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RESUMO

O leite azedo “Omavele” € um produto tradicional de Angola, derivado do leite
(acidificado), da familia dos iogurtes. Este leite é produzido tradicionalmente pela etnia
“Nhaneca-Humbe”, do Sudoeste de Angola (populacdes agro-pastoril que combinam a
criacdo de gado com uma agricultura de subsisténcia), tem um valor alimentar intrinseco, com

um pH baixo e suficientemente seguro.

A producdo de queijo com picante (piri-piri) seguiu 0s procedimentos e normas gerais

para o fabrico deste produto.

Para a replicagédo da producdo de leite azedo e de queijo, foram realizadas 12 colheitas de
leite de cabra serrana, tendo sido avaliada a sua qualidade fisico-quimica e microbioldgica.

Utilizdmos cinco parametros com o objetivo de replicar o leite azedo: temperatura de
producdo, tempo de producdo, quantidade de fermento, forma de execucdo e a escolha do
aroma. Os produtos obtidos foram submetidos a analise sensorial, avaliados por oito
provadores e submetidos a seis testes, trés para cada produto, respetivamente, onde se
focaram as seguintes caracteristicas: aspeto, cheiro, textura, sabor, presenca de aroma, teor de

sal e picante, sensacdo de gordura, avaliacdo global e a intencdo de compra.

Quanto aos leites, obtivemos maior inclinacdo ao sabor, cheiro e aspeto para o leite com
baunilha, a caracteristica sensacdo de gordura em menor realce para o leite com limédo. Os

leites simples e com lim&o possuem diferenca relevante na caracteristica do sabor.

Relativamente aos queijos, a maior preferéncia, quanto aos parametros ou caracteristicas
avaliadas foram para o cheiro, textura, avaliacdo global associado ao queijo simples. As
caracteristicas como sabor, teor de sal e teor de picante, encontram-se associados aos queijos

com 6 e 15 gramas de picante.

Palavras — Chaves: Leite azedo, queijo com picante (piri-piri)
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ABSTRACT

The milk sour "Omavele" is a traditional product of Angola, derived from milk
(acidified), of the family of yogurts. This milk is traditionally produced by ethnicity
"Nyaneka-Humbe" of the Southwest of Angola (agriculture-pastoral populations that you/they
combine livestock with subsistence agriculture), has intrinsic value food with a low pH and

sufficiently secure.

The cheese production with spicy (piri-piri) followed the procedures and normal general

for manufacture of this product.

For the replication of the production of sour milk and cheese, 12 samples of milk from
Serrana goats were collected, assessing their physicochemical and microbiological quality.

In order to replicate the sour milk, there were five parameters involved: manufacturing
temperature, production time, amount of yeast, form of execution and the choice of scent. The
products obtained were subject of sensory analysis, assessed by 8 tasters and submitted to 6
tests, 3 for each product, respectively, where the following characteristics were focused:
aspect, scent, texture, taste, scent presence, salt and spicy content, sense of fat, global

evaluation and purchase intent.

As for the milks, the results demonstrated better outcomes for the milk with vanilla
scent, particularly for the taste, scent and aspect characteristics. As for the characteristic of
sense of fat, the milk with lemon flavor was the less noticed. The characteristic of flavor for

plain milk and milk with lemon had a significant difference.

For cheeses, most preferably, about the parameters or characteristics were evaluated for
smell, texture, overall assessment associated with the plain cheese. The characteristics such as

taste, salt content and spicy content, are associated with the cheeses 6:15 grams of spicy.

Words — Keys: Sour milk, cheese with spicy (piri-piri).
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Capitulo |

Introducao
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O leite é o produto da secrecdo da glandula mamaria de fémeas.

O processo de domesticacdo e inicio da utilizacdo do leite animal (pequenos
ruminantes), data aproximadamente de ha 8.000 anos A.C (Correia, 2004). Ja no inicio desta
fase de utilizacdo do leite, 0 homem aprendeu a transformar o leite, ndo s6 com o objetivo de
aumentar a sua durabilidade, mas de variar o seu modo de consumo (Beux, 2011)

A cultura de ovinos, caprinos e consumo de subproduto na regido Transmontana, € uma
atividade com muita tradicdo (Teixeira et al. 1995 citado por Leite, 2012) onde a sua

exploracdo € baseada num sistema caracterizado por extensas zonas montanhosas.

Nos paises em desenvolvimento, os caprinos apresentam uma valiosa contribuicdo para
a economia familiar, especialmente nas areas rurais. A importancia deste recurso genético é
subestimado e sua contribuicdo para o sustento destas populacfes ndo estd suficientemente
compreendido. Os estudos desta espécie sdo muitas vezes negligenciados em comparacao

com os bovinos, embora apresentem um bom potencial.

Escola Superior Agraria — Instituto Politécnico da Braganca 2
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1.2 - JUSTIFICACAO DO TRABALHO

Nos paises em desenvolvimento, nomeadamente em Angola-Africa, frequentemente a
capacidade de obtencdo e conservacdo de alimentos de alto valor nutricional é escassa,
principalmente produtos derivados de leite, estes de grande valor para a populacdo mais
jovem e mais idosa. Nesta linha de ideias, identificimos um produto derivado do leite: o leite
azedo ja usado como meio de conservacdo do leite. Este € um produto acidificado, da
“familia” dos iogurtes que reune condigdes para contrariar os condicionalismos antes
indicados, uma vez que, tendo valor alimentar intrinseco, € seguro, uma vez que o0 seu pH é
suficientemente baixo para por si s6 eliminar a maior parte dos riscos zoonéticos provenientes

de gados leiteiros.

O leite azedo referenciado € um produto de grande consumo local, sendo também
conhecido por “Omavele” em Nhaneca-Umbi (uma tribo do sul de Angola), onde é muito
apreciado e usado como condimento na alimentacdo diaria da populacdo pastoril do sul de
Angola, onde a pecuaria constitui um fator importante para a vida das populagdes rurais
(Mufinda, 2009).

Além deste faremos a introducéo de um outro produto derivado do leite que é o queijo,
onde neste serd adicionado diversas percentagens de picante, isto porque o consumo de
produtos com picante é também notorio no seio da popula¢do Angolana.

A importancia da pecuaria para as populagdes agropastoris resulta de disponibilidade
direta, em termos de carne para autoconsumo (de bovinos especialmente em festas, ritos,
Obitos) e de pequenas espécies (caprinos, suinos em consumo significativo). Além disto

também séo utilizados como produtores de estrume para a fertilizacdo dos solos.
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13- CARACTERIZAQAO DE ANGOLA

Angola é um pais que esta localizada no Sudoeste africano, no hemisfério sul,
sensivelmente entre as latitudes 4° e 18° sul e as longitudes 12° e 24° a este. Os paises
vizinhos sdo a Namibia a sul, a Zdmbia a leste e a Republica Democrética do Congo a norte e
leste.

A maior parte do territorio angolano situa-se acima de mil metros de altitude, existe
uma faixa litoral baixa, seguida de uma zona de colinas e montes que sobe para os planaltos
com altitudes entre mil e dois mil metros. Os planaltos no centro do pais sdo bastante férteis, e
atravessado por varios rios dos quias os principais sdo: o0 Kwanza, o Cunene, o Zaire, 0 Keve

e 0 Kubango.

As principais cidades sdo Luanda a capital do pais, o Huambo, Lobito, Benguela e
Lubango. Quanto ao clima a temperatura maxima média anual a nivel nacional é de 27 graus e
a minima de 17 °. De modo geral, no litoral, ndo ha muita diferenca entre as temperaturas
maximas e minimas. Nos planaltos, as amplitudes térmicas é muito elevada na época do
cacimbo (época seca e mais frio do ano) e relativamente pequena que as das chuvas. Onde
geralmente, as chuvas comecam em Setembro e terminam em Abril, entre Maio e Setembro
ndo chove, com excecdo do extremo norte do pais, onde existe todo ano a possibilidade de

chuva. (Raeymaeker, 2013).
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Figura 1 — Mapa de Africa (fonte:

Wikipedia, ano 2010)
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1.3.1 — Distribuicdo administrativa do Pais

binda

Lunda Norte
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Benguela

Cuando Cubango

©ghiapereira

Figura 2 — Mapa da Republica de Angola (fonte: Angola, 2010).

1.3.2 — Historico e localizacéo

A Huila (cidade de nome antigo, S& da Bandeira) € uma Provincia de Angola, cuja
capital é Lubango, data de 1627 o primeiro contacto europeu com as terras do planalto
angolano. Onde os primeiros sinais de povoamento europeu foram os Boeres, por volta de
1870 (Pélissier, 2013). Pouco depois surgiram os madeirenses. A provincia da Huila situa-se
no continente africano no Sudoeste da Republica de Angola, limita-se a Oeste com as
provincias de Namibe e Benguela, a Norte com as provincias de Benguela e Huambo, Leste
com a de Bié — Cuando Cubango enquanto ao Sul com a Provincia do Cunene. Tem uma
superficie de 75002 km? Administrativamente é composta por 14 municipios (Tabela 5 e
Figura 3), com uma populacdo estimada em 318.000 habitantes em 2011 (A Biblioteca virtual
de Angola, 2008 & Magalhdes, 2011). A popul¢do é heterogénea sobretudo nas sedes

Municipais e dedica-se principalmente a agricultura e a pastoricia.
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|
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M

Figura 3 — Mapa da Provincia da Huila. Néo atualizado na nova administracao territorial do Pais (fonte Mufinda,
2009).

Tabela: 1 -— Divisdo administrativa da Provincia da Huila

Municipios Area (Km®
Caconda 4715
Cacula 3445
Caluguembe

Chiange 8150
Chibia 5281
Chicomba 4203
Chipindo 3896
Cuvango 9680
Humpata

Jamba

Lubango

Matala

Quilengues

Quipungo

Fonte: (A Biblioteca virtual de Angola, 2008 )
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1.3.3 — Producéo Tradicional de leite azedo

O leite azedo “Omavele” € um produto tradicional derivado do leite (acidificado), da
familia dos iogurtes com um valor alimentar intrinseco e suficientemente seguro, com um pH
baixo (Mufinda, 2009). Ela é produzida tradicionalmente por etnia “Nhaneca-Humbe”, agro-
pastoril do Sudoeste de Angola, localizado ao longo do curso do Rio Cunene, e na sua maior
parte na Provincia da Huila no municipio da Chibia, onde combinam a cria¢do de gado bovino

com uma agricultura de subsisténcia.

Nesta etnia ordenhar uma vaca é a forma de exprimir o valor econémico, cultural do
gado e a sua importancia. Onde comecam por fazer a extracdo do leite (ordenha manual), e
essa € depositada em um recipiente (denominado por cabaga), que contem a nata ou residuo
da producdo anterior do leite azedo, o recipiente fica suspenso por dois paus durante o dia
exposto ao sol, vdo agitando ou mexendo o recipiente durante trés dias de forma a azedar o
leite. Depois de produzido faz-se a separacdo do leite e da nata (matéria gorda), e é destinada
ao consumo humano, a matéria gorda € utilizada como unguento, as mulheres usam no cabelo
e simboliza riqueza ou seja mulher de um homem que tem bens e propriedades. (Kalapato,
2013).

Scholz, (1997) afirma que os produtos lacteos acidificados sdo valiosos desde o ponto de vista
fisiolégico e nutricional, sendo valioso para o organismo e para as func¢des digestivas tal como
exemplo: Estimulacdo das secrecOes digestivas, boa digestibilidade das proteinas desdobradas
e fina precipitacdo da caseina; Escassa sobrecarga dos oOrgaos digestivos; Estimulacdo do

peristaltismo intestinal por elevada concentragdo de acido lactico.

Escola Superior Agraria — Instituto Politécnico da Braganca 8



Producéo de Derivados de Leite: “Omavele” Aromatizados e Queijo Picante

Capitulo 11

Revisao Bibliografica
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2.2—-MATERIA -PRIMA: O LEITE

A matéria-prima utilizada no fabrico de diversos produtos lacteos é o leite seja ela de
grandes e pequenos ruminantes; devido a sua complexidade e heterogeneidade o leite nem
sempre apresenta a mesma aptidao para a transformacdo de que se deseja, e é evidente que a
sua composi¢do quantitativa e qualitativa, no que se refere a (fracdo lipidica e fragdo proteica-
caseinas, presenca de um bom equilibrio mineral relativamente a proteina-célcio, fosforo,
fundamentais no processo de coagulacdo enzimatica), e a sua qualidade microbioldgica, irdo
condicionar fortemente todo o processo tecnoldgico, no que diz respeito ao rendimento e a

qualidade do produto final obtido (Gomes, 2011).

Sendo o leite um produto de alta complexidade, fica dificil estabelecer uma definicdo
Unica e precisa. Dessa forma, os quimicos, fisiologistas, nutricionista, zootécnicos, sanitario

etc. tendem a definir o leite de acordo com seus campos de atuacao (Beux, 2011).

De acordo com Beux, (2011) o leite pode ser definido em trés pontos de vistas, que

atendem a maior parte das areas correlacionadas: sob ponto de vista fisiologico “Leite é o

produto de secre¢do das glandulas mamarias das fémeas mamiferas, logo ap6s o parto, com

a finalidade de alimentar o recém-nascido na primeira fase de sua vida”; sob ponto de vista

fisico-quimico “Leite é uma emulsédo natural perfeita, na qual os globulos de gordura estédo

mantidos em suspensdo, em um liquido salino agcucarado, gracas a presenca de substancias
proteicas e minerais em solugdo coloidal ”. Sob ponto de vista higiénico (definicdo elaborada

no Primeiro Congresso Internacional para a Repressdo de Fraudes realizada em Genebra no
ano de 1909) - “Leite é o produto integral da ordenha, total e sem interrup¢do, de uma fémea
leiteira em boas condicBes de salde, bem alimentada e sem sofrer cansacgo, isento de
colostro, recolhido e manipulado em condi¢ées higiénicas” (Goursaud, 1985 & Beux, 2011).

A acidez e o pH encontram-se normalmente associados a qualidade higiénica do leite e
ao grau de frescura do mesmo, fornecendo indiretamente algumas indicacGes sobre as

condigdes inerentes a producdo e conservacdo do leite, bem como ao estado sanitario dos
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animais. Estes pardmetros condicionam até certa medida o decurso do processo tecnoldgico
de fabrico, as caracteristicas reldgicas, estrutura e a textura do produto final (Gomes, 2011).

A preparacéo do leite para o fabrico de seus derivados deve ser orientado em funcdo dos
objetivos que se pretende atingir. O grande desafio estara em conseguir um produto acabado
de caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gica e organoléticas sempre constantes com o
menor custo possivel, partindo de uma matéria-prima base extremamente variavel ao longo do
tempo (Pereira, 2010).

2.2.1 — Composicéo do leite

O leite é um liquido bioldgico completo onde é constituido maioritariamente pela agua e
contem quantidades variaveis segundo as espécies de lipidos, proteinas e glucidos que se

sintetizam na glandula mamaria (Varnam & Sutherland, 1995).

O leite de cabra apresenta uma cor branco-mate, tem um sabor adocicado, por vezes
algo salgado, agradavel, caracteristico. Quando ordenhado de fresco possui um sabor mais
neutro mas, em contrapartida, depois de armazenado no frio adquire um sabor caracteristico
(Pereira, 2010).

A composicdo fisico-quimica ndo so6 difere de espécie mas também varia dentro de cada
espécie devido a: diferentes racas, fisiologia individual, alimentacdo em quantidade e em
qualidade, estado de lactacdo, quantidade de leite produzido, estacdo do ano, idade e o estado

de saude e tecnologia de ordenha (Pereira, 2010).

A tabela abaixo mostra a composicdo média do leite das trés espécies, produzido em
condi¢des normais.
Tabela 2. Composigdo média do leite de Vaca, Cabra e ovelha

Composigéo (%)

Espécie Proteina Gordura Lactose Minerais Extrato Seco
Vaca 34 3,9 4,8 0,8 13,0
Cabra 4,2 4,1 4,6 0,8 13,7
Ovelha 55 6,3 4,6 0,9 17,3

Fonte: Adaptado de Ordéfiez et al. (2005) citado por Pereira, 2010).
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O mais importante do que a proporcéo dos diferentes componentes, € a composicao da
gordura e a proteina, dois dos componentes maiores e de maior complexidade, e de todos os
componentes do leite, a fracdo que mais varia € a matéria gorda, oscilando a sua concentragédo
entre 3,2% e 6% (Pereira, 2010). Entre os componentes predominam os triglicéridos, que
constituem 98% da gordura lactea, além destes encontram-se pequenas quantidades de di- y
monoglicéridos e acidos gordos livres. Também h& quantidades mensuraveis de fosfolipidos

(tabela 3), colesterol, ésteres de colesterol e cerebrésidos (Varnam & Sutherland, 1995).

Fisiologicamente a gordura, serve como fonte de energia e, por ser muito rica em
vitaminas A, D, E, (respetivamente vitaminas de crescimento e antirraquitica); a sua acdo €
importante no desenvolvimento dos animais jovens, sobretudo durante o periodo em que a
alimentacdo é exclusivamente lactea. Industrialmente, o grande valor desta reside em ser o
principal constituinte na confecdo de muitos lacticinios e composto responsavel pelo aroma e

sabor como aldeidos, cetonas e latonas (Vieira de S4,1978).

Tabela 3 - Composigao lipidica média do leite em gordura

Lipidos % Em peso
Triglicéridos 97 -98
Diglicerideos 03-0,6
Monoglicéridos 0,02 -0,04
Acidos gordos livres 0,1-0/4
Esteroides livres 0,2-04
Fosfolipidos 02-1,0

Fonte: Varnam & Sutherland, 1995).

No leite existem dois grupos de proteinas diferentes: as proteinas denominadas sollveis
como a a-lactoalbumina e a fB-lactoglobulina, e as insollveis, ou caseinas; fisiologicamente
constituem a base da vida, sob o ponto de vista de nutricdo dos animais e do homem por
serem as mais completas e possuem todos os elementos indispensaveis na primeira fase da
vida dos mamiferos. A caseina constitui mais de 80% das proteinas totais do leite, pois é a
parte principal da constituicdo do queijo e com aplicacdes em outras inddstrias, de plasticos,

cola, tintas etc. As caseina do leite podem subdividir basicamente em cinco tipos, caseina o,
as, B, vy x. A lactoalbumina e a lactoglobulina, sdo chamadas proteinas do soro, que resulta

do fabrico do queijo e como consequéncia constituem a base do fabrico de requeijao (Vieira
de S& & Barbosa, 1990).
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As proteinas do soro variam segundo o estado da lactacdo. O leite produzido nos
primeiros dias depois do parto e até ao final da lactacdo tem um contetdo de proteinas do soro
muito maior que o leite da metade da lactacdo. Este aumento estd acompanhado de niveis
elevado de proteinas do soro sanguineo. E ainda pode ser desidratado, dando origem ao
residuo das referidas proteinas com aplicagdo em varias inddstrias alimentares e na industria

farmacéuticas (Vieira de S4, 1978).

A lactose é essencialmente o agucar do leite, variando em funcao ao estado de lactacéo e
aos quais se deve o sabor adocicado (Goursaud, 1985). A lactose é um acucar (glucido)
necessario para as bactérias acido-lacticas que participam na transformacdo do leite, na
fabricacdo de produtos lactico, participam bactérias &cido-lacticas, que exercem uma
influéncia positiva sobre a qualidade e a capacidade de conservagdo dos produtos obtidos
(Scholz, 1997).

A lactose ndo estd inteiramente em dissolucdo no leite, pois mesmo sem nenhum
tratamento térmico prévio cerca de onze por cento do agucar encotra-se naturalmente ligado
as protéinas, no que respeita a solubilidade é um acucar pouco sollvel, cerca de dez vezes

menos que a sacarose (Vieira de S& & Barbosa, 1990).

Os sais minerais ou a matéria mineral encontra-se em todos os leites numa proporc¢éo
que varia de 3 a 12 gramas por litro. O mais importante no leite sdo bicarbonatos, cloretos,
citrato de célcio, magnésio, potassio e sédio. Todos os minerais se distribuem entre uma fase
solGvel e uma fase coloidal onde muitos ibes monovalentes se encontram em grande parte na
sua totalidade na fase sollvel e 66% de célcio e 55% de fésforo pode estar na fase coloidal. A
distribuicdo do célcio, citrato, magnésio e fosfato entre as fases soltvel e coloidal e as suas
interacdes com as proteinas do leite tém importantes consequéncias para a estabilidade do

leite e dos produtos lacteos (Goursaud, 1985).

Segundo Alais (1985), os minerais maioritarios do leite é o fosfato calcico coloidal que
mantém a integridade das micelas de caseina. Os ides calcio também se unem a algumas
caseinas e formam complexos fortes com o citrato. A concentracdo do calcio soltvel no leite
correlaciona-se estreitamente com a concentracdo de citratos solUveis e a maior parte do
citrato encontra-se formando um complexo com o célcio (CaCit). Aproximadamente a

metade do fosfato inorganico encontra-se como fosfato célcico coloidal e s6 uma pequena
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quantidade do célcio que contem o leite (aproximadamente 6,6%) é célcio soltvel (Ca*"). O

citrato também sequestra a maior parte de magnesio.

Ademais a importancia dos minerais na estabilidade da caseina, os iGes monovalentes,
junto com a lactose e outros componentes de baixo massa molecular, mantem a pressao
osmotica em um valor isotonico como a do sangue. As variacfes das concentracfes de sais ou
da lactose no leite compensam-se com as variagfes reciprocas em outros componentes e a

pressdo osmotica do leite permanece constante dentro de limites (Goursaud, 1985).

O ponto crioscépico do leite também deve permanecer pouco variavel (- 0,5 a— 0,57°C)
e uma descida do ponto crioscépico de menos de 0,525°C indica uma adulteragdo do leite com
agua (Alais, 1985).

O leite € uma importante fonte de calcio na dieta e considera-se que a associa¢do com a
caseina pode melhorar a absorcdo no trato gastrointestinal. O calcio é um fator chave para
assegurar um bom estado 6sseo e desenvolvimento dental em jovens e € imprescindivel uma
ingestdo adequada. O nivel de célcio também pode influir na aparicdo de osteoporose pés-
menopausica em mulheres e nesta situacdo é recomendado o consumo de leite e produtos
lacteos (Varnam & Sutherland, 1995).

2.3 - TRANSFORMACAO DE LEITE EM IOGURTE E QUEIJO

2.3.1 — Operagdes comuns

2.3.1.1 — Controlo de qualidade do Leite

A gqualidade do leite é hoje um dos temas mais discutidos no cenario da pecuéria e isso
deve-se a grande participacdo que esse produto tem no sector socioecondmico de muitos
paises aléem de empregos permanentes envolvendo milhdes de pessoas no setor primario
(Zoccal et al.,2008 citado por Pereira, 2010).

A qualidade, seja ela de que tipo for, é avaliada através de variadissimas provas, umas
mais expeditas e rudimentares, outras mais rigorosas, e umas sé utilizadas em casos especiais
(Vieira de Sa, 1978). Onde as exigéncias atribuidas ao produto também variam, pois
dependem da utilizagdo posterior a dar ao leite, que implicara rigores maiores ou menores de
qualidade (Vieira de Sa & Barbosa, 1990).

Escola Superior Agraria — Instituto Politécnico da Braganca 14



Producéo de Derivados de Leite: “Omavele” Aromatizados e Queijo Picante

E evidente que na atividade leiteira, a qualidade higiénica (microbioldgica) é de todos a
mais exigivel, e a mais necesséria, pois é ela, de fato pode, por si sO, reprovar o leite para
qualquer fim, e que esta diretamente relacionados a sadde do animal e as condi¢des gerais de

maneio e higiene adotados na exploracao (Pereira, 2010).

A qualidade fisico-quimica, visa mais o valor alimentar ou rendimento industrial, o que
tem evidentemente muita importancia sob o ponto de vista dietético e econdmico, mas nédo
assume as mesmas caracteristicas draméticas daquelas que se relacionam com a qualidade
higiénica (Vieira de Sa & Barbosa, 1990).

2.3.1.2 — Filtracéo

As impurezas do leite sdo retiradas por centrifugacdo nas clarificadoras onde seréo
removidos também as impurezas sélidas em suspensdo no leite, leucdcitos e células epiteliais,

e também pela filtragdo (Mota et al., 2012).

2.3.1.3 — Homogeneizacao

A homogeneizacdo do leite € uma operacdo essencial para uma subdivisdao e melhor
distribuicéo dos glébulos de gordura melhorando a viscosidade e a estabilidade do codgulo no
produto final, até atingir um didmetro de 1 a 2 um. A diminui¢@o do tamanho do gldbulo evita
a floculacdo e, portanto, impede que a nata se separe. Segundo Beux (2011), além da

diminuicdo dos glébulos a homogeneizacdo provoca outros efeitos tais como:

» Modificacdo da membrana. Os componentes originais da membrana ndo sao
suficientes para recobrir os novos glébulos de gordura. Assim reestrutura-se espontaneamente
formando nova membrana, que inclui restos da antiga e de novas proteinas (caseinas e

proteinas do soro), aumentando quatro vezes a fragdo proteica.
» A cor torna-se mais branca devido ao maior efeito dispersante da luz.
» Aumenta a espuma, pois aumentam as proteinas.

» A nova membrana ndo protege tdo bem quanto a original, pelo que lipases, de
estrutura proteica aderem parcialmente a superficie da gordura e chegam mais facilmente aos

triglicerideos do interior.
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> Diminui a tendéncia para a auto-oxidacéo porque os catides localizados na membrana,

como o cobre passam para 0 Soro.

2.3.1.4 — Tratamento Térmico

O leite tera de ser forcosamente pasteurizado com a finalidade de destruir os organismos
patogénicos, ou outros que possam competir com o fermento do iogurte. A pasteurizacao pode
ser feita em pasteurizadores abertos (pasteurizacdo lenta), utilizando temperaturas entre 85 e

95°C durante periodos variaveis que vao desde 10 minutos a meia hora (Vieira de S&, 1978).

A temperatura e 0 tempo a que o leite deve permanecer em aquecimento devem ser
rigorosamente observados. As condi¢cdes podem variar de 80 a 85°C por 30minutos. O
aquecimento mais indicado € de banho-maria, embora nas maiores empresas seja

habitualmente realizado recorrendo a um permutador de placas (Mota et al., 2012).

2.3.1.5 — Arrefecimento

Apbs o aquecimento do leite, deve-se arrefece-lo a temperatura adaptada ao produto em
questdo. Isso pode ser feito pela substituicdo da agua quente do banho-maria por agua fria ou
por recirculacdo no permutador de placas com &gua fria. Para ndo haver contaminacdo nessa
fase, o recipiente do leite deve estar sempre fechado, é aberto apenas para controlar a

temperatura (Mota et al, 2012).

2.4 — OPERACOES DE FABRICO DO IOGURTE

O iogurte é um dos mais populares e conhecidos tipos de leite acidificado existente no
mundo. A preparacdo de leite acidificado é uma das formais mais naturais que existem de
conservacao de leite, porque ja que a acidificagdo funciona como um conservante quimico
contra o desenvolvimento de muitas bactérias nocivas. E eles sdo oriundos de paises quentes,
e ai muito consumidos, pois, sdo paises em que o clima ndo favorece a conservagéo, e, ao
mesmo tempo os standards de higiene, sdo de um modo geral, baixos, o que facilita para
muitas populagdes o consumo de leite, em condi¢des minima de seguranca. Onde € um
produto muito vulgar em toda a india e em muitas regides de Africa e originario da Bulgéria e
largamente consumido desde ha muitos séculos em todo o Mediterraneo Oriental (Vieira de
Sa, 1978).
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2.4.1 — Preparacéo da Cultura

Na transformacdo do leite é sempre necessario adicionar um starter constituido por
bactérias acido-lacticas. As culturas a utilizar sdo hoje adquiridas a empresas especializadas e
comercializadas sob a forma de liofilizados, de constituicdo e concentracdo conhecidas,

garante-se assim a isen¢do prévia de bacteriéfagos (Scholz, 1997).

As bactérias acido-lacticas agregam-se em forma de cultivo puro, para tal faz-se
cultivos enriquecidos com certas bactérias especificas. A maioria dos produtos utiliza culturas
de mesofilos que vivem de forma Otima e se multiplicam com maxima rapidez em
temperaturas entre 20-30°C, sendo poucos os produtos que utilizam bactérias acido-lacticas
termofilas com temperaturas entre 35-45°C. A escolha da cultura depende do produto a ser
feito, por exemplo, culturas de mesofilos sdo usados na producdo de queijos como; Cheddar,
Gouda, Edam, azul e Camembert, enquanto culturas de terméfilos sdo usados para variedades
de queijos Suicos e Italianos. A escolha esta relacionada com o método de fabrico destes
produtos (Scholz, 1997 & Timothy et al., 1999).

De acordo com Scholz (1997), refere que, nas culturas de meséfilos normalmente ha
quatro tipos, que tém distintas propriedades, e sdo 0s seguintes: Streptococcus lactis,
Streptococcus cremoris, Streptococcus diacetylactis e Leuconostoc citrovorum. Onde os dois
primeiros (Sc. lactis e Sc. cremoris), sdo puras formadoras de acidos, transformando a lactose
somente em 4cido, os outros dois tipos Sc. Diacetylactis e Leuconostoc, geram substancias
aromaticas e gas, aléem de mais acidos. O Sc. Diacetylactis produz intenso aroma e muito gas,
por outro lado o Leuconostoc citrovorum proporciona um aroma fino, delicado e
relativamente pouco gas, as percentagens de cada variedade de microrganismo utilizadas, dara
caracteristicas diferentes ao produto final. A oferta dos fabricantes de culturas lacticas
compreendem um amplo espetro de misturas diversas, pensadas para cada finalidade
especifica. A utilizacdo de starter, de bactérias em forma de leite acidificado a que ter em
atencdo a validade dessas culturas para evitar a utilizacdo de culturas sobre acidificadas e
assegurar que se trata de produtos naturais, sem aquecimento, estabilizante, e conservante ja
que nestas operacgdes as bactérias acido-lacticas morrem ou pelo menos veem reduzida a sua

atividade.
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O iogurte em sentido estrito, é resultado tipico de culturas termofilas, somente contém
dois tipos de bactérias que sdo: Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. Neste
caso a sua utilizacdo visa objetivos, propriedades e missdes diferentes, o Sc. Thermophilus
realiza a acidificacdo inicial do iogurte, enquanto o L. bulgaricus leva acabo a acidificacéo
final e produz o aroma. Quanto menor for a propor¢do de Lactobacillus bulgaricus no iogurte,

mais suave € este produto, embora o seu aroma final seja mais débil (Scholz, 1997).

A preparacdo da cultura é feita por meio de associacdo destes tipos de bactérias que se
complementam umas as outras em termos de resultados finais. Para tal, deve sempre controlar
as culturas para certificar o seu equilibrio e de possiveis contaminaces nas mesmas (Mota et
al., 2012).

2.4.2 — Inoculacéo de Fermento

Apbs o leite ser pasteurizado é necessario inocula-lo com culturas de bactérias acido-
lacticas para que o produto possa maturar. Para tal o leite tem que ser arrefecido a uma
temperatura de 42-43°C, adicionar o fermento lactico (cultura) e ser homogeneizado, apés a
adicédo do fermento ao leite (Scholz, 1997).

2.4.3-Embalagem

A embalagem é um ponto importante do acabamento do fabrico do iogurte e outros
produtos, tendo por fim a sua protecdo face a acdo do meio ambiente, conservacdo e
apresentacdo comercial. A importancia da embalagem e a sua necessidade nao € a mesma para
todos os tipos de iogurtes, podendo associar dois problemas um de natureza técnica, estética e
comercial (Vieira de S4, 1978).

Quanto a primeira, a embalagem tem sempre por fim proteger o contetdo da luz e do ar;
evitar as trocas de agua, tanto de dentro para a atmosfera ou vice-versa; proteger o produto da
contaminagdo atmosférica seja ela de natureza microbioldgica ou outra qualquer. Em contra
partida assegurar a inocuidade do produto, ndo sendo o ponto de partida para a migracdo de
moléculas ou ides de substancias estranhas eventualmente tdxicas para o interior do produto
(Vieira de S4, 1978).

A segunda ordem de questdes, o formato e a rotulagem da embalagem séo dois fatores

de funcionalidade e/ou estética, cuja impacte é estudado pelas leis de marketing. O formato
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estd ainda ligado aos moldes de maquinas termo modeladoras, cada vez mais em uso em

linhas de produgdo automatica (Vieira de S& & Barbosa, 1990)

Segundo Vieira de Sa& & Barbosa (1990) retratam que antigamente eram usados
sobretudo produtos naturais como; folhas, palhas e outros, que tém vindo a ser excluidos. Sem
duvida atualmente o papel, é utilizado nas suas varias formas, e o uso de filmes plasticos, pela
suas qualidades de impermeabilidade a 4gua e ao ar, sdo hoje os matérias de embalagem mais
comuns, principalmente os filmes de matérias mistos como por exemplo, 0
poliéster/polietileno, folhas de aluminio etc. Na escolha destes produtos é sempre necessario

ter em conta as restricdes legais.

2.4.4 — Arrefecimento

Vieira de Sa & Barbosa (1990) referem que, logo que a acidez atinge um valor (70 —
120° D) consoante o tipo de iogurte, solido ou batido, é necessario parar a acidificacdo
inibindo o desenvolvimento dos fermentos lacticos, o que se consegue baixando
imediatamente a temperatura. Inicia-se o arrefecimento consoante o tipo de iogurte assim o
arrefecimento é feito de uma maneira ou de outra. Os iogurtes tradicionais ou sélidos
arrefecem em camaras frigorificas com forte ventilagdo, ou ainda, como é hoje mais frequente
nas grandes unidades inddstrias, passam em tdneis de arrefecimento a temperatura muito
baixa e com ventilacdo, antes de entrarem na camara frigorifica para serem armazenados a 2-
4°C.,

Nos iogurtes batidos faz-se o arrefecimento pela passagem em arrefecedores de placas,
uma vez gque no tanque de arrefecimento seria muito lento e provocaria um excesso de
acidificacdo. Deve salientar-se que a passagem do iogurte pela bomba e pelo arrefecedor de
placas lhe da a viscosidade de textura desejada, e neste caso ndo necessita de ser batido no
tanque de incubacdo. H4, contudo, alguns sistemas de fabrico em que o arrefecimento é feito
no préprio tanque, que tem no interior um sistema de serpentina especifico para o efeito, apds
0 qual ¢ feito o batimento com os agitadores proprios. O inicio do arrefecimento e o tempo
que leva para que o iogurte passa da temperatura de incubacéo, que € de 42-45°C para 2-5°C,
¢ muito importante e determinante na qualidade final do produto (Vieira de Sa & Barbosa,
1990).
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2.5 - OPERACOES DE FABRICO DE QUEIJO

A fabricagdo de queijo é uma atividade muito antiga. Cré-se que este produto teve sua
origem no mediterraneo, pelo uso de transportar o leite em recipientes feitos com peles de
animais ou estdbmagos. No decorrer do tempo, o ciclo de elaboragdo do queijo foi-se
modificando e refinando com o tempo. A elaboragcdo de queijo manteve-se como uma
atividade artesanal até a aplicacdo das bases cientificas, que comegou no principio do século
XX, permitindo a fabricacdo em grande escala. Hoje em dia as variedades de queijo mais
populares elaboram-se industrialmente e queijo € um produto de exportacdo importante em
economias de paises produtores como a Francga, Australia e Nova Zelandia. Ao longo dos
anos desenvolveu-se um numero incrivel de variedades distintas de queijo, pelo que em
alguns casos a diferenca sdo muito pequenas e residem somente na forma ou tipo de
embalagem. Ndo obstante, todas as variedades de queijo comportam uma tecnologia béasica
comum, em que geralmente as culturas fermentadoras, compostas por bactérias lacticas,

desempenham um papel fundamental (Varnam & Sutherland, 1995).

2.5.1 — Acerto da Temperatura

O controlo da temperatura é fundamental nas fases da coagulacdo e esgotamento. A
atividade do coagulante e as reacbes de coagulacdo estdo condicionadas a temperatura do
leite. Para o fabrico de muitos queijos frescos pode-se apontar a uma temperatura de 45°C.
Relativamente ao esgotamento, temperaturas inferiores aos 30°C limitam e dificultam o
dessoramento. A utilizagdo de uma tina de coagulagdo permite um maior controlo da
temperatura durante a coagulacdo e esgotamento, permitindo o seu ajustamento aos valores

mais convenientes (Dias, 2005).

2.5.2 - Adicdo de Enzima Coagulante

De acordo com o tipo de queijo a produzir podemos recorrer a diversas enzimas, de
origem animal, vegetal ou microbiana. Todas elas ttm em comum o fato de cindir a molécula
de caseina K, que perde a sua acdo de protecdo sobre a micela, produzindo-se a sua agregagéo
com a formacdo de um gel. As enzimas utilizadas pretendem uma acdo seletiva sobre a
caseina K e uma agdo diminuta sobre outras proteinas, para evitar que a rede a formar seja
enfraquecida e haja perdas de rendimento. Da mesma forma, a quantidade de enzima a utilizar

deve também ser a minima indispensavel pois esta fica retida no queijo e em funcionamento
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durante a cura, podendo causar sabores exageradamente amargos por fracionamento proteico
(Vieira de S§, 1978).

As enzimas atualmente utilizadas sdo obtidas mediante extracdo de abomasos de
animais lactentes ou mesmo por cultura, em fermentadores, de microrganismos a que se
adicionaram genes especificos. As enzimas de origem vegetal sdo muito frequentemente
provenientes do cardo (Cynara cardunculus), como é o caso tipico do queijo da Serra da

Estrela.
2.5.3 — Coagulacéao

A coagulacdo do leite traduz-se pela formacdo de um gel, resultado das modificacfes
fisico-quimicas que intervém ao nivel das micelas de caseinas; 0s mecanismos propostos na
formacdo do coagulo diferem totalmente, conforme estas modificacdes que sejam induzidas

por acidificacdo ou pela acdo das enzimas coagulantes (Brule & Lenoir, 1987).

A coagulacdo enzimatica da proteina do leite ocorre em duas fases e pode ser efetuada
por meio de enzimas de origem animal, vegetal e microbiana predominantemente protéases

acidas ou asparticas (Gomes, 2011).

A coagulacdo do leite pela acdo de enzimas coagulantes tem lugar em duas fases, a fase
primaria que se designa por enzimatica, durante a qual o coagulante ataca o componente
estabilizador da micela (caseina k) e a fase secundaria, fase de coagulacdo, que corresponde a
formagéo do gel, por associagdo das micelas modificadas pela acdo das enzimas (Brule &
Lenoir, 1987).

Na primeira fase o coagulante promove um corte na ligacdo peptidica existente entre a
posicdo 105 e 106, constituida pelos aminodcidos fenilalanina e metionina da caseina k
(Pheigs-Metyge). A enzima que apresenta maior especificidade para quebra desta ligacéo, a
quimosina, € de origem animal. Esta acdo divide a caseina k em duas fraces: o
glicomacropéptido (GMP), soluvel, hidrofilico, constituido pelos aminoécidos 106-169, o
qual fica no soro, e a fracdo para-caseina k, insolivel, hidrofébica, constituida pelos
aminoacidos 1-105, a qual permanece ligada as caseinas os; ¢ B e por ser altamente

hidrofébico e alcalino, conduz a destabiliza¢do das micelas (Dalglish, 1999).
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E uma fase puramente enzimatica ao longo da qual nio se notam modificacdes
macroscopicas no leite, até que seja atingida uma proporcdo significativa da caseina k (85-
90%), implica uma desestabilizacdo micelar tal que permite que as restantes caseinas
sensiveis ao célcio, iniciem um processo de agregacdo micelar captando o calcio ionico
disponivel na solucdo, indispensavel, portanto, para que se verifique a coagulagdo (Gomes,
2011).

A fase secundéria é facilmente observavel num leite coalhado mantido & temperatura
conveniente. Pode observar-se que a libertagdo do GMP e a sua passagem para 0 soro, conduz
a uma importante diminuicdo da carga das micelas e provavelmente também do seu grau de
hidratacdo. Por este motivo os dois fatores de estabilidade encontram-se alcangados, portanto,
podem estabelecer-se as ligagdes intermicelares que conduzem um aumento de viscosidade
gradual devido & formacdo de uma estrutura de gel (Brule & Lenoir, 1987). Esta fase designa-
se também por agregacao micelar, e é uma fase ndo enzimatica, na qual intervém processos
fisicos, constituida por uma malha de caseina cada vez mais resistente, a qual aprisiona os
componentes do leite, quer sollveis, quer insollveis, como a matéria gorda. Em simultaneo, o
complexo enzimatico vai atuando sobre as caseinas, mais ou menos intensamente em fungéo
das caracteristicas das protéases presentes e das proprias caseinas (Martins & Vasconcelos,
2003/2004 citado por Gomes, 2011).

Na segunda fase da coagulacdo as micelas modificadas tendem a agregar-se e a formar
uma rede, inicialmente débil, que vai aprisionando os glébulos de gordura, a agua e os
materiais sollveis em agua. A agregacao correspondente do pH, da temperatura, dos teores
em calcio e em caseina. Uma subida nestes trés ultimos fatores provoca uma diminui¢do no
tempo de coagulagdo e um aumento na firmeza do gel (Lopez et al., 1998 citado por Gomes,
2011).

No estado nativo cerca de 80% das caseinas no leite estdo associadas entre si e com
fosfato de calcio para formar coloidais dispersas de micelas de caseina (Gomes, 2011), e a
maioria dos autores é unanime relativamente a importancia decisiva das ligacdes fosfato de
calcio na agregacdo das micelas. O nimero destas ligagdes aumenta com a concentragdo de
Ca®* no meio mas por outro lado diminui com o decréscimo do pH, pois o nivel de fosfato de
calcio coloidal decresce e este comeca a solubilizar o pH inferior a 5,8 (Brule & Lenoir,
1987).

Escola Superior Agraria — Instituto Politécnico da Braganca 22



Producéo de Derivados de Leite: “Omavele” Aromatizados e Queijo Picante

A agregacdo da micelas de caseina forma uma estrutura constituida por corddes com
cerca de trés unidades micelares de largura e dez de comprimento, alternados por alguns
nodulos de unidades micelares. Estes corddes comegcam a crescer e a ocupar o volume do
recipiente e o gel comeca a formar-se (Gomes, 2011). A rede entretanto formada é irregular e
tem bastantes poros de varios micrometros de largura. Posteriormente, as particulas comegam
a agregar-se em cadeias cada vez maiores que comecam a ramificar e, por fim, formam a
estrutura de gel assumida pala rede proteica conhecida como coalhada (Alvarenga, 2008

citado por Gomes, 2011).

Diversas experiéncias ja demonstraram que a fase enzimatica € indispensavel para que

logo se realize a fase de coagulacao, e esta ndo exige a presenca da enzima (Alais, 1985).

2.5.4 — Corte e dessoramento

O corte da coalhada é a operacdo que tem por objetivo o dessoramento da coalhada para
0 que se divide esta em fragmentos maiores ou menores conforme o tipo de queijo. Onde para
0s queijos de pasta mole cortam-se em cubos de dimensdes grandes, enquanto nos queijos de
pasta dura a coalhada deve cortar-se em cubos muito pequenos. Esta operacdo pode ir desde o
limite minimo, como no caso dos queijos «Coulomier», «Petit-Suisse», «Gervais», etc., até
um corte extremamente fino, como nos casos dos queijos «Cheddar», «Grana», «Gruyére» e
outros, havendo todos os estados intermédios, desde o grdo de tamanho de avelds, como ao

tamanho de grdo de milho, e grdo de trigo etc. (Vieira de S4, 1978).

Vieira de Sa & Barbosa, (1990) referem que os primeiros exemplos citados, considera-
se corte, apenas a passagem da coalhada em por¢6es grandes, colhidas com uma escumadeira,
da cuba para as formas, onde se verifica o dessoramento, sujeito a pressdo do proprio peso da

massa. Este tipo de corte chama-se «corte com colher».

Nos outros casos o0 corte é feito por meio de facas especiais chamadas «liras». Ha a
considerar as «liras verticais» e as «liras horizontais», e ambas terdo de ser empregadas para
o corte da coalhada em cubos, sendo indiferente se usa primeiro uma ou outra, 0 que vai

muito do critério pessoal de cada um. Poder-se-a executar a operacdo do seguinte modo:

» Cortar com a lira vertical, no sentido longitudinal e depois no sentido transversal;
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» Cortar, em seguida, com lira horizontal, bastando fazé-lo apenas num sentido, sendo o

longitudinal mais recomendavel;

» Quando a técnica aconselha um corte mais fino dever-se-4 deixar repousar a coalhada
uns 5 a 10 minutos apds o primeiro corte e depois usar novamente a lira vertical até que o
grdo fique no tamanho mais adequado. Vieira de Sa, (1978) diz que o cuidado mais
importante a assinalar nesta operacdo consiste em fazer os cortes, sobretudo os primeiros,
lentamente para ndo haver perda de caseina por esfacelamento da coalhada, pois nessa fase
esta ndo resiste a movimentos rudes devido ao seu estado de moleza. O mesmo cuidado se

recomenda ao retirar a lira da coalhada.

A distancia entre as facas (Iaminas) das liras pode ser larga (2 cm a 2,5 cm) e estreita (1
cm). O uso de umas ou de outras depende do tratamento que se deseja dar ao grdo e portanto
do tipo de queijo a fabricar. As liras podem ser acionadas a médo ou eletricamente, hoje na
inddstria bem organizada, somente se trabalha com liras elétricas. O uso das liras manuais

esta reduzido apenas a pequenas industrias.

A medida que o corte vai avancando, vai aparecendo cada vez maior quantidade de soro
a superficie, cujo aspeto devera ser limpido. A presenca de um soro turvo indica que houve
perda de caseina, ou por deficiente coagulacdo, ou por um corte mal realizado (Vieira de Sa,
1978).

Ha fatores que influenciam o dessoramento da coalhada: Intensidade do corte, tempo de
agitacdo, temperatura de aquecimento e acidez (Vieira de S4, 1978).

2.5.5 — Enformagem

Esta operacdo é bastante simples e meramente mecénica. Todo o cuidado reside em:
estar bem certo do grau de prensagem desejada; do tempo necessario de pressao; que a
temperatura da sala de prensagem seja adequada; e, que a pressao se distribua regularmente
por todo o queijo, de modo a evitar deformacdes e irregularidades de prensagem no conjunto
da massa. Os tipos de prensa existente sdo muito variados mas, hoje a industria moderna
utiliza mais a prensagem em bateria. O sistema de prensagem individual é anacrénico, salvo
nos casos dos tipos de queijo «Gruyere», «Emental» e outros, que pelo seu tamanho sdo

sempre prensados individualmente (Vieira de Sa & Barbosa, 1990).
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Os tipos de prensa em bateria mais modernos sdo pneumaticos, e consistem numa
espécie de colchdo pneumatico colocado sobre uma quantidade de formas cheias de massa;
por sua vez estas formas encontram-se dentro de uma grande caixa que se tapa com uma
tampa e as formas colocam-se no colchdo pneumatico. Uma vez a tampa fixada, por meio de
um dispositivo automatico, a cdmara pneumatica enche precisamente até ao grau de pressdo
desejado (Vieira de S4,1978).

A vantagem deste sistema € que a cAmara pneumatica adapta-se perfeitamente a todas as
anfractuosidades e a prensagem é muito mais regular, evitando-se imensos defeitos por
pressdo irregular. Por outro lado, esta pressao € muito mais eficaz e por isso quando, com as
prensas tradicionais se poderia necessitar de um dia de prensagem, por este sistema bastardo
poucas horas, e as vezes minutos apenas. E ha outros tipos de prensas ja muito conhecidos;
sdo as verticais e horizontais, e podendo ser de pressdo hidraulica ou mecanica (alavanca)
(Vieira de S& & Barbosa, 1990).

A intensidade e duragfo da prensagem sdo muito diversas conforme os tipos de queijo,
indo desde a prensagem feita pelo préprio peso da massa sobre si (0 dessoramento natural) a
prensagem provocada por uma forte pressdo durante varios dias, como é o caso dos queijos

«Cheddar», «Gruyére», «Parmesao» e outros.
Em conclusdo as finalidades da prensagem séo:
> Dar formato ao queijo
> Apertar a textura da massa
> Expulsar o soro retido nos intersticios da massa.

A prensagem para ser tecnicamente bem conduzida deve ser condicionada a
determinada temperatura, cujos limites, de uma maneira geral, estdo compreendidos entre 17 e
22°C (Vieira de Sa, 1978).

2.5.6 — Salga

Segundo (Vieira de Sa, 1978 & Hardy, 1985), a salga é uma operacdo que tem como
principal finalidade completar o escoamento do queijo, favorece a drenagem na fase aquosa

livre da pasta, modifica a hidratagdo das proteinas, formacdo da casca e dar melhor gosto ao
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queijo. Secundariamente, serve para lhe dar melhor conservacéo, e por outro lado, o sal ajuda
um pouco a dessorar a massa, por ir provocar fendmenos de osmose entre 0s granulos da

massa e 0S seus espacos intersticiais.

A salga exagerada prejudica a fermentacdo lactica, por esta razdo os queijos feitos
empiricamente e com pouca higiene e aos quais geralmente se adicionam grandes quantidades
de sal para os conservar, nunca tém uma maturacdo perfeita e por isso apresentam-se, mesmo
ao fim de muitos meses, com a caseina por desdobrar quebradica e pouco plastica. O teor de
agua do queijo no momento da salga tem muita importancia. Se a pasta ndo estiver bem
dessorada, tomara muito sal retendo demasiado acido lactico. O resultado é a cura ser
retardada e formarem-se «centros duros», de cor branca e mais acidos, que o resto da pasta
(Vieira de S& & Barbosa, 1990).

O momento e o processo de salga variam segundo os tipo de queijo. No queijo fresco a
salga pode ser feita utilizando salmoura e seca procede-se espalhando, o mais uniformemente
possivel sal bem seco, refinado e bacteriologicamente puro, por toda a massa que, entretanto,
se vai revolvendo. Nunca a quantidade a aplicar deve exceder 3% do peso da coalhada
(Hardy, 1985).

Vieira de S&, (1978) retrata que em outros tipos de queijos, a salga é feita em varias
etapas e em cada uma por seu processo. Um exemplo tipico é o caso do queijo «Caerphilly»,
que primeiramente € salgado a 1% (em relacdo a quantidade de leite em cuba) ao terminar o
trabalho da massa. E novamente salgado a seco na ultima fase da prensagem, por friccdo das
superficies, sendo esta salga muito leve. Finalmente, terminada a prensagem, é salgada numa

salmoura a 12% durante 24 horas.

Noutros tipos, a salga € somente feita na massa, antes de esta ser colocada nas formas,
como € o caso do «Cheddar» e muitos outros queijos de tipos ingleses. Nestes casos, tambem
a quantidade de sal ndo devera exceder 3% da quantidade da massa. Nos tipos como
«Camembert», «Brie» e outros, a salga é feita somente a seco, consistindo em friccionar as

superficies do queijo recém-fabricado com sal refinado e seco.

Por fim, ha os tipos de queijo, que sdo a maioria, em que a salga € feita em salmoura a

18-20°C manter, sendo a duracdo da imersédo variavel com o peso do queijo, em geral desde
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24 a 36 horas, até oito dias. Tem importancia a temperatura a que se encontra a salmoura, que
devera ser entre 10 e 12°C (Pernodet, 1987).

O sal para preparar as salmouras deve ser da melhor qualidade possivel, quimica e
bacterioldgica. Se assim ndo acontecer os queijos estdo sujeitos a sofrer inferiorizacdes de
qualidade que as vezes o podem, inclusivamente, inutilizar. Deve-se exigir sal refinado. E
sempre que haja suspeitas da sua ma qualidade bacteriologica, deve-se esterilizar a salmoura
(Vieira de S§, 1978).

O sal em armazém nunca deve encontrar-se em local himido (tabela 4), porque isso é
uma das maneiras em que o sal melhor se pode infetar de bolores. Na esterilizacdo de
salmoura e camaras podem ser utilizadas por exemplo: os alemdes usam na esterilizacdo da
salmoura e respetivas camaras, lampadas e raios ultravioletas. Neste caso ha que ter a
precaucdo das pessoas evitarem entrar nas camaras nessa altura, porque os U.V podem
provocar acidentes na vista (Vieira de S& & Barbosa, 1990).

Tabela: 4 - CondicGes de sal e salmoura

Processo de Salga Condigdes a que deve obedecer o sal CondicGes a que deve obedecer

uma salmoura

Na massa Ser puro, quimica e bacteriologicamente Ser absolutamente limpo e puro
A Seco Concentracdo desejada
Em Salmoura Estar bem seco Temperatura conveniente 10-12°C

) e ndo possuir elevada acidez
Mista

Fonte: (Vieira de S4,1978).

2.5.7 — Maturacgao

O processo de maturacdo (ou cura) corresponde a uma fase de digestdo enzimética da
coalhada. Com a coagulacdo e o dessoramento, assegura-se a presenca de um substrato
essencialmente constituido por caseinas, matéria gorda e uma fracdo dos componentes
sollveis do leite. Este substrato encontra-se povoado por microrganismos e durante a cura 0s

seus constituintes sdo transformados, devido a acdo de enzimas originalmente presente na
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coalhada ou elaborados durante a cura por sinteses microbianas (Choisy et al., 1987). A cura é
o0 culminar de todo o processo e devera decorrer em condigdes que permitam as complexas
reacOes que ajudam a definir as caracteristicas finais do queijo, numa extensdo correta e

adequada, dificultando em simultaneo a atuacdo dos agentes perniciosos (Gomes, 2011).

A composicao basica e a estrutura de rede proteica sdo condicionadas pelas operagdes
de obtencdo da coalhada. Contudo a maturacdo tem um papel fundamental no
desenvolvimento das caracteristicas tipicas e individuais de cada queijo (Scholz, 1997).
Apesar de haver algumas variedades de queijo que sdo consumidas em fresco, a maioria séo
consumidas ap6s um periodo de maturacdo que pode ir dos trinta dias até mais de dois anos.
Durante este periodo ocorrem trés eventos bioquimicos primarios: o metabolismo da lactose,
0 metabolismo das proteinas e 0 metabolismo dos lipidos, conhecidos por glicélise, prote6lise
e lipolise, respetivamente. Estas reacdes primarias sdo as responsaveis pelas alteraces
ocorridas durante a cura que mais determinam a textura e o desenvolvimento do flavour
basico dos queijos. No entanto, numerosas modificacGes secundarias ocorrem paralelamente e
ndo sO sdo responsaveis pelo desenvolvimento dos aspetos finos do flavour, como também
contribuem para modificar a textura. Estes fendmenos complexos afetam todos os compostos
sollveis da matriz e sdo devidos a acdo das enzimas do agente coagulante, dos

microrganismos e, com menor importancia, das enzimas nativas do leite (Fox et al., 1999).

As enzimas, os agentes de cura podem ter trés origens, o leite, o coalho, 0s
microrganismos que se encontram na pasta, estes ultimos podem provir do leite, das
leveduras, da atmosfera nos locais de fabrico, do material de queijaria, pertencendo a espécies
e a grupos muito diferentes (Choisy et al., 1987 & Gomes, 2011).

O tipo de leite usado € um dos fatores mais importantes na maturacdo de queijo devido a
presenca de microrganismo de diferentes géneros. Em queijos obtidos a partir de leite cru os
microrganismos dominantes, durante a cura, sdo bactérias lacticas dos géneros Lactobacillus,
Lactococcus e Enterococcus. Pensa-se que estas bactérias sejam as principais responsaveis
pelo desenvolvimento dos aromas ao longo da cura e, enquanto estas crescem, as leveduras,
enterobactérias e estilococos diminuem drasticamente para valores residuais. No final da cura,
estas bactérias lacticas prevalecem e controlam a proliferacdo de microrganismos indesejaveis
(Gomes, 2011).
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A diversidade da microflora contribui para a complexidade do processo, pois com as
espécies em associacdo sdo frequentes os efeitos de sinergia ou de oposicdo. Por outro lado,
esta microflora evolui, algumas espécies desenvolvem-se e outras tendem a desaparecer, ndo
existe um equilibrio microbiano estavel, mas antes uma sucessdo de floras com sequéncias de
aparecimento e desaparecimento comandadas pela prdpria evolugdo do substrato (Choisy et
al., 1987).

2.5.7.1 — Glicélise

Grande parte da lactose é extraida com o soro durante a producdo de queijo, apesar de
permanecer sempre uma quantidade de lactose residual dissolvida no soro existente nos poros
da matriz da coalhada. Esta é rapidamente convertida em &cido lactico pela acao das bactérias
lacticas. A acidificacdo do meio tem um efeito importante na estrutura da matriz proteica, por
via da desmineralizacdo das micelas de caseina (Lawrence et al., 1987 citado por Gomes,
2011). O metabolismo de lactose residual completo e extenso é essencial para a producéo de
queijos de boa qualidade e a sua rapidez depende entre outros fatores, da qualidade de sal
existente na coalhada, uma vez que as bactérias lacticas de arranque sao mais sensiveis ao sal

do que as bactérias lacticas que ndo pertencem a esse grupo (Gomes, 2011).

Para além das bactérias lacticas, existem outros microrganismos capazes de fermentar
0s monossacaridos da lactose (galactose e glucose) e transforma-los em diversos produtos,
gue podem ser indesejaveis e produzem defeitos no queijo. Por exemplo, os coliformes
transformam a lactose em acido lactico, acido acético e em é&cido férmico, enquanto as
leveduras transformam-na ndo s6 em acidos organicos, mas também em alcool, acetaldeido e

em didxido de carbono (Gomes, 2011).

O acido lactico resultante da fermentacdo da lactose também sofre modificacGes. Por
exemplo, pode combinar-se com o célcio do soro para formar lactato de calcio e, dependendo
do tipo de queijo, o lactato e o &cido lactico podem ser fermentados em acido propidnico
(C3), acido acético (C2) e didxido de carbono (CO,) (Gomes, 2011).

A evolugdo do lactato € varidvel consoante o tipo das pastas. Nas pastas moles 0s
bolores degradam-no rapidamente. A sua evolugédo é especialmente importante entre o quarto
e o setimo dia. A fermentacdo da lactose e do lactato durante a maturacdo intervém

certamente nas qualidades organoléticas dos queijos (Choisy et al., 1987).
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2.5.7.2 — Protedlise

A matriz proteica sofre mudangas estruturais durante a cura. Em queijo recentemente
coagulados, os agregados de caseina perdem a sua forma esférica devido aos fendmenos
ocorridos durante a coagulacéo, passando a apresentar uma estrutura fibrosa conhecida como
rede proteica. A medida que a cura avanca, ocorrem processos de dissociagdo nas proteinas
fibrosas, levando a formacgdo de camadas com estrutura mais homogénea. O fendémeno
responsavel por esta alteracdo é a protedlise, que é o evento primario mais complexo que
ocorre durante a maturacdo e o mais importante no desenvolvimento do perfil de textura e
também de flavour, muitos autores pensam que a protedlise € mesmo a mais importante
transformacdo que decorre durante a maturacdo dos mais variados tipos de queijo. A
protedlise contribui para as alteracGes neste perfil de quatro formas diferentes: libertacdo de
aminoacidos e péptidos, que podem estar diretamente associados ao sabor amargo e,
indiretamente através da via do catabolismo dos aminoacidos, pela formacdo de compostos
que contribuem para o flavour como aminas, acidos, tiois, tioésteres, entre outros (Gomes,
2011). Os écidos provenientes do catabolismo dos aminoécidos sdo o &cido isobutirico

(isoC4), acido isovalérico (isoC5) e acido valérico (C5) (Gomes, 2011).

As enzimas responsaveis pela protedlise podem agrupar-se em dois grupos principais:
as endoproteinases e as exopeptidases. As endoproteinases cortam as cadeias polipeptidicas
em ligacOes peptidicas especificas no interior da cadeia, semelhante & especificidade de
quimosina para a ligagdo Phjos-Metjps da caseina k. As exopeptidases hidrolisam um (ou
alguns) aminoacido (s) de cada vez, em ambas as extremidades (N-terminal —
aminopeptidases e C-terminal — carboxipeptidases) dos polipéptidos (Gomes, 2011). A
proteolise € um fendmeno muito complexo, devido a diversidade das proteinas do leite e da
flora microbiana existente e a variedade das enzimas proteoliticas que nela participam. Os
principais contribuintes para o processo de protedlise sdo: 0 agente coagulante, as protéases e
as peptidases do fermento lactico e/ou da flora secundaria, bem como as enzimas naturais do
leite (Gomes, 2011). A contribuicdo das enzimas ndo naturais do leite para a qualidade do
queijo é controversa, pois as que provém de Lactobacillus, Pedicoccus e Micrococcus trazem
efeitos negativos na qualidade do queijo, enquanto, a maioria das enzimas contribui para a

intensidade do flavour do queijo (Gomes, 2011).
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E comum subdividir a protedlise em dois tipos sequenciais: a protedlise primaria ou
extensdo da proteolise, que indica até que ponto as caseinas estdo hidrolisadas em péptidos
solGveis em agua, sendo medida a partir do quociente entre o azoto solivel em agua e azoto
total (o coeficiente de maturacdo). A fracdo solivel em agua € importante no desenvolvimento
do flavour do queijo é geralmente relacionada com os aromas de fundo caracteristicos do
queijo (Rank, 1985 citado por Gomes, 2011). A protedlise secundaria ou grau de
profundidade da protedlise, que mede até que ponto esses péptidos foram degradados em
péptidos de pequenas dimensdes, ou aminoacidos, podendo ser determinada a partir das
relagBes entre o azoto ndo proteico ou 0 azoto aminoacidico e azoto total (Gomes, 2011). A
extensdo da proteolise em queijos obtidos a partir de agentes coagulantes vegetais é superior a
de queijos obtidos a partir de coalho animal. Assim, enguanto a extensdo da protedlise
depende das enzimas do agente coagulante, o grau de profundidade da protedlise depende das

enzimas microbianas das bactérias lacticas (Gomes, 2011).
2.5.7.3 — Lipdlise

Segundo Mahieu, (1985) a lipdlise vem a ser a dissolucdo, destruicdo das gorduras,
onde reserva atualmente para a hidrdlise enzimatica da matéria gorda. Sendo umas das
principais reacdes bioguimicas que tem lugar durante a maturacdo do queijo, essencialmente

para o desenvolvimento de aromas, € a lipolise.

A lipdlise é a hidrdlise dos lipidos que ocorre por acao de lipases naturais do leite e de
lipases de origem microbiana. A maior parte dos queijos tém uma atividade lipolitica muito
ligeira durante a cura e muitos consumidores associam um elevado grau de &cidos gordos
livres nos queijos ao sabor a ran¢co (Gomes, 2011). As enzimas lipoliticas podem ser
classificadas como esterases ou lipases, que sdo diferenciadas de acordo com trés
caracteristicas principais: comprimento da cadeia éster hidrolisado, natureza fisico-quimica do

substrato e da cinética enzimatica (Gomes, 2011).

No queijo as lipases podem provir das seguintes fontes: do leite, do coagulante, das
bactérias inicias e de preparacdes de lipases exdgenas (Gomes, 2011). Todos 0s
microrganismos sao suscetiveis de produzirem lipases em quantidade que variam consoante as
espécies ou linhagens. Os microrganismos mais lipoliticos sdo os bolores (Choisy et al, 1987).

Penicillium camemberti poderd produzir grandes quantidades de lipases exocelular, que é o
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agente principal da lipdlise do queijo Camembert. Também a lip6lise é muito mais intensa na
parte superficial, onde pode atingir 30%, do que no centro do queijo. Geotrichum candidum,
desenvolve-se no inicio da cura, também pode contribuir para a hidrolise dos triglicéridos,

assegurando a libertacdo de acidos oleico (Choisy et al., 1987).

Ha queijo que a lipdlise resulta essencialmente da acdo do Penicillium roqueforti. A
presenca de duas lipases com especificidades diferentes contribui para diversificar o perfil dos
acidos gordos livres, dada a diferenca das condi¢Bes favoraveis a sintese e a acdo destas

enzimas, uma sendo favorecida pelos valores de pH acidos, a outra pelos neutros.

As bactérias lacticas sdo pouco lipoliticas; os lactobacilos e o Streptococcus
thermophilus tém a fraca atividade, mas os Estreptococos mesofilos e os Leuconostoc sdo, em
geral, um pouco mais ativos. No entanto, estes microrganismos sao responsaveis pela lipélise
dos queijos com flora essencialmente lactica, feitos com leite pasteurizado, e reforcam a acéao
da lipase natural do leite nos queijos de leite cru, pela sua aptiddo na hidrélise dos di- ou 0s

monoglicéridos (Choisy et al., 1987).

No leite existem lipases naturais sensiveis & temperatura, sendo necessario um
tratamento de 78°C/10s para a sua inativacdo completa. Assim, queijo obtidos a partir de leite
cru ou apenas submetido a tratamentos térmicos muito ligeiros estdo sujeitos a acdo destas
lipases, que sdo especificas para a posi¢cdo 3 do triglicérido, onde na gordura do leite o acido
butirico (C4) se encontra preferencialmente esterificado o que explica a concentracao elevada
deste acido nalguns tipos de queijo (Fox et al, 1999). Também lipases presentes no coalho
animal contribuem para a hidrolise dos triacilglicerdis. Estas lipases apresentam uma
atividade preferencial sobre as ligagcdes éster com &cidos gordos de cadeia curta, sendo
responsavel pela libertacdo do &cido caproico (C6) (Gomes, 2011).

Um queijo com um reduzido teor de gordura ndo tem sabor tipico e contém menos
concentracdo de acidos gordos livres do que um queijo com elevado teor de gordura, apoiando

a teoria que os acidos gordos livres sdo importante para o flavour do queijo (Gomes, 2011).

Os é&cidos gordos livres de cadeia longa (> 12 atomos de carbono) sdo considerados
como tendo um desempenho menor no flavour do queijo, devido ao seu elevado limiar de
percecdo. Por sua vez os acidos gordos livres de cadeia curta e intermédia (C4 — C12) tém

limiares de percecdo consideravelmente menores e cada um transmite uma nota de flavour
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caracteristica. O &cido butirico (C4) conduz ao flavour a rango quando em teores muito
elevados e em alguns queijos é considerado um flavour caracteristico. O acido caproico C6)
confere um flavour picante a alguns queijos, enquanto o acido caprilico (C8) tem sido

associado a flavours como sabdo, cabra, ran¢o e frutado (Gomes, 2011).

2.6 — RACA CAPRINA SERRANA

A raca caprina Serrana € dificil de determinar a sua origem pelo que tudo indica é das
ragas caprinas portuguesas que tenham tido a sua origem nos trés tipos de cabras selvagens do
periodo quaternario. Ao longo do tempo e devido a ondas migratdrias das cabras selvagens
através das cadeias montanhosas, estas cabras foram sucedidas na Peninsula Ibérica pela

Capra pyrenaica (Almendra, 1994).

Aceita-se atualmente que a raca Serrana seja originaria da Serra da Estrela e procedendo
da Capra pyrenaica, ou cabra dos Pirinéus, pertencente ao tronco europeu e antecessora das
ragas caprinas portuguesas e espanholas (Almendra, 1994).

2.6.1 — Area geogréfica

Em Portugal o panorama étnico dos caprinos domésticos € caracterizado por uma
grande heterogeneidade das populacBGes. A raca Serrana é a mais representativa das racas
caprinas portuguesas, constituindo cerca de 45% do efetivo caprino nacional, sendo a sua area

de dispersédo, mais de metade do territorio continental portugués (Lopes, 2013).

H& muitos anos, da serra da Estrela a cabra Serrana expandiu-se em varias diregdes.
Chegou a Tréas-os-Montes, expandiu-se pelas Beiras, chegou até ao Ribatejo e a Estremadura
e a peninsula de Setubal. Selecionada pelo gosto do caprinicultor e adaptada ao clima e
geografia de cada regido “nasceram” os quatro ecotipos: Transmontano, Jarmelista, da Serra e
Ribatejano. Destes, o da Serra estd em vias de extingdo apesar de existir alguns animais ainda

dispersos em rebanhos de ovelhas na Serra da Estrela (Lopes, 2013).

E uma raga que encontra-se praticamente em todo o pais, devidos as suas enormes
potencialidades produtivas, possibilidades de expansdo, a sua apreciada capacidade de
adaptacdo ao meio, indices produtivos e reprodutivos muito satisfatérios em sistema de

exploracdo extensivos (Lopes, 2013).
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2.6.2 — Caracteristicas morfoldgicas

A raca Serrana encontra-se adaptada ao meio onde esta inserida, por ser uma raca de
animais bastante rasticos. O protétipo racial, que consta no Regulamento do Registo
Zootécnico da raca (Artigo 6°) (Almendra, 1994 & Lopes, 2013). E o seguinte:

Aspeto Geral: Estatura mediana, aptiddo predominantemente leiteira. E uma cabra de

altura de 64 cm na cernelha.

Pelagem: Pode ser preta (ecétipo da Serra e Ribatejano), castanha escura (ecotipo
Ribatejano), castanha (ec6tipo Jarmelista) ou ruca (ecOtipo Transmontano). As cabras do
Jarmelo apresentam duas listas na face de cor castanha mais clara que a pelagem; nas
ribatejanas estas listas podem aparecer ou ndo. A pelagem pode-se ainda apresentar

castanha/amarela nas regides do abdémen e orelhas

Cabeca: Grande, comprida, de perfil subcéncavo; fronte ampla e ligeiramente abaulada;
face triangular, chanfro largo, retilineo e com depressao na unido com o frontal; focinho fino;
boca pequena e labios finos; orelhas relativamente curtas e horizontais; cornos de sec¢do
triangular, rugosos, dirigidos para trds em forma de sabre, com hastes paralelas ou
divergentes, ou ligeiramente dirigidos para tras, divergentes e espiralados. Barbas

predominantemente nos machos.
Pescoco: Comprido, mal musculado, bordos retilineos com ou sem brincos.

Tronco: Linha dorso-lombar quase direita ou ligeiramente obliqua de tras para diante,
dorso e rins descarnados e retilineos; garupa descaida; cauda curta e arrebitada. Tronco

ligeiramente arqueado; abdomen regularmente desenvolvido.

Ubere: Bem desenvolvido, globoso, por vezes pendente de fundo de saco; tetos

pequenos e conicos e dirigido para a frente ou levemente para os lados.
Membros: Finos, resistentes, com unhas pequenas e rijas.
2.6.3 — Parametros produtivos

Segundo Lopes (2013), a aptiddo da raca caprina Serrana € mista (leite/carne). A

importancia leiteira varia em funcdo da regido e ecotipo.
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A producdo mundial de leite de cabra reveste-se com uma importancia reduzida ao

ponto de vista quantitativo e com um destacado papel referente ao ponto de vista qualitativo,

por duas razdes: a maior parte destes leites € transformada em produtos de alto valor

acrescentado, principalmente queijos, sendo a producédo de leite de cabra uma das principais

fontes de proteina animal, em economias de subsisténcia (Lopes, 2013).

Tabela: 5 - As producdes médias do ec6tipo transmontano.

Producdo de Leite/150 dias (litros) 92.4+33.1
Producdo leite total (litros) 107.4+42.0
Producdo média diaria (litros) 0.59+019
Duracéo lactagéo (dias) 181.7+£28.9
Prolificidade (parto) 1.46+0.56

Fonte: (Almendra, 1994).
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Capitulo 1

Parte Experimental
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3.2- OBJETIVOS GERAIS
Objetiva-se com este trabalho produzir dois produtos de origem léctica, leite azedo, um
produto tipico de certas regides de Angola e queijo usando leite de cabra.
Especificos
Especificamente pretende-se:

o Adicionar aromas para o leite (baunilha e limédo) e picante (piri-piri) para o

queijo de forma a diferenciar estes produtos.

e Estabelecer possiveis ajustes com vista a criar uma forma de producéo que se
venha adaptar a realidade Angolana assim como a melhoria das boas praticas de
producao.
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3.3 - MATERIAL E METODOS

3.3.1 - RECOLHA E CONTROLO DE QUALIDADE DE LEITE DE CABRA
3.3.1.1 - Colheita das amostras

Ao longo dos meses, Fevereiro a Maio de 2014, foram efetuadas colheitas de amostras
de leite cru, de cabra serrana, na quinta da Escola Superior Agraria de Braganca (ESAB), do
Instituto Politécnico de Braganca (IPB) onde totalizaram 12 colheitas de leite cru. As
amostras foram recolhidas para os recipientes de colheitas, retirando-se cerca de 100 ml de
leite cru de cabra devidamente homogeneizado, da bilha da ordenha, total da manhd, com
auxilio de uma pipeta previamente desinfetada, posteriormente foram levadas e analisadas no
Laboratdrio de Sanidade Animal, no Laboratério de Tecnologia Alimentar e com apoio do
Laboratdrio de Microbiologia da ESAB (confirmacdo de alguns isolamentos). Os resultados

foram analisados no momento da chegada ao laboratério.

3.3.1.2 — Analises fisico-quimicas e microbioldgicas

As metodologias de andlise das caracteristicas do leite para avaliar a sua qualidade sdo
variadas e as de ordem fisico-quimica foram analisadas com base no aparelho “Ekomilk
Total” (Ultrasonic Milk Analyzers) e as analises foram as seguintes: teores de gordura, teor
proteico, acidez, densidade, ponto de congelacdo, pH, lactose, condutividade, sélidos nédo
gordos e percentagem de agua adicionado ao leite. As analises microbioldgicas ficaram
marcadas relativamente a classificacdo higio-sanitaria em ordem a contagem total de
microrganismos e contagem de células somaticas onde esta segunda foi analisada com a ajuda

do aparelho “Ekomilk Scan” (Milk Somatic Cells Analyzer).

Estes dados foram inseridos no programa Microsoft Office Excel 2010, recorrendo as

ferramentas de andlise estatistica.

3.3.2 - PRODUCAO DE LEITE AZEDO RECORRENDO AOS FERMENTOS
NATURAIS E ADICAO DE AROMAS.

Para replicar o leite azedo seguiu-se a Portaria N° 533/1993 de 21 de Maio e 0
Regulamento (CE) n° 853/2004 de Abril alterado pelo Regulamento (CE) N° 1662/2006 de 18
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de Novembro, que estabelece normais especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal. Comecou-se por trabalhar com uma quantidade de 1800 ml de
leite cru de cabra, pasteurizado e ndo pasteurizado, distribuido em quatro gobelés de 450 ml,
inoculando-lhes quantidades diferentes (5, 10 e 20 ml) de fermento natural oriundos de

Angola.

Trabalhou-se para uniformizar cinco fatores (temperatura de producdo, tempo de
producdo, quantidade de fermento, forma de execucdo e a escolha de aroma). No que
concerne a adi¢do de aromas, para o limao deve fazer-se logo apos a pasteurizacdo e para a
baunilha deve ser incorporada no momento do arrefecimento do leite seguindo-se a

metodologia de fabrico do leite azedo descrito no fluxograma abaixo indicado.

Rececao deleite cru - Cabra Serrana

4

Controle da qualidade

‘

«

T=42 -43°C

Pasteurizacao - T= 85°C
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.
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Agtacao T=42—43°C

L

Repouso e Coagulacio - t=8— % horas

T=41-—-45°C

|

Embalagem

- =

Expedicio

J

Figura 4 — Fluxograma do Leite Azedo.
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3.3.3 - PRODUCAO DE QUEIJO DE CABRA COM PIRI-PIRI

A tecnologia de producéo deste tipo de queijo seguiu os procedimentos gerais descritos
anteriormente para o fabrico de um queijo, e normais presentes na Portaria N°73/1990 de 1 de
Fevereiro e Regulamento (CE) N° 853/2004 de 29 de Abril alterado pelo Regulamento (CE)
N° 1662/2006 de 18 de Novembro, que estabelece regras (definicdo, classificacdo e
conservacao) especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

Teve enfase em adicdo de duas concentragdes diferente de picante (piri-piri).

Controlo de qualidade Recegio de leite cru mm) CabraSerrana

@
Filtragem
¥
Pasteurizagio m=) T=757C
- ' |
Coagulagio =) f:;ﬂz:ﬁn
L . 4

Corte da Coalhada =) t=10 min.

¥

Dessoramento - Soro e adig@o de picante

4

4[1]—' Enchimento das Formas | s Soro

¥
Prensagem mm) t=5-8h
- ¥ ‘
[i]—* Salga
‘ L 2

Cura

L 2

Embalamento

\ 2

Y

t =60 dias (minimo)

t=90 dias (minimo)

Figura 5 - Fluxograma do queijo com picante.
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3.3.4 — ANALISE SENSORIAL DOS PRODUTOS

Segundo o Institute of Food Science and technology (IFT) a andlise sensorial é definida
sendo a disciplina da ciéncia usada para evocar, medir, analisar e interpretar as reacOes, as
caracteristicas dos alimentos e materiais tal como sdo percebidas pelos sentidos da viséo,

olfato, paladar, tato e audicao.

Os produtos desenvolvidos destinam-se ao mercado consumidor de Angola, foram
avaliados pelo método de Andlise Descritiva Quantitativa de nome “quantitative descriptive
analysis”. A andlise sensorial foi restringida a oito estudantes Angolanos, selecionados do
IPB, tendo sido submetidos a seis testes, utilizando trés tipos de leites e queijos
respetivamente. A anélise foi feita com a supervisdo de um lider de painel, foram definidos
termos verbais (descritores) que descreveriam as caracteristicas como aspeto, cheiro, textura,
sabor, presenca de aroma, teor de sal e picante, sensacdo de gordura, avaliacdo global e a

intencdo de compra. Utilizaram-se fichas de avaliagdo conforme o anexo |.
3.3.5 - ANALISE DE DADOS

Depois da execucdo de todas as andlises fisicas — quimicas, microbioldgicas do leite,
procedeu-se a producdo, analise sensorial e posterior organizacdo dos dados onde estes foram
inseridos no programa Statistical Package for Social Sciences (SPSS, versdo 22.0 para 0
Windows), submetido a analise e tratamento estatistico. Em primeiro lugar fez-se o estudo
descritivo dos dados que envolveu medidas descritivas, nomeadamente, medidas de tendéncia

central (média e mediana) e medidas de dispersdo (minimo, maximo e desvio-padrao).

Foi estudado o efeito dos aromas baunilha e limdo no leite e picante (piri-piri) nos
queijos e diferentes caracteristicas relacionadas, para tal recorreu-se a analise ndo paramétrica
pelo teste de Friedman com um nivel de confianca de 95%. Trata-se de um teste néo
paramétrico apropriado para comparar (duas ou mais) populacdes para amostras emparelhadas
ou variaveis dependentes, onde permite estudar o efeito de apenas um unico fator. E
considerada como anéalogo ao método tradicional, ANOVA com fator de medicdes repetidas e

utilizadas quando os pressupostos da ANOVA néo sao validos (Maréco, 2011).
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Para testar se uma média populacional é ou ndo igual a um determinado valor a partir da
estimativa obtida de uma amostra recorreu-se ao Teste t-student para um nivel de confianga
de 95%. Este teste foi utilizado para comparar as médias obtidas com o valor ideal da escala
Just About Right (JAR).

Utilizou-se a Andlise de Componentes Principais, uma técnica exploratoria multivariada
que efetua o resumo de informacGes de todas as varidveis em conjunto permitindo avaliar

associacles de varidveis e amostras.
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Capitulo IV

Resultados das Analises e
EXxperiéncias
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Neste capitulo faz-se mencdo aos resultados a producdo do leite, queijo e as anélises

estatisticas feitas aos produtos.

4.2 — ANALISE FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DO LEITE

Os resultados obtidos das 12 amostras de leite, trés ao més, estdo especificados na

Tabela 6.

Tabela: 6 — Valores da analise fisico-quimicas ao leite

Proteina Gordura Lactose pH
Média 3,79 6,12 4,28 6,27
Desvio Padrdo 0,316 1,382 0,068 0,087
Mediana 3,85 6,67 4,29 6,25
Minimo 3,08 4,29 4,17 6,14
Maximo 4,08 7,53 4,36 6,41

As analises mostram que os resultados obtidos ndo estdo muito fora dos niveis médios

da raca e espécie em questdo, segundo os registos da Associacdo Nacional de Criadores de

Cabras da Raca Serrana.

A contagem de celula somatica (CCS) pode ser um auxilio para incrementar

globalmente a qualidade do leite, melhorar o bem-estar animal e proteger a satde publica,

referenciada na tabela abaixo.

Tabela: 7 — Analise estatistica das Células Somaticas (cel/ml) presente no leite cru de cabra.

Células Somaticas (cel/ml)

Média 1529x10°
Desvio Padrao 728x10°
Mediana 1813x10°
Minimo 563x10°
Maximo 2200x10°
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Em Portugal e Angola, a diminuta producdo de trabalhos cientificos que ndo espelham
com relevancia esta area ndo permite utilizar a CCS como indicador do estatuto sanitario do

Ubere dos rebanhos leiteiros de pequenos ruminantes.

4.3 — PRODUCAO DE LEITE AZEDO RECORRENDO AOS FERMENTOS
NATURAIS E ADICAO DE AROMA

A tecnologia ideal para a replicacdo do leite azedo obtida foi a de um tempo de
pasteurizacdo do leite de 85°C, em seguida arrefecer a uma temperatura entre 42-43°C e a esta
mesma temperatura faz-se a inoculacdo do fermento na quantidade de 20 mL para 450 mL de
leite. Depois agitar durante 2 minutos, fica em repouso a uma temperatura entre 41-45°C
durante oito horas, agitando de quatro em quatro horas. Quanto aos aromas foi incorporado
limdo, a uma quantidade de um terco (1/3) da casca de um limao médio, utilizou-se baunilha
liquida e foi necessario 30 gotas, ambas para uma quantidade de leite de 450 mL, onde o leite
estara 6timo para o0 consumo depois de 24 horas.

4.4 - PRODUCAO DE QUEIJO DE CABRA COM PIRI-PIRI

A Producdo deste tipo de queijo seguiu a tecnologia e os procedimentos gerais descritos
para a obtencdo de um queijo Portugués utilizando leite de cabra, com énfase em adicéo de
duas concentracOes diferente de picante (piri-piri) sendo seis (6 g) e quinze gramas (15 Q)
respetivamente. E uma producdo de queijo normal de cabra com alternancia na adicdo de
picante onde a metodologia de adi¢cdo foi durante o dessoramento incompleto, para ndo perder
a acdo do picante no soro; de seguida acontece o dessoramento completo e outros processos

de fabrico do queijo.
4.5 — ANALISE DE DADOS

Relativamente aos estudos descritivo dos dados que envolveu medidas descritivas,
nomeadamente, medida de tendéncia central (média e mediana) e medidas de dispersao
(minimo, maximo e desvio-padrdo) feita aos produtos e aos resultados dos testes usados para

compara-los.
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4.6 — RESULTADOS DAS ANALISES DO LEITE AZEDO E COMPARACAO DOS
RESULTADOS

Sdo apresentados os perfis sensoriais obtidos para os 3 tipos de leite, figura 6, observa-
se que o leite com baunilha (tipo 3) apresenta maiores médias que 0s restantes para as
caracteristicas cheiro, sabor e menor média para a sensacao de gordura que 0s outros tipos de
leite. Relativamente aos outros parametros avaliados ndo parece existir diferenca entre este

leite e os restantes.

Comparando os perfis do leite simples e o leite com lim&o a Unica diferenca relevante
observada no gréfico foi para o sabor.

Posteriormente estas hipoteses foram avaliadas estatisticamente.

= Tpol

Qriginal: Spider Plot = Tipo2
m  Tipo3

aspecto
9

cheiro l.compra

8
1
6
5

textura a.global

sabor s.gordura

Figura 6 — Os trés tipos de leite andlisados na sua totalidade da amostra.

Os leites foram analisados com base a andlise de componentes principais de forma a
obter e correlacionar as informacdes do produto final, onde o0s respetivos dados estdo

expressos na figura 7.
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Figura 7 — Os trés tipos de leites analisados na sua totalidade da amostra

Verifica-se que o primeiro eixo explica 67.4% e o segundo 32.6% da variabilidade
encontrada. Segundo o grafico Bi-plot observa-se que ao leite com baunilha (tipo 3) esta
associado as caracteristicas cheiro e aspeto e ao leite simples (tipo 1) a intencdo de compra,

sabor, avaliagdo global.
N&o se destaca nenhuma caracteristica associada ao leite com limdo (tipo 2).

4.6.1. — Caracteristicas avaliadas nos leites
4.6.1.1 — Aspeto dos leites

Os resultados obtidos nas analises estatisticas em funcdo ao aspeto encontram

representado na tabela 8 e em anexo II.

Tabela 8 — VValores médios e estatisticas descritivas relativamente ao aspeto dos leites

Média Desvio Padrao Minimo Maximo
Leite simples 4,13° 0,991 3 6
Leite ¢ limdo 4,382 0,916 3 6
Leite ¢ baunilha 4,50° 1,604 3 8

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna ndo sdo estatisticamente diferente para p <0.05

Observa-se que ndo foram encontradas diferencas entre tipos de leite relativamente ao

aspeto. Contudo observa-se pelo desvio padrdo e valores de minimo e maximo uma maior
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variabilidade nas respostas ou seja uma maior heterogeneidade de opinides para o leite com
baunilha.

4.6.1.2 — Cheiro dos leites

Os resultados referentes a avaliagdo ao cheiro dos leites estdo expressos na tabela 9 e

em anexo IlI.

Tabela 9 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao cheiro dos leites.

N Média Desvio Padrdo Minimo Maximo
Leite simples 8 4,25° 1,488 3 7
Leite c liméo 8 4,25% 1,389 3 6
Leite ¢ baunilha 8 5,13% 1,458 3 8

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna néo sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

Também ndo foram encontradas diferencgas estatisticas entre leites relativamente ao

atributo cheiro.

4.6.1.3 — Textura dos leites

Na tabela 10 sdo apresentados os valores das texturas referentes aos leites e conforme
resultados no anexo IV.

Tabela 10 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente da textura dos leites

N Média Desvio Padrao Minimo Méaximo
Leite simples 8 3,132 0,354 3 4
Leite c limdo 8 3,25° 0,463 3 4
Leite ¢ baunilha 8 3,132 0,641 2 4

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna ndo sao estatisticamente diferente para p <0.05

Também relativamente a textura dos leites os provadores considera semelhantes.
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4.6.1.4 — Sabor dos leites.

Na tabela 11, encontram-se os valores da andlise feita aos leites em fungdo ao sabor.

Tabela 11 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao sabor dos leites.

N Média Desvio Padrdo Minimo Maximo
Leite simples 8 4,50° 1,414 3 7
Leite ¢ limdo 8 3,75% 1,581 2 7
Leite ¢ baunilha 8 4,50° 1,512 3 7

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna ndo sdo estatisticamente diferente para p <0.05

Pela tabela verificamos que ndo existe diferenca relativamente & agradabilidade do
sabor dos 3 tipos de leite em anexo V.

4.6.1.5 — Sensacdo de gordura dos leites

A tabela 12, apresenta os valores referentes a sensacéo de gorduras dos leites.

Tabela 12 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente da sensagdo de gordura

N Média Desvio Padréo Minimo Méaximo
Leite simples 8 3,00 0,756 2 4
Leite ¢ limdo 8 3,00 0,756 2 4
Leite ¢ baunilha 8 2,502 0,535 2 3

Notas: As médias com as mesmas letras na coluna néo séo estatisticamente diferente para p <0.05

Apesar dos valores da tabela 12 e anexo VI apresentados, mostrarem n&o ter sido
encontrado diferenca significativa entre os trés tipos de leites, recorreu-se ao teste - t para
avaliar se os valores encontrados poderiam ser considerados como sensacdo de gordura ideal

(igual 3). Valores dos resultados encontram-se na tabela 13.

Tabela 13 — Valores estatistico referente ao Teste — t para analise da sensacgdo da gordura

One-Sample Test

Test Value = 3
95% Confidence Interval of the
Sig. Média Difference
t Df (2-tailed) Difference Lower Upper
Leite simples 0,000 7 1,000  0,00000 -,6320 6320
Leite ¢ limao 0,000 7 1,000  0,00000 -,6320 6320
Leite ¢ baunilha -2,646 7 033 -,50000 -,9469 -,0531
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Podemos concluir que apesar de ndo se ter encontrado diferenca estatisticamente
significativa entre os valores médios para os 3 tipos de leite, a sensacdo de gordura

percecionada pelos provadores € menor que o ideal para o leite baunilha.
Nos leites simples e com lim&o esta sensacéo é considerada como ideal.
4.6.1.6 — Presencga de Aroma dos leites

Na tabela 14 encontra-se os valores referente com a presenca de aroma nos leites.

Tabela 14 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao aroma.

Aroma N Média Desvio Padréo Minima Maxima
Leite simples Simples 8 3,00 0,000 3 3
Leite ¢ liméo Liméo ) 3,25° 0,886 2 4
Leite ¢ baunilha  Baunilha 8 2,50 0,535 2 3

Nota: As médias com as letras diferentes na coluna sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

A presenca do aroma foi avaliada com escala 5 e verificamos que estatisticamente 0s
valores médios sdo diferente. Contudo ndo h& sentido comparar a presenca de aroma entre
leite simples e aromas diferentes. Assim conclui-se que a presenca de aroma no leite com

baunilha é estatisticamente inferior & presenca de aroma no leite com limao em anexo VII.

Tabela 15 — Valores estatistico referente ao Teste — t para analise do aroma.

One-Sample Test

Test Value = 3
95% Confidence Interval of the
Sig. Média Difference
Aroma T df  (2-tailed) Difference Lower Upper
Limdo 798 7 451 ,25000 -,4911 ,9911
Baunilha -2,646 7 ,033 -,50000 -,9469 -,0531

Pelos valores observa-se, que a presenca do aroma de limao no leite é considerado ideal,
com um (p>0,05) enquanto a presenca ao aroma da baunilha foi considerado pouco intenso,
menos que o ideal.
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4.6.1.7 — Avaliagao global dos Leites

Referente a tabela 16 apresenta valores observado quanto a avaliacdo global dos leites.

Tabela 16 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente a avaliacdo global.

N Média Desvio Padrdo Minimo Maximo
Leite simples 8 4,88° 1,356 3 7
Leite ¢ liméo 8 4,50% 1,309 3 6
Leite ¢ baunilha 8 4,88% 1,959 3 8

Nota: As médias com a mesma letra na coluna ndo séo estatisticamente diferente para p <0.05.

Os resultados na tabela 16 mostram ndo existir diferencas estatisticas quanto a avaliacdo
global, tendo os 3 tipos de leite uma avaliacdo considerada como média de agradabilidade.
Estes resultados eram esperados devido ao ndo terem existido diferencas nas caracteristicas

avaliadas.
4.6.1.8 — Intencdo de compra dos leites

Na tabela 17 apresenta valores observado para a intencdo de compra dos leites.

Tabela 17 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente a inten¢do de compra.

N Média Desvio Padrdo Minimo Méximo
Leite simples 8 3,88% 0,641 3 5
Leite ¢ limdo 8 338 0,916 2 5
Leite ¢ baunilha 8 363° 0,744 3 5

Nota: As médias com a mesma letra na coluna néo sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

Mais uma vez se observa que ndo existem diferencas significativas entre os 3 tipos de

leite refletindo na ndo diferenca na intengdo de compra, anexo 1X.

4.7 — RESULTADOS DAS ANALISES DO QUEIJO E COMPARACAO DOS
RESULTADOS

Sdo apresentados os perfis sensorias obtidos para os 3 tipos de queijo. (figura 8).
Observa-se que o queijo simples (queijo 1), apresenta maiores médias que 0s restantes queijo
para as caracteristicas cheiro, textura, avaliacdo global e intencdo de compra e relativamente
ao queijo com 6 grama de piri-piri (queijo 2), teve enfase no sabor, teor de sal e teor de
picante. A caracteristica sensac¢do de gordura encontra-se associado aos queijos com 6 grama

de picante e com 15 gramas de picante (queijo 3).
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Onde posteriormente estas hipdteses foram avaliadas estatisticamente.

= QUENO1
Original: Spider Plot = QUEO?2
aspecto = QUENO3
9
8
cheiro 7 1.Compra
6
5¢ 5
textura Aglobal
of
5h sabor S. gordura
T. de Sal T. de Picante

-10 5 0 5 10

Figura 8 - Os trés tipos de queijo anélisados na sua totalidade da amostra.

Para retratar as analises descritivas dos queijos recorreu-se, a analise de componentes
principal de forma a obter e correlacionar as informagdes do produto final, onde os

respectivos dados estdo expressos na figura 9.
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Figura 9 - Andlise dos trés tipos de queijo na sua amostra total.

Na figura 9, verifica-se que o primeiro eixo explica 80.3% e o segundo 19.7% da
variabilidade encontrada. Segundo o gréafico Bi-plot observa-se que o queijo simples (queijo
1) é associado a caracteristica textura, sendo mais duro e diferencia-se dos queijos com
picante (piri-piri) de 6 e 15 gramas, principalmente pelas caracteristicas sensacdo de gordura e
teor de picante.

4.7.1 — Caracteristicas avaliadas nos queijos

4.7.1.1 — Aspeto dos queijos

Os resultados obtidos em funcéo da analise do aspeto dos queijos estdo especificados na
tabela 18 e em anexo X.

Tabela 18 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao aspeto dos queijos
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N Média Desvio Padrédo Minimo Maximo
Queijo simples 8 4,00 1,512 2 7
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 4,13° 1,356 3 7
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 3,75% 1,669 2 7

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna ndo sdo estatisticamente diferente para p <0.05

Observa-se que ndo foram encontradas diferencas entre os 3 tipos de queijos

relativamente ao aspeto.

4.7.1.2 — Cheiro dos queijos

Na tabela 19 s&o apresentados os valores referentes ao cheiro dos queijos.

Tabela 19 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao cheiro dos queijos

N Média Desvio Padréo Minimo Maximo
Queijo simples 8 5,25° 1,282 3 7
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 4,88% 1,356 3 7
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 3,50° 1,195 2 5

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna néo sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

Observa-se pelos valores das médias na tabela 19 e em anexo XI que queijo simples
(queijol), é considerado o mais agradavel em o cheiro do que o queijo com picante a 15
gramas (queijo 3), e 0 queijo com 6 gramas (queijo 2), possui valor intermédio e é

considerado semelhante aos outros dois queijos.

4.7.1.3 — Textura dos queijos

O resultado sobre a textura dos queijos encontra-se apresentado na tabela 20 e

justificado com o anexo XIlI.

Apesar do teste de Friedman ter detetado diferencas nos valores médios para a textura,

onde o teste de comparagdo ndo mostra essa diferenca estatistica.

Tabela 20 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente a textura dos queijos.

Escola Superior Agraria — Instituto Politécnico da Braganca 54



Producéo de Derivados de Leite: “Omavele” Aromatizados e Queijo Picante

N Média Desvio Padrdo Minimo Maximo
Queijo simples 8 3,75° 886 2 5
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 2,63° 744 2 4
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 2,25°% ,886 1 3

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna ndo sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

Observa-se pelas médias dos queijos, que o queijo simples é considerado o mais duro
que o queijo com picante a 15 gramas. Contudo o valor que mais se aproxima do ideal de
textura é o queijo com picante a 6 gramas e apesar de ndo considera-lo diferente dos restantes

€ 0 Unico que podemos considerar com textura ideal (valor = 3) conforme a tabela 21.

Tabela 21 — Valores estatistico referente ao Teste — t para anélise da textura.

One-Sample Test

Test Value = 3
95% Confidence Interval of
Sig. Média the Difference
t Df (2-tailed) Difference Lower Upper
Queijo simples 2,393 7 ,048 ,75000 ,0089 1,4911
Queijo ¢ 6gr d Picante -1,426 ! 197 -,37500 -9970 2470
Queijo ¢ 15gr d Picante -2,393 ! 048 -75000 -1.4911 -0089

4.7.1.4 — Sabor dos queijos

O sabor foi analisado de forma a obter os valores apresentados na tabela 22 a baixo e

em anexo XIII.

Tabela 22 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao sabor dos queijos.

N Média Desvio Padréo Minimo Maximo
Queijo simples 8 4,25 1,669 3 8
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 4,38% 0,744 4 6
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 3,63 1,685 2 7

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna ndo sao estatisticamente diferente para p <0.05.

A tabela 22 mostra que apesar de a média para o sabor do queijo com picante a 15
gramas ser inferior aos restantes ndo € estatisticamente significativo, provavelmente devido a

elevada variabilidade das respostas.
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6.7.1.5 — Teor de sal dos queijos

A tabela 23 e 0 anexo XIV apresentam os resultados obtidos em funcdo do teor de sal

aos queijos.

Tabela 23 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao teor de sal dos queijos.

N Média Desvio Padrdo Minimo Maximo
Queijo simples 8 3,13° 835 2 4
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 3,132 ,991 2 4
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 2,25° ,707 1 3

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna néo sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

Pela tabela 23, apresenta que apesar de ndo terem sido encontradas diferencas para o
teor de sal. Observa-se que o valor médio encontrado para o queijo com picante a 15 gramas
ndo pode ser considerado ideal, como foi para outros dois queijos; o simples e com picante a 6
grama segundo a tabela 24.

Tabela 24 — Valores estatistico referente ao Teste — t para o teor de sal.
One-Sample Test

Test Value =3
95% Confidence Interval of
Sig. Meédia the Difference
t df  (2-tailed) Difference Lower Upper
Queijo simples 424 7 ,685 ,12500 -5727 ,8227
Queijo ¢ 6gr d Picante ,357 7 732 ,12500 -,7035 ,9535
Queijo ¢ 15gr d Picante -3,000 7 ,020 -,75000 -1,3412 -,1588

4.7.1.6 — Teor de picante dos queijos
Na tabela 25 apresenta os valores referente a analise dos queijos quanto ao teor de

picante.

Tabela 25 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente ao teor de picante dos queijos.

N Média Desvio Padrao Minimo Maximo

Queijo simples 8 1,00% 0,000 1 1
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Queijo ¢ 6gr d Picante 8 2,88° 0,641 2 4

Queijo ¢ 15gr d Picante 8 2,50° 0,535 2 3

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna néo séo estatisticamente diferente para p <0.05.

No que diz respeito & analise da tabela 25, observa-se pelas médias que o queijo simples

é considerado como néo tendo picante e diferente dos outros dois queijos.

Tabela 26 — Valor estatistico referente ao Teste — t para analise do teor de picante
One-Sample Test

Test Value =3
95% Confidence Interval of
Sig. Média the Difference
t Df (2-tailed)  Difference Lower Upper
Queijo ¢ 6gr d Picante -,552 7 ,598 -,12500 -,6608 ,4108
-2,646 7 ,033 -,50000 -,9469 -,0531

Queijo ¢ 15gr d Picante

Apesar de o teor de picante ndo ser considerado diferente entre 0s queijos com picante
de 6 e 15 gramas, verificou-se que o teor de picante do queijo com picante a 6 gramas é

considerado ideal (valor =3).

4.7.1.7 — Sensacdo de gordura dos queijos

Relativamente a resultado da analise da sensacdo da gordura dos queijos estdo

apresentados na tabela 27 e em anexo XVI.

Tabela 27 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente a Sensacdo a gordura dos queijos.

N Média Desvio Padrédo Minimo Méximo
Queijo simples 8 2,38° 518 2 3
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 2,75° ,886 2 4
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 2,88° ,835 2 4

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna néo sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

Tabela 28 — Valor estatistico referente ao Teste — t para analise da sensagdo de gordura
One-Sample Test

Test Value =3

t df Sig. Média 95% Confidence Interval
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(2-tailed) Difference of the Difference
Lower Upper
Queijo simples -3,416 7 011 -,62500 -1,0577 -,1923
Queijo ¢ 6gr d Picante -, 798 7 451 -,25000 -,9911 4911
Queijo ¢ 15gr d Picante -,424 7 ,685 -,12500 -,8227 5727

Quanto aos resultados da sensacdo de gordura observa-se que ndo foi encontrado

diferenca para os trés tipos de queijos em estudo.

Apesar de ndo ter sido encontrado a diferenga entre os trés tipos de queijos podemos

verificar que a sensacdo de gordura no queijo simples nédo é ideal para um valor (= 3)
4.7.1.8 — Avaliacédo global dos queijos

Os resultados da avaliacdo global dos queijos estdo apresentados na tabela 29 e em

anexo XVII.

Tabela 29 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente a avaliagdo global dos queijos.

Desvio
N Média Padrdo Minimo Maximo
Queijo simples 8 5,13 1,356 3 7
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 4,63° 0,744 4 6
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 3,63° 1,302 2 6

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna ndo sdo estatisticamente diferente para p <0.05.

Pode concluir-se que ndo foram encontrados diferenca significativa na avaliagdo global
nos trés tipos de queijos. Contudo observa-se uma diferenca grande com as médias entre 0s
queijos simples e o com picante a 15 gramas, onde esta diferenga pode néo ser significativa

devido ao nimero reduzido de provadores utilizados.

4.7.2.9 — Intencdo de compra dos queijos
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Na tabela 30 observa-se os resultados das analises feitas para a inten¢do de compra dos

queijos.

Tabela 30 — Valores médios e estatisticas descritivas relativamente a intencdo de compra dos queijos.

N Média Desvio Padrao Minimo Maximo
Queijo simples 8 3,75° ;707 3 5
Queijo ¢ 6gr d Picante 8 3,50% 535 3 4
Queijo ¢ 15gr d Picante 8 2,88° ,835 2 4

Nota: As médias com as mesmas letras na coluna nédo sdo estatisticamente diferente p <0.05

Apesar do teste de Friedman ter encontrado diferenca para intencdo de compra, o teste
de comparacao multipla de médias ndo as mostra. Pensamos assim que a diferenca seria entre

0 queijo simples e o com picante a 15 gramas.

Os nossos provadores tém maior intencdo de compra para o queijo simples do que o

queijo picante.
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Capitulo V

Conclusao
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Com base nos objetivos especificos tracados ou seja: estabelecer ajustes para criar
uma forma de replicacdo de leite azedo, que se adapte a realidade Angolana e que venha
melhorar as boas praticas da sua producdo: constatamos que a temperatura de
pasteurizacdo do leite deve ser de 85°C e a de arrefecimento deve ser entre 42 — 43°C. A
esta mesma temperatura deve-se fazer a inoculacdo do fermento liquido (natural de
Angola) na quantidade de 20 ml e adicionar aroma de baunilha, na quantidade de 30 gotas,
para 450 ml de leite. Relativamente ao aroma de liméo, deve ser utilizada 1/3 de casca de
um limdo médio e adicionado logo apos a pasteurizacdo do leite. Os trés tipos de leite,
azedo simples e aromatizados, devem ser agitados por 2 minutos e posteriormente ficarem
em repouso por mais ou menos 8 a 9 horas, a temperatura de 41 a 45°C, agitando de 4 em

4 horas.

A producdo de queijo deve seguir a tecnologia e os procedimentos para a obtencéo
de queijo de cabra normal, onde este comeca com a rececdo do leite e controlo de sua
qualidade, com uma temperatura de pasteurizagdo de 75°C e a temperatura de coagulagéo
de 32°C com a duragdo de 30 minutos. O corte da coalhada tem uma duracdo de 10
minutos. A adicdo de picante deve ser efetuada na altura do dessoramento incompleto para
evitar que perca a sua acdo e esta teve como énfase a adicdo em duas quantidades

respetivamente 6 e 15 gramas de picante (piri-piri) para 20 litros de leite.

Os resultados obtidos com a producdo de derivados de leite e andlise sensorial,

permitiu-nos extrair as seguintes conclusdes:
Analise sensorial do leite azedo.

No que respeita a sua avaliagdo sensorial, segundo os parametros estudados, os

provadores distinguiram os diferentes leites.

O leite com baunilha foi o melhor avaliado para os parametros cheiro e aspeto, 0

leite com lim&o foi 0 melhor para o pardémetro aroma.

Relativamente aos outros parametros sensoriais analisados (textura, sabor, sensacao
de gordura, avaliagéo global e intencdo de compra), ndo foram observadas diferengas

significativas entre eles o que quer dizer que foram aceite pelos provadores.
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Anélise sensorial do queijo

Depois de observado o perfil sensorial dos queijos foi possivel verificar as diferencas

nos parametros avaliados.

Verificou-se que 0s queijos apresentaram diferencas no que respeita aos parametros,

cheiro e textura.

Relativamente aos queijos com picante, o melhor avaliado foi 0 queijo com 6 gramas

de picante quanto aos parametros: textura, sabor, teor de picante e sensacdo de gordura.

Como consequéncia deste trabalho, achamos que se deve aprimorar a fabricacdo

destes produtos.

Em relacdo aos leites melhorar os atributos no que diz respeita ao aspeto e cheiro
para o leite simples e para o leite com limé&o; para o leite com baunilha devemos aumentar

a intensidade do aroma.

Relativamente aos queijos deve-se melhorar a textura no queijo simples e queijo com

picante a 15gr e no queijo simples melhorar a sensacéo de gordura.
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Capitulo VI
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ANexos
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ANEXO | — Fichas de Avaliacio Sensorial dos leites e Queijos
i b INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
\\\Oé Escola Superior Agréria

NOME: IDADE: DATA: / /

HORA:

IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA:

INSTRUCOES:

e Deverd beber dgua no inicio do teste e entre a prova das amostras.
e Coloque a amostra na boca e avalie quanto aos atributos mencionados.

Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
Aspeto 1 2 3 4 5 6 7 8
Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
Cheiro 1 2 3 4 5 6 7 8
Nada Pouco Ideal Espesso Muito
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cremoso
Textura 1
Extremamente
desagradavel
Sabor 1 2
Nada
intenso
Presenca de 1
baunilha
Nada
doce
Teor de 1
agucar
Nenhuma
gordura
Sensacao
1
de gordura

Avaliacdo Global

cremoso

Pouco

intenso

Pouco

doce

Pouca

gordura

Ideal

Ideal

Ideal

Intenso

Doce

Gordo

espesso

5

Extremamente
agradavel

8

Muito

intenso

Muito

doce

Muito

gordo
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Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
1 2 3 4 5 6 7 8

Intencao de Compra

De certeza que nao N . Nao sei se . De certeza que
. Nao compraria . Compraria .
compraria compraria compraria
1 2 3 4 5

Enumere os aspetos positivos da amostra:

Enumere os aspetos negativos da amostra:

Escola Superior Agraria — Instituto Politécnico da Braganca iv



Producéo de Derivados de Leite: “Omavele” Aromatizados e Queijo Picante

i b INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
\\\@, Escola Superior Agraria

=

NOME: IDADE: DATA: / /

HORA:

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA:

INSTRUCOES:

e Deverd beber dgua no inicio do teste e entre a prova das amostras.
e Coloque a amostra na boca e avalie quanto aos atributos mencionados.

Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
Aspeto 1 2 3 4 5 6 7 8
Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
Cheiro 1 2 3 4 5 6 7 8
Nada Pouco Ideal Espesso Muito
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cremoso
Textura 1
Extremamente
desagradavel
Sabor 1 2
Nada
intenso
Presenca de limdo 1
Nada
doce
Teor de 1
agucar
Nenhuma
gordura
Sensagao
1
de gordura

Avaliacdo Global

cremoso

Pouco

intenso

Pouco

doce

Pouca

gordura

Ideal

Ideal

Ideal

Intenso

Doce

Gordo

espesso

5

Extremamente
agradavel

8

Muito

intenso

Muito

doce

Muito

gordo
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Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
1 2 3 5 7 8
Intencdo de Compra
De certeza que nao N . Nao sei se . De certeza que
. Nao compraria . Compraria .
compraria compraria compraria
1 2 3 4 5
Enumere os aspetos positivos da amostra:
Enumere os aspetos negativos da amostra:
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i b INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
\\\@, Escola Superior Agraria

2

NOME: IDADE: DATA: / /

HORA:

IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA:

INSTRUCOES:

e Devera beber dgua no inicio do teste e entre a prova das amostras.
e Coloque a amostra na boca e avalie quanto aos atributos mencionados.

Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
Aspeto 1 2 3 4 5 6 7 8
Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
Cheiro 1 2 3 4 5 6 7 8
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Nada Pouco Ideal Duro Muito
duro duro duro
Textura 1 2 3 4 5
Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
Sabor 1 2 3 4 5 6 7 8
Nada Pouco Muito
Ideal Salgado
salgado salgado salgado
Teor de
1 2 3 4 5
sal
Nada Pouco Muito
Ideal Picante
picante picante picante
Teor de
) 1 2 3 4 5
picante
Nenhuma Pouca Muito
Ideal Gordo
gordura gordura gordo
Sensacao
1 2 3 4
de gordura 5
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Avaliacdo Global

Extremamente Extremamente
desagradavel agradavel
1 2 3 4 5 6 7 8

Intencdo de Compra

De certeza que nao N . Nao sei se . De certeza que
. Nao compraria . Compraria .
compraria compraria compraria
1 2 3 4 5

Enumere os aspetos positivos da amostra:

Enumere os aspetos negativos da amostra:
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ANEXO Il — Analise estatistico do Aspeto dos leites

HO = O aspeto € igual para os trés tipos de leites

H1 = O aspeto ndo ¢ igual para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of aspecto, Friedman's Retain the

1 aspecto and aspecto3 are the Two-Way 593 null

same. Analysis of hypothesis.
“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,
A Tabela do ANEXO Il apresenta um p-valor superior a 0,05 de 0,593 o que diz-nos
ndo haver diferenca significativa dos leites referente ao aspeto.

ANEXO |11 - Andlise estatistica do Cheiro dos leites

HO = O cheiro €é igual para os trés tipos de leites

H1 = O cheiro ndo é igual para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision
Related-
Samples
T . - Friedman's Retain the
1 The distibutions of cheiro. cheic? T Way

' Analysis of hypothesis.
“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Este ANEXO faz mengéo ao cheiro analisado aos leites onde estd com um o p-valor de

0,343 sendo superior a 0,05, aceita-se a hipotese (HO).
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ANEXO IV — Andlise estatistica da Textura dos leites

HO = A textura é igual para os trés tipos de leites

H1 = A textura ndo é igual para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision
Related-
Eam les . )

R o i i riedman's etain the
1 The distrbutions of texturs textua2 i Way
: Analysis of hypothesis.

“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Os valores do p-valor do ANEXO IV é superior a 0,05 podendo dizer que a textura é

igual para os trés tipos de leites.

ANEXO V — Andlise estatistica do Sabor dos leites

HO = O Sabor € igual para os trés tipos de leites

H1 = O Sabor ndo € igual para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary
Null Hypothesis Test Sig. Decision
Felated-
Samples
T ' ~ Friedman’s Retain the
1 The distibutions of sabor, sabo2 s Way 707

' Analysis of hypothesis.
“ariance by
Hanks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

O p-valor de (p=0,707) superior que 0,05 entdo aceita-se a hipotese (HO) para os leites.
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ANEXO VI — Anélise estatistica da Sensacdo da Gordura aos Leites

HO = A Sensacgdo da Gordura € igual para os trés tipos de leites

H1 = A Sensac¢do da Gordura néo € igual para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary

Mull Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of s#gnrdura, Friedman's Fetain the

1 s#gordura? and s#gordura3 are the  Two-\Way 260 null

same. Analysis of hypothesis.
“Yariance by
Fanks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Pelos valores de p (p>0,260) apresentado serem superior a 0,05, aceita-se a hipotese

(HO) ndo existi diferenca significativa para a sensacdo de gordura aos leites.

ANEXO VII — Analise estatistica da Presenca de Aroma aos leites

HO = A presenca de Aroma € igual para os trés tipos de leites

H1 = A presenca de Aroma ndo é igual para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary
Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of P#Aroma, P& Friedman's Reﬂlect the

1 AromaZ and P# Aroma3 are the Two-Way 048  nu

same. Analysis of hypothesis.
Variance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05
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Com p < 0.048 inferior & 0.05 , entdo rejeita-se a hipdtese (HO) para a presenca de

aroma aos leites, onde esta reside nos leites com bunilha e liméo, por se tratar de aromas

diferentes.

ANEXO VIII - Anédlise estatistica da Avaliacao global aos leites

HO = A avaliacao global é igual para os trés tipos de leites

H1 = A avaliagdo global néo é igual para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of a#global, Friedman's Retain the

1 a#global2 and a#global3 are the  Two-Way 527 null

same. Analysis of hypothesis,
“ariance by
Fanks

Asymptatic significances are displayed. The significance level is 05,

Com p-valor (p =0.527 ) aceita-se a hipotese (HO).

ANEXO IX — Analise estatistica da Intencdo de Compra

HO = A intengdo de compra sdo iguais para os trés tipos de leites

H1 = A intencdo de compra ndo sdo iguais para os trés tipos de leites

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of Fcompra, Friedman's Fetain the

1 REcompraZ and Bcompra3 are the  Two-\Way 353 null

same. Analysis of hypothesis,
Variance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Com p = 0,353 > 0,05 aceita-se a hipotese (HO).
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ANEXOS - Analise estatistica dos Queijos.

ANEXO X — Andlise estatistica do aspeto dos queijos.

HO = O aspeto é igual para os trés tipos de queijos

H1 = O aspeto ndo ¢ igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of aspecto, Friedman's Fetain the

1 aspecto? and aspectod are the  Two-Way B35 null

same. Analysis of hypothesis.
Variance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Para o aspeto com um p (0.895) aceita-se a hipdtese nula (HO) de que 0s queijos sdo

iguais no aspeto.

ANEXO XI — Anélise estatistica do cheiro dos queijos.

HO = O cheiro é igual para os trés tipos de queijos

H1 = O cheiro ndo é igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision
Related-
samples
S - - Friedman'’s Reject the
1 Tne dtabutions of chero, chero? T ay 018 |

' Analysis of hypothesis.
Variance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05

O valor do p = 0.018 sendo este inferior a 0.05 aceita-se a hipotese (H1), de que o

cheiro ndo ¢ igual para os trés tipos de leite.
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ANEXO XII — Andlise estatistica da textura dos queijos.

HO = A textura é igual para os trés tipos de queijos

H1 = A textura ndo é igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision
Related-
Eam les 5 )

ST , , riedman's gject the
1 The dstibutons oftextura, textrs2. T Way o0 pul
' Analysis of hypothesis,

“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05

A textura para 0s queijos apresenta um p = 0.020, aceita-se a hipotese (H1).

ANEXO XIII — Anédlise estatistica do sabor dos queijos.

HO = O sabor é igual para os trés tipos de queijos

H1 = O sabor néo é igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary
Null Hypothesis Test Sig. Decision
Related-
Samples
et , ~ Friedman's Retain the
1 Tne disrbutions of sabor, s3bor2 T Way 174

' Analysis of hypothesis.
“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Com o valor da tabela assima aceita-se a hipdtese (HO).
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ANEXO X1V — Andlise estatistica do teor de sal dos queijos.

HO = O teor de sal € igual para os trés tipos de queijos

H1 = O teor de sal ndo ¢ igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary
Null Hypothesis Test Sig. Decision
Related-
Samples
T Friedman's Fetain the
The distributions of T# de Sal, T# de
1 ) ' Twio-Way 183 null

Sal? and T# de Sal3 are the same. Analysis of hypothesis.
Variance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Também aceita-se a hip6tese (HO), o teor de sal é igual para os trés tipos de queijos.

ANEXO XV - Analise estatistica do teor de picante dos queijos.

HO = O teor de picante é igual para os trés tipos de queijos

H1 = O teor de picante ndo € igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

Felated-
Samples

The distributions of T# de Picante, Friedman's Reﬁect the

1 T#de Picante2 and T# de Picanted Two-\Way 002 nu

are the same. Analysis of hypothesis.
“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Pelo valor de p (0.002), aceitamos a hipotese (H1).
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ANEXO XVI - Andlise estatistica da sensacao de gordura dos queijos.

HO = A sensacao de gordura ¢ igual para os trés tipos de queijos

H1 = A sensac¢do de gordura ndo é igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary
Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of S# gordura, S# Friedman's Retain the

1 gordura? and 5# gordurad are the  Two-Way 522 null

same. Analysis of hypothesis.
“ariance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,

Com p (0.522), aceita-se a hipdtese (HO).

ANEXO XVII — Analise estatistica da avaliacdo global dos queijos.

HO = A avaliacao global é igual para os trés tipos de queijos

H1l
= A
Hypothesis Test Summa .
P Ty avaliacéo
Null Hypothesis Test Sig. Decision
global
Related- . i
Samples nao e
The distributions of A#global, Friedman's Retain the ]
1 A#global2 and A#global3 are the  Two-Way 055 null igual
same. Analysis of hypothesis.
Variance by para o0s
Ranks
trés tipos
Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05, d
e

queijos

Pelos valores da tabela aceita-se a hipotese (HO).
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ANEXO XVIII — Anélise estatistica da intencdo de compra dos queijos.

HO = A intencdo de compra € igual para os trés tipos de queijos

H1 = A intencdo de compra néo € igual para os trés tipos de queijos

Hypothesis Test Summary

Null Hypothesis Test Sig. Decision

Related-
Samples

The distributions of BCompra, Friedman's Reﬁect the

1 FCompra2 and #Compra3 are the  Two-Way 048 nu

same. Analysis of hypothesis.
Variance by
Ranks

Asymptotic significances are displayed. The significance level is 05,
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ANEXO XIX - Producéo de queijo e avaliacéo sensorial dos produtos
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Producdo do queijo no Laboratdrio de Tecnologia Alimentar —IPB-ESA
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Sala de Prova — IPB — ESAB
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