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RESUMO 

 

Objetivou-se verificar se o perfil de textura de queijo frescal é alterado com a inclusão de leite 

de cabra em sua produção. Foram produzidos três tipos de queijo, 100% leite de cabra, 50% leite de 

cabra e 50% leite de vaca, 100% leite de vaca, seguindo o mesmo método de fabricação. 

Determinou-se os parâmetros: resiliência, coesividade, gomosidade, adesividade e firmeza, 

utilizando o texturômetro e 10 repetições por tipo de queijo. O delineamento foi o inteiramente 

casualisado e os dados submetidos a análise de variância e as médias comparadas pelo teste de 

Tukey a 5%. A inclusão de leite de cabra na fabricação de queijo frescal altera seu perfil de textura, 

elevando seus parâmetros, exceto a adesividade, que diminui. 
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INTRODUÇÃO 

 

A caprinocultura leiteira tem demonstrado avanço no sistema de criação e comercialização de 

seus derivados, principalmente no Nordeste, região que apresenta condições climáticas favoráveis à 

produção (SOUZA et al., 2011). 

O leite de cabra e seus derivados possuem características organolépticas peculiares e podem 

oferecer vantagens nutricionais quando comparado ao leite bovino, despertando interesse em 

consumidores exigentes e dispostos a pagarem a mais pela qualidade. 

Os derivados do leite caprino podem ser facilmente obtidos por processos tecnológicos 

acessíveis que possibilitem agregar valor aos produtos. A fabricação de queijo tem se tornado uma 

das principais alternativas por ser um produto de alto valor comercial e apresentar alto rendimento 

do processo (SANTOS et al., 2011). 

Com a geração de novos produtos é possível difundir o consumo de derivados de leite de 

cabra e aumentar a renda dos pequenos produtores. 

Ao avaliarem a qualidade sensorial de queijo frescal com diferentes inclusões de leite de 

cabra, Moura et al. (2015), reportaram que os queijos apresentaram aceitação satisfatória, indicando 

ser esse um produto viável para o mercado consumidor. 

Assim, objetivou-se verificar se o perfil de textura de queijo frescal é alterado com a inclusão 

de leite de cabra em sua produção. 
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METODOLOGIA 

 

O experimento foi conduzido no Laboratório de Tecnologia de Produtos Agropecuários, da 

Universidade Estadual Vale do Acaraú. 

Os leites, cabra e vaca, foram provenientes de doação de produtores locais e transportadas em 

caixa isotérmica até o laboratório, quando passaram por pasteurização antes do inicio do processo 

de fabricação. 

Foram produzidos três tipos de queijo, 100% leite de cabra, 50% leite de cabra e 50% leite de 

vaca, 100% leite de vaca, seguindo o mesmo método de fabricação. O leite após pasteurização foi 

resfriado a 40°C e adicionado o coalho, na proporção indicada pelo fabricante, em seguida foi 

mantido em repouso por 30 minutos para formação da coalhada, dando a massa o ponto de corte 

(firme e brilhante), para os primeiros cortes foram utilizadas as liras vertical e horizontal, obtendo-

se cubos de 1,5 a 2 cm, após os primeiros cortes a massa repousou por mais 5 minutos. Em seguida 

a massa foi mexida lentamente com um garfo por um período de 20 minutos, aumentando a 

velocidade à medida que os grãos iam se formando, deixada em repouso até a deposição dos grãos 

no fundo do tanque, a massa foi separada do soro, enformada em fôrmas contendo dessoradores e 

salgada na proporção de 1% do volume de leite. 

Para a determinação da análise do perfil de textura (TPA) dos queijos determinou-se os 

parâmetros: resiliência, coesividade, gomosidade, adesividade e firmeza. Foi utilizado o 

texturômetro T/SMS 36 TA.XT Plus Stable Micre Systens com velocidade de teste de 2mm/s com 

distância de penetração de 10mm com Trigger force de 1N, para as análises foram utilizados 10 

amostras com temperatura entre ±10C˚ e formato cilíndrico com diâmetro e altura 2x2cm. O 

delineamento utilizado foi o inteiramente casualisado e os dados submetidos a análise de variância 

e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%. 

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Observou-se que o queijo de cabra apresentou maior resiliência, coesividade, gomosidade e 

firmeza, necessitando de mais força para romper o coágulo, diferindo (p < 0,005) dos queijos de 

50% cabra + 50% vaca e 100% vaca. 

Os queijos produzidos com 100% e 0% de leite de cabra apresentaram adesividade 

semelhante (p ≤ 0,005), Tabela 1. De acordo com Piaiazzon-Gomes et al. (2010) a adesividade 

pode ser explicada pelo diferente teor de lipídeos presente nos queijos. Estudo realizado com 

diferentes níveis de inclusão de leite de vaca e cabra mostrou que o teor de lipídeos pode variar de 

acordo com a formulação, com queijos contendo 100% de leite bovino, 50% vaca + 50% cabra e 

100% cabra apresentaram teores de gordura de 24,00%, 17,00% e 18,00% respectivamente, 

conforme Santos et al. (2011), possivelmente os queijos aqui avaliados apresentaram o mesmo 

comportamento. 

 

 

 

 

 

 



 

 

Tabela 1. Perfil de textura de queijo frescal formulado com diferentes percentuais de leite de cabra 

e leite de vaca 

 
Letras distintas na mesma linha indica diferença pelo teste de Tukey a 5% 

 

 

Santos et al. (2011) ainda afirmam que as diferentes combinações de leite de cabra com leite 

de vaca para formulação do queijo misto proporciona variações na composição físico-química e nas 

características sensoriais.  

Os métodos instrumentais para a avaliação da textura têm sido muito utilizados na 

padronização de queijos, cujo está intrinsecamente ligado aos parâmetros sensoriais como sabor, 

aroma e aparência que podem influenciar na decisão de escolha do consumidor final (BURITI. et al. 

2008). 

 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A inclusão de leite de cabra na fabricação de queijo frescal altera seu perfil de textura, 

elevando seus parâmetros, exceto a adesividade, que diminui. 
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