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RESUMO

Obijetivou-se verificar se o perfil de textura de queijo frescal é alterado com a incluséo de leite
de cabra em sua producédo. Foram produzidos trés 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 fabricag&o.
Determinou-se 0s parametros: resiliéncia, coesividade, gomosidade, adesividade e firmeza,
utilizando o texturdmetro e 10 repeti¢cOes por tipo de queijo. O delineamento foi o inteiramente
casualisado e os dados submetidos a analise de variancia e as medias comparadas pelo teste de
Tukey a 5%. A inclusdo de leite de cabra na fabricacdo de queijo frescal altera seu perfil de textura,
elevando seus parametros, exceto a adesividade, que diminui.
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INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira tem demonstrado avango no sistema de cria¢do e comercializagéo de
seus derivados, principalmente no Nordeste, regido que apresenta condi¢des climéticas favoraveis a
producdo (SOUZA et al., 2011).

O leite de cabra e seus derivados possuem caracteristicas 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 tecnoldgicos
acessiveis que possibilitem agregar valor aos produtos. A fabricacdo 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 geracdo de novos produtos é possivel 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 inclusdes de leite de
cabra, Moura et al. (2015), reportaram que 0s queijos apresentaram aceitacao satisfatoria, indicando
ser esse um produto vidvel para o mercado consumidor.

Assim, objetivou-se verificar se o perfil de textura de queijo frescal ¢é alterado com a incluséo
de leite de cabra em sua producéo.
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METODOLOGIA

O experimento foi conduzido no Laboratério de Tecnologia de Produtos Agropecuérios, da
Universidade Estadual Vale do Acarad.

Os leites, cabra e vaca, foram provenientes de doacao de produtores locais e transportadas em
caixa isotérmica até o laboratorio, quando passaram por pasteurizacdo antes do inicio do processo
de fabricacéo.

Foram produzidos trés tipos de queijo, 100% leite de cabra, 50% leite de cabra e 50% leite de
vaca, 100% leite de vaca, seguindo 0 mesmo método de fabricacdo. O leite ap6s pasteurizacédo foi
resfriado a 40°C e adicionado o coalho, na proporcdo indicada pelo fabricante, em seguida foi
mantido em repouso por 30 minutos para formacdo 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, apds 0s primeiros cortes a massa repousou por mais 5 minutos. Em seguida
a massa foi mexida lentamente com um garfo por um periodo de 20 minutos, aumentando a
velocidade a medida que os grdos iam se formando, deixada em repouso até a deposi¢cdo dos grdos
no fundo do tanque, a massa foi separada do soro, enformada em férmas contendo dessoradores e
salgada na proporc¢éo de 1% do volume de leite.

Para a determinacdo da andlise do perfil de textura (TPA) dos queijos determinou-se 0s
parametros: resiliéncia, coesividade, gomosidade, adesividade e firmeza. Foi utilizado o
texturdmetro T/SMS 36 TA.XT Plus Stable Micre Systens com velocidade de teste de 2mm/s com
distancia de penetracdo de 10mm com Trigger force de 1N, para as analises foram utilizados 10
amostras com temperatura entre £10C° e formato cilindrico com didmetro e altura 2x2cm. O
delineamento utilizado foi o inteiramente casualisado e os dados submetidos a anélise de variancia
e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que o queijo de cabra apresentou maior resiliéncia, coesividade, gomosidade e
firmeza, necessitando de mais forca para romper o coagulo, 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 lipideos presente nos queijos. Estudo realizado com
diferentes niveis de inclusdo de leite de vaca e cabra mostrou que o teor de lipideos pode variar de
acordo com a formulacdo, 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 0 mesmo
comportamento.



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

Inclusio de Leite de Cabra

Parametros Pr<F
100% 50% 0%

Resiliéncia 0.2645° 0.1585° 0.1771° <0,0001

Coesividade 0.4460° 03137 0.3520" <0,0001

Gomosidade 1.3149° 0,6213 0,6785" <0,0001

Adesividade (g/s)  -0.0012° -0,0189° -0,0066° 0,0093

Firmeza (kg) 2.9364° 1,9661° 19296 0,0003

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

Santos et al. (2011) ainda afirmam que as diferentes combinac6es de leite de cabra com leite
de vaca para formulacdo do queijo misto proporciona variagdes na composicgdo fisico-quimica e nas
caracteristicas sensoriais.

Os métodos instrumentais para a avaliagdo da textura tém sido muito utilizados na
padronizacdo de queijos, cujo estd intrinsecamente ligado aos parametros sensoriais como sabor,
aroma e aparéncia que podem influenciar na deciséo de escolha do consumidor final (BURITI. et al.
2008).

CONSIDERACOES FINAIS

A inclusdo de leite de cabra na fabricacdo de queijo frescal altera seu perfil de textura,
elevando seus parametros, exceto a adesividade, que diminui.
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