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RESUMO

O queijo coalho é um alimento de grande consumo entre pessoas de diversos niveis sociais e
culturais, sendo relacionado como um dos produtos importantes e com alta relevancia
nutricional na alimentacdo humana. A producdo desse queijo é totalmente artesanal, a
principal matéria-prima é o leite cru de bubalinos, bovinos, ovinos e caprinos. A fim de
oferecer uma alternativa regional para a industria local, o presente trabalho teve como
objetivo principal testar a producéo de queijo coalho acrescido com lasca de tucuma, visando
a comercializacdo em escala desse novo produto. A metodologia utilizada envolveu a
producdo do queijo do tipo coalho acrescentando lasca da tucuma utilizando os percentuais
entre polpa e leite, respectivamente: 30 + 70 (queijo A), 40+60 (queijo B) e 50+50 (queijo C),
utilizando as Técnicas de Boas Préticas de Fabricacdo até sua disposicdo final, a partir dessa
producdo houve a necessidade de realizar as analises fisico-quimicas, sensoriais e
microbioldgicas do novo produto no Laboratério de Fisico-quimica de Alimentos do INPA.
Os resultados obtidos das amostras testadas se podem observar uma maior aceitacdo do
produto fabricado na propor¢cdo 30+70 onde 0 mesmo ainda apresentou um melhor perfil
nutricional e sensorial que atendeu aos exigidos parametros de qualidade com composicao
centesimal de 54,85% de umidade, 3,99% de cinzas, 18,87% de proteina, 17,07% de lipideos,
5,23% de carboidratos, 250,03 Kcal de Energia e perfil mineral com 139,6 mg de Ca, 20,86
mg de Mg, 286,16 mg de K, 506,18 mg Na, 0,14mg de Mn, tracos de Cu, 1,25 mg de Zn e
0,55mg de Fe. Sobre os resultados das analises microbioldgicas, as mesmas estavam de
acordo com o preconizado pela legislacdo RDC 12 de 2001, podendo assim representar uma
boa alternativa para a agroindistria de produtos lacteos, ampliando as op¢des comerciais de
produtos diferenciados aos consumidores com agregacdo de valor ao produto final. Com os
resultados obtidos mediante a esse trabalho, a empresa de laticinio, Autalac, que realizou
parceria com a pesquisa atraveés de seu sdcio — proprietario, demonstrou interesse na producéao
desse novo produto bem como seu oferecimento ao mercado a partir de janeiro de 2018.

Palavras chave: Avaliacdo sensorial, tucuma, queijo coalho.



ABSTRACT

The cheese curd is a highly consumed nourishment among people from different social
classes and cultures, being of high nutritional value and recognized due its importance in
human alimentation. The production of this cheese is fully hand-made, its primary feedstock
is raw milk from bubalina, caprinae and bovinae. In order to offer a regional alternative to the
local industry, the present research had as its main goal to test the production of cheese curds
grown with tucuma flakes, aiming the measured marketing of this new product. The used
method involved the production of cheese curd with tucuma flakes added using the respective
percents between pulp and milk: 30 + 70 (A cheese), 40 + 60 (B cheese) and 50 + 50 (C
cheese) utilizing The Good Practice Production Technique until its final configuration, from
this production there was the necessity of physical-chemical analysis, sensorial and
microbiological of the new product from the Physical-Chemical Lab of Food from INPA.
From the results obtained through the tested samples a greater acceptance can be observed in
the product developed in the 30 + 70 proportion where the same even presented a better
sensorial and nutritional profile that reached the estabilished parameters of quality with its
hundredth composition of 54,85% of humidity, 3,99% of ashes, 18,87% of protein, 17,07% of
lipids, 5,23% of carbs, 250,03 Kcal of energy and mineral profile with 139,6 mg of Ca, 20,86
mg of Mg, 286,16 mg of K, 506,18 mg of Na, 0,14mg of Mn, traces of Cu, 1,25mg of Zn and
0,55mg of Fe. The microbiological results were in accordance with the one praised by the law
of RDC 12 of 2001, being able to represent a new alternative to the agribusiness of milk
products, broadening the commercial options of different products to consumers with the
added value on the final product. With the results acquired through this research, the dairy
company, Autalac, which a partnership on the research, through its associate owner showed
interest in the production of this new deliverable and offer it to the Market until january of
2018.

Key words: Sensorial valuation, tucumé, cheese curd.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos o mercado consumidor de alimentos tem crescido de forma
significativa e a busca nas prateleiras dos supermercados e feiras por novos produtos de
qualidade nutricional e segura é uma das exigéncias do consumidor. Consequentemente, a
competitividade entre as Industrias de alimentos buscam o aprimoramento e a implantacao de
novas tecnologias e equipamentos que atendam a demanda do mercado, mas é preciso que as
relacGes comerciais se tornem integrantes das estratégias operacionais, resultando em relagdes

mais proximas entre fornecedor-comprador e vice-versa.

Uma forma de aumentar a renda familiar dos pequenos criadores de gado leiteiro no
municipio de Autazes é agregar valor a matéria - prima e até facilitar a sua inclusdo social
produzindo produtos como queijo, manteiga, doces, entre outros. Este trabalho tem como
objetivo, testar e desenvolver um novo queijo coalho enriquecido com lascas de tucuma. Para
que isso seja possivel, as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) é um conjunto de regras, normas
e atitudes que foram aplicadas no manuseio desse novo produto, assegurando que chegue ao
consumidor em condicGes higiénico-sanitarias adequadas e suficientes, atendendo a legislacédo

em vigor.

Desta maneira hd uma incessante busca dentro dos cenarios atuais através da
competitividade e aprimoramento das organizacGes que exigem na procura de melhores
produtos e servigos disponiveis para a sociedade. A utilizagdo de instrumentos dentro da
gestdo da qualidade, bem como 0s conceitos gerenciais modernos, eficazes e eficientes, tém
se tornado a estratégia da busca pelo sucesso dessas empresas, especialmente a utilizacdo de
metodologias modernas que envolvam ferramentas de qualidade (CAPIOTTO e
LAURENZARI, 2010).

A sociedade em geral vem focando uma grande importancia na alimentacdo saudavel,
que € uma necessidade béasica para a vida do ser humano, que exerce influéncia sobre todos 0s
individuos de uma forma geral, tanto no que diz respeito a salde, como também ao
desempenho das atividades diarias (MAHAN et al., 2012).

Portanto o padrdo é complexo e influenciado por diversos fatores como renda, nivel
social, tipos de culturas, os diferentes custo dos alimentos, preferéncias individuais, crencas,

aspectos geograficos e socioecondmicos (WHO, 2003). Nos ultimos anos ocorreram diversas
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mudangas no aspecto de nutricdo alimentar como a reducdo do consumo de feijdo (31%),
raizes e tubérculos (32%) e ovos (84%), e o aumento do consumo de biscoitos (400%),
refrigerantes (400%), carnes (50%) e leite (36%) (Levy-Costa et al., 2005). Houve o aumento
do consumo de alimentos com menor densidade nutricional, com maior concentracdo de

energia, lipidios totais, actcar e sodio (IBGE, 2010).

O leite juntamente com seus derivados possui grande importancia por fazer parte de
alimentos de alto valor nutricional, sendo considerada fonte de proteinas de alto valor
bioldgico, além de possuir as vitaminas e minerais que ajudam na manutencdo do corpo e
mente. Cujo consumo habitual desses alimentos é recomendado, para que se atinja a ingestdo
de célcio diaria, sendo um nutriente que, dentre outras funcdes, € fundamental para a

formacéo e a manutencdo da estrutura 6ssea do organismo (MUNIZ et al., 2013).

E matéria prima por exceléncias para a fabricacio de produtos lacteos, e um dos mais
importantes para a existéncia humana, pois possui alto valor nutritivo, uma vez que ha em sua
composicdo os carboidratos, proteinas, vitaminas e sais minerais (Lactea-Brasil, 2006). E
utilizado para a fabricacdo de derivados como, por exemplo, 0s queijos e manteigas. Para o
preparo desses derivados, a matéria-prima deve ser obtida em condi¢des higiénico-sanitarias
ideais e ser resfriado logo apds sua obtencdo, pois os elementos contidos no leite formam um
excelente substrato para o crescimento de microrganismos, afetando assim a qualidade do
produto final (ALBUQUERQUE & RODRIGUES, 2008).

Portanto o queijo coalho, que é um derivado tradicional do leite, considerado um dos
produtos mais tipicos da regido Norte e Nordeste, faz parte das refei¢des diarias, seja como
complemento alimentar ou como iguaria, apresentando um alto valor socioeconémico e
cultural. Por se tratar de um produto totalmente artesanal, o queijo coalho possui um
protocolo padrdo para sua fabricacdo, entretanto depende de cada produtor, possuir
habilidades no preparo, ter estrutura fisica e econémica, podendo adotar pequenas alteracdes
na forma de elaboracdo do produto como, por exemplo, 0 acréscimo da polpa do tucumé
juntamente com a massa do queijo coalho. Resultando assim em um produto com
caracteristicas e sabor peculiares, que podera agregar nos fatores nutricionais tais como

vitaminas e sais minerais.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) é um protocolo utilizado no desenvolvimento

de novos produtos, saindo de simples conjuntos de a¢0es operacionais, centradas e localizadas
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em pequenas melhorias do processo produtivo principalmente na producdo dos géneros
alimenticios, onde a qualidade passou a ser vista como um dos elementos fundamentais do
gerenciamento das organizagdes, tornando-se fator critico para a sobrevivéncia ndo sé das

empresas, bem como de produtos, processos e pessoas (CARVALHO et al, 2005).

Para tanto as (BPFs) bem como as Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), e a gestdo da qualidade, sdo de suma importancia para a producdo de novos
produtos que serdo oferecidos aos mercados nacionais, internacionais ou locais. Onde 0s
produtos tais como o0s queijos, além de serem produtos com sabores e texturas peculiares
necessitam de cuidados e correta manipulacdo para que nao haja qualquer problema no
produto final (CAMPQOS e PIACENTI, 2007).

Portanto, o Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca na producdo e fabricacdo de
alimentos é uma forma estruturada, incorporada as atividades administrativas das empresas, a
fim de garantir produtos alimenticios seguros ao consumidor que ird comprar e consumi - lo.
Quanto a analise de perigos, a mesma se baseia no sistema de APPCC (Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle), bem como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs), sdo as
chaves para um sistema de gestdo da qualidade e seguranca de alimentos eficaz (CAPIOTTO
e LAURENZARI 2010).

A producéo leiteira no Brasil vem aumentando a passos largos, apesar das dificuldades
com a modernizacgéo e o uso de tecnologias. No Amazonas vem crescendo gradativamente, no
que se refere ao rebanho leiteiro, cujo aumento de apenas 6%, na frente de outros tipos de
criacdo como as de galindceos. Contudo, um fator que eleva ainda o crescimento agropecuério
¢ o “rebanho-misto” e os de criagdo de bufalos, que teve 50% na producdo de leite. Ja no
municipio de Autazes, localizado no interior do Amazonas, tem a maior producédo de rebanhos
leiteiros, bem como o rebanho de bubalinos com, aproximadamente 23% do rebanho estadual,
elevando Autazes com importancia na producéo de leite bubalino, com isso traz a matéria-
prima para a fabricacdo do queijo tradicional e de bufala e seus derivados nesse municipio
(ALMUDI, 2013). Para que isso fosse possivel, este trabalho teve como objetivo principal
testar a producgéo de queijo coalho com lasca de tucuma (Astrocaryum aculeatum meyer),

visando & comercializagdo em escala desse novo produto.
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2 JUSTIFICATIVA

A alimentacédo é o principal fator de contribui¢do para um estilo de vida saudavel, o
corpo humano usa os nutrientes absorvidos dos alimentos para a producdo de energia
suficiente para manter a sobrevivéncia (ALBUQUERQUE e RODRIGUES, 2008). Para que
iSSO ocorra, é necessario a escolha dos alimentos saudaveis como a carne, leite e seus
derivados, legumes e as hortalicas, sdo de suma importancia para uma alimentacdo saudavel.
Dentre esses podemos citar 0s queijos que sdo ricos em peptideos bioativos, com propriedades
antioxidantes e antimicrobianas que ajudam a carregar o mineral zinco, com funcédo de ativar
enzimas que multiplicam as células de defesa (IBGE, 2010). E o tucuma polpa ou in natura
que € rico em 6mega-3, vitamina A, B1 e C, tendo o poder antioxidante, é responsavel por
prevenir o envelhecimento precoce e fortalecer o sistema imunoldgico, ajudando na
prevencédo de doengas (DIDONET & FERRAZ, 2014).

Queijos sdo alimentos indispensaveis para a salde humana, em funcdo da quantidade
de nutrientes que oferece (SALOTTI, 2006; SANTANA, 2008). Possuem uma longa histéria
na dieta humana e por muito tempo representaram a forma priméria concentrada do leite, com
0 beneficio de durabilidade prolongada. Seu alto teor de gorduras e proteinas torna-os

alimentos ricos em energia e bastante nutritivos (DANTAS, 2012).

O queijo coalho é um queijo tipicamente brasileiro e bastante difundido na regido
Norte e Nordeste do Brasil. Trata-se de um produto de grande valor comercial, devido
principalmente a simplicidade da tecnologia de fabricacdo e elevado rendimento do processo.
Sua producéo realizada, principalmente por pequenos e médios laticinios e propriedades do
segmento da agricultura familiar, tem contribuido para o crescimento socioeconémico desta
regido (CERRI 2002; BORGES 2006). Produzido ha mais de 150 anos, em varios estados da
regido Nordeste, a partir de leite cru e/ou pasteurizado. Embora constitua um produto popular
que faz parte da cultura nordestina, ndo existe padronizagdo no seu processo de elaboracéo,
sendo comum o emprego de leite cru, o que coloca em risco a salde do consumidor
(CAVALCANTE et al., 2007).

Dentre os queijos de fabricacdo artesanal no Brasil, 0 queijo de coalho se destaca
como um dos principais e 0 seu consumo ja faz parte do hébito alimentar da populagdo. Na
regido Nordeste e Norte, a producdo de queijo de coalho artesanal representa uma atividade de

importancia social, econémica e cultural (SEBRAE, 1994). A Amazonia apresenta uma vasta
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biodiversidade de palmeiras nativas de onde provém frutos e sementes oleaginosas, dentre
elas podemos destacar o0 tucumanzeiro que possui duas espécies mais conhecidas, 0 Tucuma
do Amazonas (Astrocaryum aculeatum Meyer ou também A. tucuma, Mart) e o Tucuma do
Pard (Astrocaryum vulgare, Mart.), que fornecem o delicioso fruto tucuma, com ampla
distribuicdo por toda a Amazonia brasileira chegando até a Guiana Francesa, Suriname, Peru,
Bolivia e Colémbia (GENTIL, FERREIRA, 2005; BACELAR-LIMA, MENDONCA,
BARBOSA, 2006), com potencial econémico, tecnologico, nutricional e de sabores e aromas
inigualaveis. Em especial o tucuma (Astrocaryum aculeatum meyer). O fruto € uma drupa
globosa ou ovoide, cujo mesocarpo é fibroso e de coloracdo amarelo-alaranjada, contendo alto
teor de pro-vitamina (AGUIAR et al., 1980; MARINHO e CASTRO, 2002), lipidio e energia
(AGUIAR, 1996; YUYAMA et al., 2008).

A polpa é apreciada e consumida pela populac¢do na forma in natura, ou como recheio
dos sanduiches, tapioca recheada com a polpa, cremes e, até mesmo, como sorvetes. Nos
ultimos anos, os consumidores passaram a exigir produtos processados que pudessem fazer
parte de uma dieta equilibrada e nutritiva, ricos em compostos bioativos. Sua relevancia para
a salde humana e nutricdo e educacdo alimentar com dietas especialmente para a prevencao
de doencas, tem sido o foco de inimeras pesquisas (KAY et al., 2004; HE e GIUSTI, 2010).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Testar a produgdo de queijo coalho com lasca de tucuma (Astrocaryum aculeatum

meyer), visando a comercializacdo em escala desse novo produto.

3.2 Objetivos Especificos

Identificar testes de producéo de queijo coalho no Brasil;

Desenvolver procedimentos para avaliar os testes de producdo do gueijo coalho com

lasca de tucuma.

Validar os testes de producgdo do queijo coalho por meio de analise sensorial, dando

sugestdes de melhoria das Boas Praticas de Fabricacdo de novos produtos.
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4 REVISAO DA LITERATURA
4.1 A historicidade do mercado lacteo dentro do contexto mundial

O Brasil é considerado um dos maiores produtores de leite, com uma atividade
extrativista, onde tem seu destaque no cenario econémico mundial e nacional e é considerado
um dos principais agronegdcios, pois a arrecadacao supera qualquer produto comercializado
fora da industria de lacticinios, e levando em consideracao, o leite estd ocupando o 4° lugar
entre os sistemas de comodatos agropecuarios, mas ainda perde para a producéo de soja, cana-
de-agucar e o milho. “Em 2008, o Pais produziu 27,5 bilhdes de litros de leite, gerando renda
de R$ 17 bilhdes, que corresponde a 10% do valor gerado pela agropecuéria brasileira e 76%

do valor gerado pela pecuaria.” (IBGE, 2010).

De acordo com o Censo Agropecudrio de 2006, um total de aproximadamente 5,17
milhdes de estabelecimentos agropecuarios existentes no Brasil, cerca de 26% ou 1,35
milhdes dedicam-se a atividade leiteira. A pecuaria leiteira estd presente em quase todos 0s
municipios brasileiros. Dos 5.564 municipios existentes no Pais, apenas 67 ndo produzem
leite e dos 100 municipios que mais produzem leite, 53 tem o leite como a principal atividade
econdmica (IBGE, 2010).

4.2 A producéo de Leite

A producdo de leite de vaca chegou em 2008 em um ranque na producdo de 578
bilhGes de litros, e essa producdo vem crescido anualmente com, aproximadamente 56% de
todo o leite produzido no mundo incluindo os maiores produtores de leite que séo: Estados
Unidos, india, China, Rassia, Alemanha e Brasil (SIQUEIRA et al., 2010).

Apesar de todos estes estados se destacarem como maiores produtores de leite os
Estados Unidos sai na frente de todos em producdo, onde esta concentrada sua maior
producéo no Oeste e Norte do pais. No entanto o Oeste tem aumentado por apresentar menor
custo de producgdo devido a razbes climaticas e organizacionais. A producdo americana tem
crescido a taxas médias de 1,7% ao ano. Este crescimento se deve principalmente ao aumento
da produtividade, que passou de 8,25 t/vaca/ano em 2000 para 9,34 t/vaca/ano em 2008, o que
coloca o pais na primeira posi¢ao no ranking de produtividade. E que no ano de 2009 houve
um crescimento de 0,4% na produgdo americana e a previsdo para 2010 era de 1% na
producdo leiteira e para 2011, 1,2% (USDA, 2010).
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Apesar de a india ser o segundo maior pais na producéo leiteira, na visdo de Jesse et
al. (2006), a India usa a producdo leiteira como um subproduto agricola ou atividade
suplementar para os pequenos produtores. Por isso, 0 pais persiste com baixos niveis de
produtividade e destaca-se por possuir 15,6% do gado leiteiro do mundo (38,5 milhdes de
cabecas), ou seja, quase o dobro do Brasil, segundo colocado neste ranking, com 21,6 milhdes

de cabecas.

Contudo o estado da China sai em disparada e na frente e vem ganhando grande
destaque na producdo leiteira nos ultimos anos, antes era considerado o sétimo para essa
finalidade “passou para terceiro lugar em 2008, alcangando o volume de 35,9 milhdes de
toneladas, o que representa um incremento de aproximadamente 3.153% na producdo em
apenas 8 anos. O avanco ocorreu, principalmente, devido a ampliacdo do rebanho que
atualmente € o terceiro maior do mundo, e que a estimativa é de queda de 7% na producdo
chinesa em 2009, seguida de retomada de crescimento de 10% em 2010, e de 8% em 2011”.

(FAO, 2010).

Ja em relacdo a Rassia, com a queda da Unido Soviética, veio a queda na producéo de
leite de qualidade. “Porém, em 2005, o governo lancou um programa de subsidio com
objetivo de retomar o crescimento da producdo e de atingir 90% até 2011. Em 2008, a
producdo da Russia atingiu 32 milhGes de toneladas e a previsao é de crescimento de 0,9% em
2009, 2,2% em 2010 e em aproximadamente 2,3% para o ano de 2011”. (SIQUEIRA et al.,
2010; FAO, 2010).

Contudo, a Alemanha que era vista como a maior produtora de leite da Unido
Europeia, com cerca de “28,7 milhdes de toneladas produzidas em 2008, tem sua produgao
controlada por quotas e ainda possui subsidios. No entanto, este cenario mudou em meados de
2015. Seguindo a tendéncia dos Estados Unidos e das economias desenvolvidas, o pais
apresenta elevado nivel de produtividade chegando a 6,8 t/vaca/ano” (SIQUEIRA et al.,
2010).

E por fim, mas ndo menos importante estd o Brasil se destacando como 0 sexto maior
produtor de leite no mundo, mas o primeiro na América do Sul, suas producdes e taxas anuais
nos anos de 2000 a 2008 chegaram a 4,9% na producdo de leite. “No entanto, a producéo
leiteira no Pais ainda € caracterizada por grande heterogeneidade, tanto nas técnicas de

producdo quanto no rebanho e tipo de produtores. Cerca de 80% dos produtores de leite do



23

Brasil s&o pequenos e respondem por apenas 27% do volume produzido, enquanto que 20%
dos produtores sé@o classificados como grandes e respondem por 73% da producgéo. Para 0s
pequenos produtores a média da producdo ¢ de apenas 13,61 litros/estabelecimento/dia”

(SIQUEIRA et al., 2010; FAO, 2010; IBGE, 2010).

Producéo de Leite - Brasil 2008
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Figura 1. Distribuicdo espacial de gado de leite no Brasil em meados de 2008.
Fonte: IBGE, 2010

E importante observar que no Brasil a producdo de leite esta divididas por regides,
onde “a regido Sudeste responde por 36,7% da produgdo de leite do Brasil, a Sul por 30% e a
regido Centro-Oeste por 14,7%. O Norte e Nordeste detém apenas 6% e 12,5% da producéo
nacional, respectivamente. Minas Gerais é o maior estado produtor de leite do Pais com um
total de 7,7 milhdes de toneladas produzidas em 2008 e com grande aumento para 0S anos
subsequentes. Seguindo os estados anteriores vem o Rio Grande do Sul, Goias, Parana, Santa
Catarina e Sdo Paulo. Porém, os estados da regido Sul apresentam os maiores niveis de
produtividade do Pais: entre 2,1 e 2,4 t/vaca/ano, enquanto a media brasileira ¢ de 1,2
t/vaca/ano”. (EISLER, 2010; USDA, 2010).

De acordo com o MAPA (2010 e 2017), com uma producdo mais constante ao longo
do ano, a industria de laticinios brasileira também tem se beneficiado. O Pais conta com 1519
estabelecimentos de captacdo de leite e producdo de derivados lacteos. Como mostra a figura

a sequir.
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Figura 2. Estrutura da producéo de leite no Brasil.
Fonte: Embrapa Gado de Leite, com base dados do IBGE (2013).

Entre 1996 e 2006, houve reducdo de 25,4% no nimero de produtores e entre 2006 e
2014, mais 20,1%. Apesar da inexisténcia de estatisticas atuais, se a taxa de evasdo mantiver,

estima-se que em 2015 o namero de produtores seja proximo a 830 mil. Ja sobre a diversidade

da estrutura da producéo pode ser observado na figura a sequir (MAPA, 2017).
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Menos produtores, porém maiores na producdo de leite estdo destacando-se, por
exemplo 135 mil produzem 550 L/dia e respondem por 84% do leite, média de 73 vacas com
2.750 L/vaca/ano. Ja sobre os produtos lacteos comercializados nacionalmente nos anos de
1970 a 2016, que foram equivalentes a milhdes de toneladas de leite, pode nos mostrar a
importancia da matéria-prima para a producdo de novos produtos, como mostra figura a
sequir (MAPA, 2017).
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Figura 4. Comércio nacional de leite de 1970 a 2016 (toneladas de leite/ano).
Fonte: De 1970 a 1979, base de dados EMBRAPA de 1980 a 2016, base de dados MDIC/SECEX e MAPA,
2017.

Acredita-se que até o ano de 2050, nas Regides tropicais cerca de 25% do leite
mundial sera correspondente por 40% do aumento da demanda (FAO, 2017).

4.3 Industria de laticinios

A industria de alimentos sempre desempenhou um importante papel na economia
brasileira, representando uma das mais tradicionais estruturas produtivas existentes no Pais.
Com um faturamento de R$ 291,6 bilhGes em 2009, essa industria contribuiu com quase 10%
do Produto Interno Bruto do Brasil. Apesar da maior parte do PIB (Produto Interno Bruto) da
industria de alimentos ser o resultado do mercado doméstico, o setor externo esta tendo

participacao crescente na receita das empresas. (BARROS, 2010).

Isso pode ser observado no desempenho da balanca comercial de alimentos, que, apos
registrar um saldo de R$ 20,9 bilhdes em 2001, atingiu R$ 55,3 bilhdes em 2009. Com isso,

as exportacdes da inddstria de alimentos representam cerca de 20% das exportagdes totais
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brasileiras. (CARVALHO, 2010).

O setor lacteo brasileiro tem vivenciado grandes transformacgdes nas Ultimas décadas,
sobretudo ap6s a desregulamentacdo, ocorrida em 1991. A industria de laticinios foi
responsavel pela realizacdo da maioria das mudancas, sendo um dos elos mais dindmicos da
cadeia produtiva e indutor de transformacdes e alteracGes de posturas nos demais segmentos
da cadeia. (BRASIL, 2010).

4.3.1 Industria de laticinios no Amazonas

Dentre os produtos de laticinios fabricados no estado do Amazonas, 0s mais
difundidos sdo os queijos e a coalhada. Os queijos sdo adquiridos da inddstria de laticinios
AUTALAC, situada no municipio de Autazes, e a coalhada vem da empresa Amazon Nat, um
entreposto de laticinios situado no municipio de Presidente Figueiredo. Autazes é o maior
fornecedor de queijo coalho, participando com 59% da oferta desse produto, seguido do
Careiro (3%) e Presidente Figueiredo (2%). Manaus participa com 13%, mas nao foi possivel
precisar onde os produtos sdo fabricados. O restante 23% sdo de outros Municipios e outros
Estados. Quanto ao queijo mozzarella, 23% sao adquiridos de distribuidores localizados em
Manaus, 65% sdo adquiridos de outros Estados e apenas 12% sdo de fabricacdo regional. O
queijo de manteiga é ofertado pelos municipios de Autazes e Manaus. (BRASIL, 2010).

Das queijarias artesanais ja regularizadas e em fase de regularizacdo junto a ADAF
(Agéncia de Defesa Agropecuéria e Florestal do Amazonas), somente seis conseguiram
concluir o processo, sendo que apenas 0s municipios de Autazes, Careiro Castanho, Iranduba
e Itacoatiara, representam 5,6% do total de queijarias no Estado. Os municipios de Autazes,
Apui, Boca do Acre, Barreirinha, Careiro da Varzea, Itacoatiara e Parintins destacam-se nas
atividades de bovinocultura e bubalinocultura - aptidéo leiteira (CODAM, 2015).

A producdo de leite tem crescido nos ultimos anos por conta do uso de novas
tecnologias. Um exemplo é a implementac¢do do programa “Balde Cheio”, com a parceria da
Embrapa, SEBRAE, Prefeitura de Autazes e IDAM (Instituto de Desenvolvimento
Agropecuéario e Florestal Sustentavel do Estado do Amazonas), cuja énfase prende-se na
organizacao e potencializacdo da pecuéria leiteira, por meio do uso adequado das pastagens e,
consequentemente, melhoria da alimentacdo dos animais, utilizando-se de conhecimentos e

tecnologias existentes no sudeste do Brasil (SECOM, 2015).
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Na programacéo de 2014, o IDAM assistiu a 12.528 criadores, com um rebanho de
aproximadamente 652.791 animais em bovinocultura mista, bovinocultura de leite e
bubalinocultura. Segundo o IDAM, as estradas do estado do Amazonas sdo os rios. O leite é
transportado em canoas e barcos até os laticinios, necessitando de um sistema de transporte
mais rapido e com sistema de refrigeracdo para o produto, que é altamente perecivel, exigindo
temperaturas abaixo de 4° C, conforme determina IN 62/2011. (SEBRAE, 2015).

4.3.2 Industrias de Laticinios no municipio de Autazes

O Municipio de Autazes esta localizado a uma distancia de 112 Km em linha reta da
cidade de Manaus, existem 3 industrias beneficiadoras de laticinios, em processo de producéo
legalmente regulamentadas junto aos Orgdos governamentais que fiscalizam essa cadeia
produtiva de alimentos, 0 municipio compde a maior bacia leiteira do Amazonas, com cerca
de 1.500 mil pecuaristas explorando bovinos e bubalinos leiteiros. O municipio é o maior
produtor de derivados do leite do Estado do Amazonas, responsavel em abastecer a sede
municipal, como também outros municipios préximos inclusive a cidade de Manaus. A maior
producdo de derivados do leite vendidos na cidade e em outros centros comerciais oriundos
do municipio de Autazes é de forma artesanal, sem controle fito-sanitario recomendado,

sendo um risco a salde humana.

> SABOR DU LEITE esté localizada na Fazenda Talisma, no quilébmetro 35 da rodovia
AM-254, sendo implantada em 2014 e recebeu, em 2015, financiamento no valor de R$ 276
mil, por meio da Agéncia de Fomento do Estado do Amazonas (Afeam), além de auxilio
técnico oferecido pela Sepror, a empresa de laticinio vai utilizar matéria prima totalmente
produzida tanto em Autazes quanto nos municipios de Careiro Castanho e parte do Careiro da
Vérzea, auxiliando na geracdo de renda na regido, além de desenvolver uma producéo feita
100% de leite in natura bovino e bubalino. A fabrica ja esta processando cerca de dois mil
litros de leite e sua meta € atingir a capacidade de producdo méaxima da empresa, que € de dez
mil litros de leite por dia. A empresa iniciou suas atividades produtivas com dez empregos
diretos dentro do laticinio, atualmente esse nimero triplicou, além de promover centenas de
empregos indiretos com o transporte da mercadoria, comercializagdo dos produtos e nas
fazendas da regido que irdo produzir o leite utilizado na fabricacdo dos alimentos. O
proprietario da fabrica investiu, na aquisicdo de equipamentos modernos, como Queijomatic,
desnatadeira, envasadora de iogurte, coalhada, bebida lactea, que ja possuem certificacdo do
Servigo de Inspecdo Estadual (SIE), emitido pela Agéncia de Defesa Agropecuaria e Florestal
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do Estado do Amazonas (ADAF), maquinério utilizado nas principais empresas de laticinios
do pais. Além da recuperacdo de pastagem e aquisicdo de animais de melhoramento genético.
(FAEA, 2016).

A fabrica vai produzir uma diversificada linha de produtos, em um total de 22 itens,
como queijo mozzarella, queijo ricota, queijo minas frescal, queijo temperado, queijo coalho.
A féabrica Sabor Du Leite serd a primeira da Regido Norte a produzir requeijao e queijo coalho
recheado com goiabada (Romeu e Julieta) e a primeira do Amazonas a produzir 0 queijo
coalho no espeto, manteiga industrializada e o queijo manteiga industrializado. O objetivo do
empreendimento é atender o mercado consumidor de Manaus, do municipio de Autazes e
outras cidades do interior amazonense. Além disso, pretende fornecer para o Programa de
Regionalizacdo da Merenda Escolar (PREME) do Governo do Amazonas. A fabrica teve
incentivos fiscais aprovados com destaque na ultima reunido do ano de 2015 no Conselho de
Desenvolvimento do Amazonas (CODAM) e é resultado de investimento com recursos

préprios.

> Autalac Laticinios, de Autazes (AUTALAC), conquista mercado em Manaus, essa
empresa teve sua origem no Rio Mammori, diretamente na fazenda de forma artesanal, devido
as constantes enchentes, seu proprietario mudou para rodovia AM-254 Km 79, ainda
produzindo de forma artesanal. Hoje esta localizado na sede do municipio, o proprietério fez
novos investimentos com treinamentos de funcionarios em outros Estados com tradi¢do na
producdo de derivados do leite, como também em novas tecnologias e equipamentos de
qualidade, como consequéncia a AUTALAC é considerada a industria de maior relevancia da
cidade. A empresa possui cerca de 25 funcionarios diretos na queijaria e centenas de
empregos indiretos, parceria com fazendeiros da regido e na comercializacdo de seus
produtos. O processo produtivo da empresa comeca as 6:00 hrs, com o recolhimento do leite,
de lancha nas fazendas parceiras da empresa, em torno das 9:00 hrs, o leite é recebido na
plataforma da fabrica onde é submetido as analises de qualidade preliminares como acidez,
teor de agua, filtracdo e outros. Em seguida o leite € bombeado para receber elevacdo de
temperatura e tratamentos adequados, a empresa adquiriu um pasteurizador com capacidade
de 1.000 litros por hora, atualmente vem sendo processado uma média de 3.500 litros de leite
por dia com uma producdo de 350 kg de queijo, quando o leite é de bubalino essa
produtividade gira em torno de 8 litros para 1 kg de queijo. A empresa esta cada vez mais

acompanhando o ciclo de vida de seus produtos, em funcdo da cobranca de clientes mais
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exigentes em termos de prazos, qualidade, questfes ambientais e financeiras, principalmente
no que se refere ao alto custo das perdas que, posteriormente, s&o embutidos no prego dos
bens pagos pelos consumidores, a meta da empresa € atender a satisfacéo do cliente que exige
qualidade e seguranca no produto final. A industria possui certificacdo do Servico de Inspecéo
Estadual (SIE), emitido pela Agéncia de Defesa Agropecuaria e Florestal do Estado do
Amazonas (ADAF), os produtos oferecidos pela empresa no mercado sdo: queijo mozzarella,
queijo ricota, queijo coalho, requeijdo, manteiga industrializada, iogurte, doce de leite e
outros. (SEBRAE, 2015; CODAM, 2015).

> COOPLAM: Nova fabrica em Autazes incentiva producdo de leite - Com capacidade
para produzir 50 mil litros de leite diariamente, que corresponde a 20% da producdo do
Estado, foi inaugurada a Cooperativa de produtores de leite de Autaz Mirim (COOPLAM), a
primeira fabrica de laticinios, na comunidade “Novo céu”, em Autazes. Com a participacao de
45 cooperados, a industria oferece uma gama de produtos (mussarela, queijo coalho, ricota,
manteiga, bebidas lacteas, creme de leite) de bovinos e bubalinos. A industria levou dez anos
para ficar pronta, teve investimento do Banco do Brasil de R$ 1 milhdo 640 mil, sendo que o
total do valor gasto na fabrica foi R$ 2 milhGes 625 mil, fora as despesas para dar qualidade
ao gado e consequentemente ao produto. A inddstria ainda esta em processo inicial de
producdo, na opinido de Nelson Rocha, diretor presidente do SEBRAE, a implantacdo da
industria sera altamente positiva para a economia do municipio, que arrecada principalmente
com a producdo do leite. Ele afirma que o SEBRAE deu apoio técnico e gerencial na parte de
gestdo para implantacdo da indUstria, e continuara auxiliando na comercializagéo,
diversificacdo e criacdo de produtos. Trabalham 26 pessoas diretamente e, indiretamente,
mais de 250. Segundo informou Jair Barreto, consultor do SEBRAE, no agronegdcio o
mercado atual de Manaus é abastecido por Rond6nia, Minas Gerais e Sdo Paulo, levando em
média 11 dias para chegar a cidade. (SEBRAE, 2015).

4.4 O valor do queijo.

No Brasil a producdo de leite veio com o periodo colonial, seu marco esta centrado
com a instituicdo da bovinocultura, um reforco para o trabalho da producédo canavieira, que
fortalecia os engenhos, além do carater nutricional (DANTAS, 2012). O leite é a mateéria-
prima de exceléncia na fabricacdo de produtos lacteos e seus derivados, dentre eles esta o

queijo. Sendo o mais reconhecido e valorizado agente por seu valor nutritivo, pela sua
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diversidade no seu processo (LACTEA BRASIL, 2006). Dessa mesma forma acontece com o
queijo de coalho, cuja sua producgdo é inteiramente artesanal ou ndo, traz em suas raizes uma
heranca cultural, passada de geracdo em geracdo (OPAS, 2009; BRUNO E CARVALHO,
2009).

Mediante as mudancas nos habitos alimentares, o queijo deixou de ser um consumo
apenas familiar e passou a fazer parte da satisfacdo das necessidades fisiologicas de algumas
pessoas, bem como ser utilizado como fonte de renda para comerciantes (ANDRADE, 2006).
O queijo é um importante derivado do tradicional leite, devido as suas propriedades nutritivas
sdo de grande aceitacdo em mercados de todos os lugares, pode ser utilizado de iniUmeras
formas na culinéria, possui uma enorme variedade de tipos e sabores, formas, aromas e cor,

onde possam satisfazer o paladar dos consumidores (DANTAS, 2012).

Quando se refere ao queijo relacionado a trabalhos a literatura disponibiliza poucos,
mas pode-se encontrar variadas versdes para explicar de onde foi originado e como ele foi
fabricado pela primeira vez, vem desde uma versdo mitoldgica, que cita a descoberta do
queijo por Aristeu, na tumba egipcia de Tutankamén por volta de 1.500 A.c. (Beux, 2010;
Dantas, 2012). Mas, a literatura declara ndo saber exatamente a data de sua origem, contudo
acredita-se que tenha surgido por volta de 11.000 A.c. pelo povo egipcio que criava gado e

ovelhas para o uso do leite e do queijo em sua alimentagdo (SEBRAE, 2008).

Figura 5. Queijo de coalho
Fonte: acervo pessoal

4.4.1 O queijo coalho

Os povos antigos sem meios para a conservacdo do leite, pois era facilmente
transformado em coalho, levou os homens a adotar métodos para sua conservagao.
Acidentalmente, um viajante, ao tentar sorver o leite do seu cantil fabricado com couro do
estdmago de carneiro, verificou que o leite estava coagulado e totalmente sem soro, resultante
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da reacdo quimica entre o leite e o couro do carneiro. Dessa observacao se pbde desenvolver a
técnica que é usada até os dias de hoje, propiciando aos elementos nutritivos do leite serem
preservados e transformados em alimento solido (ALBUQUERQUE, 2016).

A chegada do queijo coalho no Brasil veio com aparecimento dos portugueses, eram
consumidores em grande escala. Uma boa parte do queijo era produzida para 0 consumo e a
matéria-prima era o leite de cabra, criagdo comum entre este povo (DIAS, 2010). J& na cidade
de Séo Paulo, com a introducdo da cafeicultura, onde atraia muitos imigrantes que consigo
traziam o habito do consumo do queijo em suas refeicdes como acompanhamentos e até
mesmo como condimentos (CASCUDO, 2004).

Com isso, Dantas (2012) descreve o queijo de coalho como um produto artesanal, uma
vez que, artesanal € aquilo que “¢ elaborado segundo os métodos tradicionais, individuais”, e
também “o que ¢ feito por meios rudimentares, as vezes sem qualquer método; que apresenta
feitura grosseira”. Por outro lado, 0 Dicionario Larousse da Lingua Portuguesa descreve um
produto artesanal como aquele que mantém caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais,
produzido em pequena escala, obedecendo a parametros fixados em regulamentos; cuja
producdo segue a forma rudimentar, mas na pratica fica a margem da legislacdo vigente, sem
controles de qualidade, sendo comercializada, na maioria das vezes, de maneira informal, esta

ultima inclui a maior parte dos produtores de queijos artesanais.

Segundo Perry (2004), a classificagdo do queijo coalho se baseia na funcéo
caracteristica decorrente do tipo de leite utilizado para sua fabricacdo, bem como o tipo e
processo de coagulagdo, umidade do produto, consisténcia da pasta, gordura final, tipo de

casca e, principalmente, do tempo de cura, dentre outros atributos para sua finalizagéo.

4.4.2 Processo de fabricacao do queijo de coalho

OPAS (2009) considera o queijo como um alimento rico do ponto de vista nutricional,
fonte de proteinas, aminoacidos, vitaminas, calcio, zinco, potéssio, ferro, fosforo, em sua
composicao e possui a presenca de acido linoléico bem como os acidos graxos. O processo de
preparo acontece mediante a coagulacao do leite, a partir dai h4 remocdao parcial do soro apos
a acdo de bactérias laticas, Streptococcus leuconostoc, Lactobacillus sp., para que haja
diferentes tipos de queijo coalho ha mudancas nas condi¢cdes de elaboragéo e preparo onde se

podem acrescentar sabores que venham agradar diversos paladares.
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O queijo coalho é considerado um alimento apropriado para todas as idades. Sendo um
produto derivado do leite de vaca cru, que por diversas vezes ndo recebe o tratamento
adequado, seja na ordenha dos animais, o acondicionamento e o transporte, favorecendo assim
sua contaminacdo por interferéncias humanas, podendo prejudicar a qualidade sanitario-

higiénicas do leite e consequentemente a do queijo (ANDRADE, 2006).

E por ndo necessitar de equipamentos caros ou tecnologias avancgadas, o leite para a
producdo do queijo coalho é processado de formas variadas podendo assim obter diferentes
tipos de queijo coalho. Podendo serem inclusas mudangas particulares que cada fabricante faz
no processo de fabricagédo e do tratamento a que submetem o leite, e assim elevar a qualidade
e sabor do queijo (DANTAS, 2012).

Para que seja possivel a fabricacdo de aproximadamente 1 kg de queijo coalho, sera
utilizado cerca de 8 a 12 litros de leite de bufala ou bovino. A recepcao do leite é realizada no
préprio local de producéo, a filtracdo é feita em pano de algoddo ou em peneira de malha fina
de material plastico, na maioria em unidades artesanais (Queiroz, 2008). O processo do
cozimento da massa se da através da incorporacdo de parte do soro, previamente retirado e
aquecido em temperatura de 85°C e 100°C. A salga ocorre com a adicdo de cloreto de sodio,
para evitar o estofamento da massa, que é provocado pela presenca de coliformes até certos
niveis considerados normais, mas é considerada uma das principais contaminacdes, devido ao
manuseio e obtencdo da matéria-prima para a fabricacdo do queijo (DANTAS, 2012;
PEIXOTO et al., 2007).

Segundo Nassu (2001), os produtores, cerca de 15% estdo regulamentados e estdo
autorizados a pasteurizacdo do leite. Onde na préatica da fabricagdo do queijo coalho, a
pasteurizacdo € quase inexistente nas produtoras, ficando restrita aos laticinios onde existe o

Sistema de Inspec¢do Federal (SIF) ou Estadual (SIE), aqueles que estdo regulamentados.

Os principais motivos da ndo pasteurizacdo do leite se ddo pela destruicdo das
principais bactérias lacteas presentes por natureza no leite cru, as mesmas sdo responsaveis
pelas caracteristicas do queijo (Opas, 2009). Contudo, Andrade (2006) afirma que para que
seja compensada a perda devido ao processo de pasteurizacdo é necessaria a adi¢ao de cloreto
de célcio e de fermento latico ser utilizado na producdo do queijo, para que venha ser evitada

a perda na textura e sabor.
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4.5 O Tucuma (Astrocaryum aculeatum meyer)

A imensa regido Amazonica € dona de uma gigantesca biodiversidade e dentre elas a
diversidade de espécies frutiferas, muitas sdo conhecidas apenas regionalmente, que possuem
grande importancia ecoldgica e econdmica para 0 mercado, principalmente local (GENTIL &
FERREIRA, 2005; LOPES et al., 2009). Com essa diversidade de arvores frutiferas ha uma
em destaque da familia Arecaceae que, ainda ndo € intensivamente cultivada, pois possui um
enorme potencial na rentabilidade dos sistemas agricolas tradicionais dessa regido Amazoénica
(REBOUCAS, 2010).

O fruto vem de uma palmeira chamada Astrocaryum aculeatum meyer, € popularmente
conhecido como tucuma, muito utilizado pela populacéo regional, € uma palmeira espinhosa,
geralmente entouceirada com outros caules em ndmero variavel, de dois a seis caules
(CLEMENT et al., 2005; RIBEIRO et al., 2014). Atinge até 10 m de altura e com 10 a 20 cm
de diametro, cobertos com espinhos pretos com cerca de 20 cm de comprimento. Cachos com
cerca de 1 m e 150 frutos elipsoides verdes que adquirem cor amarelo alaranjada quando
maduros. Da améndoa se extrai Oleo comestivel com taxa de 30-50% de 6leo branco
(LORENZI et al. 2006; GENTIL & FERREIRA, 2005). Seu fruto é sempre consumido in
natura, ou acompanhado com farinha de mandioca no café da manha e final de tarde, ou até
mesmo como recheio de sanduiche, tapioca, pizzas, na fabricacdo de cremes, sorvetes, patés
etc (REBOUCAS, 2010; COSTA et al., 2005).

Figura 6. Tucumd usado como recheios.
Fonte: Portal Amazodnia - portalamazonia.com/acesso em Agosto de 2016
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Sua polpa tem alta propor¢do de fracdo lipidica constituida de &cidos graxos
insaturados, célcio e fosforo, é uma excelente fonte de vitamina A (FERREIRA & GENTIL,
2006), além de varios tipos de 6leos comestiveis, para uso em cosmeéticos e também propicios
para a producdo do biodiesel (NASCIMENTO et al., 2006; RODRIGUES et al., 2013). A
polpa do tucuma apresenta significativo valor energético (474K cal) constituido em 100g de
porcdo comestivel por 5,5 g de proteinas, 47,2 g de gordura, 6,8g de carboidratos e 19,29 de
fibras (MAIA, 2013).

A sua importdncia no mercado regional, seu plantio é praticamente inexistente.
Podendo com isso no futuro levar essa palmeira do tucuma a total extincdo pela falta de
preocupacdo em relacdo ao seu plantio, pois o tempo de germinacdo de suas sementes é de
730 a 1044 dias (MIRANDA et al., 2001; SCHROTH, et al., 2004).

4.6 Propriedades fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas como parametro de
qualidade.

Os queijos tipo mussarela e o de coalho sdo atualmente os mais fabricados no Brasil e
no mundo, podendo assim atingir 33% do mercado brasileiro (SANTOS, 2009). Com isso, 0s
queijos acabam adquirindo enormes problemas a alta contagem bacteriana do leite uma vez

que o leite sofre alteracBes aumentando a atividade enziméatica (ANDREATTA et al, 2009).

Seu sabor, textura, aparéncia, desenvolvimento microbioldgico e analise descritiva sdo
de grande utilidade na solucdo de diversos problemas associados ao controle de qualidade.
(SOUZA, 2003). Os testes de vida de prateleira sdo baseados na detec¢do de psicrotréficos,
causando a reducdo da vida e alteracdo de saber e textura destes produtos (PEREIRA
JUNIOR et al., 2001). Mesmo com as normas de padronizacio dos termos exigidas, 0s
avaliadores podem apresentar diferencas na percepcéo e na forma de descrever e diferenciar
os alimentos, podendo assim haver discordancia entre os membros da equipe (STONE e
SIDEL, 2004; PERRY, 2004; VIEIRA, 2010).

Na pasteurizacdo do leite, a grande maioria dos psicrotréficos € destruida, pois este
tratamento térmico tem baixo efeito nas atividades enziméticas produzidas por estes
microrganismos, pois séo consideradas enzimas termorresistentes (SANTOS e FONSECA,
2003; BRITO et al., 2003).
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O indice crioscopico do leite é utilizado como parametro fisico-quimico que pode
determinar fraude no produto (SOUZA, 2003). A adigdo de &gua € fraude, reconhecida
mundialmente chega a alterar a qualidade e a aceitacdo pelo consumidor. Pratica que existe
em variaveis proporcdes, dependendo de cada regido (FONSECA et al., 1995). Reduz o valor
nutritivo do leite e seus derivados, pois altera seus constituintes, reduz o rendimento industrial
e elevacéo dos riscos de contaminagdo microbiana provocando perdas econdmicas (ALVES et
al., 2004).

A acidez é também um parametro utilizado, ja que a acdo de bactérias que desdobram
a lactose em &cido lctico causa uma reducéo do pH e pode trazer a inadequacdo do produto.
Podendo ser avaliado pelo teste de Dornic que visa a determinacdo da concentracdo do acido
latico, sendo que a legislacdo atual considera normal apresentar valores entre 0,14 e 0,18 g de
acido latico/100mL no produto sem alterar a matéria-prima (FONSECA & SANTOS, 2000).
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5 MATERIAIS E METODOS

5.1 Material

Os frutos de tucuma (Astrocaryum aculeatum Meyer) foram obtidos em feiras da
cidade de Manaus. Os frutos foram transportados para o laboratério de fisico-quimica de
alimentos no Instituto Nacional de Pesquisas da Amazonia (LFQA/INPA), onde foram
selecionados, lavados, higienizados com solucdo de hipoclorito de sodio (200ppm) por 30

minutos e, posteriormente, descascados e despolpados manualmente.

5.2 Processamento do queijo coalho

O processo na fabricacdo do queijo segue um protocolo padrdo de processo, sendo
possivel, dependendo da empresa de laticinios, a retirada ou substituicdo de alguns de seus

componentes.

O leite utilizado no processo de fabricacdo é oriundo de rebanho leiteiro de bufalas de
diferentes fazendas, foi transportado (Figura 7 e 8) por lanchas em recipientes apropriados e
conduzido até a industria Autalac, que fica localizada na cidade de Ambrozuéreis, na sede
municipal de Autazes na Rua Castelo Branco, n° 82, em seguida foi transportado para a
queijaria, e depositado na plataforma de recebimento onde é coletada uma amostra para
avaliar o grau de acidez do leite. Estando dentro dos padrdes de qualidade, o leite é
remanejado entdo para o pasteurizador, recebe tratamento térmico a 65°C por 30 minutos.
Essa operacdo garante a eliminagdo de possiveis agentes patdgenos encontrados no leite cru e

apos essa etapa realizou-se o acondicionamento.
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Figura 7. Armazenamento e transporte do leite até o porto de Autazes
Fonte: Organizado pelo autor (2017)

Figura 8. Acondicionamento do leite para o preparo do queijo na Industria Autalac
Fone: Industria Autalac 2017 (Autazes Laticinios).

A coagulacao (figura 9A) do leite foi obtida com a utilizacdo do preparo enzimatico
liquido, contendo enzima digestiva (Figura 9B) proteolitica de mamiferos lactantes chamada
renina. A enzima atua sobre o caseinato de calcio do leite, 0 qual se combina com ions livres
de célcio, tornando-se insoluvel, precipitando-se e formando um gel ou coalhada que retém a

gordura.
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Figura 9. Inicio da coagulagdo do leite ja com o preparo mético
Fonte: Organizado pelo autor (2017)

A coalhada foi entdo cortada, com o auxilio de lira de aco inoxidavel (Figura 10),
resultando em pequenos glébulos que facilita a separacdo do soro (Figura 11). A massa
cortada ficou em repouso por 10 minutos, para haver a decantacdo e em seguida retira-se o
soro. A etapa seguinte compreende a salga, realizada diretamente na massa com sal refinado
na proporgéo de 2,5% visando dar mais sabor e textura ao produto, tornando-o0 mais untuoso,

sendo que se deve realizar uma boa distribui¢do do sal na massa.

Posteriormente a massa veio a ser colocada em férmas de plastico com dosaradores e
conduzidas & prensa pneumatica onde foi realizada a prensagem por 2-6 horas (Figura 12).
Completado o tempo, o queijo foi retirado das férmas, empacotado e resfriado a
aproximadamente 20°C (Figura 13), estando pronto para ser comercializado (Fontes obtidas

na Inddstria de laticinios Autalac).
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Figura 10. Corte da coalhada por lira de aco inoxidavel
Fonte: Organizado pelo autor (2017)

Figura 11. Separacdo do soro do leite de bdfala



Figura 12. Processo de prensagem para retirada do soro
Fonte: Organizado pelo autor (2017)

Figura 13. Camara de resfriamento do queijo.
Fonte: Organizado pelo autor (2017)

40



41

Figura 14. Amostra de queijo para o teste sensorial.
Fonte: Organizado pelo autor (2017)

E por fim o queijo coalho acrescido da polpa do tucuma (figura 10), foi desenformado
seguindo o protocolo e processo da industria e em seguida foram acondicionadas para as

analises microbioldgica, fisico-quimico e sensorial.

5.3 Determinacéo do ponto 6timo

Os testes sensoriais foram realizados com trés tratamentos diferentes, baseados na
variacdo da concentracdo de polpa de tucum@ para testes sensoriais, com as quantidades
percentuais de polpa e massa de coalho nas seguintes proporcionalidades: 30+70 (A),
40+60(B) e 50+50 (C), em formas com capacidade de 500 gramas e conduzido para prensa
durante 1 hora, apés a desforma a amostra foi embalada a vacuo e mantida a uma temperatura
de 10°C. Foram realizadas analises microbiologicas e sensoriais para determinacdo do ponto

6timo.
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5.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Todos os testes de andlises microbioldgicas abaixo citadas foram realizados no
laboratério fisico-quimico de alimentos do Instituo de Pesquisa da Amazbnia — INPA
(LFQA/INPA).

5.4.1 Coliformes total e fecal

Coliformes totais é a denominacdo dada ao grupo de bactérias gram-negativas na
forma de bastonetes, ndo esporogénicas, aerébios ou aerdbios facultativos, que realizam a
fermentacdo da lactose em periodo de 24 a 48h em temperatura de 35°C. Dentre estas, ha o
subgrupo de bactérias denominadas coliformes fecais, capazes de realizar a fermentacdo da
lactose num periodo de 24h a temperatura de 44,5°C a 45,5°C. Devido a sua capacidade de

realizar a fermentagdo nestas temperaturas, tambem s&o chamadas de termotolerantes.

A técnica utilizada se divide em trés etapas, uma prova presuntiva para coliformes
totais, seguida de uma prova confirmativa para coliformes totais e outra confirmativa para
coliformes termotolerantes. A prova presuntiva € realizada em caldo de lauril sulfato de sédio,
contendo lactose. A presenca do surfactante inibe o crescimento da membrana citoplasmatica
de bactérias gram-positivas e a presenca da lactose viabiliza a fermentacdo, que libera gas

carbobnico, evidente no tubo de Durham.

Os tubos que apresentarem formacéo gasosa sdo inoculados em caldo verde brilhante
bile lactose 2% e incubados a 36°C. A confirmacdo vem com nova formacdo de didxido de
carbono. A seletividade do meio vem da presenca de bile bovina e de um corante derivado do

trifenilmetano, que inibe as bactérias gram-positivas.

A prova confirmativa para coliformes termotolerantes € realizada com a inoculagéo
dos tubos positivos da prova presuntiva em caldo EC e incubacéo a cerca de 45°C. Este caldo
possui uma mistura de fosfatos, que mantém o pH do meio em valor adequado. A seletividade
do meio se deve aos sais biliares, que inibem o crescimento de microorganismos gram-
positivos. Se houve formagdo gasosa nestas condi¢fes, hd a confirmacdo de coliformes

termotolerantes.
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5.4.1.1 Teste Presuntivo

Para o teste presuntivo foi utilizado Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Aliquotas de
1 mL das diluicdes de 10, 10 e 10 sendo inoculadas em tubos de ensaio contendo o caldo
LST e microtubos de Durham, e em seguida foram incubados a 35 °C por 24 a 48 h. Foram
considerados positivos 0s tubos que apresentarem formacdo de gas no interior dos
microtubos. Nos casos de resultado positivo foram realizados testes confirmativos para
coliformes totais e fecais (SILVA et al., 1997).

5.4.2 Teste Confirmativo para Coliformes Total

Aliguotas das amostras consideradas positivas no teste presuntivo foram inoculadas
com auxilio de alca de platina, em tubo de ensaio contendo Caldo Verde Brilhante Lactose
Bile (CVBLB) e incubadas a 35 °C por 24 a 48 h. Foram considerados positivos 0s tubos com
producdo de gas no interior dos microtubos de Durham. Os resultados foram expressos em
NMP/g (SILVA et al., 1997).

5.4.3 Teste Confirmativo para Coliformes Fecal

Aliquotas dos tubos positivos foram inoculadas, com auxilio de alga de platina, em
tubos contendo Caldo Escherichia coli (Caldo EC). Estes foram incubadas em banho-maria a
45,5 °C por 24 a 48 h. Foram considerados positivos tubos com meio turvo e com producdo de

gas. Os resultados foram expressos em NMP/g (SILVA et al., 1997).

5.4.4 Escherichia coli

Nos casos de resultado positivo para coliformes fecais, foram realizados testes para
confirmacdo de E. coli. Sendo, amostras dos tubos positivos semeadas, por estrias, na
superficie do meio Agar EMB contidos em placas de Petri. Em seguida, as placas foram
incubadas a 35°C por 24 horas e as col6nias tipicas (coloragcdo negra com brilho verde
metalico) foram selecionadas para o teste bioquimico de citrato, VM-VP e indol (SILVA et
al., 1997).

5.4.5 Salmonella sp.

Foram pesados 25 g de cada amostra, incubadas a 36°C por 24 horas, ap6s a incubagio
foi transferido 1 mL para tubo contendo caldo tetrationato e em outro contendo caldo selenito,

onde o caldo tetrationato foi incubado em banho-maria a 43°C e o caldo selenito foi incubado
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em estufa a 37°C , ambos por 24 horas. Ap6s a incubacdo, foi semeado por esgotamento em
SS e MC a partir de cada um dos tubos, onde as placas foram incubadas a 36°C por 24 horas.

Passado esse tempo foram examinadas as placas para a verificacdo do
desenvolvimento de colbnias tipicas, se estas estiverem presentes, procedera a inoculagcdo em
outro meio, onde foi repicado em tubos de AGAR TSI e LIA a 36°C por 24 horas, para ap6s
proceder a leitura. Foram considerados positivos em AGAR TSI os tubos que apresentarem
formacéo de gas, producao de acido (base amarela), producédo de H,S (enegrecimento do local
da picada) e superficie sem alteracdo da cor do meio e em AGAR LIA foram considerados os
tubos que apresentaram uma coloracdo do meio semelhante a original, tanto na base como na
superficie e producdo de H,S. Os resultados foram expressos em positivo ou negativo (SILVA
etal., 1997).

5.4.6 Bacillus Cereus

Foram preparadas diluicdes decimais seriadas (10" * e 10), com semeadura em placas
de Petri contendo agar vermelho de fenol-gema de ovo-manitol- polimixina B a 0,1% (Agar
MYP ou meio de Mossel). Apds a incubacdo a 30° C por 18 a 24 horas, foi feita a contagem e

isolamento de exemplares tipicos de B. cereus.

5.4.7 ASPECTOS ETICOS

Pelo fato do estudo envolver seres humanos na etapa de andlise sensorial, o projeto foi
submetido ao Comité de Etica e foi aprovado tendo como nimero de processo:
70481417.7.0000.5020, atendendo a resolucdo do Conselho Nacional de Saude/Ministério da
Saude do Brasil.

5.5 COMPOSICAO CENTESIMAL

Para andlise centesimal do leite de bdfala, se fez necessario a coleta de uma quantidade
de leite em um recipiente de vidro (aproximadamente 200 ml), posteriormente essa amostra
foi fracionada em tubos de ensaio de 20 ml para que fosse possivel a realizacdo das analises
descritas com detalhes abaixo.
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5.5.1 Umidade

Foi pesado de 5g da amostra em cépsula de porcelana previamente aquecida em estufa
a 105°C, previamente tarada. Foi aquecido a 105°C por aproximadamente 1 hora, resfriado em
dessecador até alcancar a temperatura ambiente e pesado. Resfriar em dessecador e pesa.
Repetida a operacdo de aquecimento e resfriamento até peso constante. Nesse procedimento,
o produto dessecado estara livre de substancias volateis & 105°C. Sendo usado o seguinte

calculo:

100 x N = umidade por cento & 105°C
P

N = perda de peso em grama
P = numero de grama da amostra

5.5.2 Proteina Bruta

Foi pesado 1 g da amostra em papel de seda e em seguida, transferido para o baldo de
Kjeldahl. Foram adicionados 25 mL de &cido sulfdrico e cerca de 6 g da mistura catalitica. Foi
levado ao aquecimento em bloco digestor, na capela, até a solucdo se tornar azul-esverdeada e
livre de material ndo digerido. Foram adicionadas 3 gotas de indicador. O teor de nitrogénio

das amostras foi determinado com o fator geral de 6,25 para proteina (1AL, 2008).

5.5.3 Lipideos

O teor de lipideos das amostras foi determinado em extrator Soxhlet, utilizando o
solvente éter de petroleo. Foram pesados 5 g da amostra em cartucho de Soxhlet e este foi
transferido para o aparelho extrator Soxhlet, acoplando-o ao baldo de fundo chato
previamente tarado a 105°C, utilizando-se o éter como extrator, este foi mantido sob
aquecimento em chapa elétrica. Apos, foi retirado o cartucho, destilando-se o éter para
transferir o baldo com o residuo extraido para uma estufa a 105°C, mantendo por cerca de
uma hora. Foi resfriado em dessecador até a temperatura ambiente para ser pesado até peso
constante (1AL, 2008).
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5.5.4 Cinzas

O teor de cinzas das amostras foi determinado em mufla, onde consistira em residuo
obtido por aguecimento em temperatura de aproximadamente 550°C. Para a realizacdo do
método, foram pesados 5 g da amostra em uma capsula previamente aquecida em mufla a
550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente para ser pesada. As cinzas ficaram
brancas ou ligeiramente acinzentadas (1AL, 2008).

5.5.5 Carboidratos

O teor de carboidratos das amostras foi determinado por diferenga, subtraindo-se de
100 a somatoria dos teores de umidade, proteina, lipideos e cinzas. O teor de carboidratos

totais incluiu a fracdo de fibra alimentar.

5.6 ANALISE DE MINERAIS

5.6.1 Minerais

O teor de ferro, cobre, calcio, magnésio, zinco, manganés, sodio e potassio foi
determinado por espectrometria de absorcdo atbmica, como preconizado pelo Instituto Adolfo
Lutz (1AL, 2008). A digestdo das amostras foi realizada em micro-ondas no digestor MARS —
Xpress CEM Corporation, MD — 2591, na mineralizagdo da matéria organica com a utilizacéo
de &cido nitrico concentrado, seguido do resfriamento e diluicdo com &gua deionizada. A
leitura foi realizada diretamente nas solucdes diluidas em espectrofotdmetro de absorcéo
atdmica (Spectra AA, modelo 220 FS, Varian, 2000), com lampadas especificas conforme o
manual do fabricante. Para o controle das analises foram utilizados os materiais de referéncia,
certificado Peach leaves (NIST — SEM 1547).

5.7 AVALIACAO SENSORIAL

A avaliacdo sensorial foi realizada no laboratdrio do Instituto Nacional de Pesquisa da
Amazodnia — INPA, com condic¢des adequadas para tal procedimento, com iluminagao propria,
cabines individuais e auséncia de interferéncias, tais como, odores e ruidos que possam
influenciar no bem estar do sujeito e no resultado da pesquisa. O recrutamento dos 68

participantes da pesquisa para a andlise sensorial foi realizado de forma esclarecida e
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voluntaria que aceita participar da pesquisa, que se deu de forma gratuita e sem nenhuma
remuneracdo. Onde o0 mesmo ndo foi obrigado a participar e pdde cancelar a sua autorizacao a

qualquer momento e por qualquer motivo.

Os provadores recrutados foram do préprio Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazonia — INPA, que foram os servidores, assim como os visitantes do instituto no
momento da avaliacdo sensorial. A abordagem foi feita através de comunicacdo oral entre a

pesquisadora e o provador, mas sem influenciar na decisao do individuo.

Foi prestada toda a assisténcia médica e cobertura material para reparacdo de algum
dano causado pela pesquisa ao participante da pesquisa. Os resultados do estudo foram
apresentados em conjunto, ndo sendo possivel identificar os individuos que dele participaram,
garantindo assim a total integridade fisica e sigilosa do participante de acordo com a
Resolucdo 466/2013-CNS. Para a avaliagdo foram recrutados 70 provadores néo

necessariamente treinados, seguindo 0s seguintes critérios:

Critério de inclusdo: Participaram da pesquisa sensorial pessoas na faixa etéria de 18

a 60 anos, que sejam aparentemente saudaveis.

Critério de exclusdo: N&o participaram da referida analise pessoas que eram fumantes
ou que apresentavam algum problema notdrio como gripe, resfriado, problemas gastricos,
diabetes, hepatite, dente inflamado ou outro que poderia interferir na idoneidade da avaliacdo
do produto, ficando altamente restrita a degustacdo por provadores menores de 18 anos. Na
realizacdo dos testes de preferéncia, intencdo de compras e andlise, a aceitagdo do cereal foi
usado o teste de aceitabilidade utilizando a escala de 9 pontos de Stone e Sidel (1985) e o

calculo foi baseado no Pedrero e Pangbom (1997).
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Resumo

A fim de oferecer uma alternativa regional para a industria local, este trabalho teve por
objetivo elaborar e avaliar os parametros fisico-quimicos, sensoriais e microbiolégicos do
queijo coalho enriquecido com tucuma em lasca. A metodologia utilizada foi a producéo do
queijo do tipo coalho juntamente com a lasca da tucuma@ utilizando os seguintes percentuais
entre polpa e leite nos seguintes valores: 30 + 70 (A), 40+60 (B) e 50+50 (C). Com isso foram
realizadas analises fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas das amostras de queijo
coalho produzidas com o leite de bufala, proporcionando diferencas entre sabor, textura e
aparéncia. Como resultado, pode-se observar uma pequena aceitacdo do queijo coalho
enriquecido com o tucuma em lasca por haver modificacbes em sua aparéncia que o
diferenciava do queijo coalho comum. Quanto maior a porcentagem de polpa de tucumd, a
aceitacdo do produto reduziu proporcionalmente, sendo mais bem avaliada a amostra A com
30% de polpa de tucuma, o qual apresentou um alto valor nutricional e sensorial podendo,
assim, representar um potente produto alternativo para a agroindudstria de produtos lacteos,
ampliando as opg¢des comerciais de produtos diferenciados aos consumidores.

Palavras chave: Avaliagdo sensorial, tucuma, queijo coalho.

Introducéo

O queijo coalho é um produto tipicamente brasileiro e bastante difundido na regido
nordeste do Brasil. Trata-se de um produto de grande valor comercial, devido principalmente
a simplicidade da tecnologia de fabricacdo e elevado rendimento do processo. Sua producao
realizada, principalmente por pequenos e medios laticinios e propriedades do segmento da
agricultura familiar, tem contribuido para o crescimento socioecondmico desta regido (CERRI
2002; BORGES 2006). Este queijo é produzido ha mais de 150 anos, em varios estados da
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regido Nordeste, a partir de leite cru e/ou pasteurizado. Embora constitua um produto popular
que faz parte da cultura nordestina, ndo existe padronizag&o no seu processo de elaboragéo,
sendo comum o emprego de leite cru, o que coloca em risco a saude do consumidor
(CAVALCANTE et al., 2007).

Dentre os queijos de fabricacdo artesanal no Brasil, o queijo coalho se destaca como
um dos principais e 0 seu consumo ja faz parte do habito alimentar da populacéo, tanto do
Nordeste, Norte e mais recentemente, em inimeras cidades da regido Sudeste. Na regido
Nordeste e Norte, a producdo de queijo de coalho artesanal representa uma atividade de
importancia social, econdmica e cultural (SEBRAE, 1994).

A Amazobnia apresenta inUmeras arecaceaes nativas com potencial econémico,
tecnoldgico, nutricional e de sabores e aromas inigualaveis, dentre eles o tucuma
(Astrocaryum aculeatum meyer). Este fruto apresenta o mesocarpo fibroso e de coloracdo
amarelo-alaranjada, contendo alto teor de pré-vitamina A (AGUIAR et al., 1980; ALENCAR
et al., 2002), lipidios e energia (AGUIAR, 1996; YUYAMA et al., 2008). O sub
aproveitamento do fruto e sua importdncia econdmica estdo atrelados a exploracdo
tecnolégica da polpa, possibilitando, assim, aumento da vida-de-prateleira e sua

disponibilidade no periodo da entressafra.

A fim de oferecer uma alternativa regional para industria local, este trabalho teve por
objetivo elaborar e avaliar os parametros fisico-quimicos, sensoriais e microbiolégicos do

queijo coalho enriquecido com tucuma em lasca.

Material e Metodologia

O leite para o processo de fabricagdo do queijo coalho foi oriundo da Industria de
Laticinios Autalac, localizada na Rua Marechal Castelo Branco, 82 Centro Autazes- AM. Os
frutos de tucumd (Astrocaryum aculeatum meyer) foram obtidos em feiras da cidade de
Manaus. Foram transportados para o laboratério de fisico-quimica de alimentos do Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazonia (INPA), onde foram selecionados, lavados, higienizados
com solucdo de hipoclorito de sédio (400ppm) por 30 minutos e descascados e despolpados

manualmente.

Os testes sensoriais foram realizados com trés tratamentos diferentes baseados na

variacdo da concentracdo de polpa de tucuma com a massa do queijo coalho tradicional com
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os referidos valores 30 + 70 (A), 40 + 60 (B) e 50+50 (C). Para esse mesmo produto foram
realizadas anélises microbiolégicas para verificar a presenca de coliformes totais e
termotolerantes — NMP, bem como a realizacdo da contagem de bolores e leveduras/UFC/g.
Apobs essas analises, o produto foi desenformado e embalado a vacuo e mantido a uma
temperatura de 10°C (ICMSF, 1983). Realizou-se o Teste sensorial de comparagdo multipla, a
fim de determinar a preferéncia dos provadores com relacdo aos tratamentos (CHAVES,
2005).

Na composicdo centesimal a umidade foi determinada pela diferenca de peso em
estufa a 105°C, a proteina foi determinada pelo método de kjeldahl, o lipideo foi determinado
em extrator Soxhlet com o solvente éter, as cinzas foram determinadas em mufla a 550°C, as
fibras insoltvel e soltvel foram determinadas pelo método enzimatico-gravimétrico e o
carboidrato foi determinado por diferenca, subtraindo-se de 100 a somatdria dos teores de
umidade, proteina, lipideos e cinzas, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Os minerais ferro, cobre, calcio, magnésio, zinco, manganés, sodio e potassio foram
determinados por espectrometria de absorcao atdmica, com lampadas especificas conforme o
manual do fabricante, no qual a digestdo das amostras foi realizada em via micro-ondas no
digestor MARS — Xpress CEM Corporation, MD — 2591, conforme metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Resultados e discussao

O queijo coalho possui em sua caracteristica um nivel de umidade elevada
(aproximadamente de 36% e 45,9%) de média de massa semi-cozida ou cozida, por ser
materia-prima de producéo animal. Também apresenta um teor de gordura nos solidos totais,
variavel entre 35,0% e 60,0% (VALENTE et al.,2007). Por meio dos resultados verifica — se

as referéncias em relacdo as analises sensoriais.

A andlise sensorial foi realizada com um total de 68 provadores selecionados
aleatoriamente usando critérios de inclusdo e exclusdo. A descricdo dos resultados inicia-se
sobre o tipo da aparéncia relacionada ao queijo coalho do tipo A (30% de polpa de tucumd), B
(40% de polpa de tucumd) e C (50% de polpa de tucumd) onde foi possivel apresentar 0s
seguintes valores abaixo de acordo com 0s seguintes niveis: nada intenso (escala de 0-2),
intermediario (escala de 3) e muito intenso (escala de 4-5).
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O queijo coalho além de apresentar relagdo na sua aparéncia, 0 mesmo apresenta
caracteristicas peculiares em sua formulacdo que € o tipo de cheiro que € atribuido, os
principais tipos de cheiro que podem agregar ao queijo coalho sdo os seguintes: rangoso,
frutado, lacteo e chulé. Essa caracteristica € de fundamental importancia, pois estara

relacionado a qualidade do queijo, como pode ser observado no graficol abaixo.

Gréfico. 1. Quanto a aparéncia do queijo coalho
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Uma das caracteristicas que o cliente admira em um produto na maioria dos casos é o
tipo de aparéncia que 0 mesmo apresenta. E nesse novo produto que foi o queijo acrescido
com lasca de tucum@ nas prorpocdes 30+70, 40+60 e 50+50. Contudo, o cheiro é também
uma das caracteriticas que importa para o consumidor, pois dependendo da intensidade pode
ser agradavel ou ndo e isso implicara na hora da compra de qualquer produto. E isso pode ser
observado nos graficos abaixo, onde cada avaliador deu sua opinido sobre a intensidade dos
seguintes cheiros: Ranco, Frutado, Lacteo e Chulé. Para essas relacBes foram estabelecidas
escalas que seguiram a seguinte sequéncia: 0-2 o cheiro foi estabelecido como nada intenso, 3

cheiro intermediario e 4-5 o cheiro estaria mais intenso para cada intensidade e tipo de cheiro.
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Graéfico. 2. Quanto a intensidade do cheiro do queijo de uma forma geral
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O cheiro do queijo se refere ao tipo de microorganismo desenvolvido na hora da fabrica¢do do
produto, bem como na temperatura usada e o nivel de resfriamento. Pois Bactérias, leveduras
e fungos sdo os responsaveis pelo cheiro. Esses na fabricacdo dos queijos quebram as
moléculas do leite em proteinas, acucares e gorduras e transformam as proteinas em amonia, a
substancia responsavel pelo cheirinho de chulé. Para cada tipo de queijo sdo usadas
guantidades diferentes de microorganismos, o que altera a intensidade do cheiro de um queijo
para outro. O tipo de leite pode influenciar o resultado. O leite de vaca proporciona um cheiro
(e sabor) mais suave. O ambiente e o clima também interferem no processo de fermentacéo e,
portanto, no cheirinho final. Dessa forma se pode observar que no grafico 2 a intensidade do
cheiro que mais de destaca foi o da escala muito intenso para o queijo do tipo B que
corresponde a proporcéo de 40+60. E isso pode ser observado nos graficos a seguir para cada
tipo de cheiro do queijo com lasca de tucuma fabricado na Inddstria Autalac.



Graéfico. 2.1 Intensidade quanto ao cheiro ran¢oso do queijo
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Gréfico. 2.3 Intensidade quanto ao cheiro Lacteo
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Gréfico. 2.4 intensidade quanto ao cheiro de chulé
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Além das caracteristicas de aparéncia e intensidade do cheiro do queijo, temos
também quanto ao gosto que 0 mesmo se apresenta quando acrescentado em sua formulagéo a
lasca de tucuma. Pois a formacédo do gosto é um dos problemas mais complexos que podem
surgir durante a maturacdo ou estocagem do produto. Tal complexidade se deve a variedade

de fatores que podem causar ou influenciar na intensidade deste defeito. Sabe-se que o gosto



55

se deve ndo somente a formacdo, mas, sobretudo, ao acumulo de peptideos especificos
(geralmente insollveis ou apolares) de peso molecular baixo, durante o processo de
decomposicéo proteica que caracteriza a maturacao do queijo. Em outras palavras, a presenca
desses peptideos é normal durante a cura e 0 gosto sO aparece quando eles se acumulam no
queijo. Os queijos de massa semi-cozida ou pasteurizada elaborados com baixo teor de
gordura tém maior tendéncia a sofrer com alteracdo de sabor (a gordura ajuda a "mascarar"

outros sabores no queijo).

Outros fatores que influenciam no sabor do queijo sdo o periodo de maturacdo do
queijo: se € mantido por periodos muito prolongados sob temperaturas de maturacéo, o pH
tende a subir, 0 que acelera mais ainda o processo de decomposicdo proteica. Sob estas
condicdes, 0 gosto pode surgir e permanecer no queijo. Contaminacdes também podem alterar
0 gosto em queijos bem como o tipo de leite usado na sua fabricacdo. Mofos que se
desenvolveram na casca produzem proteases que migram para o interior, decompondo a
caseina e alterando o gosto do produto. Estas contaminacdes podem estar na salmoura ou no

préprio ambiente de embalagem e maturacao.

Finalmente, deve-se reiterar sobre o gosto do queijo, na maioria, é resultante do
fendmeno de protedlise, com acumulo de componentes amargos ou acidos, o que se relaciona
diretamente com a atuacdo de enzimas do coalho e/ou do fermento. Cuja solucdo reside,
sobretudo no controle de qualidade de matéria-prima, ingredientes, processos e parametros de
fabricacdo. Sobre os gostos apresentados no queijo coalho acrescido com lasca de tucumd,
tivemos 0s seguintes resultados mostrados nos graficos abaixo relacionados usando as
seguintes escalas: nada intensas (0-2), intermediarias (3) e muito intensas (4-5), onde estdo

incluso os sabores salgado, &cido, picante e rangoso.
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Graéfico. 3. Intensidade quanto ao gosto do queijo
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Gréfico. 3.2 Intensidade do gosto Acido
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Graéfico. 3.4 intensidade do gosto Rangoso
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Todas as caracteristicas acima descritas para a fabricacdo do queijo coalho sdo de
suma importancia para a qualidade do produto. Contudo, a firmeza da massa do queijo pode
nos mostrar o acerto na fabircacdo final do produto bem como sua textura para o consumo. A
aparéncia, a textura e o sabor estimulam os sentidos e provocam varios graus de reacdes de
desejo ou rejeicdo. Através de um processo complexo, o consumidor escolhe um alimento
pelo seu nivel de qualidade sensorial (VERRUMA-BERNARDI e DAMASIO, 1999).

Pois a textura é a manifestacdo sensorial e funcional das propriedades estruturais,
mecanicas e superficiais dos alimentos, detectadas pelos sentidos da visdo, audicdo, tato e
cinestéticas, que sdo caracteristicas fundamentais para apreciacdo do consumidor
(SZCZESNIAK, 2002). Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT
(1993), a textura é definida como todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e
de superficie) de um alimento, perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e
eventualmente pelos receptores visuais e auditivos.

A classificagdo dos termos de textura para solidos e semi-solidos levou a um método
de perfil de descricdo da textura (TPA) aplicavel para medidas sensoriais e instrumentais
(BOURNE, 1978). Os métodos instrumentais de analise de textura avaliam propriedades
mecanicas a partir de forcas aplicadas ao alimento tais como compressdo, cisalhamento, corte
e tensdo. A Anélise do Perfil de Textura (TPA) instrumental aplica sucessivas forcas
deformantes, numa simulacao da acdo de compressdo e corte dos dentes durante a mastigacéo
(LI et al., 1998). No queijo fabricado com lasca de tucuma foram usados os seguintes perfis

de textura: Firme, Granuloso, Pegajoso e Amanteigado, a partir dai foi possivel estabelecer a
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seguinte escala para cada tipo: de nada intenso (0-2), intermediario (3) e muito intenso (4-5)
como se pode observar nos graficos abaixo.

Gréfico. 4. Quanto a textura firme do queijo
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Graéfico 4.2 Quanto a textura pegajoso do queijo
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Para a avaliacdo sensorial, foi aplicado o Teste de Aceitacdo seguindo-se a
metodologia descrita por Faria e Yotsuyanagi (2002). A equipe foi composta de 68
provadores nédo treinados, formada de funcionarios do Instituto de Pesquisa da Amazénia
INPA, sendo 25% do género masculino e 75% do género feminino, na faixa etéaria de 18 a 60
anos. Foram avaliados os seguintes atributos: odor, textura, sabor, consisténcia e apreciagdo

global, utilizando-se a escala hedénica estruturada mista de 05 pontos assim ancorados: 0-2



61

ndo gostou: 3 — gostou e 4-5 gostou muito. Por fim, realizou-se o teste de intencdo de compra,
empregando-se a escala estruturada de 5 pontos — 0-2: ndo compraria; 3: compraria e 4-5:

compraria com certeza, como segue nos graficos 5 e 6 abaixo.

Graéfico. 5. Apreciacédo global do queijo na visao dos participantes
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Quanto ao indice de Aceitabilidade, considera-se aceito o produto que obteve no
minimo 50%. Portanto, os queijos de leite de bufala acrescido com lasca de tucumé@ foram
considerados aceitos nos tributos de intencdo de apreciacdo global e intencdo de compra,

principalmente o queijo na proporcdo 30-70 queijo do tipo A. Pode-se dizer que, as diferencas
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percebidas pelos consumidores quando adquirem um produto novo ou ndo denotam que a
qualidade da matéria-prima influi nas caracteristicas sensoriais dos queijos e
consequentemente na sua aceitabilidade e interesse de compra, podendo com isso elevar ou
destruir o produto. Os dados das anélises fisico-quimicas e sensoriais foram organizados em
planilha eletrénica do Microsoft Office Excel, obtendo-se os valores médios das repeti¢cdes e
respectivos desvios padrdo. Os dados das andlises microbioldgicas foram expressos em

valores médios.

Os valores encontrados para as varidveis fisico-quimicas das amostras de queijo
coalho condimentados com lasca de tucuma podem ser observados na Tabela 1, quando
comparada com a tabela 2 de Braz (2011) que usou condimento de cumaru no queijo coalho.
De acordo com os resultados obtidos, os valores médios para umidade e gordura no extrato
seco total (EST) estiveram de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijos de Coalho (BRASIL, 2001) e o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
dos Produtos Lacteos (BRASIL, 1996). Estabelecem, para queijo coalho, teores de umidade
variando de 36 a 54,9%, e gordura no EST variando de 35 a 60% o que classifica estas

amostras como queijo gordo e de alto teor de umidade.

Tabela 1. Composicgéo centesimal e mineral dos queijos coalho enriquecido com tucuma.

Determinacao A B C
Umidade (%) 54,84% 53,45% 52,63%
Cinzas (%) 3,99% 3,94% 3,99%
Proteinas (%) 18,87% 18,08% 17,56%
Lipideos (%) 17,07% 16,46% 14,79%
Carboidratos (%) 5,23% 8,07% 11,03%
Energia (Kcal) 250,03 252,74 247,47
Ca (mg) 139,6 120,93 108,21
Mg(mg) 20,86 20,05 21,33
K (mg) 286,16 305,93 299,24
Na (mg) 506,18 500,10 585,45
Mn(mg) 0,14 0,25 0,24
Cu (mg) Tr Tr Tr

Zn (mg) 1,25 2,08 1,31

Fe (mg) 0,55 0,68 0,88
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Tabela 2. Variaveis fisico-quimicas em amostras de queijo de leite de cabra tipo Coalho
condimentado com cumaru (Amburana cearensis A.C. Smith).

Variaveis X(%)+DP*
Umidade (%) 46,49 + 1,81
EST (%) 53,51 + 1,81
Cinzas (%) 3,76 £ 0,32
Gordura (%) 25,33 + 1,87
Gordura em extrato seco (%) 47,53 £ 1,52
Proteina (%) 23,92 + 1,14
Acidez (%) 0,09 + 0,01

Fonte: Braz (2011)
*X: Média aritmética; DP: Desvio padrao.

Para esse novo produto, os teores de umidade observados variaram de 54,84%, para o
queijo do tipo A, 53,45% para o queijo do tipo B e 52,63% para o queijo do tipo C, os quais
corroboram com a Instrucdo Normativa n® 30 (2001) bem como a EST e o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos.

Sheehan et al (2009), puderam relatar que os valores para umidade e gordura
aumentam, proporcionalmente, na medida em que se tem o leite bovino. Os seus teores de
umidade e gordura variaram, respectivamente, entre 43,59% a 46,05% e de 25,22% a 28,65%,
diferentemente de valores encontrados com os resultados das analises do queijo coalho
acrescido com poupa de tucumd, os valores verificados tiveram variacdo das proteinas nos
tratamentos, se enquadram entre 17,56% a 18,87%, nas quais apresentam reducgéo
significativa com o aumento da quantidade polpa de tucuma.

Quanto as cinzas, os valores obtidos ficaram entre 3,94% e 3,99% em concordancia
com Gomes (1997), no qual relatou que o teor de cinzas de queijos in natura varia de 1,0% a
6,0% aproximadamente. Contudo, Freitas Filho & Ferreira (2008) e Uliana & Rosa (2009) ao
estudarem sobre os queijos artesanais (Colonial e Coalho) encontraram teores de cinzas

parecidos aos verificados nesse estudo (3,85% a 4,31% e 2,77% a 2,87%), respectivamente.

Valores de carboidratos variaram entre 5,23% e 11,03% considerando que a dieta
ofertada ao animal pode apresentar variagdes quanto ao teor de carboidratos e fibras do queijo
produzido, podendo afetar de maneira direta o teor de carboidratos do leite (FAGAN, 2006;



64

OLIVEIRA et al.,, 2004). Podendo assim também, citar as variacfes geneticas que
influenciam na composicdo do leite de modo lento e significativo, enquanto que as
modificacdes ligadas ao manejo do animal, o acréscimo de outras matérias-primas como a
lasca de tucumad, também colaboram com as varricdes do queijo, bem como as condi¢bes
ambientais e nutricionais podem proporcionar alteracfes de forma mais rapida e podendo

assim prejudicar ou ndo a economia.

Segundo Gonzalez et al. (1996), a proporcdo de cada componente no leite esté
influenciada, em diferentes graus, pela nutricdo e pela condi¢cdo metabdlica da vaca leiteira, 0
que reflete direta e indiretamente na composicao centesimal dos derivados. Pois os valores de
minerais dos queijos apresentaram boas referéncias tais como o calcio com variacdo entre
108,21mg e 139,6mg, magnésio 20,05mg e 21,33mg, potassio 286,16mg e 205,93mg, esses
valores sdo significantes e corroborando com 0s teores dos minerais presentes no queijo, de

acordo com trabalho realizado por Perry (2004).

Os valores registrados nas andlises microbioldgicas de queijos apresentavam-se de
acordo com as normas vigentes com relacdo as andlises para Coliformes, a 35 °C e 45 °C
(NMP/g), Staphylococcus coagulase positiva (log UFC/g), Salmonela spp./25 g e Listeria
monocytogenes/25 g para queijos de média umidade a alta umidade (maior que 36% e menor
que 54,9%) baseada na IN n° 30 (Brasil, 2001) que dispbe sobre o Regulamento Técnico
Geral de Identidade de Queijo de Coalho e Queijo de Manteiga, ndo representando riscos a

saluide do consumidor.

De acordo com Buriti et al. (2005), no que diz respeito a fermentacdo, que ocorre na
maturacdo dos queijos, bem com a formagéo do acido latico é fundamental na diminuicéo do
crescimento de microrganismos patogénicos. Contudo, a adi¢do de acido latico, bem como a
presenca de culturas laticas asseguram uma producdo permanente do mesmo, com a reducdo
do pH, durante armazenamento, assim como a produgdo de outros compostos
antimicrobianos. Sendo esses microrganismos muito importantes para a qualidade do queijo

de coalho.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem inferir que o queijo de leite de bdfala condimentado
com lasca de tucuma apresenta expressivo valor nutricional em virtude, principalmente, do
seu teor de proteinas e lipidios. Com a elaboracdo desse queijo misto, foi possivel a variacdo
das porcentagens de polpa de tucuma misturadas a massa do queijo coalho, e se pode perceber
gue quanto maior era o0 acréscimo de polpa de tucuma na massa, 0 queijo sofreria alteracdo

significativa, principalmente nas mudancas da cor e sabor do queijo coalho tradicional.

Os testes sensoriais mostraram boa aceitacdo do produto, demonstrando seu potencial
de ampliacdo de consumo para um mercado promissor. Entretanto, ha necessidade de
monitoramento das etapas de processamento do queijo, visando identificar e controlar os
pontos criticos do processo de fabricacdo, resultando na melhoria da qualidade microbioldgica
do produto e, como consequéncia, no aumento da possibilidade de competitividade no

mercado consumidor.
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ANEXOS

FICHA APLICADA PARA AVALIACAO SENSORIAL

Ficha de Avaliacio Sensorial do queijo enrignecido com toenmé ( Astrocaryum aculeatum Meyer)
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