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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar queijo denteaga de leite de cabra pelo método de
acidificacdo direta com &cido latico. O rendimemtotido para o queijo de manteiga de leite
de cabra foi de 15,74 litros/kg de queijo. Obsergeugque o tempo total de fabricacéo pelo
método de acidificacdo direta foi aproximadament®fas. Para o teste de aceitabilidade do
queijo, 146 provadores nao treinados avaliaram awstras, utilizando escala hedonica de
nove pontos (1=desgostei extremamente; 5=nem gostei/nem desgoH=gostei
extremamente)sendo avaliados os atributos aparéncia, aroma,osatextura e avaliacao
global. Para intencdo de compra foi utilizado escale cinco pontogl=certamente nao
compraria; 3=talvez comprasse/talvez ndo compragseertamente compraria)O queijo

de manteiga de leite de cabra obteve boa aceitggios consumidores. Observou-se que
aspecto aroma foi 0 que mais se destacou, obtardicei de aceitacdo em mais de 65% dos
provadores. Em relacdo a intencdo de compra, 23@2%os provadores afirmaram que
possivelmente comprariam o produto se o encontrassenercadoOs resultados obtidos
neste trabalho mostram que é vidvel a obtencdaueégaide manteiga de leite de cabra.

Palavras-Chave: Queijo de Manteiga; Queijo de lagt€abra; Acidificacao Direta.

1 INTRODUCAO

A cabra possui comprovada a aptiddo da para a géodde leite, sendo entdo
considerada apds a vaca e a bufala, a mais imporéspécie para este fim (QUINTANS,
1995). Segundo Montingelli (2005) o leite de caBraum alimento completo, rico em
vitaminas, proteinas e sais minerais. Por possoiéculas de gordura de tamanho reduzido, a
sua digestibilidade é maior e mais facil, contriltisi para a absor¢cdo de seus nutrientes. E
indicado para criancas e que tenham alergia ages0igites, que tenham problemas de
desenvolvimento fisico, pois a concentracdo deicd@csua absor¢do sdo maiores que em
outros alimentos.

O Queijo de Manteiga também conhecido como Redquei@ norte, Requeijdo do
nordeste, Requeijdo do sertdo ou Requeijdo de mgardéaum produto tipicamente brasileiro e
bastante apreciado no Nordeste. Sendo obtido adi@sente, com algumas variacdes de
tecnologia e caracteristicas.

Escudero (1979) estudando a composi¢ao, a qualeladeomportamento do queijo
de manteiga durante a estocagem, encontrou a segurnacdo na composi¢cao: umidade
49,92 a 53,70 %;cinzas 2,48 a 3,46 %;acidez 0(BB%%; proteinas totais 26,00 a 30,45 %;
gordura 11,25 a 17,50 %;Gordura no extrato sec2 34,59 % e pH 5,05 a 5,30.
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Diferentemente do queijo de coalho, esse prodotatido sem uso do coalho, ja que a
coalhada é obtida por desnaturacéo acida. O pmcessumente utilizado para a elaboracao
do Queijo de Manteiga € o método tradicional, omderre a fermentacdo da massa
naturalmente, deixando o leite em repouso por uioge de 24-48horas.

Gigante (1994) afirma que recentemente a indubtasileira adotou o processo de
acidificacao direta combinado com precipitacdo pedbor para obtencdo de requeijdo
cremoso. Este método tem sido utilizado na elaorade varios tipos de queijos, pois
substitui de forma total ou parcial a acidificacamveniente da atividade microbiana
(PARKASH, 1968).

A acidificacdo direta do leite para elaboracdo deijgs diminui a quantidade de
coalho a ser utilizada, o tempo de coagulagédo secpentemente a reducao do tempo de
fabricacdo (POMBO e FURTADO, 1978).

Este trabalho teve como objetivo elaborar queijor@dmteiga de leite de cabra pelo
método de acidificacdo direta com acido latico aiaw sua aceitabilidade no mercado.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIA-PRIMA

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Produtésteos e no Laboratorio de
Controle de Qualidade de Alimentos, pertencentesesmtro de Formacgdo de Tecndlogos
(CFT) da Universidade Federal da Paraiba (UFPBampLis Ill, localizado no municipio de
Bananeiras — PB, situado na microrregido do BrajaiBano. O leite de cabra foi procedente
de animais sadios, composto por animais proversegecruzamentos com as racas: Parda
Alpina, Saanen e Anglo Nubiana, do setor de capultara do CFT - UFPB.

O gqueijo de manteiga de leite de cabra foi elalmnaelo método de acidificacdo
direta com acido latico, seguindo as etapas dofjrama da Figura 1. A quantidade de acido
latico a ser adicionado seguiu metodologia recomaagor Garcia (2005).

2.2 PROCESSAMENTO DO QUEIJO

Apo6s a ordenha, o leite foi filtrado em filtro dglan e desnatado em desnatadeira
mecéanica. O creme obtido foi levado ao cozimenta phtencéo da manteiga. Em seguida, o
leite desnatado foi pasteurizado lentamente a 5220 min e resfriado. Posteriormente foi
coagulado por acidificacao direta a quente adicido&,3 % da solucéo de acido latico a 85
%, sobre o volume de leite na proporgdo 1:3 (&ético/dgua), a uma temperatura de 56° C.

Apo6s a imediata precipitacdo e liberagdo de sono coloracdo esverdeada, a massa
foi dessorada e submetida a lavagem para elimgegsiduos de soro e reduzir a acidez. Foi
realizada uma lavagem com agua quente para obtedez desejada.
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FIGURA 1 Fluxograma de Processamento do Queijo de Mantegbeede de Cabra por
Acidificagéo Direta
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A massa foi devolvida ao tacho, onde se iniciougqoeaimento por agitacdo para
realizar a fusdo. Em seguida foi adicionado o 2&% em relacdo ao peso da massa), e aos
poucos, foi adicionado agua para hidratar a masséa obter um queijo com a consisténcia
dura. Lentamente, foi adicionada a manteiga (27% relacdo ao peso da massa), a
temperatura de 80°C até total absorcdo da mesmanmedsa, alcancando o ponto final do
cozimento com a formagéao de fios cremosos.

O queijo foi enformado em formas de PVC (Poli-doréle vinila), previamente
higienizadas. Apds duas horas em temperatura atebi@s blocos de queijos foram
embalados a vacuo e armazenados sob refrigeray@op@steriormente serem analisados.

2.5 AVALIACAO SENSORIAL

A aceitacdo sensorial dos queijos foi determinamta participagdo de consumidores
potenciais do produto. Utilizou-se escala hedoressruturada mista de nove pontos
(1=desgostei extremamente; 5=nem gostei/nem desgdstgostei extremamente), para
avaliar o produto quantao teste de aceitacdo global, aspecto, aroma,raextusabor.
Empregou-se escala hedodnica de cinco pontos patargdo de compra (1=certamente néo
compraria; 3=talvez comprasse/talvez ndo compradssegrtamente comprariagonforme
STONE E SIDEL (1993).

As avaliagOes sensoriais foram realizadas em tésid diferentes (Joao Pessoa,
Bananeiras e Campina Grande), nas duas primeidasias os testes foram realizados em
cabines individuais, em laboratorios de analiss@eal da UFPB, com iluminacao artificial,
em horarios previamente estabelecidos (excluinda tmora antes e duas horas apds o
almoco), longe de ruidos e odores (MORAES, 1988jaR cidade de Campina Grande,
realizou-se a analise sensorial em cabine montadssada de aula através de cadeiras
escolares separadas em uma congregacao evangeétieatro da cidade.

Inicialmente, foram entrevistados 154 provadoresn dase na disponibilidade e
interesse de participar dos testes sensolaipainel de provadores foi constituido de 146
pessoas, nao treinadagndo 61 mulheres e 85 homelesdiferentes faixas etarias (variando
de 15 a 69 anos), advel escolar do médio ao superior.

Os provadores receberam as amostras de queijo deeigaa servidas em copos
plasticos (50 ml), cortado epubos uniformes de 1,0 cm por 1,0 ofnordem de avaliacao
das amostras seguiu o delineamento aleatério. @sunndores expressaram suas opinides
individualmente em uma ficha de avaliacdo dos atioga

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 TEMPO DE FABRICACAO DOS QUEIJOS

O tempo aproximado para a fabricacdo do queijo detega foi de 2 horas (Tabela
1). A coagulacéo pelo método de acidificacao diéetauito rqpida, ocorrendo num tempo de
até 10 minutos (BERNARDI, 2000). O tempo necessgaia alcancar o ponto de corte da
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coalhada do queijo de manteiga a ser alcancadaldoaproximadamente de 5 minutos,

observando-se a formagcao de um soro esverdeadwrodessamento tradicional do queijo de
manteiga, o0 método € de acidificacdo natural, dadgwo de obtencdo da coalhada fica em
torno de 24-48 horas, j4 que a velocidade da &ag#o varia de acordo com a temperatura
ambiente. Demott (1983) ao pesquisar queijo Moaaper acidificacdo direta obteve a

coalhada num periodo de tempo entre 3 a 10 minutos.

TABELA1 Tempo médio de fabricagcdo do queijo de manteigaoedalo pelo método de
acidificacao direta

OPERACOES Método de Acidificacdo direta
Recepcéo 10 min
Desnate 10 min
Pasteurizacéo 30 min
Resfriamento 15 min
Coagulacao 5 min
Corte 5 min
Dessoragem 10 min
Lavagem 20 min
Fuséo 30 min
Embalagem 5 min
Total 2 horas*

* aproximadamente

E interessante observar que a obtencdo da coagutmpitorno de 10 minutos,
representa ndo s6 um ganho de tempo no processangentio também torna o processo
independente de fatores climaticos, possibilitameshomelhor controle, de todas as etapas do
processamento.

3.2 RENDIMENTO

A quantidade de leite utilizada para a elaboragid Hg de queijo de manteiga foi de
15,74 litros , valor semelhante ao encontrado mon&di (2000), ao analisar queijo mozarela
obtido por acidificacéo direta.
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3.3 AVALIACAO SENSORIAL

Para verificar o indice de aceitagdo do queijo dateiga elaborado com leite de
cabra, considerou-se como aceitacdo a soma dastasjgaqueles provadores que atribuiram
notas superiores a cinco, como neutro a soma dgws@s daqueles provadores que
atribuiram nota igual a cinco e como rejeicdo aadas respostas daqueles provadores que
atribuiram notas menores que cinco,para os atstafaréncia,sabor,impressao global.Para
intencdo de compra,considerou-se como aceitac&otas acima de trés ,neutro para notas
iguais a trés e rejeicao as notas abaixo de trés.

O indice de rejeicao e de aceitacdo para cada smtdbutos pode ser visualizado na
Figura 2 : mais de 54 % dos provadores atribuiradias superiores a cinco para os atributos
sabor,textura e avaliacdo global,e para o aromdiod de aceitacdo foi superior a 65 %.Esse
resultado pode ser considerado muito positivo,poisdos problemas para o consumo de
produtos elaborados com leite de cabra refere-sew@odor caracteristico,que € rejeitado por
muitas pessoas.consumidores para os atributos, deltura e avaliacdo global. O aroma
obteve maior aceitacdo com relacdo aos demaisittsilem mais de 65% de consumidores.
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FIGURA 2 Perfil de rejeicdo e aceitacdo dos atributos seisaro
gueijo de manteiga elaborado com leite de cabra

Ao avaliar a intencdo e compra doa potencias comguas (Figura 3),verificou-se
que o queijo de manteiga elaborado com leite deacazebeu pontuacéo relativa a rejeicao
inferior a 50 % o que o coloca na faixa de compmagenente/provavelmente compraria) com
um indice de aceitacdo de 35 % dos provadoresr@bse que 0 maior percentual de
intencdo de compra foi atribuida a nota 4 (possieate compraria) em 23,29 % dos
provadores
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FIGURA 3 Perfil de intencdo de compra dos queijos de mamteig
elaborado com leite de cabra

4 CONCLUSOES

De acordo com as condi¢cBes na qual o trabalhoekemvolvido conclui-se que:

0 E possivel produzir queijo de manteiga de leiteatera através de acidificagéo
direta;

0 O método de acidificacéo direta torna o procesgwa@ucédo do queijo de manteiga
de leite de cabra mais rapido e de mais facil otaitr

[0 O queijo de manteiga de leite de cabra teve aéeitdg atributo aroma por mais de
60 % dos provadores;

O E, o queijo de manteiga de leite de cabra obtichvés de acidificacdo direta

possivelmente seria aceito no mercado, j& quenskceide rejeicao foi inferior a 50
% .
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