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Resumo

O presente trabalho centra-se no desenvolvimento de um queijo de cabra picante, de pasta semi-
dura, cujo processo se desenvolveu de forma transversal, desde a fase de recepgdo da matéria
prima até a validacdo qualitativa por andlise sensorial. O queijo foi desenvolvido nos
Laboratorios de Tecnologia Alimentar e de Andlise Sensorial da Escola Superior Agraria do
Instituto Superior Politécnico de Braganca, com o apoio dos Laboratérios de Microbiologia,
Fisico-quimica, bem como a colaboracdo imprescindivel da LEICRAS. O queijo foi produzido
com leite de cabras da raca Serrana da regido de Braganca, com o leite recolhido no decurso do
més de Fevereiro de 2015. Determinaram-se 0s principais constituintes do leite em percentagem:
Proteina 4.15 = 0.2, Gordura 5.48 + 1.54, Lactose 4.34 + 0.05 e pH 6.68 £ 0.1. O consequente
acompanhamento do processo, recolha e analise de leite nos meses de Abril, Maio e Setembro
evidenciou uma variabilidade significativa na qualidade do leite ao longo do ano, sendo
expectavel que entre estacBes/épocas de alimentacao extremas, a proteina possa variar em 0.34%
e a gordura 1.77%.

Os parametros microbioldgicos quantificados estavam dentro dos pardmentros exigidos pela
legislacdo, designadamente os microrganismos mesdfilos, bolores e leveduras, Staphylococcus
aureus, enterobacterias (E. coli), psicrofilos, esporos de clostridios redutores e a presenca da
Listeria monocytogenes e Salmonella spp. A contagem de células somaticas se encontrou abaixo
dos limites legais estabelecidos.

Foram necessarios 8.7 litros de leite por kg de queijo pesado aos 61 dias de cura. Durante o
processo de cura a massa de queijo perdeu 41% do seu peso.

A anélise sensorial foi efetuada por um painel de 6 provadores qualificados e 0s queijos
produzidos, apresentaram uma forma regular e, quando pressionados na superficie com o
polegar, apresentaram uma consisténcia firme. As faces apresentaram-se sempre regulares e com
pouca rugosidade. O aspecto foi agradavel. A pasta apresentou-se com um nimero muito
reduzido de olhos, e uma cor atrativa. Em relacdo & presenca de defeitos, foram quase
imperceptiveis e ndo apresentaram alteracGes significativas em todos os queijos analisados. Os
queijos, independentemente do tratamento, apresentaram uma forma muito agradavel, com
arestas e bordos bem marcados, bem como faces direitas. Os sabores e sensag0es trigeminais

avaliados foram muito equilibrados e valorizaram de forma muito positiva 0s queijos do ensaio.
X



De um modo geral, os provadores conseguiram distinguir os diferentes tratamentos, sendo que 0s
queijos em que foi adicionado o picante na forma picada foram mais agradaveis, em todas as
concentragdes (Mnd=3), em comparacdo com 0s queijos com o picante adicionado na forma
moida (Mdn >4), ¥*(19)=79.235, p<0.0005. As diferencas percepcionadas permitiram selecionar
0 queijo em que a malagueta foi adicionada na forma picada x*(19)=40.948, p<0.0005, e foi
possivel descriminar qual a concentracao de malagueta adequada.

A malagueta, administrada em trés concentracdes, e sob duas formas distintas, picada e moida,
proporcionou um valor discriminativo a cor da pasta e da crosta assim como a percepcao da
intensidade do picante. Comprovou-se que a percepcdo de picante € muito superior quando a
malagueta € administrada, na mesma concentracdo, sob a forma moida comparativamente a
forma picada. A administragdo da malagueta na forma moida € igualmente interessante contudo,
constatou-se que o nivel maximo de concentragdo a utilizar deve situar-se abaixo da

concentracdo minima aplicada no ensaio.

Palavras-chave: cabra Serrana, leite, queijo, composicao fisico-quimica, analise sensorial.
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Abstract

The present work focuses on the development of a semi-hard spicy goat's cheese, the process of
which has developed transversely from the time of receipt of the raw material, milk, to
qualitative validation by sensorial analysis. The cheese was developed in the Laboratories of
Food Technology and Sensory Analysis of the Higher Agricultural School of the Polytechnic
Institute of Braganca, with the support of the Laboratories of Microbiology and Physico-
chemical analysis, as well as the indispensable collaboration of LEICRAS. The cheese was
produced with the milk of Serrana goats from the region of Braganga, with milk collected during
the month of February, 2015. The main constituents of the milk were determined in percentage:
Protein 4.15 £ 0.24; Fat 5.48 + 1.54; Lactose 4.34 £ 0.05 and pH 6.68 + 0.1. The follow-up of the
process, milk collection and analysis in April, May and September evidenced a significant
variability in milk quality throughout the year, and it is expected that between seasons/extreme
feeding times the protein may vary by 0.34% and the fat 1.77%.

The quantified microbiological parameters were within the parameters required by legislation,
namely: mesophilic microrganisms, molds and yeasts, Staphylococcus aureus, enterobacteria (E.
coli), psychrophiles, clostridial spores and the presence of Listeria monocytogenes and
Salmonella spp. The CCS were below the established legal limits.

8.7 Liters of milk were needed per kg of heavy cheese at 61 days of cure. During the curing
process the cheese mass lost 41%.

The sensory analysis was carried out by a panel of 6 experts and the cheeses produced had a
regular shape and, when pressed on the surface with the thumb, presented a firm consistency.
The faces were always regular and with little roughness. The appearance was pleasant. The
folder was presented with a very reduced number of eyes, and an attractive color. Regarding the
presence of defects, they were almost imperceptible and showed no significant alterations in all
cheeses analyzed. The cheeses, regardless of the treatment, presented a very nice shape, with
sharp edges and edges, as well as the right cheeks. The evaluated trigeminal flavors and
sensations were very balanced and highly valued in cheeses of the trial. In general, the tasters
were able to distinguish the different treatments, and the cheeses in which the spice was added in

the chopped form were more pleasant at all concentrations (Mnd=3), compared to cheeses with

Xii



spice added in the powder form (Mdn >4), %2 (19)=79.235, p<0.0005. The perceived differences
allowed to select the cheese in which the chilli was added in chopped form ¥2(19)=40.948,
p<0.0005 and it was also possible to discriminate the concentration of the appropriate chopped
chilli.

The chilli, administered in three concentrations and in two distinct forms, chopped and ground,
provided a discriminatory value to the color of the paste and the crust as well as to the perception
of the intensity of the spice. It has been shown that the perception of spiciness is much higher
when the chilli is administered, in the same concentration, in the powder form compared to the
chopped one. The administration of the chilli in the ground form is also interesting, however, it
was found that the maximum concentration level to be used should be below the minimum

concentration applied in the test.

Keys-words: Serrana goat, milk, cheese, physico-chemical composition, sensorial analysis.
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CAPITULO I. INTRODUCAO GERAL

1.1. Introducéo

Na maior parte do mundo, o leite mais consumido na alimentacdo humana é o leite de vaca
(Fernandes, 2013). Entretanto a procura pelo leite e derivados de cabra tém vindo a aumentar na
Europa, em parte devido a conviccdo de que € mais saudavel quando comparado ao leite de vaca.
A composicdo do leite de cabra é semelhante a do leite humano, o que facilita a sua digestéo,
especialmente para pessoas com alergias. O leite de cabra contém menos calorias e menos
colesterol e oferece um suplemento de minerais e vitaminas similar ao leite de vaca (Freire,
2014). Este leite tem sido recomendado para criangas, pessoas idosas e convalescentes, pelo seu
alto valor nutricional, elevada digestibilidade, boa aceitacdo e um baixo potencial alergénico
(Ribeiro e Ribeiro, 2001). Os produtos lacteos, destacam-se por serem os alimentos mais
completos e disponiveis na dieta humana. Os queijos constituem uma das formas mais antigas de
conservacdo dos constituintes do leite. A invengdo do queijo possibilitou, na auséncia da
refrigeracdo, a conservagéo do leite, produto altamente nutritivo, e inclusive um transporte mais
facil. Hoje em dia, o queijo é um produto muito diversificado, identificando-se largas centenas
de variedades, cada um com o seu flavour e aspeto Unico. Portugal apresenta uma enorme
diversidade de queijos, resultado de um conhecimento e tradicdo do saber fazer (Valente, 2012).
O consumo de queijos tem aumentado nos ultimos anos e o interesse do consumidor por novos
produtos pode ser atendido com o desenvolvimento de queijos condimentados, agregando valor e
desenvolvendo novas maneiras de producédo (Santos et al., ndo datado).

O desenvolvimento de novos produtos pode ser considerado como um meio importante para a
criacdo e sustentacdo da competitividade. A introdugdo de um novo produto ndo pode ser tratada
apenas por um setor ou departamento da organizacdo, devendo ser feita de maneira estratégica
para que possa assegurar que o novo produto apresente condi¢fes favoraveis para ganhar espaco
no mercado e agradar aos consumidores (Toni, 1998).

O queijo de cabra transmontano é uma Denominacéo de Origem Protegida (DOP). E um queijo
de textura firme fabricado a partir de leite cru de cabra da raga Serrana com um tempo de cura

minimo de 60 dias. Um dos principais desafios na producdo de alimentos tradicionais € a



melhoria da competitividade, através da identificacdo das inovacdes que vao ao encontro das
necessidades gerais e atitudes especificas dos consumidores (Dias, 2008).

No processo de desenvolvimento de novos produtos alimentares a andlise sensorial, enquanto
ferramenta principal do homem, na sua componente psicoldgica e fisioldgica, avaliando as
caracteristicas organolépticas dos alimentos, desempenha um papel de relevo no processo de
caracterizacdo e avaliacdo das melhores opcdes para os alimentos a comercializar (Manfugaés,
2007).

O presente trabalho, desenvolveu-se nos Laboratorios de Tecnologia Alimentar e de Analise
Sensorial da Escola Superior Agraria (ESA) do Instituto Superior Politécnico de Braganca (IPB)
e teve como objetivo principal o desenvolvimento de um queijo de cabra picante de pasta semi-
dura, a ser comercializado pela Cooperativa de Produtores de Leite de Cabra Serrana (LEICRAS,
C.R.L.).

1.2. Objectivo geral

Objetiva-se com este trabalho desenvolver um queijo picante, abordando duas formas de
administracdo do picante (moido e picado), tendo por base o leite de cabra, e no final avaliar
sensorialmente o produto com especial enfoque na concentracdo ideal de picante. Este trabalho
insere-se no Projeto financiado pelo programa PRODER - Medida 4.1 - Cooperagdo para a
Inovacdo - PA 49.481 - em parceria com a LEICRAS, coordenado pelo Professor Doutor

Fernando Ruivo de Sousa.
1.2.1. Especificos:

v Avaliacdo da qualidade fisico-quimica e microbiol6gica do leite;

v Avaliacdo do rendimento queijeiro e a evolucdo do peso do queijo durante o periodo de
maturacao;

v Avaliacdo sensorial com recurso a painel de provadores qualificados e determinacéo da

quantidade de picante ideal a ser aplicada na fabricagdo dos queijos.



CAPITULO Il. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Caprinicultura
2.1.1. Caracterizacgao da caprinicultura em Portugal

A caprinicultura nacional, como toda a exploracdo de pequenos ruminantes, tem vindo a
diminuir, constatando-se que, em 2010, o efetivo caprino era de 419.000 cabecas e, em 2014, o
nimero reduziu para 382.000 cabecas (Tabela 1). Constata-se o0 desaparecimento das
exploracdes de pequena dimenséo, resultado da falta de meios e de qualificagdo, bem como o
envelhecimento dos produtores. O abandono da atividade concorre, certamente, para a
desertificacdo das areas mais marginais, onde a produtividade e a rentabilidade da exploracéo é
menor (Sobral et al., 2014).

Tabela 1. Evolucdo recente do censo de caprinos em Portugal

Ano Cabecas de caprinos
2010 419.000
2011 412.700
2012 404.000
2013 398.000
2014 382.000

Fonte: FAOSTAT, 2015.

A grande parte da producdo do leite de cabra é destinada para satisfazer a procura de leite em
espécie e queijos, sendo comercializada diretamente pelo produtor ou atraves de organizacoes
como a LEICRAS.

A caprinicultura portuguesa tem evoluido no sentido de alguma intensifica¢do, recorrendo a
utilizacdo de ragas exdticas, de elevado potencial produtivo. Porém, os sistemas de produgédo
semi-extensivos continuam a prevalecer, mantendo-se 0s niveis de produtividade relativamente
baixos (Lima et al., 2013). Os principais produtos oriundos da exploracdo de caprinos séo a

carne, o leite, a pele, a fibra e 0 estrume e a importancia de cada um destes pode variar de acordo
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com o local onde a atividade estd sendo desenvolvida, a raca criada, entre outros fatores. A
caprinicultura de leite em regime intensivo tem vindo a ganhar expressdo no Pais. O interesse
crescente por esta atividade prende-se com a composicéo e o elevado valor nutricional do leite de
cabra. Estas carateristicas permitem a obtencdo de queijos de qualidade associado a facilidade de
escoamento do leite, tornando esta matéria prima cada vez mais procurada pela industria
transformadora Portuguesa e Espanhola (Vieira, 2015).

Os sistemas de producdo de caprinos de leite tém semelhangas com os observados para 0s
bovinos de leite, com animais criados em sistema extensivo, semi-intensivo ou intensivo, com
diferentes niveis de adocdo de tecnologia. Contudo, o preco pago ao produtor pelo leite de cabra
chega a ser o dobro do valor do leite de vaca (Souza, 2013).

A caprinicultura leiteira, embora promissora, ainda convive com inimeros problemas e
dificuldades. Para aumentar a produtividade hd, alguns aspectos que importa melhorar: (i) o
sistema de producdo, (ii) o melhoramento genético e (iii) as condicdes de recolha e conservacgéo
do leite (Coelho, 2012).

O desenvolvimento da viabilidade técnico-econémica da exploracdo de caprinos para producao
de leite passa pela implantacdo de pastagens e forragens de qualidade, que complementem a
alimentacdo obtida pelo pastoreio, bem como da comercializacdo, de um leite de cabra bem
valorizado pela industria de lacticinios ou, idealmente, de um queijo de cabra produzido “in

loco”, a titulo individual ou em regime associativo.

2.1.2. Acabra

O processo de domesticacdo da cabra europeia ocorreu, provavelmente, na Asia na zona da
Pérsia, a cerca de 11.000 anos (Zeder, 2008). Capra hircus, seria a primeira espécie domesticada,
e acompanhou o homem, fornecendo leite, carne e couro (Montingelli, 2005). A cabra tém sido
considerada por muitos e ao longo de séculos, como um animal demasiado independente e
destruidor. Estas ideias sdo completamente esteriotipadas e fundamentam-se nas caracteristicas
morfoldgicas e no comportamento alimentar desta espécie animal, que pelo contrario sdo

precisamente as caracteristicas mais apreciadas pelos caprinicultores.



2.1.3. Os caprinos de raca serrana

A raca Serrana desempenha um papel fundamental no meio rural, com a fixacéo das populacgdes
e, também, como agente produtivo, social e econdémico, privilegiado pela sua adaptacdo aos
recursos existentes. As regides que acolhem esta raca caraterizam-se, geralmente, por
exploracOes agricolas de pequenas parcelas, com grande dificuldade de mecanizacéo, solos de
fraca aptiddo agricola ou de uso florestal e, ainda, pela existéncia de terrenos baldios com

alguma pastagem e matos (Sobral et al., 2014).

2.1.3.1. Origem, historia e evolucdo

A origem da cabra Serrana perde-se no tempo, contribuindo a arqueologia, com estudo de fdsseis
de esqueletos animais, para se encontrar 0S Seus ancestrais que remontam ao periodo do
Quaternario da era Cenozdico, ou seja, ha cerca de 3 milhdes de anos (DGAV, 2013). Sabe-se
que os trés tipos de cabras selvagens do periodo quaternario: Capra aegagrus, Capra falconeri,
Capra prisca, encontram-se disseminadas por todos os continentes (ANCRAS, 2015). Ao longo
do tempo as cabras selvagens foram sucedidas, na Peninsula Ibérica, pela Capra pyrenaica.
Aceitando-se atualmente que a raga Serrana seja originaria da Serra da Estrela e proceda da
Capra pyrenaica, ou cabra dos Pirinéus, pertencente ao tronco europeu, antecessora das racas
caprinas portuguesas e espanholas (Almendra, 1996).

H& muitos anos, da Serra da Estrela a cabra Serrana expandiu-se em varias dire¢6es. Chegou a
Trés-0s-Montes, expandiu-se pelas Beiras, chegou até ao Ribatejo e a Estremadura e a peninsula
de Setlbal. Selecionada pelo gosto do caprinicultor e adaptada ao clima e geografia de cada
regido ‘“nasceram” os quatro ecotipos: Transmontano, Jarmelista, da Serra e Ribatejano (Figura
1). Destes, 0 da Serra esta em vias de extingdo, existindo alguns animais dispersos em rebanhos
de ovelhas na Serra da Estrela (DGAV, 2013).
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Figura 1. Distribuigdo geografica do efetivo da cabra Serrana. Fonte:Ruralbit, 2008.

2.1.3.2. Censos

O efetivo caprino Serrano inscrito no Livro Genealdgico ascende cerca de 18.000 animais. No
ecotipo Transmontano, estdo em atividade cerca de 154 produtores com um efetivo registado de
10.563 fémeas e 556 machos, no ecotipo Jarmelista encontram-se 35 produtores e um efetivo
registado de 1.939 fémeas e 58 machos; no ecotipo Ribatejano, registam-se 23 produtores e um
efetivo registado de 3.544 fémeas e 159 machos, finalmente no ecotipo da Serra estd em
atividade um produtor que possui um efetivo registado de 111 fémeas e 4 machos (DGAV,
2013).

2.1.3.3. Padréo da raca

De acordo com Almendra (1996), sdo animais de estatura mediana (64 cm na cernelha), com
uma aptidao dupla mas predominantemente leiteira e com um prototipo racial de que se destaca:
a cabeca é grande, comprida, de perfil subcdncavo, frente ampla e ligeiramente abaulada, face
triangular, chanfro largo, retilineo e com depressdo na unidao com o frontal, focinho fino, boca
pequena e labios finos, orelhas relativamente curtas e horizontais, cornos de secgdo triangular,
rugosos, dirigidos para trds em forma de sabre, com hastes paralelas ou divergentes, ou
ligeiramente dirigidas para tras, divergentes ou espiraladas; o Ubere é bem desenvolvido,
globoso, por vezes pendente de fundo de saco, tetos pequenos e conicos dirigidos para a frente
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ou levemente para os lados, membros finos, resistentes, com unhas pequenas e rijas; a pelagem é
de pélos compridos, de cor preta (ecéOtipo da Serra e Ribatejano), castanha escura (ecotipo
Ribatejano), castanha (ecotipo Jarmelista) ou ruca (ecotipo Transmontano). As cabras do Jarmelo
apresentam duas listas na face de cor castanha mais clara que a pelagem (Figura 2), nas
ribatejanas estas listas podem aparecer ou ndo. A pelagem pode-se ainda apresentar

castanha/amarela nas regides do abdémen e orelhas.

Figura 2. Cabra Serrana. Fonte:Ruralbit, 2008.

2.1.3.4. Sistemas de exploracéo

Os caprinos sdo 0s pequenos ruminantes mais explorados em todos os continentes. Contudo, s
em alguns paises a atividade demonstra grande expressdo econémica, geralmente associada ao
uso de ragas especializadas e tecnologias avancadas. Nos restantes casos, as exploracfes
desenvolvem sistemas de produgdo extensivos com baixa tecnologia, com reduzida
produtividade e rentabilidade. A diversidade dos sistemas de producdo dos caprinos desta raga,
advém logo a partida da imensa area geografica em que a mesma se encontra dispersa e dentro
de cada regido varia em funcdo das condi¢cdes edafo-climaticas, da tradicdo da exploracdo local,
da valorizagdo econdmica dos seus produtos e a facilidade de comercializagdo. O sistema de
producdo mais comum € o extensivo, tradicional na regido de Tréas-os-Montes, com rebanhos
com cerca de 80 cabecas, sem cobri¢cdo controlada, partos distribuidos ao longo do ano e, os
animais fazendo um percurso diario na procura de alimento e sem suplementacdo alimentar
(DGAYV, 2013).



2.1.3.5. Desempenho reprodutivo e produtivo

A longevidade produtiva atinge facilmente os oito (8) anos, podendo em certos casos ir mais
longe (Garcia, 2012). E uma raca com boa facilidade de parto, e com bons parametros
reprodutivos (Tabela 2).

Tabela 2. Parametros reprodutivos da raca Serrana

Parametros reprodutivos Valor
Taxa de Fertilidade (%) 90-95
Taxa de prolificidade (%) 170-180
Taxa de Fecundidade (%) 150-160
Idade ao 1° Parto(meses) 15-18
Idade a Puberdade (meses) 8-12

Fonte: ANCRAS, 2015.

A producdo média de leite aos 150 dias, € maxima no ecotipo Ribatejano e minima no ecotipo

Transmontano (Tabela 3).
Tabela 3. Producéo de leite
Ecotipo Transmontano  Ribatejano Jarmelista

Producdo leite 150 dias (litros) 103.1 223.1 218.0
Producdo leite 30 dias (litros) 23.0 250.8 242.0
Producdo média diaria (litros) 0.68 1.41 1.46
Duragéo da lactacdo (dias) 181 178 165
Teor butiroso (%) 3.5 4.1 -
Teor proteico (%) 3.3 34 -

Fonte: ANCRAS, 2015.

2.1.4. Leite de cabra

O leite é basicamente uma emuls@o de gordura numa solugé@o aquosa, contendo varios elementos,
alguns dissolvidos (lactose e minerais) e outros em forma coloidal (compostos nitrogenados)

(Chapaval e Souza, 2006). O leite de cabra é um alimento completo, rico em vitaminas, proteinas
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e sais minerais, sendo mais digestivo que o leite bovino por possuir moléculas de gordura de
tamanho reduzido, contribuindo desta forma para uma melhor absorcdo de seus nutrientes
(Montingelli, 2005). O leite de cabra € utilizado para 0 consumo em todo o mundo e para a
fabricacéo de diferentes produtos como o queijo (Cenachi et al., 2011), participando desta forma
do desenvolvimento socio economico de muitas regides (Garcia e Travassos, 2012). As cabras
sdo animais sazonais, mais pode-se modificar o seu ciclo natural, com aplicacdo de técnicas
reprodutivas. A producdo mundial de leite foi em 2010, de 723.143.305 toneladas, estando
ordenada por espécie pecudria (Tabela 4). O leite de cabra ocupou a 3?2 terceira posicao
correspondendo a 17.374.310 toneladas (FAOSTAT, 2010). Em Portugal, no ano de 2015, foram
produzidas 2.049.809 toneladas de leite, da qual a producéo de leite de cabra correspondeu a
27.826 toneladas (INE, 2016).

Tabela 4. Producdo mundial de leite de diferentes espécies

Espécie Toneladas 2010 %
Bufala 92.473.371 12.80
Camela 2.365.323 0.30
Vaca 600.838.992 83.10
Cabra 17.374.310 240
Ovelha 10.091.309 1.40
Total 723.143.305 100.00

Fonte: FAOSTAT, 2010.

A demanda pelo leite de cabra cresce em funcdo de trés aspectos: (i) os caprinos sdo fonte de
carne e leite, representando, em certas regides, parte importante do consumo doméstico de
proteina, (ii) o interesse de conhecedores e especialistas por produtos como queijo e iogurtes,
especialmente em paises desenvolvidos, (iii) a crescente procura por alimentos nutritivos,
saudaveis e devido ao aspecto hipoalergénico (relacionado ao baixo teor de asl-caseina) do leite
de cabra (Haenlein, 2004). Os produtos lacteos caprinos destinam-se a nichos de mercado
restritos, entretanto a sua producdo e consumo tendem a aumentar em funcdo do
desenvolvimento da agricultura familiar, principais produtores deste tipo de leite, ao interesse

dos profissionais do gourmet e pela recomendagdo medica para individuos intolerantes ao leite
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bovino (Haenlein, 2004). Segundo Marramaque (2008), as designacbes previstas para 0S
produtos lacteos devera ser especificada sempre que a origem do leite ou dos produtos lacteos
ndo provenham da espécie bovina. As diferentes designagBes encontram-se devidamente
regulamentadas, quer por legislacdo comunitéria relativa a protec¢do da denominagédo do leite e

dos produtos lacteos a quando da sua comercializacdo (Reg. (CE) n.° 1234/2007).

2.1.4.1. Composicao fisico-quimica do leite de cabra

A composicdo fisico-quimica do leite das diferentes espécies (Tabela 5) é influenciada pela
genética, idade, n° de partos, fase de lactacdo, estado de salde, o clima, estagdo/ano, alimentacao
entre outros fatores (Fernandes, 2013). E um instrumento necessario para verificar os padroes de
qualidade, garantindo que o leite ndo seja adulterado e esteja isento de contaminantes, e portanto

determinar-se a viabilidade da sua transformacéo em derivados lacteos (Coelho, 2012).

Tabela 5. Composicéo fisico-quimica do leite humano, de vaca e de cabra

Nutrientes Mulher Vaca Cabra
Energia (kcal/100 ml) 68.00 69.00 70.00
Lactose (%) 7.30 4.70 4.10
Proteina (%) 1.10 3.50 3.20
Gordura (%) 4.00 3.60 3.80
Colesterol (mg/100 ml) 20.00 15.00 12.00
Cinzas (%) 0.20 0.70 0.80
Célcio (%) 0.04 0.18 0.19
Fosforo (%) 0.06 0.23 0.27
Ferro (%) 0.20 0.06 0.07
Vitamina A (1U/g fat) 32.00 21.00 39.00
Vitamina D (1U/g fat) 0.30 0.70 0.70
Vitamina C (mg/100 ml) 3.00 2.00 2.00
Tiamina (pg/100 ml) 17.00 45.00 68.00
Riboflavina (p1g/100 ml) 26.00 159.00 210.00

Fonte: PennState, 2008.
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Dentre os constituintes do leite estdo a 4gua e os solidos totais, principais responsaveis pelo rendimento da
producéo de produtos lacteos. Os solidos totais sdo constituidos, basicamente, por proteina, gordura, lactose,
minerais e vitaminas, realgando-se no caso do leite de cabra quando comparado com o de vaca, de
apresentar um teor mais baixo em colesterol, € com percentagem mais elevada em minerais como o calcio e
fosforo e vitaminas como a tiamina e a riboflavina (Tabela 5). A gordura e a proteina sdo 0s mais

importantes componentes da qualidade nutricional e tecnoldgica do leite (Souza, 2013).

i) Agua
A &gua é o principal componente do leite, constituindo cerca de 88% do seu volume. A temperatura de
congelamento do leite (indice crioscopico) de todas as espécies mamiferas é mais baixa do que a
da &gua, devido as substancias sollveis presentes, principalmente a lactose e os sais minerais.
Por isso, quando ha adi¢do fraudulenta de &gua ao leite, a crioscopia aumenta em direcdo ao
ponto de congelamento da agua (0°C) (Botaro e Santos, 2008). A Legislacdo Brasileira

estabelece como indice crioscopico maximo do leite (- 0,512°C), ou seja, valores mais proximos

de zero (0°), sdo indicativos de adulteracao do leite por adi¢do de agua (Santos, 2012).

if) Densidade

A densidade do leite é uma relacéo entre seu peso e volume e é normalmente medida a 15°C ou
corrigida para essa temperatura. A densidade do leite ¢, em média, 1.032 g¢/L, podendo variar
entre 1.023 e 1.040 g/L (Brito et al., ndo datado). Valores abaixo ou acima desse intervalo, podem
indicar um comprometimento da qualidade do leite e, implicar na sua rejeicdo pelas industrias. Para evitar
fraudes por adigéo de agua, a densidade do leite é medida diariamente na indUstria. A determinacdo da
densidade é feita com um aparelho, o termolactodensimetro, e o teste indicard claramente uma
alteracdo da densidade somente quando mais que 5 a 10% de &gua for adicionada ao leite. A
densidade acima do normal pode indicar que houve desnatamento ou, ainda, que qualquer outro
produto corretivo foi adicionado. A densidade abaixo do minimo fornece uma indicacdo de
adicdo de &gua no leite e, eventualmente, poderd indicar também problemas de salde ou

nutricionais ( Brito et al., ndo datado).
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iii) Lactose

A lactose € um hidrato de carbono, mais especificamente um dissacarideo formado por uma
molécula de alfa ou beta-glicose e uma molécula de beta-galactose (Chapaval e Souza, 2006) e
os valores cal6ricos sdo ligeiramente mais baixos no leite de cabra quando comparado ao leite de
vaca (Tabela 5). A lactose é o Unico hidrato de carbono do leite e é exclusivo desse alimento,
sendo produzida exclusivamente nas glandulas mamarias dos mamiferos. Para ser absorvida, a
lactose deve ser dividida em glicose e galactose, razdo pela qual os mamiferos produzem uma
enzima que tem essa funcdo: a lactase.

Na industria lactea, a lactose proporciona energia para bactérias acidolaticas (fermento latico ou
cultivo latico). O papel destas bactérias esta relacionado com a necessidade de producéo de acido
latico que por conseguinte atua de indmeras maneiras no sucesso de um produto latico. Por
exemplo, na fabricagdo de queijos existe a necessidade de diminuicdo do pH, forcando a

desmineralizacdo do leite até que o mesmo coagule.

iv) Gordura

A gordura do leite é composta na quase totalidade por triglicerideos, 98% da gordura total
(Fontaneli, 2001). Apresenta uma percentagem maior de glébulos pequenos o que pode explicar,
em parte, a melhor digestibilidade em relacdo ao leite de vaca, ou seja, a elevada digestibilidade
estd correlacionada com o reduzido tamanho e a grande dispersdo dos glébulos gordos, assim
como das caracteristicas proprias de sua caseina, que durante a digestdo, forma coagulos menos
resistentes e mais friaveis em relacdo aos do leite de vaca, e que podem ser desintegrados mais
rapidamente pelas enzimas proteoliticas (Chapanaval e Souza, 2006).

Segundo Fernandes (2013), os lipidos do leite de cabra conferem-lhe importancia devido ao seu
papel durante a utilizacdo tecnologica e dietética. Estes podem modificar o rendimento da
transformacdo do leite em queijo, a textura, a cor e até o cheiro. O valor energético que
representam no regime alimentar, os diferentes lipidos (colesterol, acidos gordos saturados,
acidos gordos de cadeia curta) sdo de extrema importancia, possuindo aspetos negativos ou
positivos para a saude dos consumidores. O teor de gordura do leite € muito influenciado pela
dieta, sofrendo grande variacéo, refletindo assim sobre o teor de sélidos totais (Souza, 2013).
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O leite caprino possui um sabor e odor caracteristicos proporcionado pelo elevado teor de acidos
gordos de cadeia curta (caproéico, caprilico e caprico), que diminuem a aceitacdo sensorial por

uma boa parcela da populacdo ndo habituada ao seu consumo (Alves et al., 2009).

v) Proteina

A fracdo proteica do leite, que €é extremamente complexa, difere quantitativamente e
qualitativamente consoante as diferentes espécies (Bakken et al., 1990) e com a proporcao da
quantidade de gordura no leite, existindo uma forte correlacéo entre a quantidade de gordura e a
quantidade de proteina no leite (quanto mais alta € a gordura, mais alta é a proteina). A proteina
do leite divide-se em 2 grupos principais: as caseinas (80%) constituidas por a-s1, a-s2, B, e k €
as proteinas do soro (20%) constituidas por o-lactoalbumina e a B-lactoglobulina, que na
presenca de fosfato de calcio se agregam para formar as micelas (Fernandes, 2013). Durante o
processo de fabricacdo de queijo, estas separam-se ficando as caseinas retidas na coalhada e as
proteinas do soro dispersas neste ap6s a coagulacdo do leite sob a acdo da renina (Wattiaux,
2014).

O teor proteico do leite de cabra é semelhante ao do leite de vaca, com pequenas diferencas. A
caseina, organiza-se em forma de micelas, as quais possuem menor tamanho no leite de cabra em
comparacdo ao leite de vaca, além da presenca de baixos niveis de caseina alfa-S1 na proteina do
leite de cabra, indicada como um dos principais agentes causadores da alergia ao leite de vaca. O
teor de proteina no leite é pouco influenciado pela dieta, visto que 55% da variabilidade na
composicdo do leite é de origem génetica (Souza, 2013).

vi) Minerais

O leite de cabra contém minerais indispensaveis, e a sua composi¢do € semelhante ao leite de
vaca, contudo, os niveis de potassio, cloreto e de magnésio sdo consideravelmente mais altos
quando comparado ao leite de vaca (Fernandes, 2013). Para além destes, encontram-se também
no leite de cabra, o célcio, o fosforo, o zinco e o iodo. Todos os minerais no leite sdo
significativamente afetados pela genética e nutricdo, exceto 0 magnésio e o selénio. Os minerais
presentes no leite de cabra sdo extremamente importantes para a alimentacdo humana e
principalmente a infantil, uma vez que o leite de cabra é duas a trés vezes mais rico em macro-

minerais, particularmente na quantidade de fosforo (Segundo Guéguen, 1996, citado por
13



Fernandes, 2013). O elevado teor destes minerais constituem um atributo de valorizacao do leite
de cabra para a conservacgdo da saude, minimizando assim o risco de doencas, principalmente nas

populagBes mais carentes dos paises em desenvolvimento (Rocha, 2007).

vii) Vitaminas
A composicdo vitaminica do leite de cabra com a excecdo dos menores contetidos do acido
folico, vitamina C e inositol é similar a composi¢do do leite humano. O leite de cabra nédo

apresenta caroteno (pré-vitamina A) e sim a vitamina A (Chapaval e Souza, 2006). O valor
vitaminico de B6, B12, C e K, também é superior no leite de cabra (Fernandes, 2013).

2.1.5. Caracteristicas microbiologicas do leite

O leite cru € um alimento muito perecivel e um Optimo substrato para o desenvolvimento dos
microrganismos. As principais doencas relacionadas com o consumo de leite ou produtos lcteos,
assim como a sua deterioracdo, estdo associadas, maioritariamente, a presenca de agentes
bioldgicos. A maioria dos microrganismos isolados no leite cru sdo bactérias, contudo outros
microrganismos como virus, fungos, leveduras e parasitas tém sido associados ao leite cru, mas
em menor escala (Nunes, 2009). Por lei, é obrigatério que os efetivos animais produtores de leite
estejam livres de tuberculose e brucelose, encontrando-se em vigor em Portugal desde 1984
programas sanitarios para o controlo e erradicacdo destas doencas, com aplicacdo obrigatdria em
todas as exploracdes de ruminantes. A qualidade microbiologica do leite € importante sob o
ponto de vista sanitario, uma vez que pode ser veiculo de transmissdo de microrganismos que
comprometem a aptidao do leite, quer para o consumo direto quer para sua transformacdo em
derivados. Um exemplo disso sdo os leites acidos que comprometem o0s tratamentos térmicos e a
presenca de microrganismos associados a alguns defeitos dos produtos derivados (Canada,
2008). O leite com uma contagem bacteriana elevada, pode significar uma contaminagdo por
microrganismos prejudiciais a saude publica, sendo rejeitado pela industria, e pode estar
associado a: (i) leite velho, (ii) refrigeracdo inadequada e (iii) métodos ndo higiénicos na
producdo, manuseio e processamento (Souza, 2013).

Um outro pardmetro de qualidade, relacionado ao aspecto sanitario, é a contagem de células
somaticas (CCS), utilizada como indicadora da satude do Ubere devido a sua composicdo em

celulas de descamacéo do tecido e células de defesa do organismo. Desta forma, um aumento na
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CCS poderia ser um indicador da resposta inflamatdria, servindo como ferramenta para o
diagnostico da mastite. Contudo, apesar da relacdo entre CCS e a mastite ser amplamente
conhecida em rebanhos bovinos, para cabras isto ainda é objeto de estudo. Entretanto, alguns
estudos mostram que o aumento na CCS esta relacionado com a menor produgdo de leite. Assim
sendo, € importante que o produtor mantenha os niveis de CCS do rebanho o mais baixos
possiveis (Souza, 2013).

A regulamentacdo comunitaria em matéria de higiene alimentar, Reg. (CE) n.° 852 e 853 de
2004, estabelece que os operadores das empresas que produzam ou que procedam a recolha
devem assegurar que o leite cru obedece aos seguintes critérios: (i) o leite cru de cabra e outras
espécies: a contagem em placas a 30°C (por ml) <1.500.000. Quando se pretender utilizar o leite
cru no fabrico de produtos por um processo que ndo inclua nenhum tratamento térmico, 0s
operadores das empresas do sector alimentar devem tomar as medidas necessarias para assegurar
que o leite cru utilizado obedece ao seguinte critério: contagem em placas a 30°C (por ml)
<500.000 e (ii) em relacéo a presenca de inibidores no leite, os operadores das empresas devem
adoptar procedimentos destinados a garantir que nao é colocado leite cru no mercado cujo teor
de residuos de antibidticos ultrapasse 0s niveis autorizados para qualquer uma das substancias ou
que o total de residuos de todas as substancias antibidticas ndo ultrapasse qualquer valor maximo
permitido pelo Reg. (CEE) n.° 2377/90. Os critérios microbioldgicos do leite cru devem estar de
acordo com o Reg. (CE) n.° 1441/2007. A LEICRAS tem uma politica de preco aos seus

associados baseada na qualidade microbiolégica do leite (Tabela 6).

Tabela 6. Preco do Leite

Classes Preco (Marco a Agosto)  Preco (Setembro a Fevereiro)
0 a500.000 ” microrganismos 0,60€ 0,65€
*501.000 a 1000.000 ” microrganismos 0,50 € 0,50 €
Superior a “ 1000.000 *” microrganismos 0,40€ 0,40€

Fonte: LEICRAS, 2017
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2.1.6. Historial do queijo

Os produtos lacteos fermentados, nos quais o queijo se inclui, tiveram a sua origem muitos
séculos antes de Cristo, na zona leste do Mediterraneo e irrigada pelos rios Jordao, Eufrates,
Tigre e Nilo. Uma lenda &rabe conta que um pastor nomada, tendo a necessidade de transportar
para outro local o leite ordenhado nesse dia, fé-lo utilizando o estdmago de um vitelo ou de uma
cabra, usados na época como recepientes para estes fins. A chegada ao seu destino verificou que
o liquido introduzido no dito estdmago era agora uma massa branca e granulosa. Esta descoberta
inesperada de uma transformacdo misteriosa de um liquido - o leite, num gel - a coalhada - que
podia vir a ser dessorada e seca ao ar livre, mostrava a possibilidade de conservar o leite de uma
forma simples, obtendo ainda outro liquido, o soro, que podia ser bebido (Modesto e Barbosa,
2007).

A autenticidade dos queijos reveste-se de grande importancia, pois em muitos paises existe um
regulamento sobre o seu fabrico e os seus certificados de origem, como é caso de Portugal. As
caracteristicas dos queijos tradicionais dependem essencialmente do clima, da composicao
quimica e microbiol6gica do leite utilizado, caracteristicas do local de producéo e do seu modo
de fabrico especifico, ou seja, da arte e saber dos queijeiros (Modesto e Barbosa, 2007).

2.1.6.1. O queijo

Considera-se queijo o produto fresco ou curado, de consisténcia variavel, obtido por coagulagédo
e dessoramento do leite (leite total ou parcialmente desnatado), mesmo que reconstituido, e
também da nata, de leitelho, bem como da mistura de alguns ou de todos estes produtos,

incluindo o lactossoro, sem ou com adicdo de outros géneros alimenticios (Portaria n.° 73/90).

2.1.6.2. Tecnologia de fabricagédo de queijos

Os operadores das empresas do sector alimentar sdo 0s principais responsaveis pela seguranca
dos alimentos e sublinham a necessidade de a garantir ao longo de toda a cadeia alimentar, com
inicio na producdo primaria. Os procedimentos das empresas devem basear-se nos principios
HACCP e Cadigos de Boas Praticas (Reg. da (CE) n.° 852/2004).
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i) Oleite

O leite cru é aquele que n&o é pasteurizado e nem aquecido a uma temperatura superior a 40 °C e
é a matéria-prima essencial para a elaboragdo do queijo. O leite mais usado para fazer queijo é o
de vaca. Contudo, nos paises chamados da bacia do Mediterraneo, usam-se também os leites de
ovelha e cabra. A arte de fazer queijo de leite cru manteve-se, embora com algumas dificuldades,
nos paises do sul da Europa e felizmente, pois os melhores queijos, ou seja, 0s mais aromaticos e
saborosos, sao produzidos partir do leite cru (Modesto e Barbosa, 2007).

E fundamental antes do fabrico do queijo, submeter o leite a uma série de tratamentos, com vista
a obtencdo de um produto homogéneo e de qualidade. Destes tratamentos destacamos a avaliacao
da qualidade organoléptica, a composicao fisico-quimica (principalmente a gordura e proteina)
proporcionando um bom rendimento queijeiro, os indicadores de bom estado de conservagao
(acidez titulavel e pH) e pureza, auséncia de inibidores e outros contaminantes, bem como a
qualidade microbioldgica. A prova de fervura (o leite normal devera resistir a fervura sem
"talhar") indica-nos se o leite estd em condicGes de ser utilizado no fabrico, evitando o
tratamento do leite alterado. O teste Dornic é utilizado para se verificar a acidez titulavel do leite
e indica-nos a percentagem de acido lactico e o seu estado de “frescura”. E medido geralmente
em graus Dornic, e em média o leite de cabra fresco, apds a ordenha, em boas condi¢des de
higiene e refrigerado imediatamente deve apresentar 14 graus Dornic (14 °D), e a faixa de acidez
considerada normal devera estar compreendida entre 14°D até 18°D. Quanto mais elevada for a
acidez titulavel, menores probabilidades existem de se obter um bom queijo (DRAAIg et al.,
2005). Deve ser feita a medicdo do pH e o valor obtido deve ser em torno de 6.6 a 6.8 e é
realizado com ajuda de tiras de pH ou através do aparelho Ekomilk. O leite de cabra é muito
sensivel, devendo ser tratado com muito cuidado, pois a composi¢cdo da matéria gorda,
distribuida em pequenos corpusculos, facilmente se rompe e se oxida, podendo comunicar ao
leite um sabor desagradavel, amargo ou de rango, que prejudicard a qualidade do produto final
(Modesto e Barbosa, 2007). A filtracdo é uma etapa importante no processo de fabricacdo do
queijo e consiste em separar algumas impurezas do leite, fazendo-o0 passar por um pano ou um

filtro apropriado.
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i) A coagulagéo

A coagulacdo € a fase inicial da transformacao de leite em queijo. Faz-se essencialmente pela via
enzimaética, com a utilizacdo de substancias que tem acdo coagulante e que sdo constituidas por
misturas de enzimas para coagular o leite, na qual este se desdobra em duas fases: fase solida
(coalhada) e a fase liquida (soro). Nesta etapa da-se a precipitacdo da caseina do leite, com a
formacéo de um coagulo branco de textura homogénea, através da accao de bactérias lacticas e
do coalho. E necessario ter em atencdo os factores como a temperatura do leite e o tempo de
coagulacdo (Soares et al., ndo datado). O controlo da temperatura é determinante nesta fase,
devendo ser mantida durante todo o tempo de coagulacdo e de uma forma geral as temperaturas
utilizadas sdo elevadas (45 a 60 °C) e esta fase € normalmente efectuada em tinas de coagulacdo
(DRAAIg et al., 2005). As temperaturas baixas dao origem a queijos moles ou macios e as
temperaturas altas resultam em queijos semi-duros ou duros. O tempo de coagulacéo, varia em
funcédo do tipo de queijo, sendo inversamente proporcional a temperatura, isto é, a temperaturas
elevadas o tempo é menor e vice-versa. Os queijos duros tém coagulacdo rapida (30 a 50
minutos), os semi-duros tém coagulacdo média (55 a 60 minutos) e os macios tém coagulacdo
lenta (60 a 90 minutos).

A coagulacdo é a etapa mais decisiva na producdo de queijos, a qual visa a precipitacdo da
proteina do leite, retendo também a gordura e é nessa fase produtiva que é necessaria a adi¢cdo do
coalho (Fernandes, 2015). E uma operacdo muito importante pois da qualidade e quantidade do
coagulante utilizado depende o tempo de coagulacéo, a consisténcia e textura da coalhada obtida
e, portanto, o rendimento queijeiro e suas caracteristicas (Modesto e Barbosa, 2007).

Nesta fase de fabrico, se o leite for pasteurizado, devem-se adicionar previamente ao leite
fermentos lacticos, microrganismos selecionados e cultivados em laboratorio especializados,
especificos para 0 queijo que se esta a desenvolver. Se o leite for cru, esta operacdo ndo é
necessaria pois estes “fermentos” existem naturalmente no leite. Estes microrganismos tém a
particularidade de fermentarem a lactose, transformando-a em acido lactico que vai acidificando

o leite progressivamente (Modesto e Barbosa, 2007).
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iif) O coalho

O primeiro coagulante de origem vegetal foi o latex da figueira (Ficus carica) pois ha relatos da
existéncia desta arvore desde a antiguidade (Fernandes, 2015). Lucius lunius Moderatius
Columella refere que o leite muito fresco deve ser coagulado com coalho animal de cordeiro ou
cabrito, mas que também pode ser utilizado a flor do cardo selvagem, ou as sementes de cartamo
(Carthamus tinctoris L.) ou ainda a seiva da figueira (Ficus carita L.) (Modesto e Barbosa,
2007). A renina é o coalho de origem animal, e corresponde a uma mistura de enzimas
(quimosina e pepsina) produzida pelo abomaso (quarto estbmago dos ruminantes) de bezerros
lactentes ou de outros ruminantes jovens. Quando adicionado ao leite produz a primeira etapa de
formacdo do queijo, a coagulacdo (Fernades, 2015). O coalho é o responsavel pela alteracdo das
propriedades do leite para produzir a coalhada (Soares et al., ndo datado). O coalho animal pode
apresentar-se em forma de liquido, pasta ou p6 (Modesto e Barbosa, 2007).

iv) O corte da coalhada

O leite pode estar a coagular de 30 a 120 minutos, de acordo com o queijo que se pretende fazer.
Apos esse tempo, a coalhada deve ser cortada em pedagos maiores ou menores ou simplesmente
introduzida nas formas ou moldes, permitindo obter uma maior superficie livre, facilitando a
saida do soro. Um corte ligeiro liberta menos soro, sendo aplicado as pastas moles, pelo
contréario, um corte mais profundo provoca um maior dessoramento e aplica-se aos queijos de
pasta semi-dura ou dura. As temperaturas podem variar de 34 a 53 °C e nesta fase pode-se
adicionar especiarias ou ervas aromaticas (Modesto e Barbosa, 2007). O corte e a agitacdo da
coalhada, sdo efectuados com liras e agitadores, aumentando assim a superficie de exsudacao do
coagulo, devido a sua redugdo em fragmentos menores (Soares et al., ndo datado). O ponto da
coalhada € uma fator importante, pois se o corte for realizado antes do ponto, pode levar a perda
de gordura e da caseina no soro, e um corte depois do ponto pode levar a producdo de um queijo
seco e excessivamente duro, com consisténcia de borracha (DRAAIg et al., 2005).0 ponto ideal
para o corte da coalhada pode ser observado pela consisténcia do coagulo, que deve ter aspecto
geléico e com contornos nitidos e ndo aderente as paredes do tanque quando pressionado com a
mé&o, havendo presenca de soro, exsudado da massa. A técnica de corte da coalhada deve ser

vagarosa, aumentando a intensidade a medida que a granulacdo se vai tornando mais firme,
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comecando no sentido horizontal com a lira vertical, depois no sentido transversal com a lira
vertical e por fim no sentido transversal com a lira horizontal. Um corte ligeiro liberta menos
soro e € aplicado a pastas moles e um corte mais profundo, provoca um maior dessoramento e

aplica-se aos queijos de pasta semi-dura ou dura.

v) A moldagem, prensagem e salga

Uma vez preparada, a coalhada é introduzida nos moldes perfurados que podem ser de madeira,
junco, metal ou, mais recentemente, de ago inoxidavel ou plastico, de varios tamanhos e formas.
Em muitos casos a forma é forrada com um pano apropriado para facilitar o dessoramento e a
manipulacdo dos queijos. Os queijos podem ser deixados a dessorar naturalmente ou serem
submetidos a uma pressdo em prensas apropriadas, e com a prensagem pretende-se melhorar a
forma e corrigir a humidade do queijo. A prensagem em prensa pneumatica, com controlo da
intensidade e tempo de pressdo, normalmente € destinada aos queijos de dimensdo média e
grande (DRAAIg et al., 2005). O teor médio de sal na maioria dos queijos varia de 0,5 a 2,5 %.
Os métodos mais comuns de salga sdo: no leite, na massa, em salmoura e a seco. A sua funcgéo €
de dar sabor, controle do desenvolvimento microbiano, regulagem dos processos bioquimicos

(enzimas), fisico-quimicos e durabilidade (Paula et al., 2009).

vi) A maturacao

Compreende uma série de modificagdes nas propriedades fisico-quimicas (accdo de Varios
microrganismos), quanto ao aspecto, textura, consisténcia, aroma e sabor caracteristicos. O
queijo sofre a maturacdo durante um determinado periodo em camaras, que devem ter uma
temperatura (12 a 16 °C) e humidade relativa (75 a 95 %) estabilizadas e a ventilacdo adequada a
cada queijo (DRAAIg et al., 2005). Os queijos produzidos com o leite cru, devem respeitar um
periodo de maturacdo de pelo menos 60 dias (Reg. (CE) n.° 853/2004 alterado pelo Reg. (CE)
n.21662/2006). Os locais naturais onde estas condi¢des sdo atingidas séo ideias, pois nestes casos
também se instala toda a microflora responsavel pelo processo e que naturalmente confere ao
queijo as suas caracteristicas essenciais (Modesto e Barbosa, 2007). E durante esta fase que as
diversas enzimas, do leite, do coagulante e dos fermentos lacticos, actuam lenta e pacientemente.
Este trabalho consiste numa protedlise e numa lipolise, ou seja, no desdobrar da caseina e da

gordura em compostos menores os péptidos, aminoacidos e o0s acidos gordos, que posteriormente
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se dividem em compostos cada vez menores que, existindo apenas em quantidades vestigiais,
interagem para dar 0 aroma e 0 sabor do queijo. A textura do queijo evolui adquirindo
untuosidade, plasticidade, homogeneidade ou friabilidade (Modesto e Barbosa, 2007). Na
primeira fase de maturacdo, os queijos sdo colocados num ambiente com cerca de 95 % de
humidade relativa. A baixa temperatura e elevada humidade sdo importantes para o controlo da
accdo dos microrganismos e para a formacéo simultanea da casca e da massa. A duracao desta
fase € de cerca de 15 dias. Na segunda fase de cura, os queijos sdo lavados em agua tépida,
ligeiramente salgada, e colocados numa atmosfera com humidade relativa mais baixa (85 %). O
ligeiro aumento da temperatura, o arejamento e a ligeira diminui¢do da humidade, nesta fase, tem
por finalidade ajudar a que o queijo va formando a sua pasta amanteigada e a sua tipica crosta de
cor amarelada (Soares et al., ndo datado). O tempo de cura varia com o0 queijo, sendo que para 0s
queijos de pastas moles pode ser algumas semanas, para 0s queijos de pasta semi-dura ou dura
pode variar de alguns meses a anos. Depois da maturacdo, os queijos sao rotulados e embalados,
para posterior distribuicdo. O transporte do produto para os pontos de venda deve ser efectuado a

temperaturas inferiores a 10 °C.

2.1.6.3. O rendimento queijeiro

O rendimento queijeiro € definido como a quantidade de queijo expresso em quilogramas (Kg),
obtido a partir de 100 kg de leite. Quanto maior a percentagem de sélidos do leite maior sera a
quantidade de queijo obtido e como tal maior o rendimento econémico (Paolo et al., 2008, citado
por Sousa, 2013). Segundo Raimundo et al. (2015), o rendimento queijeiro pode-se determinar a
partir da quantidade de leite em litros (L) utilizada e da quantidade de queijo obtida em
kilogramas (kg), e exprime-se em funcdo da unidade de massa de produto obtido. Para o calculo
do rendimento queijeiro este autor, preconiza a seguinte formula: Rendimento queijeiro (L de
leite/kg de queijo)=volume de leite (L)+peso de queijo (kg). O rendimento das fabricacbes dos
queijos, segundo Saboya et al. (1998), pode ser expresso em gramas de solidos totais de queijo
por litro de leite (gST/I) e calculados através da formula:

R(zST/I) = P=z53T=10

Onde, R=rendimento; P=quilos de queijos obtidos; ST=percentagem de extrato seco dos queijos;
V=volume de leite utilizado.
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2.1.6.4. Classificacdo dos queijos

Podemos classificar os queijos segundo o leite de que sdo feitos em leite de vaca, ovelha, cabra e

o leite de bufala (Modesto e Barbosa, 2007). Segundo a Portaria n.° 73/90, os queijos podem ser

classificados quanto a:

i)
v

Cura:

Queijo curado: produto que sO6 se encontra apto para consumo depois de mantido,
durante certo tempo, em condic¢des determinadas de temperatura, humidade e ventilacéo
que permitam modificacGes fisicas e quimicas caracteristicas;

Queijo curado pela accdo de bolores: o produto cujas caracteristicas sdo devidas a
proliferacdo de bolores especificos no interior e ou a superficie do queijo;

Queijo fresco: o produto obtido por coagulacéo e dessoramento do leite por fermentacéo

lactica, com ou sem adic¢do de coalho e ndo submetido a um processo de cura;

Composicéo:
Queijos sem adicdo de géneros alimenticios diferentes de queijo;

Queijos com adicao de géneros alimenticios diferentes de queijo;

iii) Consisténca: a classificacdo é feita em funcdo da percentagem de humidade:

v
v
v
v
v

iv)

AN NN

Extraduro: méximo 51% de humidade,

De pasta dura: de 49% a 56% de humidade,

De pasta semi-dura: de 54% a 63% de humidade,
De pasta semi-mole: de 61% a 69% de humidade

De pasta mole: superior a 67% de humidade.

Matéria gorda: a classificacdo € feita em fungdo da percentagem de matéria gorda no
extracto seco:

Muito gordo ou extragordo: superior a 60%,

Gordo: de 45% a 60%,

Meio gordo: de 25% a 45%,

Pouco gordo: de 10% a 25%,

Magro: maximo 10%.
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2.1.6.5. Tipos de queijo de cabra em portugal

Estas denominacdes sdo reservadas a queijos de formas e pesos variaveis, preparados
exclusivamente com o leite de cabra. Os queijos de leite de cabra, quando puros e frescos sdo
totalmente brancos, mudando a coloragdo para um leve bege quando sdo maturados. Nunca
possuem a mesma cor dos queijos de leite de vaca (Montingelli, 2005). No espaco comunitario a
protecdo dos queijos tradicionais € assegurada através da utilizacdo de mencgbes protegidas ao
abrigo do Reg. (UE) n.° 1151/2012 e Reg. de Execucdo (UE) n.° 668/2014. Em Portugal existe
apenas um queijo de cabra com a utilizacdo de mencéo protegida da Unido Europeia (UE), o
queijo de cabra transmontano: Denominacdo de Origem Protegida (DOP). O queijo de cabra
transmontano (DOP) é um queijo curado semiduro a extra duro resultante do esgotamento lento
da coalhada, ap6s coagulacdo do leite de cabra cru, com coalho de origem animal.
Comercialmente pode apresentar-se com a designagdo “Queijo de cabra transmontano” ou
“Queijo de cabra transmontano velho” (Despacho Normativo n.° 7822/2011) e abrange a area
geografica de producdo de Concelhos de Valpacos, Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Vila Flor,
Alfandega da Fé, Mogadouro, Carrazeda de Ansides, Torre de Moncorvo e Freixo de Espada a
Cinta (SPOC, 2015).

2.1.7. A malagueta (Capsicum spp.)

O centro de origem das pimentas do género Capsicum € o Continente Americano (Abud, 2013).
As espécies de pimentas do género Capsicum pertencem a familia Solanaceae. Dentre as
espécies do género Capsicum, cinco sdo domesticadas e largamente cultivadas e utilizadas pelo
homem: Capsicum annuum; C. bacccatum; C. chinense; C. frutescens e C. pubescens (Lopes et
al., 2007). O geénero Capsicum inclui plantas de frutos picantes, conhecidos como pimentas,
assim como plantas de frutos “doces”, os pimentdes. As pimentas sdo cultivadas principalmente
com fins alimentares, medicinais, condimentares e ornamentais. A grande variabilidade
morfolégica apresentada pelos frutos sdo destacadas pelas multiplas formas, tamanhos,
coloragOes e pungéncias. Esta Ultima caracteristica, exclusiva do género Capsicum, é atribuida a
um alcal6ide denominado capsaicina, que se acumula na superficie da placenta (responsaveis
pelo sabor picante das pimentas), e é liberada quando o fruto sofre qualquer dano fisico (Lopes et
al., 2007). A coloracdo dos frutos maduros, geralmente, € vermelha mas pode variar desde o
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amarelo-leitoso, amarelo-forte, alaranjado, salméo, vermelho, roxo até preto. O fruto é usado
como tempero dos mais diversos tipos de pratos, industria de alimentos e conservas, molhos,
saladas, e seu uso é tao difundido que faz parte das mais diversas culturas orientais e ocidentais.
E rico em betacaroteno, antioxidantes naturais que combatem os radicais livres (Casadei e Pace,
2005).

2.1.8. Analise sensorial do queijo

A analise sensorial ou exame organoléptico € o “exame das caracteristicas organolépticas de um
produto pelos orgaos dos sentidos”, sendo organoléptica definida como “qualificar uma
propriedade de um produto perceptivel pelos 6rgdos dos sentidos” (ISO 5492 de 1992). E o
estudo sistematico das respostas humanas as propriedades fisico-quimicas dos alimentos. Este
estudo compreende a definigdo e medida dos atributos de um produto que se percebe por meio
dos sentidos e que se denominam de caracteristicas sensoriais (Canada, 2001). Permitindo desta
forma determinar diferencas, caracterizar e medir atributos sensoriais dos produtos ou ainda
determinar se as diferencas nos produtos sdo detetadas e aceites ou ndo pelo consumidor
(Noronha, 2003). E um método subjetivo e é utilizado para avaliar as caracteristicas sensoriais
dos alimentos, bebidas e &gua. O método considera a opinido dos individuos na interpretacédo de
efeitos dos estimulos sensoriais, simples ou maultiplos, segundo as impressdes percepcionadas
pelos 6rgdos sensoriais (visdo, olfato, gosto, tato e audi¢do) que irdo gerar as interpretacfes e
descri¢des das propriedades intrinsecas aos produtos (Lutz, 2008).

Para se desenvolver um produto ou fazer o controlo da sua qualidade, a compreensdo, a
determinacdo e avaliacdo das suas caracteristicas sensoriais € um requisito indispensavel em
situacdes como: a vida de prateleira, comparar um produto com um dado “produto alvo” e
modificar as suas caracteristicas sensoriais aproximando-as das caracteristicas sensoriais do
“produto alvo”, identificar a posi¢do de um produto em relagdo aos seus concorrentes,
identificando possiveis “falhas”. Em todas as empresas ¢ necessario, nalgum estagio da vida do
produto, proceder a reformulacBes dentro dos termos legais e as técnicas de analise sensorial
podem ajudar neste sentido. O foco das empresas é vender os produtos que fabricam, sendo
portanto imprescindivel o desenvolvimento e fabrico de produtos que sejam do agrado do
consumidor. O conhecimento das caracteristicas requeridas pelos consumidores é uma das

aplicagdes mais importantes da analise sensorial no desenvolvimento de novos produtos e no
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marketing (Noronha, 2003). Assim, a analise sensorial, tem sido amplamente utilizada na
industria alimentar na caracterizacdo e avaliacdo de produtos (Biedrzycki, 2008). O estimulo é
medido por processos fisico-quimicos e as sensacOes por efeitos psicologicos. As sensacoes
produzidas podem dimensionar a intensidade, extensdo, duracdo, qualidade, gosto ou desgosto
em relacdo ao produto avaliado (Lutz, 2008). Os sentidos utilizados para a avaliagdo sensorial

Sao:

i) O paladar

O paladar € entendido como a sensacdo percebida pelos receptores da boca, localizados
principalmente na lingua, face a substancias quimicas constituintes dos alimentos. Estes
constituintes sdo os responsaveis pelo sabor dos alimentos (Manfugas, 2007). A percecdo dos
sabores é efetuada na boca através da lingua, onde se localizam as papilas gustativas especificas.
No sabor pontuam-se determinados atributos como a acidez, doce, amargo e salgado (Souza, ndo
datado). A lingua humana apresenta areas de maior sensibilidade aos gostos basicos acima

descritos (Figura 3).

Salgado Amargo

Doce

Figura 3. Distribuicéo espacial dos receptores para a sensibilidade dos diferentes sabores.

Fonte:http://www.newtonsapple.org.uk/our-sense-of-taste.

i) A visdo
E através da visdo que se avalia a cor, tamanho, formato, brilho, impurezas, granulometria e uma

infinidade de outros atributos, levando ao estabeleciemnto de uma opinido sobre determinado

produto. A aparéncia normalmente € responsavel pela primeira impressdo que temos de um
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alimento (Biedrzycki, 2008). A cor é das carateristicas organoléticas, que primeiro se deteta,
atraves da visao, sendo o atributo de qualidade mais facilmente apreendida pelo consumidor,
estando muitas vezes associada a frescura dos alimentos. A sua perce¢do estd interligada a
parametros como: a tonalidade, a coloracéo, a intensidade da cor, o brilho e a uniformidade. A
visdo e o olfato tém grande capacidade adaptativa a exposi¢do. Contudo, a visdo é capaz de
distinguir um grande nimero de cores simultaneamente e o sistema olfativo percebe a sensacao

de um Unico odor de cada vez (Sousa, ndo datado).

iii) O olfato

O olfato é o sentido que permite a percepcdo do aroma e do odor (Biedrzycki, 2008). O odor e 0
aroma sdo propriedades organolépticas que sdo percebidas pelo 6rgao olfativo, sendo que o
aroma € pela via retronasal, durante a degustacdo, quando algumas substancias volateis séo
aspiradas. O sistema olfativo ndo se restrige apenas ao nariz, mas sim a todo sistema nasal, o que

inclui a boca (Manfugés, 2007).

iv) O tato

Pelo sentido do tato, através da nossas maos somos capazes de avaliar e sentir a textura de um
alimento. O tato (mdaos) e a visdo (olhos) sdo os dois sentidos que melhor avaliam alguns
atributos tal como a firmeza, a rugosidade, a consisténcia (Souza, ndo datado). A textura é a
principal caracteristica percebida pelo tato. E o conjunto de todas as propriedades reoldgicas e
estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento, perceptiveis pelos receptores
mecanicos, tateis e eventualmente pelos receptores visuais e auditivos (ABNT, 1993). A textura
manifesta-se quando o alimento sofre uma deformacdo, e é através dessa interferéncia na
integridade do alimento que se pode ter nogdo da resisténcia, coesividade, fibrosidade,

granulosidade, aspereza, crocancia, entre outras (Teixeira, 2009).

v) A audicéo

Os alimentos possuem sons caracteristicos, que sdo reconhecidos pelo consumidor quando
consumidos ou preparados. Os nossos sentidos estdo envolvidos na captagdo do maior nimero de

sensagdes e reagoes que os alimentos emitem. Pela audigdo somos capazes de ouvir o “ruido”
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que um alimento causa ao ser manuseado ou ingerido, por exemplo o ruido crocante dos
alimentos.

A sala de provas organoléticas é a &rea onde se realiza as provas sensoriais e deve ser isenta de
odores e ruidos, ter boa iluminagdo e ventilagdo, com a temperatura e humidade controladas. A
amostra do produto a ser analisado deve ser representativa e estar a temperatura de consumo e
codificada, antes de ser fornecida ao painel de provadores qualificados. Os ensaios sensoriais,
com a excepgdo de provas que envolvam consumidores, devem ser conduzidos num local
apropriado, especialmente construido, ou adaptado para o efeito (Noronha, 2003).

A analise sensorial deve ser realizada numa sala de testes especifica, com o objetivo de criar,
para cada avaliador, um ambiente isolado e com o minimo de distracdo (1ISO 8589 de 2007). E
desejavel que o laboratério de andlise sensorial disponha das seguintes &reas: gabinete
administrativo, vestiario, local de descompressdo e instalagdes sanitarias. Além destas areas
podemos ainda considerar que para certas aplicacGes podera ser necessaria a existéncia de um
local proprio, e separado da zona de preparacdo das amostras, para a recep¢do e codificacdo de
amostras (quando é necessario garantir a confidencialidade de marcas), um local préprio para o
armazenamento das amostras quando a quantidade a tratar ndo permitir 0 seu armazenamento na
zona de preparacao e uma sala de espera (ISO 6658 de 2005).

O local de ensaio deve obedecer a varios critérios (ISO 8589 de 2007) tais como: (i) deve estar
na vizinhanga da zona de preparacdo das amostras, devendo ser contiguos, embora 0 acesso ao
local de ensaio ndo deva ser feito pela zona de preparacdo das amostras; (ii) a temperatura e
humidade devem ser constantes e controladas. Em geral, recomenda-se uma temperatura de 20 +
2 °C e uma humidade relativa entre 60 e 70 %, (iii) deve ser isento de ruidos externos e
apresentar-se bem ventilado; (iv) deve ainda ser revestido de material de facil limpeza, isento de
odores e que ndo absorva os cheiros; (v) a cor do local de ensaio e dos equipamentos deve ser
neutra de modo a n&o influenciar a avaliacdo do produto e (vi) a iluminacdo geral deve ser
uniforme, sem sombras e controlavel, devendo ser o mais aproximada possivel da iluminacdo
natural.

Para alem de condicbes ambientais exigidas para a realizacdo das provas sensoriais, 0S
individuos devem estar aptos a realizar estas provas. Para estes, também existem uma série de

requisitos que devem ser considerados (NP ISO 8586-1 e 2 de 2001). Como tal, subsiste uma
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fase de recrutamento, selecdo e treino para que possam fazer parte de um painel de provadores
(Pala, 2013). O painel de provadores qualificados e peritos € o instrumento de medida e,
consequentemente, os resultados da anélise sensorial dependem dos seus membros. A percecao
das varidveis sensoriais e respetivas interpretacdes pelos sentidos dependem do estimulo,
condicdes fisiologicas e psicoldgicas (motivacdo, fadiga, adaptacdo ao estimulo, idade, sexo) do
painel de provadores (Pala, 2013). A anélise sensorial é realizada por provadores qualificados ou
peritos que analisam as caracteristicas sensoriais de um produto e o resultado deve ser expresso
de forma especifica conforme o teste aplicado e estudado estatisticamente, concluindo-se assim a
viabilidade do produto (Teixeira, 2009).

As propriedades reologicas do queijo, especialmente as implicitas na sua qualidade, podem ser
estabelecidas por métodos instrumentais ou pela avaliacdo sensorial, recorrendo esta a grupos de
provadores qualificados. Um dos principais problemas relativos a avaliagdo sensorial é sem
duvida a diversidade de vocabulario utilizado, que recorre a um vasto nUmero de termos para
descrever as propriedades dos alimentos. Metodologicamente a avaliacdo passa primeiro pela
adocdo do tipo de prova, seguidamente pela sele¢do do instrumento de avaliacdo, que na pratica
se traduz na escolha de uma escala e por altimo pela selecdo dos individuos que sao utilizados na
avaliacdo, condicionando a resposta a obter. A maior parte das experiéncias sugerem que apos se
estabelecer cuidadosamente um painel de provadores, sdo necessarios 12 a 16 avaliadores para
permitir estimar a magnitude dos atributos individuais com razoavel exatiddo. Os grupos de 3 ou
4 provadores tém um valor limitante para distinguir alguma coisa que ndo sejam grandes efeitos

(Pinheiro et al., ndo datado).

2.1.8.1. Métodos de anéalise sensorial

A escolha do método a aplicar numa andlise sensorial vai depender muito do que se pretende
avaliar e da sua aplicabilidade, bem como das respostas que se pretendem alcancar (Pala, 2013).
Estes métodos dividem-se, dependendo dos objectivos pretendidos, em dois grandes grupos, 0s
testes analiticos e os afetivos (Esteves, 2014). Os testes analiticos sdo usados para avaliagdo de
diferencas, identificacdo e quantificacdo das caracteristicas sensoriais dos produtos e
subdividem-se em testes discriminativos e descritivos. Em ambos os testes utilizam-se 0 mesmo
tipo de provadores seleccionados e treinados. De entre os dois tipos de testes incluidos nesta

categoria iremos abordar os testes de analise descritiva, que foi o utilizado no presente trabalho.
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Os testes de analise descritiva dividem-se em: (i) Perfil flavour: método utilizado para descricdo
do aroma e sabor do produto, considerando os sabores identificaveis, cheiros e sensacfes bucais
residuais perceptiveis pelos provadores. Desta forma, é possivel determinar graus de diferenca
entre as amostras ou as suas misturas e ter-se uma impresséo global do produto. S&o definidos os
atributos e materiais de referéncia e utiliza-se uma escala constante de categoria, (ii) Perfil
textura: este método fornece uma descricdo completa de textura através de parametros
mecanicos, geométricos, de gordura e humidade, segundo o grau e a ordem em que Sao
percecionados nas diversas fases de mastigacdo, (iii) Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ):
método muito utilizado para tracar um perfil sensorial relativamente aos atributos de aparéncia,
cheiro, textura e sabor, quantificando as intensidades relativas segundo a ordem de apresentagédo
(Lutz, 2008). Os testes sensoriais analiticos descritivos sdo a técnica de descricdo sensorial mais
utilizada na inddstria de alimentos e tém como objectivo principal a identificacdo e/ou
quantificacdo de caracteristicas sensoriais detectaveis em varios produtos (alimentos, bebidas e
agua), utilizando provadores com alto grau de qualificacdo e a analise estatistica de dados. Por
norma é exigida a utilizacdo de provadores treinados ou, pelo menos, experientes nas
caracteristicas em estudo (Esteves, 2014).

As propriedades sensoriais do queijo caracterizam-se por varios parametros fisico-quimicos
multidimensionais de avaliacdo, sendo assim, as provas sensoriais descritivas sdo a metodologia
adequada para medir os atributos organoléticos desse produto. A analise descritiva quantitativa
avalia, através de pontuacdo, a aparéncia, a cor, 0 odor e aroma, o0 sabor e a textura de um
produto. E um método utilizado para desenvolver um registo do perfil sensorial de um produto
ou dos componentes sensoriais de seus ingredientes. Para tal faz-se uso de uma escala especial de
valores com pontuacdo, de um (1) a cinco (5), onde um (1) representa péssimo, trés (3)
representa bom e cinco (5) representa excelente (Anzaldua-Morales, 1994 citado por Teixeira,
2009). Esses atributos sdo expressos em linguagem comum e quantificados em escalas
apropriadas, o grau de intensidade (Murray et al., 2001). Os provadores devem ser treinados para
utilizar a escala de forma consistente em relacéo a equipe e as amostras, durante todo periodo de
avaliacdo. Exige-se cuidado na padronizacdo da preparacdo e apresentacdo das amostras, bem
como na formac&o da equipe sensorial. As amostras devem ser codificadas com numeros de trés

digitos aleatérios, casualizadas e apresentadas aos provadores qualificados (Lutz, 2008).
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As etapas para realizacdo da ADQ incluem o recrutamento e pré-selecdo dos candidatos a
provadores, inventariacdo e descricdo dos atributos, treino dos provadores e avaliacdo dos
produtos (Mininet al., 2010). As analises sensoriais descritivas distinguem-se dos outros métodos
de testes sensoriais na medida em que procuram perfilar um produto em todas as suas
caracteristicas sensoriais percecionadas (Murray et al., 2001). Nesta metodologia € utilizado um
painel treinado para a descricéo e quantificacdo de todos os atributos sensoriais de um produto. A
ADQ usa de 10 a 12 provadores qualificados. As provas descritivas permitem caraterizar as
modificacbes nas receitas ou no processo, podendo também ser Uteis para detetar se a
concorréncia esta a produzir um produto idéntico ao da empresa constituindo uma ameaca a cota
de mercado (Noronha, 2003). Os resultados, ap0s tratamento estatistico apropriado, podem ser
traduzidos em linguagem industrial, com implicacbes nos processos de fabrico e/ou nas
estratégias de marketing, se conjugados com informacgdes provenientes dos consumidores. As
provas sensoriais descritivas podem ser utilizadas para quantificar as diferencas mas também
para descrever caracteristicas organoléticas especificas, fornecendo uma descricdo mais
detalhada do produto. Estas provas permitem, também, caracterizar os parametros qualitativos do
produto, a intensidade e ordem pela qual surgem, bem como a obtencdo de uma apreciacao

global.

2.1.8.2. Descritores utilizados na analise do queijo e suas propriedades basicas

No presente trabalho, o queijo foi caraterizado com base nos atributos da aparéncia visual e tatil
(textura) e nos atributos olfactos gustativos (aroma e sabor). A metodologia para caraterizar as
sensacOes visuais e tateis, bem como as olfacto-gustativas do queijo € muito complexa, uma vez
que é necessario considerar alguns descritores que sdo Uteis para diferenciar caracteristicas
especificas ou associado a critérios de qualidade (Romo, 2007).

Aparéncia: a andlise da aparéncia é uma das primeiras carateristicas, sendo a primeira, a ser
avaliada pelos consumidores e realiza-se no primeiro contacto com um produto, onde avalia-se
principalmente a cor e 0 aspeto. O aspecto € um dos fatores mais relevantes na determinagéo do
valor do produto no momento da sua comercializacdo e depende da consisténcia, tamanho e
forma, textura superficial e cor, entre outras carateristicas.

Odor: é a propriedade sensorial percetivel pelo 6rgdo olfativo quando certas substancias volateis

sdo aspiradas (ABNT, 1993). Constitui uma mistura de compostos quimicos, geralmente muito
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complexos. As fragdes lipidicas em espécies diferentes, diferem, qualitativa e quantitativamente,
na composicao dos seus acidos gordos, podendo contribuir para os odores caracteristicos de cada
espécie. A intensidade do aroma do queijo é influenciado por alguns fatores como a raca.
O cansaco olfativo pode ser amenizado se for “cheirada” a pele do pulso ou por outro aroma que
neutralize o anterior. Nesta avaliacdo, pode-se fazer comparacdes com padrdes de referéncia
conhecidos, que serdo identificados e descritos pelos seus odores ou aromas peculiares (Lutz,
2008).
Textura: € a principal caracteristica percebida pelo tato. E o conjunto de todas as propriedades
reolégicas e estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento, percetiveis pelos
receptores mecanicos tateis e eventualmente pelos recetores visuais e auditivos (ABNT, 1993).
E um conjunto de sensacOes tateis resultado da interagdo dos sentidos com as propriedades
fisico-quimicas (dureza, humidade, untuosidade, entre outras). A textura é determinada
diretamente pela composicéo fisico-quimica da matéria prima, especificamente a percentagem de
gordura para 0 caso do queijo. E um pardmetro de qualidade muito importante para o
consumidor, sendo muito apreciado e determinante da qualidade. A textura do queijo pode ser
avaliada por métodos objetivos, podendo recorrer-se a processos fisicos (perfil de textura e
resisténcia ao corte com ajuda do equipamento Texturometro TA-XT2) e por métodos
subjetivos, mediante a utilizacdo de um painel de provadores qualificados (Valle et al., ndo
datado). Segundo Berodier et al. (1997), os atributos da aparéncia visual e tatil abordados no
presente trabalho séo destacados a seguir:

v Integridade da forma: avalia a forma do produto.
Faces: avalia 0 abaulamento do produto.
Arestas/bordos: avalia as arestas e bordos do produto.
Consisténcia: avalia a pressao exercida pelo dedo sobre a superficie do produto.
Aspecto: avalia a uniformidade, untuosidade, humidade e a presenca de cristais.
Rugosidade da crosta: avalia a percecdo de granulos a superficie.
Cor da crosta: avalia a intensidade da cor da parte externa do produto.
Homogenidade da cor da crosta: avalia a uniformidade da cor externa do produto.

Cor da pasta: avalia a intensidade da cor interna do produto.

AN N NN Y U N NN

Textura da pasta: avalia as caracteristicas de superficie (mao) e mecanicas (boca).
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v’ Defeitos: avalia a forma exterior (cor, forma e textura) e interior (cor, aspeto da pasta,

textura, odor/sabor).

Aroma: € determinado pelos compostos volateis dos alimentos percebidos pelo nariz, por via
retronasal. No queijo estes compostos volateis sdo produzidos pela interagdo dos seus
constituintes como a agua, proteinas, gordura, vitaminas entre outros compostos organicos. A sua
natureza e a quantidade dependem do tempo de maturacdo do queijo. Outra peculiaridade
sensorial do queijo em estudo € o aroma caracteristico do leite de cabra.

Sabor: é um atributo complexo, definido como experiéncia mista, mas unitaria de sensacoes
olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a degustacdo (ABNT, 1993). Sdo sensa¢des mais
complexas, que associam a estimulacdo dos gomos gustativos e células recetoras olfactivas, e
dos elementos tateis e térmicos da lingua e da cavidade bucal. Na boca, a lingua é o maior 6rgao
sensorial e estd recoberta por uma membrana cuja superficie contém as papilas, onde se
localizam as células gustativas ou botBes gustativos e os corpusculos de Krause, com as
sensacOes tateis. O mecanismo de transmissdo da sensacdo gustativa é ativado quando
estimulado por substancias quimicas sollveis que se difundem pelos poros e alcancam as células
recetoras que estdo conetadas, de forma Unica ou conjuntamente com outras, a uma fibra nervosa
que transmite a sensacdo ao cérebro. A percepcdo mais conhecida envolve quatro gostos
primarios: doce, salgado, &cido e amargo, sendo citado também o umami. Algumas solugdes
quimicas em concentragdes diferentes sdo utilizadas para avaliar o poder de discriminagéo pelo
reconhecimento, como por exemplo: a sacarose, 5.76 g/L (doce); o cloreto de sédio, 1.19 g/L
(salgado); a cafeina, 0.195 ¢g/L (amargo); o é&cido citrico, 0.43 g/L (&cido); o glutamato
monossodico, 0.595 g/L (umami). As sensagdes denominadas “picantes” também definidas como
“ardentes” ou “pungentes”, nao sdo consideradas estimulos puros, pois sdo percepcionadas em
toda a lingua e garganta (Lutz, 2008).

Para a analise sensorial "gosto", "aroma",

sabor”, "flavour" ndo sdo sinbnimos. As sensacdes
relacionadas simplesmente com o paladar (por exemplo, “ao apertar o nariz enquanto se prova
determinado alimento™) designam-se gostos. Os compostos volateis dos alimentos percebidos
pelo nariz, por via retronasal, determinam o aroma. As sensag0es mais complexas, que associam
a estimulacdo dos gomos gustativos e celulas recetoras olfativas, dos elementos tateis e térmicos

da lingua e da cavidade oral constituem o sabor. O conceito que engloba, pelo menos, dois
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fendmenos, o0 gosto e o aroma, é denominado "flav(o)ur" ou seja o flavour € a terminologia

anglo-saxonica para designar a associacdo entre o gosto e o aroma dos alimentos, uma vez que

tais sensacOes estdo intimamente relacionadas (Esteves, 2014).

Segundo Romo (2017), os atributos olfacto gustativos relativos ao queijo abordados no presente

trabalho, sdo destacados a seguir:

v

<\

S X X

Acido: descreve o sabor elementar provocado por solucdes aquosas diluidas da maioria
dos &cidos (&cido citrico, acido tartéarico, acido lactico).

Salgado: descreve o sabor elementar provocado pelas solugdes aquosas de diversas
substancias tais como o cloreto de sddio (NaCl).

Amargo: descreve o sabor elementar provocado por solugGes aquosas diluidas de
diversas substancias como o quinino e cafeina. Podemos citar também varios
amino&cidos hidrofobicos (L-leucina e L-valina).

Picante: descreve a sensacdo de que se manifesta na boca na forma de coceira, dor que
pode assemelhar “agulhas finas”. Esta sensagdo é sentida em toda a boca, incluindo o
palato e lingua.

Animal: descreve o sabor a vaca, estabulo, carne, coalho, estrume (Berodier et al., 1997).
Vegetal: descreve a intensidade do sabor a ervas, legumes crus, aliaceo, arborizado,
madeira (Berodier et al.,1997).

Lactico: descreve a intensidade do sabor aos derivados do leite (Berodier et al.,1997).
Ranco: descreve a intensidade do aroma associado a gordura rancificada.

Sabdo: descreve a intensidade do aroma associado a saponificacdo da gordura.

Textura (dureza da pasta): descreve a ideia da firmeza do alimento, sendo definido
como a forca necessdria para comprimir o queijo entre os dentes molares, e
instrumentalmente, como a forca requerida para causar uma dada deformacdo (Silva,
2013).

Textura (friabilidade da pasta): descreve a aptiddo da amostra em gerar indmeros

tracos desde o inicio da mastigacdo (Berodier et al., 1997).
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CAPITULO IIl. MATERIAL E METODOS

3.1. Recolha e controlo da qualidade fisico-quimica e microbidlogica do leite de cabra

Em trés (3) dias consecutivos do més de Fevereiro de 2015, foram efetuadas colheitas de
amostras de leite cru de cabra da raga Serrana, nas exploragdes do distrito de Braganca em
produtores associados da LEICRAS, totalizando trés (3) colheitas. Retiraram-se cerca de 100 ml
da amostra de leite cru (devidamente homogeneizado) da bilha da ordenha total da manha, com
auxilio de uma pipeta previamente desinfetada. As amostras foram de imediato, analisadas no
Laboratério de Tecnologia Alimentar da ESA do IPB, conservadas e posteriormente analisadas
no Laboratério de Analises Fisico- Quimica e de Microbiologia. Nos meses de Abril, Maio e
Setembro repetiu-se a mesma metodologia.

A anélise fisico-quimica foi realizada pelo equipamento “Ekomilk Total” (Ultrassonic Milk
Analyzers) do Laboratorio de Tecnologia Alimentar da ESA do IPB, tendo sido realizadas
andlises em triplicado com as amostras a uma temperatura média de 29.3°C. O equipamento
produz as seguintes determinacdes: teor de gordura, teor proteico, acidez, densidade, ponto de
congelacdo, pH, lactose, condutividade, solidos ndo gordos e percentagem de agua adicionada ao
leite. Na andlise microbioldgica procedeu-se a contagem total de microrganismos mesofilos,
bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, enterobactérias (E. coli), psicrofilos, esporos de
clostridios redutores, bem como a presenca de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. A
contagem de células somaéticas realizou-se no aparelho “Ekomilk Scan” (Milk Somatic Cells
Analyzer). Os resultados das andlises ao leite foram inseridos no programa Statistical Package
for Social Sciences (SPSS) (versdo 20.0 para o Windows). Efetuou-se o estudo da estatistica
descritiva, determinando-se medidas de tendéncia central (média e mediana) e medidas de
dispersdo (minimo, maximo e desvio-padrdo). A normalidade da distribuicdo dos dados relativos
aos constituintes quimicos do leite foi avaliada através do teste Shapiro-Wilk. Na analise de
variancia (ANOVA) comprovada a homogeneidade das variancias pelo teste de Levene,
exploraram-se as diferencas atraves de comparagdes multiplas, com recurso ao teste de Tukey.

As analises realizaram-se para um nivel de significancia 0.05.
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3.2. Producéo de queijo de cabra com picante (moido e picado)

A tecnologia para producdo do queijo de cabra com picante (moido e picado) seguiu 0S
procedimentos gerais para o fabrico de um queijo e as normas presentes na Portaria n.° 73/90 e
no Reg. (CE) n.° 853/2004 alterado pelo Reg. (CE) n.°1662/2006, que estabelece regras
especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal. Foi estudado o
efeito de duas formas de aplicacdo de picante (moido e picado) em trés (3) concentracdes
distintas. Para a producdo do queijo (Figura 4) foram entregues ao Laboratério de Tecnologia
Alimentar da ESA do IPB, quarenta (40) litros de leite diérios, ao longo de trés (3) dias

consecutivos do més de Fevereiro de 2015.
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Figura 4. Fluxograma da producédo do queijo picante (moido e picado).
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A quantidade de leite usada nos trés (3) dias consecutivos foi sempre a mesma, na razdo de
quarenta (40) litros de leite total, divididos em dois periodos do dia, sendo vinte (20) litros para a
parte da manhd e vinte (20) litros para a parte da tarde. O coalho utilizado foi de origem animal,
na quantidade de 0.15ml/L, totalizando 6 ml para os quarenta (40) litros e a quantidades de
picante foram nas seguintes concentracBes: minima (0.875g/L), média (1.250 g/L) e maxima

(1.625 g/L) para os dias 03, 04 e 05 de Fevereiro respectivamente.

3.3. Rendimento queijeiro e controlo da evolugdo do peso

Efectuou-se o controlo da pesagem e registo fotografico dos lotes dos queijos de cabra picante
(moido e picado) desde da data de producdo, a entrada na cdmara de maturacdo com temperatura
(10 a 11°C) e humidade (75 a 80%) controladas até a sua saida para as provas sensoriais, com o
objetivo de controlar a evolucdo do peso dos queijos. As pesagens realizaram-se com recurso a
uma balanca digital da LEICRAS com uma periodicidade semanal.

Os calculos do rendimento queijeiro foram realizados segundo Raimundo et al. (2015), a partir
da quantidade de leite (L) utilizada e da quantidade de queijo obtida (kg), utilizando-se a
seguinte formula: Rendimento queijeiro (L de leite/kg de queijo) = volume de leite (L) + peso de
queijo (kg) e exprime-se em funcdo da unidade de massa de produto obtido.

Os pesos dos queijos foram obtidos, apds a prensagem e 0 processo de cura de sessenta e um
(61) dias. Os dados das pesagens realizadas foram analisados pelo SPSS (versdo 20.0 para o
Windows) sob duas vertentes: (i) por um lado, explorou-se a possibilidade da forma de
administracdo do picante poder influenciar a evolugdo do peso do queijo. Para testar a
possibilidade realizou-se o teste de Shapiro-Wilk's para comprovar a normalidade e em
consequéncia do resultado, os dados foram analisados pelo teste Mann-Whitney U e (ii) por
outro lado, testaram-se os varios modelos de regressao para identificar o que melhor se ajustava
as observacOes do peso dos queijos em fungdo do tempo. Explorou-se também, com recurso a
correlacdo de Spearman, a possibilidade de associacdo entre as variaveis alvo: tempo de cura e

peso dos queijos.

3.4. Analise sensorial do queijo

A analise sensorial foi realizada por um painel de provadores qualificados, cujos membros

fazem parte do grupo de docentes e funcionarios do IPB, e que se qualificaram no estrito
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cumprimento da NP 1SO 8586 - 1 e 2 de 2001. O ensaio decorreu em conformidade com a ISO
8589 de 2007, para as condicOes fisicas da sala de prova. As caracteristicas e descritores
utilizados seguiram o preconizado na norma ISO 22935-2 de 2012, com a utilizagdo de uma
escala sequéncial numérica unipolar de 7 pontos. No questionario foram inseridas duas questes
em gue se utilizou uma escala de 5 pontos. No caso da apreciacdo global, utilizou-se uma escala
sequéncial verbal unipolar, e no caso da agradabilidade (teor de picante), utilizou-se uma escala
JAR (Just About Rigth). O questionario (em anexo) estava em conformidade com a norma NP
ISO 4121 de 2003.

As amostras tinham como identificacdo o lote, a identificacdo da data, sessdo, analise, descri¢ao
da andlise, codigo da amostra, bem como as condicBes do ensaio (em anexo). Na sessdo do
ensaio foram disponibilizadas trés (3) amostras de cada lote (3/2 Moido, 4/2 Moido, 5/2 Moido e
3/2 Picado, 4/2 Picado, 5/2 Picado), totalizando 18 amostras a que se somou um duplicado. Os
queijos foram mantidos separados por tratamento (moido e picado) e conservados no frigorifico
até 20 minutos antes de realizacdo do ensaio a uma temperatura de 2<5°C. Todos 0s queijos
foram pesados e apresentaram um peso que variou entre os 370 g a 604 g para 0S queijos com
picante administrado na forma moida e 268 g a 588 g para 0s queijos com 0 picante
administrado na forma picada. Os queijos foram laminados em cunhas com uma espessura no
seu bordo de cinco (5) mm e foram inseridos em placas de petri transparentes e identificadas na
parte externa por numero codificado com trés (3) digitos. Os provadores tiveram acesso a metade
do queijo para efetuar a avaliagdo da forma, consisténcia e crosta e de seguida foi-lhes
disponibilizada uma amostra contida numa placa de petri para avaliacdo da pasta, sabores e
sensacOes trigeminais.

O ensaio decorreu sob a responsabilidade da lider de painel, Mestre Sandra Gomes e a Mestranda
Yara Loforte. O tratamento estatistico e a interpretacdo dos resultados seguiram a 1SO 8587 de
2006. Além da estatistica descritiva efetuou-se o teste de Friedman e comparagdo entre pares
segundo procedimento do SPSS (versdo 20.0 para o Windows). Realizaram-se todos os testes
para um nivel de significancia de 0.05%. Com recurso ao teste de Spearman exploraram-se as

correlacdes entre as variaveis estudadas.
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CAPITULO IV. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Analises fisico-quimicas e microbiolégicas do leite

4.1.1. Analises fisico-quimicas do leite

Os valores médios (+ desvio-padrdo) encontrados para as variaveis fisico-quimicas das trés (3)
amostras do leite cru de cabras de raca Serrana, recolhido durante trés (3) dias consecutivos, que
foram utilizadas no fabrico do queijo picante sdo apresentados na Tabela 7. Os resultados
obtidos, mostraram-se préximos aos niveis médios encontrados em cabras da raca Serrana
controladas pela LEICRAS. Seguindo a mesma metodologia, realizaram-se mais analises em
colheitas de leite nos meses de Abril, Maio e Setembro.

Tabela 7. Valores médios dos parametros fisico-quimicos do leite cru da cabra serrana

Més Gordura (%) Sélidos ndo-gordos (%) Proteina (%) Lactose (%)
N 3 3 3 3
Fevereiro 6,31+0,19 9,19+0,11 4,15+0,09 4,32+0,01
Abril 4,83+0,24 9,09+0,24 4,03+0,20 4,35+0,02
Maio 4,54+0,20 8,86+0,06 3,84+0,05 4,34+0,01
Setembro 4,91+0,23 8,82+0,10 3,81+0,08 4,32+0,01
Total 5,15+0,74 8,99+0,21 3,96+0,18 4,33+0,02
p-value * * * NS

*P<0,05 ; NS — ndo significativo (P>0,05)

A informacgédo recolhida apresentou uma distribuicdo normal (p>0.05) e o teste de Levene
permitiu constatar a homogeneidade das variancias (p>0.05). No caso da gordura, a evidéncia
das diferencas observadas foram muito significativas F(3.8)=40.398, p<0.0005, com um efeito
de tamanho elevado (»°=0.90). O teste de Tukey revelou que ndo se observaram diferencas
significativas entre as amostras recolhidas nos meses de Abril, Maio e Setembro, mas estas,
foram significativamente diferentes das amostras recolhidas no més de Fevereiro (p<0.0005)
com uma amplitude entre as observacOes de 1.77% (Tabela 7) entre a época mais favoravel vs
desfavoravel. A gordura do leite apresentou uma variagdo sazonal, que pode estar associada ao

maneio produtivo das cabras da raga Serrana, fortemente dependente da diversidade das fontes
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de alimentos naturais. Para Souza (2013), o teor de gordura do leite € muito influenciado pela
dieta, sofrendo grande variagdo, refletindo sobre o teor de sélidos totais. As variagdes sazonais
significativas no teor de gordura podem provocar a alteracdo do perfil da textura dos queijos.
Uma vez que segundo Valle et al. (ndo datado), os queijos fabricados com 3.5% de gordura no
leite apresentaram menor firmeza e a medida que houve a diminui¢do do teor de gordura, o
produto tornou-se significativamente mais firme.

A percentagem de proteina no leite evidenciou diferencas significativas F(3.8)=5.447, p<0.05, e
um efeito de tamanho moderado (w?=0.53). O teste de Tukey revelou que as amostras recolhidas
nos meses de Abril, Maio e Setembro ndo se diferenciavam, assim como entre 0s meses de
Fevereiro, Abril e Maio, mas observaram-se diferencas estatisticamente significativas entre as
amostras recolhidas nos meses de Fevereiro e Setembro (p<0.025). A proteina do leite
apresentou variacdo sazonal que devera estar associada ao maneio produtivo das cabras da raca
Serrana, fortemente dependente da diversidade das fontes de alimentos naturais. No presente
estudo o conteudo proteico do leite apresentou uma amplitude de 0.34% (Tabela 7) entre a época
mais favoravel vs desfavoravel. Para Souza (2013), o teor de proteina no leite € pouco
influenciado pela dieta, visto que 55% da variabilidade na composi¢do do leite é de origem
génetica.

Para os sélidos ndo-gordos, embora o teste evidenciou diferencas significativas entre as amostras
analisadas, F(3.8)=4.678, p=0.036, o teste de Tukey ndo permitiu diferenciar os meses. Por fim,
a lactose, ndo apresentou diferencas significativas entre as amostras nos diferentes meses
F(3.8)=3.267, p>0.05, e um efeito de tamanho médio (»°=0.67).

A distribuicdo da concentracao dos constituintes fisico-quimicos do leite nos diferentes meses de

colheita encontram-se expostos na Figura 5.
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Figura 5. Distribuicdo das médias dos constituintes do leite (gordura, sélidos ndo-gordos,

proteina e lactose) nos 4 meses de colheita de amostras.

A contagem de células somaticas pode ser um auxilio para incrementar globalmente a qualidade
do leite, melhorar o bem-estar animal e proteger a salde publica. O leite para a producdo do
queijo foi analisado em triplicado com auxilio do aparelho Ekomilk scan, e o resultado obtido
ficou abaixo da capacidade de deteccdo do equipamento (< 90.000) com a excepgdo de uma
amostra de leite que violou o pressuposto acima citado, apresentando uma media de CCS

elevada (¥=1015.000, n=3). Os resultados observados estavam conforme os Reg. (CE) n.° 852 e
853 de 2004.

4.1.2. Andlises microbioldgicas do leite

Os resultados das andlises microbiologicas para 0s microrganismos aerobios mesofilos,
Staphylococcus aureus, coliformes totais, enterobacteriaceae, psicrofilos, coliformes fecais
(E.coli), esporos de Clostridios, Listeria monocytogenes e Salmonella spp., efetuadas ao leite cru,
utilizado na producdo do queijo, demonstraram que se encontravam em conformidade com os
padroes estabelecidos segundo Reg. (CE) n.° 1441/2007 que altera o Reg. (CE) n.° 2073/2005,

apresentando-se aptos para a utilizagdo na fabricacdo dos queijos.
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4.2. Rendimento queijeiro e controlo da evolugao do peso

Foram utilizados cento e vinte (120) litros de leite total para o fabrico dos queijos, e obtiveram-
se em resultado do processo de prensagem, um total de 22.7 Kg de queijo, que no final do
processo de cura de sessenta e um (61 dias) apresentaram um peso total de 13.48 Kg. Neste
contexto, foram necessarios 8.9 litros de leite por kg de queijo pesado aos 61 dias de cura. Sendo
assim, durante o processo de cura a massa de queijo perdeu um total de 41% do seu peso.

A correlagcdo de Spearman comprovou uma forte associacdo negativa entre a evolucdo do peso
dos queijos e o tempo de cura até aos 60 dias, rs (52 )=-0.955, p<0.0005. O modelo de regressao
que melhor se ajustou a evolugdo do peso do queijo durante o periodo de cura foi a equacao
E(Yt):ﬁ0+ﬁ1|n(t), com $,=3.909 e ,=-0.396, F (1,52)=572.955, P<0.0005 e R°=0.917.

Peso
(Kg)
4,500

4.0004

3.5000 |

3.000

2.500 O—q 5]
® pgoe__ Y o
e |
a 0
2.000 | - -
W] 20 40 60

Idade (dias)

Figura 6. Evolucéo do peso, durante o processo de maturagdo do queijo (1 a 61 dias).
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4.3. Analise sensorial do queijo

4.3.1. Apreciacdo visual e tactil

Os atributos de maior relevancia para o consumidor na hora da aquisi¢cdo de um produto séo a
aparéncia e o sabor, sendo que a aparéncia do alimento € um dos fatores que mais influencia na
decisdo da compra (Zimbres, 2006). De uma forma geral os atributos visuais e tateis dos queijos
com picante administrado na forma moida e picada, apresentaram uma forma regular e, quando
pressionados na superficie com o polegar, a consisténcia foi firme com aspecto e cor agradavel.
A pasta foi fechada e com muito poucos olhos, os defeitos foram quase imperceptiveis e ndo
foram observadas alteracGes significativas em todos os queijos analisados (Figura 7). Os queijos,
independentemente do tratamento, apresentaram uma forma muito agradavel, com arestas e

bordos bem marcados, faces direitas, regulares e com pouca rugosidade (Tabelas 8 e 9).

Tabela 8. Média, desvio padrdo e mediana da forma e consisténcia em queijos com adi¢do de

picante moido em 3 concentracgdes distintas, avaliacdo em cunha de queijo.

Moido 1 Moido 2 Moido 3

i+ DP Mdn |+ DP Mdn | £+ DP Mdn
Integridade da forma 2.79+0.86 | 3.00 |2.21+0.98 | 2.00 |2.79+1.03 | 3.00
Faces 1.90+0.66 | 2.00 | 1.74+0.56 | 2.00 |2.53+0.96 |2.00
Arestas/bordos 3.16%1.42 | 3.00 |3.95+1.51 | 4.00 |3.68+1.29 |4.00
Consisténcia 5.84+0.69 | 6.00 |5.53+0.70 | 5.00 | 5.63+0.76 | 6.00
Aspecto 2.95+1.03 | 3.00 |3.00+1.15 | 3.00 |3.42+0.96 |4.00
Rugosidade da crosta 2.37+£0.50 | 2.00 |2.53+0.77 | 2.00 | 2.32+0.58 | 2.00
Cor crosta 4.74+1.10 | 5.00 |5.26+0.99 |5.00 |5.47+1.02 |5.00
Homogeneidade da cor crosta | 2.90+0.88 | 3.00 | 3.58+1.07 | 4.00 |3.11+0.74 | 3.00
Cor da pasta 4.16+1.17 | 400 |4.47+1.50 |5.00 |4.68+1.29 |4.00
Textura da pasta (n° olhos) | 3.53+1.39 | 4.00 | 2.95+0.85 | 3.00 | 3.32+1.11 | 3.00
Presenca defeitos 0.37+£0.50 | 0.00 | 0.26+0.45 | 0.00 | 0.37+0.50 | 0.00
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v Integridade da forma: os queijos apresentaram uma integridade de formas quase que
perfeita. O teste de Friedman comprovou que as ligeiras diferengas tinham relevo
estatistico y%(19)=23.180, p< 0.0005. Estas diferencas puderam ser exploradas através da
comparacgdo entre pares, concluindo-se que houve diferencas significativas no queijo
com picante administrado na forma moida na concentracdo média, com melhor
integridade, quando comparado com os trés queijos com picante administrado na forma
picada (p<0.002). Estas diferengas ndo puderam ser explicadas pela forma como se
administrou o picante ou pela concentragdo em que 0 mesmo Se encontrava.
Hipoteticamente, podem estar associadas ao processo produtivo.

v' Faces: as faces dos queijos apresentaram-se tendencialmente planas, ainda assim com
diferencas significativas (x*(9)=37.990, p<0.0005). A comparagio entre pares evidenciou
que o0 queijo com picante administrado na forma picada na concentracdo maxima, tinha
faces menos perfeitas quando comparado aos queijos de concentracdo minima e média
(p=0.002) e também, em relacdo a todos queijos com picante administrado na forma
moida e nestas comparac¢des, a maior diferenca observou-se em relacdo aos queijos com a
concentracdo minima e média (p<0.0005) e, em menor escala nos queijos com a
concentragdo maxima (p=0.012).

v Arestas/bordos: 0s queijos apresentaram as arestas e bordos bem marcados, sendo facil a
percepcao do bordo. N&o se observaram diferencas estatisticamente significativas entre
0s tratamentos y?(19)=10.367, p=0.065.

v' Consisténcia: foi firme em todos os tratamentos e ainda assim, detetaram-se diferencas
estatisticas significativas na consisténcia dos queijos x* (19)=11.136, p=0.049. Contudo
na comparagao entre pares ndo foi possivel evidenciar onde se verificavam as diferengas
com relevo significativo.

v' Aspecto: 0s queijos em ensaio apresentaram muito bom aspecto. O teste de Friedman
evidenciou diferencas estatisticamente significativas entre os tratamentos em andlise
v*(19)=14.025, p=0.015. Na comparaco entre pares néo foi possivel evidenciar onde se
verificavam as diferencas com relevo significativo. A aparéncia e a cor agradaveis nos
queijos traduz-se numa apreciacdo favoravel por parte dos consumidores e constitui uma

vantagem na hora da comercializagdo do produto ( Paulino et al., 2013).
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v" Rugosidade da crosta: os queijos apresentaram as faces quase lisas. Os queijos tiveram
diferencas estatisticamente significativas entre os tratamentos em analise y* (19)=16.057,
p=0.007. Contudo na comparacdo entre pares ndo foi possivel evidenciar onde se

verificavam as diferengas com relevo significativo.

Tabela 9. Média, desvio padrdo e mediana da forma e consisténcia em queijos com adi¢do de

picante picado em 3 concentracgdes distintas, avaliacdo em cunha de queijo.

Picado 1 Picado 2 Picado 3

#xDP | Mdn| =«xDP Mdn | =£DP | Mdn
Integridade da forma 3.32+1.06 | 3.00 | 3.58+1.61 | 3.00 | 3.42+0.84 | 4.00
Faces 2.32+0.89 | 2.00 | 2.37+0.96 |2.00 |3.37+0.90 | 3.00
Arestas/bordos 3.16+1.46 | 3.00 | 3.37+1.42 | 3.00 | 3.11+1.05 | 3.00
Consisténcia 5.58+0.77 | 6.00 |5.37+0.68 | 5.00 | 5.79+0.54 | 6.00
Aspecto 3.79+1.23 | 4.00 | 3.63£1.07 | 4.00 | 3.95+0.97 | 4.00
Rugosidade da crosta 2.95+0.97 | 3.00 | 2.53+0.61 | 2.00 | 3.00+0.82 | 3.00
Cor crosta 3.26+0.81 | 3.00 | 3.63+1.07 | 4.00 | 3.53+0.84 | 3.00
Homogeneidade da cor crosta | 3.42+1.26 | 3.00 | 3.53+1.26 | 3.00 | 4.26+1.28 | 4.00
Cor pasta 2.47+0.70 | 2.00 | 2.58+0.77 | 3.00 | 2.79+0.92 | 3.00
Textura da pasta (n° de olhos) | 3.63+1.16 | 4.00 | 2.58+0.69 | 2.00 | 3.00+£1.11 | 3.00
Presenca defeitos 0.32+0.48 | 0.00 | 0.32+0.48 | 0.00 | 0.32+0.48 | 0.00

v/ Cor da crosta: os queijos apresentaram uma cor da crosta “branco sujo”, comum a todos
os tratamentos. A cor acentuou-se de forma mais evidente nos queijos com picante
administrado na forma moida. No caso dos queijos em que o0 picante foi adicionado na
forma picada, a crosta apresentou pequenos fragmentos de malagueta de cor vermelha
distribuidos pela superficie. O teste de Friedman evidenciou diferengas estatisticas
significativas quando se comparou 0s queijos com picante administrado na forma moida e
na forma picada x*(19)=75.327, p<0.005. Na comparaco entre pares as diferencas foram
sempre muito significativas (p<0.0005) com excepcdo da comparacdo da cor da crosta do
queijo com picante administrado na forma picada na concentragdo média em relacéo ao

queijo com picante administrado na forma moida na concentragdo minima (p=0.006).
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Como referimos no caso do aspecto, a cor favoravel nos alimentos representa um factor

favoravel na competitividade do queijo ( Paulino et al., 2013).

Integridade da forma

6,00
Presenca defeitos 5,00 Faces
4,00
3,00
Textura da pasta Arestas/Bordos
2,00

Corda pasta — #2- Consisténcia

Homogenidade da cor

crosta Aspecto
Cor da crosta .Rugosidade da crosta
Moido 1 Moido 2 Moido 3 Picado1 Picado 2 Picado 3

Figura 7. Perfil dos atributos visuais e tateis nos queijos com adi¢do de picante (moido e picado)
em 3 concentragdes distintas, avaliagdo sobre meio queijo.

v" Homogeneidade da cor da crosta: a crosta dos queijos apresentou uma homogeneidade
da cor muitissimo boa. Foram evidentes as diferengas e estatisticamente significativas
entre os tratamentos em anélise, com vantagem, em quase todos os tratamentos para o
queijo em que o picante foi administrado na forma moida X2(19):20.676, p=0.001. Na
comparacgdo entre pares as diferencas foram muito expressivas quando se comparou 0
queijo com picante administrado na forma moida na concentra¢cdo minima, com o queijo
com picante administrado na forma picada na concentracdo méaxima (p<0.0005), com
vantagem para o primeiro. Em relagdo as outras comparagdes dos queijos com picante
administrado na forma moida observaram-se diferencas que se traduziram em 1 ponto de

mediana:(i) na comparacdo dos queijos administrado na forma moida na concentracédo
46



minima com o queijo na concentracdo média, sendo o primeiro com cor mais homogénea,
(p=0,034); (ii) na comparacdo do queijo com picante administrado na forma moida, na
concentracdo méaxima, com o queijo com picante administrado na forma picada, na
concentracdo méaxima (p=0.004). N&o se detectaram diferengas expressivas entre queijos
em que a malagueta foi administrada na forma moida. J& em relacdo aos queijos com a
admnistracdo da malagueta na forma picada, detectaram-se diferencas na homogeneidade
da cor da crosta, onde 0s queijos com a concentracdo minima tiveram uma melhor
homogeneidade da cor da crosta comparativamente aos queijos com concentracdo
méaxima (p=0.019). Situacdo equivalente ocorreu na comparacdo entre 0s queijos com
concentracdo intermedia e maxima (p=0.046) de malagueta.

v' Cor da pasta: a forma de aplicacdo do picante originou diferencas significativas na cor
da pasta (x%(19)=72.416, p<0.0005), sendo muito mais clara a cor da pasta quando o
picante foi adicionado na forma picada.

v' Textura da pasta (n° de olhos): 0s queijos apresentaram uma textura fechada com muito
poucos olhos. As diferencas observadas, se bem que minimas, evidenciaram relevo
estatistico significativo x%(1)=22.106, p<0.0005. Na comparacdo entre pares o maior
contraste observou-se entre 0s queijos com o picante administrado na forma picada com
concentracdo média (Mdn=2.00) e minima (Mdn=4.00), tendo-se constatado que o queijo
com picante administrado na forma picada com concentragdo minima apresentou maior
namero de olhos (p=0,001). Seguiu-se-lhe na compara¢do, 0 queijo com picante
administrado na forma picada na concentracdo média e 0 queijo com picante
administrado na forma moida com concentracdo minima (Mdn=4; p=0.004). Finalmente,
a comparacdo do queijo com picante administrado na forma picada na concentracdo
média com o0 queijo com picante administrado na forma moida na concentracdo maxima
(Mdn=3.00; p=0.019). O nimero de olhos da pasta é um dos atributos sensoriais que
afetam a aceitagdo do produto (Souza et al., 2011). Este atributo ganha notabilidade,
principalmente por se tratar de um atributo que o consumidor normalmente avalia
inicialmente, juntamente com a cor e 0 aroma (Santos et al., 2012). A semelhanca de
outro trabalho, a adi¢cdo de condimentos a massa nao alterou de forma significativa, do

ponto de vista dos provadores, a textura do queijo (Paulino et al., 2013).
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v’ Defeitos: ndo teve significado a presenca de defeitos na pasta dos queijos, em qualquer
um dos tratamentos do estudo x*(19)=1.735, p=0.885.

4.3.2. Apreciagao olfato-gustativa

Os sabores e sensagOes trigeminais avaliados (Figura 8), foram muito equilibrados e valorizaram

de forma muito positiva os queijos do ensaio (Tabela 10 e 11). Segundo Paulino et al., (2013) o

atributo sabor do queijo quando condimentado teve a sua aceitacdo reduzida a 43%. Neste

contexto, o atributo sabor é determinante para que o consumidor fagca uma compra repetida.

Tabela 10. Média, desvio padrdo e mediana de caracteristicas dos cheiros, aromas, sabores e

sensacOes trigeminais; com adicdo de picante moido em 3 concentragfes distintas, avaliagdo em

cunha de queijo.

Moido 1 Moido 2 Moido 3

£+ DP Mdn | =+ DP Mdn | =+ DP Mdn
Acido 2.63+0.90 | 3.00 | 2.58+0.69 | 3.00 | 2.47+0.51 | 2.00
Salgado 3.47+1.02 | 4.00 |3.47+0.96 | 3.00 | 3.32+0.82 | 4.00
Amargo 2.26+1.15 | 2.00 | 2.42+0.84 | 2.00 | 2.21+0.79 | 2.00
Picante 5.53+0.84 | 5.00 | 6.11+0.74 | 6.00 | 6.16x1.21 | 7.00
Animal 2.16+1.12 | 2.00 | 2.26+1.15 | 2.00 | 2.21+0.86 | 2.00
Lactico 2.84+1.26 | 3.00 | 2.68+1.16 | 3.00 | 2.74+1.28 | 3.00
Vegetal 1.63+0.76 | 1.00 | 1.58+0.77 | 1.00 | 1.58+0.77 | 1.00
Ranco 1.00+0.00 | 1.00 |1.11+0.32 | 1.00 | 1.16+0.37 | 1.00
Sabéo 1.26+0.65 | 1.00 | 1.32+0.58 | 1.00 | 1.32+0.75 | 1.00
Textura (friabilidade da pasta) | 4.47+0.77 | 5.00 | 4.26+0.73 | 4.00 | 4.63+0.60 | 5.00
Textura (dureza da pasta) 453+0.84 | 4.00 |4.16+0.83 | 4.00 | 4.47+£0.77 | 4.00

v' Acido: os queijos apresentaram uma acidez baixa e no foi possivel observar diferencas

estatisticas significativas entre os queijos X2(19):4.722, p=0.451. A percepc¢éo de acidez

aumenta com 0 aumento da concentragdo de picante no caso de picante administrado na

forma picada e diminui no caso do picante administrado na forma moida.
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v Salgado: no que respeita ao sabor salgado os queijos foram classificados de forma
intermédia e ndo foi possivel observar diferencas estatisticas significativas entre o0s
queijos/tratamentos y*(19=8.258, p=0.143.

v" Amargo: o sabor amargo foi baixo e ndo se evidenciaram diferencas expressivas entre 0s
tratamentos (x*(19=8.696, p=0.122). A percepcdo do amargo tem tendéncia para
aumentar com o teor de picante administrado na forma picada entretanto, quando o
picante € adicionado na forma moida, a percepcao dos provadores qualificados, diminuiu
substancialmente na maior concentragéo de picante.

v Picante: a percepcdo da concentracdo de picante adicionado na forma moida é, em todas
concentragdes, significativamente diferente e superior a percep¢do de picante quando
adicionado na forma picada y*(19)=8.119, p<0.005). A pungéncia é uma caracteristica,
exclusiva do género Capsicum, que € atribuida a um alcaldide denominado capsaicina,
que se acumula na superficie da placenta (responsaveis pelo sabor picante das pimentas),
e ¢ liberada quando o fruto sofre qualquer dano fisico (Lopes et al., 2007). A disperséo de
pontuacdes dos provadores qualificados foi maior quando degustaram 0s queijos com 0
picante administrado na forma picada, mas os valores medianos posicionaram-se em
torno da apreciacdo ideal. Os queijo com picante administrado na forma moida séo
percecionados de forma mais consistente, com medianas que posicionam 0 sabor a
picante COmo excessivo.

Constatou-se pelo teste de Shapiro-Wilk's que a amostra violava o pressuposto da
normalidade (p<0.05). Socorremo-nos do teste Sperman para testar a possibilidade de
associacdo entre a concentracdo de picante, a cor da pasta, 0 aspecto e a agradabilidade.
Os resultados observados nédo evidenciaram diferencas para a administracdo da malagueta
picada (Mdn=2.604) e moida (Mdn=2.408), U=272.5, z=-1.592, p=0.111. Comprovou-se
uma associacao positiva entre o0 nivel de picante e a cor da pasta dos queijos em todos
tratamentos, rs(19)=0.766, p<0.01, e entre o nivel de picante e agradabilidade,
rs(19)=0.759, p<0.01. Também se observou uma associa¢do no caso negativa, em todos
tratamentos, entre o nivel de concentragcdo da malagueta e aspecto dos queijos rs (19)=-
0.661 , p<0.01. Esta circunstancia deve ser considerada porque existe uma aceitagao dos

consumidores nos quais a vantagem competitiva advenha da obtencdo de uma formulagéo
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que proporcione uma aparéncia e cor agradaveis a todos os consumidores (Paulino et al.,

2013).

v" Animal: foi pouco percetivel o aroma de natureza animal nos queijos. O teste de

Friedman n&o evidenciou diferencas estatisticas significativas y?(19)=6.093, p=0.297.

v’ LActico: os provadores ndo particularizaram os aromas de natureza lactica nos queijos
dos lotes analisados, y°(19)=3.636, p=0.603.

v Vegetal: a presenca de cheiros de natureza vegetal foi muitissimo discreta nos queijos

avaliados e entre eles ndo foram percepcionadas diferencas com relevo estatistico,

v*(19)=3.077, p=0.688.

Em matéria de odor/cheiro, nos queijos condimentados, é expetavel que o produto

mantenha os seus atributos desejaveis, de modo que ndo venham a ser rejeitados pelos

consumidores (Fogaca et al., 2012 citado por Paulino et al., 2013).

Tabela 11. Média, desvio padrdo e mediana de caracteristicas dos cheiros, aromas, sabores e

sensacOes trigeminais; com adicao de picante picado em 3 concentracdes distintas, avaliacdo em

cunha de queijo.

Picado 1 Picado 2 Picado 3

#+DP | Mdn | =#x+DP Mdn | =+ DP Mdn
Acido 2.6340.90 | 3.00 | 2.79+0.98 | 3.00 |2.90+0.81 | 3.00
Salgado 3.7440.99 | 4.00 | 3.58+0.77 | 4.00 | 3.90+0.66 | 4.00
Amargo 2.00+£0.67 | 2.00 | 2.21+1.23 | 2.00 | 2.42+1.07 | 2.00
Picante 3.16+1.21 | 3.00 |3.21+1.40 | 3.00 |3.63+1.38 | 3.00
Animal 2.05+0.97 | 2.00 | 2.21+0.92 | 2.00 | 2.58+1.02 | 3.00
Lactico 2.95+1.27 | 3.00 | 2.63£1.07 |3.00 | 2.79+1.18 | 3.00
Vegetal 1.74+0.81 | 2.00 | 1.79+0.98 | 1.00 | 1.74+0.87 | 1.00
Ranco 1.00+0.00 | 1.00 |1.00+0.81 | 1.00 | 1.00+0.00 | 1.00
Sabéo 1.16+0.37 | 1.00 | 1.26+£0.65 | 1.00 | 1.21+0.54 | 1.00
Textura (friabilidade da pasta) | 4.42+0.77 | 4.00 | 3.74+0.45 | 4.00 | 4.53+0.51 |5.00
Textura (dureza da pasta) 4.26x1.05 | 4.00 |4.00+0.75 | 4.00 | 4.47+£0.77 | 4.00
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v/ Ranco: 0 aroma a rango, teve percecdo vestigial e ndao apresentou uma tendéncia
evolutiva associado a concentracdo do picante (moido e picado) nos queijos,
v*(19)=12.619, p=0.027. Observaram-se diferencas significativas, contudo na
comparacdo entre pares ndo foi possivel evidenciar onde se verificavam as diferengas
com relevo estatisitco.

v/ Sabdo: a presenca do aroma a sabao foi muito pouco percecionada pelos provadores nos
queijos em ensaio. Foi um cheiro muitissimo discreto e ndo apresentou tendéncia

evolutiva associada aos diferentes tratamentos de picante, °(19)=2.800, p=0.731.

Textura da pasta

(dureza) 6,00 Salgado

Textura da pasta

(friabilidade) Amargo
Sabio — ~— Picante
Ranco Animal
Vegetal | Lactico
Moido 1 Moido 2 Moido 3 Picado 1 Picado 2 Picado 3

Figura 8. Perfil dos atributos olfato-gustativos, em queijos com adi¢do de picante (moido e picado)

em 3 concentragdes distintas, avaliagdo em cunha de queijo.

v' Textura (friabilidade da pasta): as diferencas observadas evidenciaram relevo
estatistico muito significativo na friabilidade x*(19)=24.874, p<0.0005. Na comparacao
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de pares as diferencas observaram-se quando Se comparou O queijo com picante
administrado na forma picada na concentracdo meédia, que apresentou menor friabilidade,
em relacdo aos seguintes queijos: (i) o queijo com picante administrado na forma picada
na concentracdo méaxima (p=0.002); (ii) o queijo com picante administrado na forma
moida na concentracdo minima (p=0.003) e méaxima (p=0.001).

v Textura (dureza da pasta): as diferencas registadas foram estatisticamente
significativas para a dureza da pasta entre os diferentes tratamentos y?(19)=11.887,
p=0.036. Contudo, no teste de comparacdo entre pares nao foi possivel destacar essas
diferencas. O perfil de textura dos queijos, é bastante influenciado pelo teor de gordura da
matéria prima. Para Valle et al., (ndo datado) os queijo fabricados com 3.5% de gordura
no leite apresentaram menor firmeza e a medida que houve diminuicdo do teor de

gordura, o produto tornou-se significativamente mais firme.

4.2.3. Agradabilidade dos queijos para o teor de picante (moido e picado)

Os queijos em que foi adicionado o picante na forma picada (Figura 9) foram agradaveis, em
todas as concentracdes (Tabela 12 e 13). Portanto a sua agradabilidade foi maior quando
comparada com 0s queijos em que o picante foi adicionado na forma moida (Figura 10)
v*(19)=79.235, p<0.0005.

Figura 9. Queijo de cabra com picante administrado na forma picada.
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Figura 10. Queijo de cabra com picante administrado na forma moida.

Tabela 12. Média, desvio padrdo e mediana da agradabilidade do queijo com picante adicionado

na forma moida, avaliagdo em cunha de queijo.

Moido 1 Moido 2 Moido 3
Agradabilidade i+ DP Mdn i+ DP Mdn i+ DP Mdn
421+ 0.54 | 400 |4.42+0.61 |4.00 |4.47+£0.70 | 5.00

A agradabilidade quando o picante foi administrado na forma moida, diminuiu a medida que se
aumentou a concentracdo de picante, tornando-se esta, em mediana, ja excessiva para a
concentracdo maxima de picante e tendo uma apreciacao insatisfatéria mesmo no nivel minimo
de concentracdo. A perspectiva da agradabilidade € tanto mais importante, quanto constitui um
dos principais objetivos para a inovacado e diversificacdo de produtos. Desta forma, garante-se a
manutenc¢do dos atributos desejaveis evitando-se a rejeicdo pelos consumidores (Fogaca et al.,
2012 citado por Paulino et al. 2013).

Tabela 13. Média, desvio padrdo e mediana da agradabilidade do queijo com picante adicionado

na forma picada, avaliagdo em cunha de queijo.

Picado 1 Picado 2 Picado 3
Agradabilidade i+ DP Mdn i+ DP Mdn i+ DP Mdn
2.68+0.58 | 3.00 |2.74+0.81 | 3.00 | 3.05+0.78 | 3.00

53




Os niveis de concentracdo do picante quando este é administado na forma moida sdo excessivos
e, a semelhanca de outros trabalhos, onde Queiroga et al. (2009), afirma que a desejar-se
comercializar o queijo com a dministragdo de picante nesta forma, a sua concentracdo devera ser
corrigida sob pena de, nas concentracfes ensaiadas 0 queijo ndo ser passivel de comercializacéo.
No caso da malagueta administrada na forma picada, comprovou-se a sua elevada agradabilidade
nos trés niveis de concentragdo de picante, superando ligeiramente o valor ideal na concentragdo
méaxima de picante (Figura 11). Para analise da agradabilidade pelos provadores qualificados,
utilizou-se uma escala JAR (Just About Rigth) em que 1 é pouco e cinco € demasiado,

correspondendo o valor 3 a concentracéo ideal.

20
18 A
16 -
14 -
12 A
10 -
1 3 3 )

Mminimo  Mmedio Mmaximo Pminimo Pmedio Pmaximo

o Nk O

1 2 m3 ma m5

Figura 11. Agradabilidade dos queijos para o teor de picante (moido e picado).

4.3.4. Apreciacdo global dos queijos para o teor de picante (moido e picado)

Na apreciacdo global, detectaram-se diferencas estatisticas significativas entre os tratamentos
X2(19):40.948, p<0.0005. Os trés tratamentos do queijo com picante adicionado na forma moida
tiveram uma apreciacdo global menos positiva quando comparados com 0s queijos em que a
administracdo da malagueta se fez sob a forma picada (Tabela 14 e 15). Na avaliagéo realizada
pelos provadores qualificados, estava omisso um valor, relativo ao queijo com picante
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administrado na forma moida na concentracdo minima. A omissdo foi corrigida com a insercéo

do valor da mediana obtido nas restantes observacdes desse tratamento (Mdn=3).

Tabela 14. Média, desvio padrdo e mediana da apreciacdo global do queijo com administracdo

do picante na forma moida, avaliagdo em cunha de queijo.

Moido 1 Moido 2 Moido 3
Apreciacéo global i+ DP Mdn i+ DP Mdn i+ DP Mdn
3.37+0.60 |3.00 |3.11+0.88 | 3.00 | 2.95+0.78 | 3.00

Na comparacao entre pares comprovou-se que todos os queijos com adi¢éo de picante na forma
moida obtiveram, uma apreciacdo global menos favoravel quando comparados com qualquer um
dos tratamentos em que a malagueta foi adicionada na forma picada (p<0.05). A excepg¢do
observou-se na comparacao do queijo com picante administrado na forma moida na concentracdo
minima com as amostras em que o picante foi administrado na forma picada, na concentracao

méaxima (p=0.153).

Tabela 15. Média, desvio padrdo e mediana da apreciacdo global do queijo com administracdo
do picante na forma picada, avaliacdo em cunha de queijo.

Picado 1 Picado 2 Picado 3
4.05+0.40 | 4.00 |3.90+0.46 | 4.00 | 3.74+0.56 | 4.00

As diferencas mais expressivas observaram-se na compara¢do dos queijos com o picante
adicionado na forma moida na concentracao intermedia e maxima com 0s queijos com o picante
adicionado na forma picada com concentragcdo minima (p<0.0005) e intermédia (p=0.004).

Nos queijos com picante administrado na forma moida, o nimero de resposta de provadores que
consideram abaixo do agradavel € significativo e este nimero aumenta substancialmente com o
aumento da concentracdo de picante, sendo muito expressivo 0 nimero de respostas em que se
classifica como mau/desagradavel. Entretanto, para o queijo com picante adicionado na forma

picada, nenhum provador o classificou como mau/desagradavel e o numero minimo de respostas
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em que a apreciacdo foi menos positiva, alcangou-se quando o picante foi administrado na
quantidade intermédia (Figura 12).

Os valores para o picante (moido e picado) estavam de acordo com a escala, com uma pontuacao
verbal de 5 pontos, onde 1 é mau e 5 € excelente. A forma de administracdo de picante
influenciou de forma expressiva o numero de respostas dos provadores em relacdo a apreciacéo

global dos queijos.

20 ~
18 A
16 A
14 A
12 A
10 A

o N B O 00
1

Mnummo Mmédio Mmaximo  Pnunimo Pmeédio Pmaximo

B Mau W Desagradavel Nem bom nem mau Agradavel ® Excelente

Figura 12. Apreciacao glogal dos queijos para o teor de picante (moido e picado).
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CAPITULO V. CONCLUSAO

A inovacdo associada & diversificacdo da producdo, na valorizagdo do leite de cabra é uma acéo

de grande interesse para o produtor. Com o estudo feito, foi possivel obter as seguintes

conclusodes:

v

As andlises fisico-quimicas realizadas ao leite para o desenvolvimento do queijo de cabra
picante permitiu a recolha de evidéncias de que existem diferengas significativas na
percentagem de gordura, proteina e solidos ndo gordos ao longo do ano. A comprovacao
desta evidéncia e a implicacdo que ela pode suscitar na quantidade e qualidade do gueijo
produzido abre a possibilidade de diferenciagdo do queijo produzido e podera suscitar a
exploracdo de alternativas na valorizagdo do leite que favorecam a relagéo
qualidade/quantidade de leite e 0 preco pago ao produtor. O desenvolvimento desta
estratégia alternativa estara, em ultima analise dependente da percepccdo/valorizacdo que
0s consumidores fagam dos produtos obtidos.
O leite utilizado no ensaio apresentou valores relativos a composicao fisico-quimica
superiores (proteina, gordura e lactose), quando comparados aos valores citados pela
literatura. Este facto pode estar relacionado com época em que se realizou a recolha do
leite, no caso, a mais favoravel.
O leite utilizado para a realizacdo do estudo apresentou uma qualidade microbioldgica em
conformidade com os padr@es estabelecidos.
Foram necessarios 5.3 = 0.2 litros de leite para a obtencdo de 1 Kg de queijo. No decurso
do processo de cura, com duracéo de 61 dias, 0s queijos perderam, em média, 41% do seu
peso.
Na apreciacdo visual e tatil pdde observar-se que o fabrico do queijo com administragdo
de picante nas concentrac@es utilizadas ndo afectou a forma e principais caracterisiticas
morfoldgicas. Na comparacdo entre formas de aplicagdo, moido vs picado, ficou patente
que as pricipais diferengas encontradas foram relativas a cor, quer da crosta, quer da
pasta, sendo esta mais acentuada quando o picante € administrado na forma moida.
Na apreciagdo dos atributos olfato-gustativos observou-se alguma diferenciagdo na
friabilidade quando se comparava a administracdo do picante na forma picada vs moida.
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As principais diferencas entre as formas de aplicacdo do picante constataram-se na
percecdo do nivel de picante. Nesta carateristica, a percecdo dos provadores diferenciou
de forma muito evidente as duas formas de aplicacdo de picante. Contudo concluiu-se
que a percecdo do sabor picante € mais intenso quando a malagueta é administada na
forma moida em comparacdo com a administracdo na forma picada.

v' A percecdo dos provadores em relacdo a intensidade do picante afetou, quer a
agradabilidade, quer a apreciacdo global dos queijos para o teor de picante. Estas duas
varidveis sdo determinantes para a aceitacdo do queijo por parte dos consumidores e 0s
resultados do ensaio permitiram concluir que: (i) a aplicacdo da malagueta na forma
moida, obriga a utilizacdo de uma concentracdo substancialmente inferior a que se
utilizou como minima no presente ensaio; (ii) no que concerne a aplica¢do de picante na
forma picada, o resultado obtido no ensaio indica que se utilizou uma concentragdo que
se aproximara do ideal, neste caso a concentracdo média. Contudo, ndo desejando excluir
consumidores do queijo poder-se-a considerar como aplicacdo adequada a concentracdo

utilizada como minima.

Os resultados obtidos no presente trabalho com o painel de provadores qualificados, néo

dispensa a avaliacdo em estudo de mercado para validacdo por consumidores.
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ANEXOS

Descricao do processo de fabricacdo do queijo de cabra picante (moido e picado)

Etapas

Descricéo

Medidas preventivas

Filtragem do leite

Procedimento ocorre na exploragéo.

Higienizacdo  adequada  dos

materiais envolvidos

Recepcédo do leite cru

de cabra

O leite cru de cabra da entrada no laboratério de leites da ESA-IPB em

bilhas de inox a uma temperatura que devera ser inferior a 4-8°C.

Temperatura entre 4°C-6°C

O leite cru de cabra é submetido a analises F.Q. e microbioldgicas
recorrendo as 2 aparelhos distintos: Ekomilk Total (parédmetros:

Ekomilk total: T leite = 28°C-30°C
Quantidade: 2 frascos com 25ml

Anélises fisico-quimicas ) . 3 _ _ leite cada
) S gordura, proteina, lactose, solidos ndo-gordos, densidade do leite, _ _
e microbioldgicas 5 . . _ Ekomilk Scan:T leite = 20°C-22°C
ponto de congelacdo, pH, temperatura, adicdo de agua ao leite e ) )
- . . ) . Quantidade: 10ml leite + 5ml
condutividade) e Ekomilk Scan (parametro: células somaticas). )
ekoprim
Com o auxilio de um pano fino e de um coador, filtra-se o leite | Higienizagdo adequada  dos

Filtragem do leite

directamente para a cuba.

materiais envolvidos

Aguecimento

Colocacao do leite na cuba e procede-se ao aquecimento até aos 27°C.
Apos atingida a temperatura ideal, desliga-se a cuba

T=27°C
Desligar a cuba apés aquecimento

Recepcéo da malagueta

A malagueta inteira é recepcionada em saco, na quantidade de 1Kg

Preparacao da

malagueta triturada

Com o auxilio de uma picadora 1,2,3, trituram-se as malaguetas

inteiras.
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Adicao do picante

Pesam-se 17.5g de triturado para adicionar aos 20 litros de leite na
cuba. Agita-se durante 5 minutos para a malagueta ndo aderir ao fundo
da cuba. Esperam-se mais 5 minutos até adicionar o coalho.

t agitagio picante= O min.

t total etapa = 10 min.

Recepcdo do coalho | O coalho liquido animal da entrada na unidade numa garrafa de %2 L, a T =2 6 7°C
- (e} e [e]
liquido animal uma temperatura compreendida entre 2°C e 7°C.
Apobs aquecimento do leite a 26-27°C e com a cuba desligada, o
Adicdo do  coalho | operador responsavel pelo processo,com o auxilio de uma pipeta de | T =26-27°C
animal Pasteur introduz directamente na cuba a quantidade necessaria de | t=1h
coalho (3ml de coalho/20L de leite) espalhando pelo leite.
Depois de adicionados todos os ingredientes, deixa-se a mistura sob ]
R . ) ) ) tagitacao = 2 min.
agitacdo durante aproximadamente 2 minutos. Findo esse tempo deixa-
Coagulacao 3 ) T =26-27°C
se em repouso para ocorrer a coagulacdo do leite. O tempo de ‘= 1h

coagulacdo (contabilizado ap6s adicdo do coalho) é de 1 hora.

Corte da coalhada

O trabalho da coalhada realiza-se na cuba.A operagdo inicia-se com 0
auxilio de uma espatula e de uma grelha para corte da massa em linhas

verticais e horizontais, por forma a obter grdos mitdos e homogéneos.

Repouso Deixa-se repousar a massa apos o corte durante 10 minutos. t = 10 minutos
Com o auxilio de uma vareta de arames, procede-se a agitacdo lenta da
) massa durante 10 minutos. Quando o procedimento estiver perto de )
Agitacéo t = 10 minutos

terminar, pode agitar-se com mais de velocidade de forma a reduzir

mais 0s graos.
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Apols a etapa da agitacdo, deixa-se a massa repousar durante 10

Repouso ) ] ) t = 10 minutos
minutos para 0 soro vir ao de cima.
O escoamento do soro faz-se com o auxilio de um gobeléde 500ml e
um coador que é colocado em cima da massa que visa retirar 0 maximo
do soro. A parte final do dessoramento é realizado pela torneira da
Dessoramento

cuba, colocando-se um coador na saida, para evitar perdas de coalhada.
Com as méos vai se espremendo lentamente a coalhada de forma a

retirar mais de soro da massa.

Recepcédo das formas

As formas séo recepcionadas devidamente higienizadas.

Enchimento das formas

Com alguma presséo das méos pressiona-se novamente a coalhada que
sofre um ligeiro esgotamento de soro. Dentro das formas coloca-se um
panoe deita-se a coalhada, volta-se a pressionar manualmente para
extrair mais soro até a coalhada se transformar numa massa compacta.
No fim da etapa de enchimento, quando as formas se encontram todas
cheias, volta-se a pressionar com mao na forma para extrair mais soro.

Coloca-se a tampa e leva-se a prensa.

Prensagem

Prensagem de forma a ocorrer um esgotamento total de soro,

colocando as formas numa prensa durante 5 h com a pressao de 5 bar.

t =5h
Pressdo = 4 bar

Retirada das formas

Apdbs o tempo de prensagem, 0s queijos sdo retirados das formas e

colocados em tabuleiros de plastico para se proceder a salga.

Recepcéo do sal

Recepcionado a temperatura ambiente em sacos de plastico de 1Kg.

Sal marinho grosso
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Salga

Quando os queijos sdo retirados das formas, é-lhes adicionado sal por
“ligeiro areamento”de todas as faces do queijo.
O queijo é posteriormente armazenado no frigorifico do laboratério, até

expedicdo para a queijaria onde se vai desenrolar o processo de cura.

Cura

Durante o periodo de cura, os queijos sdo virados e lavados. A
frequéncia de lavagem depende do aspecto observado na crosta, que
deve estar sempre lisa e limpa. O queijo fica alojado na cdmara de cura
com humidade relativa entre 75-80 %, temperatura entre 10-11°C

durante 60 dias.

HR=75-80 %
t = 60 dias
T entre 10-11°C

Armazenamento de

coalho liquido animal

E armazenado no equipamento frigorifico existente no Laboratdrio de
leites da ESA-IPA a uma temperatura compreendida entre 2°C e 7°C.

T=2-7°C

Armazenamento de sal

As embalagens do sal sdo armazenadas nos armarios do laboratdrio,

em ambiente seco e ao abrigo da luz.

Ambiente seco e ao abrigo da luz

Armazenamento da | As malaguetas sdo armazenadas nos armarios do laboratério, em ] )
) ] Ambiente seco e ao abrigo da luz
malagueta ambiente seco e ao abrigo da luz.
Higienizacao das | Apos a retirada das formas estes sdo encaminhados para lavagem para
formas serem higienizadas.
Armazenamento  das | Depois de higienizadas, as formas sdo colocados na bancada do

formas higienizadas

laboratorio devidamente resguardados de contaminagdes.

72




Descricao das condicdes do ensaio

Temperatura na sala

Humidade relativa na sala

Data Descricéo da analise de provadores (°C) de provadores (%)
08/04/15 | Queijo picante moido concentracdo minima 21.5 51.1
08/04/15 | Queijo picante picado concentra¢do minima 20.4 54.5
09/04/15 | Queijo picante moido concentragdo média 21.3 56.5
09/04/15 | Queijo picante picado concentracdo média 21.0 57.0
09/04/15 | Queijo picante moido concentra¢do maxima 20.4 55.6
09/04/15 | Queijo picante picado concentracdo maxima 20.4 55.6
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Descricéo das sessoes e identificagdo das amostras

Data

Sessao n°

Andlise n°

Descricdo Analise

Cadigo
amostra

08/04/15

Queijo picante moido concentragcdo minima

241

798

306

Queijo picante picado concentracdo minima

339

978

233

09/04/15

10

Queijo picante moido concentracdo média

254

678

172

11

Queijo picante picado concentracdo média

557

853

317

12

Queijo picante moido concentra¢do maxima

982

834

659

13

Queijo picante picado concentracdo maxima

167

139

429
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Questionério de avaliacéo sensorial por provadores qualificados - 2015

Amostra Queijo Cabra

1. Integridade da Forma

1 — Regular
(..)

7 — Muito
deformado

2. Faces

1 —Planas

()

7 — Muito abauladas

3. Arestas

1 — Sem arestas

()

7 — Muito marcadas

4. Consisténcia (queijo inteiro)

1 — Muito mole

(..)
7 — Muito dura

5. Aspecto (queijo inteiro)

1 — Inteira, bem
formada

(..)

7 — Muito
deteriorada

6. Rugosidade Crosta

1 - Lisa
(..)

7 — Muito rugosa

7. Cor da Crosta

1 - Branco

(..)
7 — Castanho

8. Homogenidade da cor da crosta

1 — Uniforme
(...)

7 — Muito
manchada

9. Textura da pasta

1 — Fechada

(...)
7 — Muitos olhos

10. Textura (dureza)

1 — Muito mole

(..)

7 — Extra dura

11. Textura (friabilidade da pasta)

1 — Cremosa

(..)

7 — Muito friavel
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12. Cor da pasta 1 - Branco
()
7 — Castanho

13. Presenca de defeitos Sim
Né&o

) 1 — Auséncia

14. Acido (...)
7 —

15. Salgado 1 — Auséncia
(...)
7 —

16. Amargo 1 — Auséncia
()
7 —

17. Picante 1— Auséncia
(...)
7 —

18. Aroma Animal (estdbulo, estrume, sebo, couro, cabra, ovelha) 1 — Auséncia
()
7 —

19. Lactico (coalhada acida, leite fresco, manteiga fresca) 1 — Auséncia
(...)
7 —

20. Vegetal (batata, erva, silagem, legumes cozidos) 1 — Auséncia
()
7 —

21. Sabao 1 — Auséncia
(...)
7 —

22. Ranco 1 — Auséncia
(...)
7 —

23. Outros aromas

24. Como consumidor como avalia o teor de picante (agradabilidade) 1 —Pouco
(...)

5 — Demasiado

25.

Como consumidor como avalia o teor de picante (apreciacéo global)

Mau
Desagradavel

Nem bom nem mau

Agradavel
Excelente

26.

Comentarios positivos
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