor juntamente com 7 mL de
acido sulfarico concentrado e mistura catalitica. A digestdo foi realizada a 400 °C
durante, em média, 4 horas. Em seguida, as amostras foram destiladas e tituladas para
determinacdo do nitrogénio e posterior célculo do contetdo de proteinas, utilizando a
férmula a seguir (AOAC, 2005):

Teor de proteinas =V x 0,14 x F na qual:
P

V = volume de acido sulfarico utilizado menos volume de hidréxido de sddio utilizado na
titulacao.
F = fator de conversao = 6,38.

P = peso da amostra.

4.5.5 Carboidratos

O teor de carboidratos foi determinado por diferenca dos demais constituintes da

composicao centesimal (umidade, cinzas, lipideos e proteinas) (AOAC, 2005).

4.5.6 Valor Energético Total

O Valor Energético Total - VET do queijo foi estimado conforme os valores de
conversdo de Atwater que se baseia no teor de macronutrientes (proteinas, lipidios e
carboidratos), multiplicados, respectivamente, pelos fatores 4, 9 e 4 (em kcal. g-1), para
a obtencao do valor energético total (WATT e MERRILL, 1963).
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4.6 Teor de Lactose

A determinacédo foi realizada por pesquisadores do ITAL- Campinas/SP por
cromatografia liquida de alta eficiéncia com detector de indice de refracdo (CLAE-RI).
Cromatografo liquido (YL9100 HPLC System) com detector de indice de refracao,
bomba isocréatica e forno de coluna equipado com coluna de NH2 (250 x 4,6 mm, 5
mm) Luna Phenomenex.

O método baseia-se na extracdo dos aglcares em meio aquoso e determinacao
dos teores de frutose, glicose, galactose, sacarose, maltose e lactose através de
cromatografia liquida de alta eficiéncia.

Para a realizacdo da andlise, pesaram-se uma aliquota de 5 g da amostra no
baldo volumétrico, em seguida foi adicionada 4gua deionizada até metade do balédo
volumétrico e agitou. Adicionaram-se as solucfes de clarificacdo e agitou-se. Em
seguida, completou o volume com agua deionizada e agitou novamente. Manteve em
repouso por 60 minutos. Apds este periodo filtrou a solucdo de amostra utilizando um
papel de filtro qualitativo. Diluiu de modo que a concentracdo caisse dentro da curva
analitica. Filtrou através de filtro seringa diretamente nos “vials” de 2mL.Injetou-se a
amostra no HPLC-RID. A identificacdo dos picos dos compostos foi feita através de
comparacao com os tempos de retencdo obtidos no padrao de lactose injetado (Sigma-
Aldrich) e, quando necessario, foi confirmada por co-cromatografia. A quantificacdo da
lactose foi feita por padronizacdo externa (curva de calibracdo) e o teor de lactose foi

expresso em g/100 g.
4.7 Potencial hidrogenionico (pH)

Para a analise de pH foi utilizado o potenciébmetro de bancada do modelo FE20 —
Five EasyTM®. Foram pesadas 2g da amostra de cada queijo em becker de 50 ml e
diluido em 10mL de agua destilada. Para cada amostra ja diluida foram realizadas trés
leituras sobre a mesma amostra totalizando seis leituras para cada tratamento.

4.8 Acidez em &acido lactico

Transferiu-se 10 g da amostra para um erlenmeyer de 125 mL e diluiu-se com 20
mL de &gua. Adicionou-se 1 mL de solucdo alcodlica de fenolftaleina a 1% e titulou-se
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com solucédo de hidroxido de sodio 0,1 N até a primeira coloracéo rosa forte persistente
por aproximadamente 30 segundos. O calculo da acidez foi obtido utilizando a férmula
a seguir (AOAC, 2005):

Acidez titulavel % acido latico (m/v) =V xfx 0,09 x N x 100 na qual:

Vv

V = volume de solucao de hidréxido de sédio 0,1 N gasto na titulagdo, em mL;
v = volume da amostra, em mL;

f = fator de correcdo da solucao de hidréxido de sodio 0,1 N;

0,09 = fator de converséo do acido latico;

N = normalidade de solucdo de hidroxido de sédio 0,1 N.

4.9 Conteudo de Minerais

4.9.1 Método

Os teores de minerais foram determinados pelo MA-CQ.001 baseado na AOAC
(2012), Official Methods 985.35 e 984.27.

4.9.2 Preparo das amostras

Pesaram-se 2,5g de amostra de queijo em capsulas de porcelana. As amostras
foram aquecidas em chapa de aquecimento e incineradas em mufla por 10 h a 450°C.
As cinzas foram resfriadas em dessecador e umedecidas com &gua purificada por
osmose reversa. Adicionou-se 1,25 mL de acido cloridrico 37 % e transferiu-se
guantitativamente o conteudo da capsula para baldo volumétrico de 25 mL utilizando
agua purificada. O branco analitico foi preparado seguindo o mesmo procedimento,

omitindo-se a amostra e 0s ensaios foram realizados em triplicata analitica.
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4.9.3 Determinacdo dos minerais

Os minerais foram analisados por pesquisador do ITAL- Campinas/SP por
Espectrometria de Emisséo usando o Plasma de Argonio com acoplamento indutivo
(ICP OES 5100 VDV, Agilent Technologies, Téquio, Japao) equipado com uma fonte de
radiofrequéncia (RF) de 27 MHz usando um detector Optico simultaneo, uma bomba
peristaltica, uma camara de nebulizacdo ciclénica de duplo passo, uma tocha de
quartzo de 1,8 mm e um nebulizador tipo seaspray e visdo axial do plasma. O sistema
utiliza como gas do plasma o argbénio liquido com pureza (Air Liquide, Sdo Paulo,
Brasil).

As condic¢des otimizadas de operagédo do ICP OES foram: poténcia do plasma,
1,20kW; vazao de argonio, 12,0L min-1 ; vazao de argdnio auxiliar, 1,0 L min-1 ; vazao
de nebulizacdo, 0,7 L min-1 ; numero de replicatas, 3; tempo de estabilizacdo e de
leitura, 12 s e comprimentos de onda, Ca (317,933 nm); Cu (324,754 nm), Fe (259,940
nm), P (213,618 nm), Mg (279,553 nm), Mn (257,610 nm), Na (589,592 nm), K
(766,491 nm) e Zn (206,200 nm).

As curvas analiticas para os minerais foram preparadas a partir de diluicbes de
padrées analiticos de 10 mg/100mL e de 1000 mg/100mL nas faixas de 0,041 a 41,0
mg/100mL para Ca e Na; 0,015 a 1,740 mg/100mL para Mg; 0,061 a 61 mg/100mL
para K; 0,060 a 60 mg/100mL para P e 0,001 a 1,0 mg/100mL para Cu, Fe, Mn e Zn,

com coeficiente de correlagéo (r) superior a 0,9999.

4.10 Analise Microbiologica

Para a Avaliagdo da qualidade foram realizadas as andlises de coliformes
termotolerantes, coliformes total, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus, conforme os
critérios estabelecidos pela portaria n® 12/ 2001 (BRASIL, 2001). As analises foram
realizadas segundo a metodologia do manual de métodos de analise microbiologica de
alimentos (SILVA et al., 2001), por técnico do NUEPPA.
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4.10.1 Coliformes totais e termotolerantes

A analise de coliformes totais e termotolerantes foi realizada pelo método do
Numero Mais Provavel (NMP), conforme descrito por Silva et al. (2001).

Foi utilizado o método dos tubos multiplos (NMP). Aliguotas de 1 mL de cada
diluicdo foram inoculadas em séries de trés tubos contendo 10mL de caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST), com tubo de Duhran invertido (teste presuntivo). Os tubos foram
incubados a 37°C por 24-48 horas. A partir dos tubos com leitura positiva (turvacéo e
formacao de gés), foram repicados para caldo verde brilhante bile 2% (VB) e caldo
Escherichia coli (EC), sendo o primeiro incubado a 35 °C, por 24 a 48 horas para
confirmacéo de coliformes totais e os tubos com caldo EC incubados, em banho-maria,
a 45,5° C/ 24 horas para confirmacao de coliformes termotolerantes. Apds o periodo,
realizou-se a leitura dos tubos positivos atraveés da tabela contida na IN n°® 62 (Brasil,

2003). Os resultados foram expressos em NMP/g.

4.10.2 Salmonella

Na pesquisa de Salmonella spp. os frascos contendo a diluicdo 10* com agua
peptonada a 0,1% foram incubados a 37°C por 24 horas. Na sequéncia aliquotas com
0,1 mL e 1,0 mL foram transferidas respectivamente para os caldos de enriquecimento
seletivo: Rappaport-Vassiliadis e selenito-cictina, para serem incubados a 37°C por 24
horas. Depois da incubacao, a partir dos tubos, foram semeadas placas de Petri com
agar Salmonella-Shigella (SS) e agar Hektoen (HE) que foram incubadas por 24 horas
a 37°C. A partir das col6nias tipicas foi realizada a triagem bioguimica nos meios: agar
TSI e agar LIA incubados a 37°C por 24 horas. Os resultados suspeitos foram
submetidos aos testes: citrato, fenilalanina, uréia, VM-VP, indol e SIM, incubados a
37°C por 24 horas. Para confirmagdo sorologica, foram utilizados os anti-soros

polivalentes “O” e “H”.
4.10.3 Staphylococcus aureus coagulase positiva
De cada serie das diluicdes foi inoculado 0,1 mL na superficie das placas

contendo &gar Baird-Parker (BP) enriquecido com gema de ovo, realizando

plagueamento em superficie. Em seguida o inoculo foi espalhado com auxilio de uma
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alca de Drigalski. Com posterior incubagéo invertidas a 37 °C/ por 48 horas.
Selecionadas para contagem placas contendo 20 a 200 colonias. Contato
separadamente as tipicas e atipicas. De 3 a 5 coldnias de cada tipo foram transferidas
para tubos com caldo BHI (Brain Heart Infusion Broth) para confirmacao.
Posteriormente incubados a 37 °C/24 h. Em seguida foram realizados os testes de

coagulase e catalase.

4.10.4 Contagem de bactérias lacticas

Para contagem de bactérias lacticas, foi empregado o método de contagem
padrdo em placas, que consiste na semeadura em meio agar MRS (de Man Rogosa e
Sharpe). Das trés diluicdes foi inoculado 1mL em cada placa de petri estéril vazia,
adicionando em seguida, o meio de cultura. A semeadura foi realizada em
profundidade, e em incubadas invertidas, sobre temperatura de 37 °C, por 48 horas.
Apés o periodo, foram selecionadas para contagem as placas com 25 a 250 col6nias.
Depois submetidas a coloracdo de gram e teste de catalase. As culturas gram positivas
(cocos ou bastonetes) e catalase negativa sdo consideradas confirmadas como
bactérias lacticas. O resultado foi expresso em unidade formadora de colénias por

grama (UFC/g) em funcéo do nimero de colbnias confirmadas e diluicdo inoculada.

4.11 Analise Estatistica

Para analise estatistica, foi criado um banco de dados no Programa Statistical
Package for the Social Sciences, versao 13 (SPSS,2010), e estdao apresentados em
tabelas e figuras. Para verificar a diferenca de médias entre as formula¢cdes foram
aplicados os testes de Tukey e o teste t de student, enquanto no teste pareado de
preferéncia foi utilizado o teste do y2 (qui-quadrado). Para todos os testes o nivel de
significancia aceito foi de 5% (p<0,05) com intervalo de confianca de 95%,
respectivamente (FLEISS,2015).

4.12 Critérios Eticos

Este projeto € recorte de um Projeto Tematico intitulado “Desenvolvimento de

Produtos Utilizando Matérias-Primas Regionais”, coordenado pela orientadora, que foi
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aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Piaui para apreciacio
Etica-CAAE, conforme as Diretrizes e Normas para Pesquisa com Seres Humanos
(Resolucéo n° 466, DE 12 de dezembro de 2012.) do Conselho Nacional de Saude —
CSN (BRASIL, 2012), sob Parecer N° 750.942. Os assessores que participaram da
avaliacdo sensorial, antes dos testes, foram informados sobre os objetivos e
metodologia da pesquisa e consultados por meio de um Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido assegurado seu uso apenas dentro dos declarados objetivos da pesquisa
(APENDICE A). Para realizacdo das anélises fisico-quimicas foram utilizados recursos
do CNPq, via Edital Universal, Processo N° 482292/2011 -3.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analise Sensorial

Na Tabela 2 e Figura 7 é apresentado a frequéncia de notas atribuidas pelos
assessores as formulacbes de queijos quanto a aceitacdo sensorial pelo teste de
escala hedonica. Nela pode ser observado uma maior frequéncia de notas nas
categorias de pontuagdo maiores ou iguais a 6. Em relacdo ao total de notas, o queijo
de leite de cabra com kefir se diferenciou dos demais devido a uma perda na realizacao
do teste, pois um dos assessores ndo colocou a nota de aceitacdo para esse tipo de

queijo.

Tabela 2. Frequéncia e Porcentagem de notas atribuidas aos queijos de leite de cabra

submetidos ao teste de escala hedbnica. Teresina-PlI, 2018.

Q1 - % Q2 - % Q3 - Queijo %
Notas Queijo Queijo com com kefir e
com kefir kefir e manjericao
orégano
9 41 31,8 8 6,2 41 31,5
8 42 32,6 14 10,8 43 33,1
7 25 19,4 19 14,6 22 16,9
6 13 10,1 30 23,1 10 7,7
5 0 0 8 6,1 3 2,3
4 3 2,3 18 13,8 4 3,1
3 3 2,3 10 7,7 3 2,3
2 2 15 15 11,5 3 2,3
1 0 0 8 6,2 1 0,8
Total 129 100 130 100 130 100

Legenda: 1. “Desgostei muitissimo”; 2. “Desgostei muito”; 3. “Desgostei moderadamente”; 4. “Desgostei
ligeiramente”; 5. “Nem gostei, nem desgostei’; 6. “Gostei ligeiramente”; 7 “Gostei moderadamente”, 8
“Gostei muito”; 9. “Gostei muitissimo”

De acordo com a Figura 7 as notas acima de 6 (gostei) foram atribuidas aos

gueijos Q1, Q2 e Q3 por 93,8, 54,6 e 89,2% dos assessores, respectivamente. Essas
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porcentagens demonstram a aceitacdo de dois produtos (Ql e Q3), e que essas
formulacdes foram as que obtiveram maiores notas de aceitacdo de acordo com o teste
de escala hedonica.

J4 a porcentagem dos assessores que atribuiram a nota 5 (indiferente) aos
queijos Q1, Q2 e Q3, foi 0, 6,1 e 2,3%, respectivamente. Essas porcentagens baixas
para o conceito indiferente demonstraram que 0s queijos elaborados apresentaram
caracteristicas sensoriais definidas. Com relacdo a rejeicdo (notas menores ou iguais a
4), observou-se que os queijos Ql(com kefir), Q2 (com kerfir e orégano) e Q3 (com
kerfir e manjericao), obtiveram 6,2 (8 assessores), 39,2 (51 assessores) e 8,5% (11
assessores) de rejeicdo, demonstrando 6tima aceitacao, principalmente do Q1 e do Q3
(Figura 7).

Figura 7: Aceitacdo sensorial de queijos utilizando leite de cabra segundo o teste de

escala hedonica. Teresina-Pl, 2018.
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Fonte: Dados da Pesquisa.
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Na Tabela 3 encontram-se as meédias das notas de aceitacdo para as trés

formulacdes de queijos obtidas.

Tabela 3. Médias das notas de aceitacdo dos queijos utilizando leite de cabra

submetidos ao teste de escala hedbnica. Teresina-Pl, 2018.

Formulacdes MédiatDP
Com kefir 7,62 + 1,512

Com kefir e orégano 5,63 +1,01P
Com kefir e manjericéo 7,54 +£0,672

Letras iguais sobrescritas entre os queijos formulados néo ha diferenca significativa entre as médias. Através do teste do
one way ANOVA: post Hoc multiple comparisons, utilizo-use o teste de Tukey ao nivel de 5% p < 0,05, IC95%.

O resultado mostrou que houve diferenca significativa (p < 0,05) entre os queijos
de cabra com kefir (Q1) e o queijo com kefir e manjericdo (Q3) em relagdo ao queijo
com kefir e orégano (Q2) que obteve uma aceitagcdo menor, jA o0 Q3 ndo apresentou
diferenca estatisticamente significativa em relacdo a Q1, segundo o teste de Tukey.

Sperotto et al. (2017) avaliaram um queijo cremoso referente ao sabor, aroma,
textura e aparéncia geral e obtiveram média de nota 8. Esses dados corroboram com
os resultados do presente estudo, onde a média das notas foi maior do que 7,
demonstrando uma 6tima aceitacédo dos produtos.

Quanto a intencdo de compra dos queijos (Figura 8), a maioria dos assessores
afirmou que compraria Q1 (86,8%) atribuindo notas iguais ou maiores do que 4, o que
significa 6tima aceitacdo. As demais formulacdes obtiveram 33,1% (Q2) e 84,6 % (Q3).
Sendo que o queijo Q3 apresentou maior porcentagem para a nota “certamente

compraria”.
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Figura 8. Intencdo de compra de queijo utilizando leite de cabra. Teresina-Pl, 2018.

Certamente
compraria

Provavelmente
compraria

Indiferente

Provamente néo
compraria

Cestamente nao
compraria

O Com kefir (Q1) O Com kefir e orégano (Q2) B Com kefir e manjericao(Q3)

Legenda: 1. “Certamente ndo compraria”; 2. “Provavelmente ndo compraria”; 3. “Indiferente”; 4.
“Provavelmente compraria”; 5. “Certamente compraria”.
Fonte: Dados da Pesquisa.

Os queijos desenvolvidos no presente estudo obtiveram maior intencdo de
compra, Q1 (86,8%) e Q3 (84,6 %), quando comparado ao queijo Minas frescal caprino
de Argenta et al. (2016), que apresentou intencdo de compra de 57,5% de possiveis
consumidores.

Na Tabela 4 encontram-se 0 numero de assessores e as respectivas
porcentagens de preferéncia para as trés formulac¢des. O resultado mostrou que houve
diferenca significativa (p< 0,05) entre Q1 e Q3 em relagcdo Q2, que teve uma menor
preferéncia. J& Q3 ndo apresentou diferenca estatisticamente significativa em relagéo a
Q1, segundo o teste do 2 (qui-quadrado), p = 0,007, ao nivel de significancia de 5%
com IC 95%.

Dessa forma o queijo de cabra com kefir e o de cabra com kefir e manjericéo
obtiveram preferéncia semelhante.

Visto que ndo houve diferenca estatistica entre as formulacdes Q1 e Q3 em
relacdo a preferéncia entre os assessores, as mesmas foram selecionadas para
realizacdo da analise descritiva quantitativa e para os demais testes de composi¢ao do

produto.
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Tabela 4. Teste pareado de preferéncia dos queijos de acordo com o teste de escala

hedbnica. Teresina-Pl, 2018.

Queijos de Leite de Cabra NuUmero de assessores % Estatistica
Com Kefir (Q1) 58 44,7 y2 = 8,22
Com kefir e orégano (Q2) 19 14,6 P = 0,007
Com kefir e manjericao (Q3) 53 40,7
Total 130 100,0

¥? = Teste do qui-quadrado.

Na analise descritiva quantitativa os assessores treinados caracterizaram Q1
com aparéncia de “cream cheese”, cor “off white”, sabor proprio de queijo, aroma

caracteristico de queijo e textura macia e cremosa (Figura 9).

Figura 9. Queijo de leite de cabra com kefir (Q1). Teresina-Pl, 2018.

Fonte: Arquivo Pessoal

Semelhante ao Q1, o Q3 foi caracterizado como aparéncia de “cream cheese”
saborizado com ervas, cor “off white” com ervas, sabor proprio de queijo levemente

acido, aroma caracteristico de queijo e textura macia e cremosa (Figura 10).
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Figura 10. Queijo de leite de cabra com kefir e manjericdo (Q3). Teresina-PI, 2018.

Fonte: Arquivo Pessoal.

Essas caracteristicas juntamente com as demais listadas na Tabela 5 receberam
notas relativas a sua intensidade de acordo com uma escala de 9 cm (APENDICE B).

Com relacdo as caracteristicas sabor, aroma, dureza, cremosidade e maciez
receberam em média nota 5,52, 5,22, 3,22, 6,28 e 6,68 para o queijo Q1 e 6,96, 6,06,
2,66, 7,08 e 7,04 para 0 Q3. Dessa forma essas caracteristicas apresentaram intervalo
acima do moderado, com exce¢do da caracteristica dureza que apresentou média
baixa nos queijos analisados. Isso ja era esperado, podendo ser justificado pelas

caracteristicas relacionada a textura propria deste tipo de queijo pela elevada umidade.

Tabela 5. Resultado ADQ do queijo de leite de cabra com kefir e do saborizado com

manjericdo. Teresina-Pl, 2018.

Queijo de leite de Cabra

Atributos Sensoriais Com Kefir (Q1) Com Kefir e Manjericao
(Q3)

Média + DP Média + DP

Aroma 5,22 + 0,642 6,06 + 0,852

Sabor 5,52 £ 0,012 6,96 + 0,312

Dureza 3,22 + 0,092 2,66 = 1,002
Cremosidade 6,28 £ 0,932 7,08 £1,012
Maciez 6,28 + 1,082 7,08 = 1,342

Média das notas do ADQ. Letras iguais sobrescritas entre os tipos de queijos, ndo apresenta diferenca significativa entre

as médias ao nivel de 5% (p <0,05) segundo o teste t de Student com Intercalo de Confianca de 95%.
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De acordo com Dutcosky (2013), cremosidade é a sensacdo de preenchimento
na boca. Os queijos obtiveram médias elevadas para cremosidade e maciez, pois
receberam notas maiores para essas duas caracteristicas, apresentaram-se cremosos
e macios, sendo esses atributos esperados em queijo de massa branda ou mole.
Podendo os queijos desenvolvidos se enquadrarem dentro da classificacdo de queijos

tipos: “cream cheese”, “cottage”, frescal, ricota e “petit suisse”, de acordo com o teor de

umidade.

5.2 Teor de Macronutrientes

Na Tabela 6 sdo demonstrados os resultados do teor de macronutrientes e Valor
Energético Total (VET) dos queijos utilizando leite de cabra.

Os queijos desenvolvidos apresentaram diferenca estatisticamente significativa
entre si em relacdo ao teor de umidade. De acordo com o conteddo de umidade,
queijos podem ser classificados como de baixa umidade, até 35,9%; de média
umidade, entre 36,0 e 45,9%; de alta umidade, entre 46,0 e 54,9%; e de muito alta
umidade, nao inferior a 55,0% (BRASIL, 1996). Portanto, os queijos elaborados foram
classificados como um “queijo de muito alta umidade”, onde se obteve teores de 71,11
(= 0,09) e 68,32 (x 0,07). Esses teores de umidade se assemelharam aos verificados
por Sousa (2014) em queijo “petit -suisse” de kefir, que foi de 66,46 a 73,53%, e foram
maiores que os obtidos por Sperotto et al. (2017) em queijo cremoso de kefir, onde a

umidade do queijo analisado foi 57,55%.
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Tabela 6. Teor de Macronutrientes e Valor Energético Total (VET) dos queijos

utilizando leite de cabra. Teresina-PlI, 2018.

N _ Queijo com Kefir e
. Queijo com Kefir (Q1) L
Macronutrientes e VET Manjericao (Q3)

Média (g.100g™1) + DP o
Média (g.100g?) + DP

Umidade 71,11 + 0,092 68,32 + 0,07
Cinzas 2,97 £ 0,002 2,97 £ 0,002
Lipidios 14,73 £ 0,282 13,31 £ 0,482

Proteinas 6,98 + 0,192 7,02 + 0,282

Carboidratos 4,39 + 0,402 8,64 + 0,34
VET (kcal) 178,05 182,43

Média de trés repeticdes. Letras iguais sobrescritas entre os tipos de queijos, ndo apresenta diferenca significativa entre
as médias ao nivel de 5% (p < 0,05) segundo o teste t de Student com Intercalo de Confianca de 95%.

Fonte: Dados da pesquisa

Esta mesma legislacdo classifica os queijos de acordo com o conteudo de
matéria gorda no extrato seco, em porcentagem, como extra gordo ou duplo creme:
quando contenham o minimo de 60%; gordos: quando contenham entre 45,0 e 59,9%;
semigordo: quando contenham entre 25,0 e 44,9%; magros: quando contenham entre
10,0 e 24,9%; desnatados: quando contenham menos de 10,0%. Sendo assim, 0s
produtos elaborados enquadram-se na classificacdo de queijo “magro”, ja que contém
14,73 (£ 0,28) e 13,31 (+ 0,48) de lipidios. Teores menores foram obtidos por Back et
al. 2011 em queijo minas frescal probiotico com teor reduzido de lactose, com teores
que variaram de 12,98 a 12,28, e por Soares 2014, ao avaliar queijo minas frescal de
cabra por diferentes periodos de tempo, com variagao de 8,42 a 7,73 de gordura. Em
contrapartida, os teores obtidos estdo abaixo do teor de lipidios do queijo desenvolvido
por Sperotto (2017) que obteve 18,16% (+6,87) de lipidios.

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2000) n&do estabelece padrbes para cinzas, no
leite de cabra, ela estabelece um minimo de 0,70 para todas as variedades. O teor de
cinzas foi de 2,97 (x 0,00) para ambos os queijos, sendo relativamente maior que o teor
do queijo tipo Minas frescal caprino adicionado de bactéria probidtica, no trabalho de
Argenta et al. (2016), onde a porcentagem de cinzas do queijo foi de 0,85. Em
contrapartida, resultados semelhantes foram determinados por Soares (2014) em
gueijo minas frescal que variou de 2,17 a 3,05.

Os teores de proteinas ndo mostraram diferenca significativa (p < 0,05), variaram

de 6,98 (£ 0,19) a 7,02 (= 0,28) para queijo padrédo e saborizado com manjericao
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respectivamente. Esses teores estdo em conformidade com o permitido pela legislacao
(BRASIL, 2000), que estabelece um minimo de 6,00% de proteinas lacteas no queijo
“petit-suisse”. Estando abaixo do teor de proteinas no queijo desenvolvido por Sperotto
(2017) que obteve 11,79% (x0,79), e semelhante aos teores verificados por Sousa
(2014) que variaram de 6,17 a 8,43%.

Para carboidratos foi observado teor de 4,39% (+ 0,40) para o queijo de leite de
cabra com kefir, e de 8,64 (+ 0,34) para o queijo saborizado com manjericao, diferente
do teor do queijo desenvolvido por Sperotto (2017) que foi de 9,51.

Quanto ao Valor Energético Total (VET) estimou-se o valor de 178,05 kcal para
0 queijo de leite de cabra com kefir e de 182,43 kcal para o queijo saborizado com
manjericdo em 100 gramas do produto. Ao comparar o VET total do queijo com kefir
desenvolvido com os demais (Tabela7), observou-se uma reducédo de 28,4, 28,6 e
30,72% de calorias, ja no queijo com kefir e saborizado com manjericdo a reducao foi
de 26,6, 26,9 e 29,02 %.

Tabela.7 Valor Energético Total (VET) de queijos em comparagdo com 0S queijos

desenvolvidos de leite de cabra.

Queijos de leite de cabra VET (g.100g™)
Queijo de leite de cabra com kefir* (Q1) 178,05
Queijo de leite de cabra com kefir e manjericdo” (Q3) 182,43
Queijo cremoso de leite bovino com kefir™ 248,64
Queijo de leite de cabra cremoso probiotico™ 249,50
Queijo, requeijéo, cremoso de leite bovino™ 257,00

Fonte: * Dados da pesquisa
** (Sperotto, 2017)
***(Santos et al, 2016)
*%(TACO,2011)

5.3 Teor de Lactose, Acidez e pH

Na Tabela 8 estédo dispostos os resultados de lactose, acidez e pH nos queijos
desenvolvidos no presente estudo.
A acidez variou de 1,32 (+0,01) a 1,28 (x0,03) para Q1 e Q3, respectivamente.

Teor semelhante foi observado na literatura, na faixa de 1,28 a 1,56% de acido lactico.



46

(Sousa, 2017). Diferente de Sperotto et al. (2017) que obtiveram uma média de 0,50%

(x0,08) de acido latico na amostra analisada.

Tabela 8. Teor de lactose, acidez e pH dos queijos de leite de cabra com kefir e com

kerfir e manjericédo. Teresina-Pl, 2018.

Queijo de Leite de Cabra

Caracteristicas Com Kefir Com Kefir e Manjericao
fisico-quimicas (Q1) (Q3)
Média + DP Média + DP
Lactose (g/100g) 1,82 + 0,032 1,95 + 0,00P
Acidez 1,32 +£0,01 1,28 + 0,03
pH 4,75 + 0,022 4,65 + 0,00°

Média de trés repeticdes. Letras iguais sobrescritas entre os tipos de queijos, ndo apresenta diferenca significativa entre
as médias ao nivel de 5% (p < 0,05) segundo o teste t de Student com Intercalo de Confianca de 95%.

Fonte: Dados da pesquisa

Nesse mesmo estudo determinou-se uma média de pH de 5,5 (x0,1), sendo que
os valores de pH dos queijos analisados apresentaram diferenga significativa (p <0,05)
entre si e variaram de 4,75 (x0,02) a 4,65 (x0,00) para Q1 e Q3, respectivamente.
Valores menores de pH foram verificados por Sousa (2017) que variaram de 3,71 a
4,03. Caracterizando este produto como muito acido, pH<4,0. A reducéo dos valores de
pH observados em queijos e outros produtos fermentados durante o armazenamento é
um processo natural causado pela producéo continua de &cido latico e outros acidos
organicos (BURITI; ROCHA; SAAD, 2005).

O leite e derivados sao consumidos principalmente por criangas e adultos. A
intolerdncia a lactose afeta grande parte da populagdo mundial e vem aumentando
significativamente porque essa condi¢cdo geralmente ndo € diagnosticada. Sendo um
dos tratamentos para pessoas com problemas de lactose € a adesédo a alimentos com
teor reduzido ou sem lactose.

Segundo a RDC 135 de 08/02/2017 da Anvisa, os alimentos para dietas com
restricdo de lactose sado classificados como isentos de lactose, quando contém
guantidade de lactose igual ou menor a 100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou
mililitros do alimento pronto para o consumo, de acordo com as instru¢des de preparo
do fabricante. E baixo teor de lactose, quando contém quantidade de lactose maior que

100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros e igual ou menor do que 1
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(um) grama por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento pronto para o consumo, de
acordo com as instrucdes de preparo do fabricante.

Ao relacionar o contetdo de lactose presente numa porgcdo usual de consumo
(30 g), o queijo de leite de cabra com kefir apresentou 0,546g de lactose, enquanto o
queijo de leite de cabra com manjericdo foi 0,585g de lactose, podendo os mesmos
serem enquadrados na classificacdo de alimento com baixo teor de lactose.

O contetudo de lactose pode ser reduzido em produtos lacteos por meio da
fermentacdo do &cido lactico, dentre os produtos tradicionalmente produzidos e
consumidos, pode-se destacar a coalhada, o kefir e o iogurte. Nestes produtos ocorre
aproximadamente 30% de reducdo no teor de lactose. No entanto, seguir uma dieta
sem lactose para toda a vida pode causar desequilibrio nutricional nos individuos.
Assim, ha uma forte necessidade de desenvolver um alimento nutritivo, econdmico e
com reducdo ou isencdo de lactose (SURI et al., 2019; HARJU et al.,, 2012;
ZUBILLAGA et al., 2001).

Portanto, o kefir € uma opcéo viavel na producdo de derivados lacteos
promovendo melhoria na qualidade nutricional do produto e reducao do teor de lactose.

Os teores de lactose apresentaram diferenca estatisticamente significativa e
variaram de 1,82 g/100g + (0,03) no Q1 e 1,95 g/100g (+ 0,00) no Q3. Teores maiores
foram obtidos por Back et al (2011), em queijo minas frescal probiotico com teor
reduzido de lactose em duas formulacdes sem adicdo da enzima lactase. Obtveram
teores de 2,39 (46,05%) e 2,48 (44,01%). Soares (2014) obteve teores semelhantes ao
avaliar queijo minas frescal de cabra por diferentes periodos de tempo, que variaram
de 2,90 a 3,94, diferentes dos obtidos no estudo.

A legislacdo estabelece teor minimo de 4,3 g/100g de lactose para todas as
variedades de leite de cabra (BRASIL, 2000). De acordo com os resultados obtidos no
presente trabalho, observou-se reducédo de 57,67% e 54,65% em relagcdo ao teor
minimo estabelecido pela legislagdo vigente, esse menor teor de lactose pode ser
justificado pelo uso do filtrado de kefir na produ¢do dos mesmos.

Ao estudar-se o teor de lactose do filtrado de Kefir de leite em diferentes tempos
de fermentacao, constatou-se que o filtrado apresentou diminuicdo do teor de lactose
ao longo do tempo, apds 36 horas de fermentacao, atingiu teores abaixo do valor limite
gue pode ser consumido por individuos intolerantes a lactose, 0,5 g por 100 g de
produto (SANTOS, 2012).
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5.4 Conteldo de minerais

De acordo com Park et al (2007), o leite de cabra contém cerca de 134 mg de
Cae 121 mg de P/ 100 g. As concentracfes de macro-minerais variam dependendo da
raca, dieta, estagio da lactacdo e estado da saude do Ubere. Em geral, o leite de cabra
tem mais Ca, P, K, Mg e CI, e menos contetdo de Na e S do que o leite de vaca.

Na Tabela 9 sdo demonstrados os resultados de conteudo de minerais dos
queijos utilizando leite de cabra.

Conforme os resultados da analise de minerais (Tabela 9) foi possivel observar
teores similares nos dois queijos analisados, apresentando diferenca significativa
(p<0,05) apenas entre os teores de ferro e manganés. Destacando-se célcio, fosforo,
potassio e sddio com maiores teores em ambos.

Nos queijos desenvolvidos constatou-se menor teor de sodio, que variou de 94,9
a 99,5 mg/100g, quando comparado aos teores de queijo ricota comercial (283
mg/100g) e maiores teores de fésforo (175 / 163 mg/100g) e potassio (125 / 132
mg/100g) em relagcdo ao mesmo queijo, que possui 162 mg/100g e 112 mg/100g de

fésforo e potassio, respectivamente (TACO, 2011).
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Tabela 9. Contetdo de minerais dos queijos de leite de cabra com kefir e com kefir e

manjericdo. Média + estimativa de desvio padréo. Teresina-Pl, 2018.

Queijos de Leite de Cabra

' ' . Com Kefir e
Minerais (mg/100g) Com Kefir (Q1) Manjericdo (Q3)
Média + DP Média + DP
Célcio 124 + 2,002 125 + 2,002
Cobre 0,09 + 0,012 0,10 £ 0,012
Ferro 0,147 +0,0032 0,284 +0,014°
Fosforo 175 + 4,002 163 + 1,008
Magnésio 7,72 £ 0,092 8,21 + 0,062
Manganés <0,0102 0,017 +0,001°
Potéassio 125+ 1,002 132 £ 2,002
Saodio 94,9 + 0,202 99,5 + 1,302
Zinco 0,77 £ 0,032 0,71+ 0,022

Média de trés repeticdes + estimativa de desvio padréo. Letras iguais sobrescritas entre as médias dos queijos ndo ha
diferenca significativa ao nivel de 5% com IC 95%, segundo o teste t de Student.

Ao comparar a “Estimated Average Requirements” (EAR) de referéncia com a
guantidade de minerais presente em 100 g de queijo de leite de cabra com kefir, a
Tabela 10 mostra que as formulacdes desenvolvidas atingiram 15,5% para célcio,
30,17% e 43,21% para fosforo e aproximadamente 2,21% e 7,02% para magnésio, em
adultos (19 a 70) e criancas (4 a 6 anos) respectivamente (BRASIL, 2008).

Ja em relacdo a “Estimated Average Requirements” (EAR) de referéncia com a
guantidade de minerais presentes em 100 g do queijo com kefir e manjericédo, a Tabela
10 mostra que as formulagcdes desenvolvidas atingiram 15,63% para calcio, 28,10% e
40,25% para fosforo e aproximadamente 2,13% e 7,46% para magnésio, em adultos
(18 a 50) e criancas (4 a 6 anos) respectivamente (BRASIL, 2008).
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Tabela 10. Teores minerais dos queijos de leite de cabra (Q1l e Q3) e a porcentagem
de adequacdo as Recomendacdes Nutricionais (DRIs) para criancas (4 e 6 anos) e
adultos (18 e 50 anos).

Ql Q3
Minerais (mg/100g) (mg/100g)

Média + DP %DRIs Média + DP %DRIs
4a6 19a70 4a6 19a70
anos anos anos anos

Fosforo 175 + 4,00 43,21 30,17 163 + 1,00 40,25 28,10
Calcio 124 + 2,00 15,50 15,50 125 £ 2,00 15,63 15,63
Magnésio 7,72 £ 0,09 7,02 2,21 8,21 +£ 0,06 7,46 2,13

Fonte: Dados da pesquisa

Segundo Philipi, 2018 os alimentos podem ser classificados segundo o contetdo
do nutriente na porgédo usualmente consumida em relagéo as DRIs (RDA ou Al) como
alimento-fonte, boa-fonte e excelente-fonte. De acordo com essa classificacdo os

gueijos desenvolvidos sdo boa fonte de célcio e magnésio e excelente fonte de fésforo.

5.5 Analise Microbioldgica

Na Tabela 11 sdo demonstrados os resultados da analise microbiologica dos
gueijos desenvolvidos. Os resultados revelaram que 0s queijos se apresentavam em
boas condicdes higiénico-sanitarias e de consumo, estando dentro dos limites previstos
no Regulamento Técnico sobre os Padrbes Microbiologicos para Alimentos (BRASIL,
2001).

Os gueijos demonstraram auséncia de Salmonella sp em 25¢g (limite auséncia);
contagem de Staphylococcus coagulase positiva menor do que 1x10t* UFC/g (tolerancia
de 1x10% UFC/g); e para coliformes a 45°C, encontrou-se valores menores que 3,0
NMP/g (limite tolerado de 103 NMP/g para queijo de alta umidade). Quanto a contagem
de coliformes a 35° C, também obteveram-se valores menores que 3,0 NMP/g (limite
tolerado de 10° NMP/g para queijo de alta umidade). De acordo com Silva et al (2007),
0S micro-organismos séo indicadores da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos,
que em numero elevado podem deteriorar o produto, além de indicar condi¢cbes

higiénicas de producédo ndo adequadas.



Tabela 11. Analise microbiolégica dos queijos de leite de cabra. Teresina-Pl, 2018.

Microrganismos

Queijos de Leite de Cabra

Com Kefir e
Padréo* Com Kefir L
Q1) Manjericao
(Q3)

Staphylococcus coagulase
positiva (UFC/Qg)
Salmonela sp. (259)
Coliformes a 45°C
Coliformes a 35°C

Contagem de bactérias laticas

103 (UFC/g) <1x10*UFC/g  <1x10*UFC/g

Auséncia Auséncia Auséncia
103 (NMP/q) <3,0 <3,0
10°(NMP/qg) <3,0 <3,0

2x10*UFC/lg 3 x 105 UFC/g

* Resolucdo RDC n° 12 de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001).

o1

Em relagdo a contagem de bactérias laticas a legislacdo ndo estabelece limite,

0s queijos analisados apresentaram contagem de 2 x 10* UFC/g e 3 x 10° UFC/g, no

Q1 e Q3, respectivamente. A maior contagem de bactérias lactica foi no Q3, o que

pode estar relacionado a formacdo de acidos orgéanicos por essas bactérias, refletindo

em um menor valor de pH para esse tipo de queijo.
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6 CONCLUSOES

v Os trés queijos de leite de cabra desenvolvidos foram aceitos sensorialmente,
destacando-se Q1 e Q3 com 6tima aceitacéo e intencdo de compra.

v No teste de preferéncia 58% dos assessores preferiram o queijo Q1 e 53% o0 Q3,
demonstrando preferéncia igual.

v' Os queijos de leite de cabra com kefir e com kefir e manjericdo foram
caracterizados como aparéncia de “cream cheese” com ou sem ervas, da cor “off
white”, sabores e aromas proprios de queijo e de queijo levemente acido com
textura macia e cremosa.

v' Os queijos elaborados obtiveram elevada umidade, baixo teor de lipidios e
carboidratos, com baixo valor energético total e reduzido teor de lactose.

v" Os queijos desenvolvidos apresentaram-se como boas fontes de calcio e
magnésio e excelentes fontes de fosforo, além de possuirem boas condi¢cdes

higiénico-sanitarias e de consumo.
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7 SUGESTOES E CONTRIBUICOES

7.1 Sugestdes

v/ Seria interessante a realizacdo de um estudo que quantificasse e identificasse
compostos fendlicos e atividade antioxidante nos queijos saborizados com

ervas.

7.2 Contribuicdes

v' Possibilitar novas formas de utilizagdo das matérias primas regionais.

v' Elaboracdo de um produto que pode ser utilizado como uma opcéo alimentar
para individuos que buscam beneficios para a saude.

v Contribuicdo com informagcbGes para a literatura cientifica, tendo em vista a

disponibilidade de poucos estudos relacionados com o Kefir.
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ANEXO A
UNIVERSADE FEDERAL DO PIAUI — UFPI
DEPARTAMENTO DE NUTRIQAO

ANALISE SENSORIAL DE DESENVOLVIMENTO DE QUEIJO COM BAIXO TEOR DE
LACTOSE UTILIZANDO LEITE DE CABRA E GRAOS DE KEFIR.

Nome:

Sexo:F( )M ( )ldade:

TESTE DE ESCALA HEDONICA
Vocé esta recebendo trés amostras codificadas. Deguste uma por vez. Beba
agua entre a degustacdo de uma amostra e outra. Coloque a nota para a caracteristica

de acordo com a escala abaixo:

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente
Indiferente
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

= N WA OIO|N|00|©

Desgostei muitissimo

Cabdigo Nota

Comentérios:
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ANEXO B ,
UNIVERSADE FEDERAL DO PIAUI — UFPI

DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
ANALISE SENSORIAL DE DESENVOLVIMENTO DE QUEIJO COM BAIXO TEOR DE
LACTOSE UTILIZANDO LEITE DE CABRA E GRAOS DE KEFIR.

Nome:

Sexo:F( )M ( )ldade:

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA
Vocé esta recebendo trés amostras codificadas. Deguste uma por vez. Beba
agua entre a degustacdo de uma amostra e outra. Coloque a nota para a caracteristica

de acordo com a escala abaixo:

Certamente compraria
Provavelmente compraria
Indiferente
Provavelmente ndo compraria
Certamente ndo compraria

RINW|~|OT

Cabdigo Nota

Comentarios:
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ANEXO C

UNIVERSADE FEDERAL DO PIAUI — UFPI
DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
ANALISE SENSORIAL DE DESENVOLVIMENTO DE QUEIJO COM BAIXO TEOR DE
LACTOSE UTILIZANDO LEITE DE CABRA E GRAOS DE KEFIR.

Nome:

Sexo:F( )M ( )ldade:

TESTE PAREADO DE PREFERENCIA
Vocé esta recebendo trés amostras codificadas. Deguste uma por vez. Beba
agua entre a degustacdo de uma amostra e outra. Agora anote o nimero da amostra e

circule apreferida.

Comentérios:
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ANEXO D

UNIVERSADE FEDERAL DO PIAUi~— UFPI
) DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
ANALISE SENSORIAL DE DESENVOLVIMENTO DE QUEIJO COM BAIXO TEOR DE

LACTOSE UTILIZANDO LEITE DE CABRA E GRAOS DE KEFIR.

Nome:
Sexo: F( ) M () Idade:

ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA — ADQ
Vocé estd recebendo uma amostra codificada. Avalie cada atributo,
indicando com um tracgo vertical o ponto da escala que melhor quantifique a intensidade
de cada atributo.

Aroma

Intensidade do Aroma

Fraco Forte

Sabor

Intensidade do Sabor

Pouco Muito

Cremosidade

Intensidade do Cremosidade

Pouco Muito

Maciez

Intensidade da Maciez

Pouco Muito

Grau de Dureza

Mole Duro
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ANEXO E

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI - UFPI 3
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ALIMENTOS E NUTRICAO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO

Titulo do projeto: “Desenvolvimento de Queijo Com Baixo Teor De Lactose Utilizando
Leite de Cabra e Graos de Kefir.”

Pesquisador Responsavel: Maria Fabricia Beserra Goncalves.

Instituicdo/Departamento: Universidade Federal do Piaui/ Departamento de Nutricdo

Telefone para contato (inclusive ligacdes a cobrar): (86) 988695443

Vocé serd convidado (a) para participar, como voluntario, em uma pesquisa.
Vocé precisa decidir se quer participar ou ndo. Por favor, ndo se apresse em tomar a
decisdo. Leia cuidadosamente o que se segue e pergunte ao responsavel pelo estudo
qualquer duvida que voceé tiver. ApGs ser esclarecido (a) sobre as informacdes a seguir,
no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine ao final deste documento, que esta em
duas vias. Uma delas é sua e a outra é do pesquisador responsavel. Em caso de
recusa vocé nao sera penalizado (a) de forma alguma.
O Vocé serd submetido a uma analise sensorial de queijos. Nao h& beneficio direto
para o participante. Trata-se de estudo experimental testando a aceitacéo e intengéo
de compra de queijos elaborados com leite de cabra e graos de kefir. Somente no final
do estudo poderemos concluir qual formulagédo apresentou maior preferéncia;
O Os testes que vocé ira realizar ndo apresentam risco, prejuizo, desconforto ou
provocam lesoes;
O No caso de recusa, vocé tera o direito de retirar o seu consentimento a qualquer
tempo da realizacéo da pesquisa;
O Se vocé concordar em participar do estudo, seu nome e identidade serao
mantidos em sigilo, somente o pesquisador, a equipe do estudo, representantes do
Comité de Etica independente e inspetores de agéncias regulamentadoras do governo
(quando necessario) terdo acesso a suas informacgdes para verificar as informagdes do
estudo;

O A sua participacao se restringe ao momento da realizacéo dos testes sensoriais.
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CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO

Eu,

RG/CPF ou N° de matricula , abaixo assinado, concordo em

“n

participar do estudo “” como sujeito. Fui suficientemente informado a respeito das
informagdes que li ou que foram lidas para mim, descrevendo o mesmo. Eu discuti com
0S pesquisadores participantes, sobre a minha decisdo em participar desse estudo.
Ficaram claros para mim quais séo os propésitos do estudo, os procedimentos a serem
realizados, seus desconfortos e riscos, as garantias de confidencialidade e de
esclarecimentos permanentes. Ficou claro também que minha participacdo é isenta de
despesas. Concordo voluntariamente em participar desse estudo e poderei retirar 0
meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante 0 mesmo, sem penalidades

ou prejuizo ou perda de qualquer beneficio que eu possa ter adquirido.

Nome e Assinatura do sujeito ou responsavel:

Teresina, de de 2018.

Assinatura do pesquisador responsavel
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APENDICE A

UNIVERSIDADE FEDERAL DO £~ Plataforma
PIAUI - UFPI Qﬁfoﬂ

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Elaboragio de produtos utilizando matérias-primas regionais,
Pesquisador: Regida Saraiva dos Reis Moreira-Araujo

Area Tematica:

Varsao: 2

CAAE: 18000813.6.0000.5214

Instituigdo Proponente: FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO FIAUI
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 750.942
Data da Relatoria: 07/08/2014

Apresentagio do Projeto:

Este projeto faz parte de um projeto financiado via Edital Casadinho-PROCAD, Processo 552239/2011-8,
gue objetiva, dentre outros, a elaboragio de produtos utilizando matérias-primas regionais.Propbe-se a
elaborar um sorvete 4 base da polpa do fruto da carnadba (Copernicia prunifera (Miller) H. E. Moore) & um
sorvete & base do fruto tuturubd Pouteria oblanceolata) e uma mistura para obtengdo de bolo enriquecida
com a farinha do quiabo (Hibiscus esculentus L.), para, a partir disso, avaliar as caracteristicas quimicas,

microbiolégicas e aceitagdo sensorial .

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario;

Elaborar sorvetes 4 base da polpa do fruto da carnatba (Copernicia prunifera (Miller) H. E. Moore) e da
polpa do tuturuba (Pouteria oblanceclata) @ mistura para bolo enriquecida com farinha de quiabo (Hi-biscus
esculentus L.).

Objetivo Secundario:

o Testar 3 formulagdes de sorvete com polpa do fruto da carnatba (Copernicia prunifera (Mikler) H. E.
Moaore), de sorvete com polpa do tuturuba (Fouteria oblanceolata) e de mistura para bolo enriquecida com

farinha de quiabo (Hibiscus esculentus L. },em diferentes

Enderego:  Campus Universitaro Ministiro Perondo Poriela

Balrro: |ninga SG10 CEP: 64.040-550
UF: P Municiplo: TERESINA
Telefone:  (863)215--5734 Fax: (863)215-5660 E-mail:  cepulpigup,br

Pgiraa 01 da 03
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PIAUI - UFPI asil

Coninuagio do Paracar: 750,942

porcentagens. o Verificar a aceitagio dos produtos por meio de testes sensoriais especificos e caracteriza-
los sensorialmente. o Determinar a composigdo quimica, acidez tituldvel, pH e sdlidos solGveis (* Brix)
ecaracte-risticas microbiolégicas dos sorvetes e da mistura para bolo. o Estimar o rendimento e a vida de
prateleira dos produtos elaborados.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

"(Os possiveis riscos, podem advir da necessidade de degustaco dos produtos pelos participantes, podenda
08 mesmos, por ventura, apresentar algum tipo de alergia ou intolerancia a determinados componentes dos
produtos elaborados, e/ou desconforto gastrico por algum tipo de contaminagao alimentar, veiculado por
manipulagio; Caso isso ocorra, 0 pesquisador responsavel deve ser imediatamente comunicado para
prestar a devida assisténcia.”

Beneficios:

"Espera-se que os produtos elaborados apresentem boa aceitagio entre os consumidores, de modo que
possam contribuir para que a populag#o conheca tais frutos e tenham mais uma opgio de consumao dos
mesmos. Além disso, € uma forma de estimular o desenvolvimento da regido produtora, contribuindo para a
renda dos trabalhadores rurais.”

Comentarios e Consideragtes sobre a Pesquisa:

Projeto de relevancia pois com frutos regionais pode-se elaborar novos produtos alimenticios com
caracteristicas nutritivas e funcionais benéficas & sadde, como inovagdo, e gerar futuras patentes.
Consideragbes sobre os Termos de apresentagdo obrigatoria:

Todos os termos foram apresentados corretamente.

Recomendacgdes:

Sem recomendagdes

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

Frojeto apto a ser desenvolvido, pois atendeu ao disposto na resclugio 466/2012, bem como as pend@ncias
emitidas pelo CEP.

Situagao do Parecer:

Aprovado

MNecessita Apreciagao da CONEP:

MNao

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Enderego:  Campus Universitado Minisiro Peronio Poriela

Balrro:  Ininga SG10 CEP: &4.049-550
UF: PI Munieiple: TERESINA
Telefone:  (8E3)215--5734 Fax: (B83)215-5680 E-mail:  cop,ulpiiulip br
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APENDICE B

Tabela 14. Andlise Descritiva Quantitativa — Notas atribuidas ao queijo de leite de

cabra com Kefir.

Atributos Sensoriais

Aroma Sabor Cremosidade Graude Maciez
carateristico caracteristico Dureza
Assessores de queijo de queijo
1 57 4.7 7,0 3,8 8,4
2 2,7 4,6 4,8 3,8 5,6
3 4,7 4,9 6,5 2,7 6,5
4 59 6,8 6,0 4,0 6,0
5 7,1 6,6 7,1 1,8 6,9
Média 5,22 5,52 6,28 3,22 6,68

Fonte: Dados da pesquisa.

Tabela 15. Analise Descritiva Quantitativa — Notas atribuidas ao queijo de leite de

cabra com Kefir e manjericéo.

Atributos Sensoriais

Aroma Sabor Cremosidade Graude Maciez
Assessores carateristico caracteristico Dureza
de queijo de queijo
levemente
acido
1 8,2 9,0 9,0 1,6 9,0
2 3,1 55 54 4,2 53
3 6,0 6,2 7,1 2,1 7,2
4 6,4 7,1 6,6 3,4 6,5
5 6,6 7,0 7,3 2,0 7,2
Média 6,06 6,96 7,08 2,66 7,04

Fonte: Dados da pesquisa.



