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RESUMO

O trabalho teve como ojetivo produzir e analisar sensorialmente um queijo tipo frescal,
incorporado com diferentes concentragdes de extrato de prdpolis verde. Na producédo do queijo,
as concentracOes utilizadas de extrato foram 10% e 15% .Foi preparado seis tratamentos, trés
porcdes de queijo foram inseridos em embalagem a vacuo, sendo um controle e dois com
concentracdes de extrato de propolis (a 10% e 15%), e trés porcbes foram armazenadas em
atmosfera normal, em bandeja de polietileno, sendo um controle e dois com concentragdes de
extrato de propolis (a 10% e 15%). Participaram da analise sensorial 50 provadores ndo
treinados, que provaram seis amostras de queijo, cada provador recebeu 10g de cada amostra,
em copos codificados. As amostras foram acompanhadas de agua e biscoito agua e sal, para
ingestdo entre as degustacOes das amostras, as amostras foram avaliadas mediante escala
hed6nica estruturada de 9 pontos. A avaliacdo da anélise sensorial mostra que 0s queijos foram
pouco afetados pela incorporacdo dos tratamentos e bem aceitos pelos provadores. Os valores
variaram de 6,41 a 7,04 para aparéncia, de 6,67 a 7,20 para cor, de 6,31 a 7,06 para textura, de
6,27 a 6,96 para sabor e de 6,41 a 7,27 para aceitacao global. Os resultados mostram que mesmo
em altas concentracBes do extrato, em termos de aceitacdo, os valores ndo diferiram
estatisticamente. Os queijos frescais submetidos a tratamentos diferentes apresentaram
aceitabilidade semelhante aos controles. Esses resultados mostram que mesmo em altas
concentragdes os queijos analisados ndo foram alterados em parametros sensoriais.
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natural.
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INTRODUCAO

Os queijos sdo um dos alimentos derivados do leite, que mais possui bons nutrientes,
havendo em todo mundo mais de 1.000 tipos, produzidos a partir de diferentes leites e processos
de producio (LACTEA BRASIL, 2016).

A fabricacdo de queijos € uma das mais significativas atividades das industrias de
laticinio, especialmente no Brasil, estando hoje na terceira posi¢do de mais consumido no Pais,
0 queijo minas frescal atrai pelo seu alto rendimento e giro rapido no mercado consumidor,
proporcionando um retorno de forma mais rapida do capital investido no produto (ABIQ, 2007).

O queijo Minas frescal é caracterizado pela Instru¢cdo Normativa n® 04 de 2004 do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2004) como: “O queijo fresco
obtido por coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo com agio de bactérias lacticas especificas”. E um queijo
semigordo (25,0 a 44,9% de gordura no extrato seco), de muito alta umidade (maior que 55,0%).
Como caracteristicas fisicas, 0 queijo minas frescal devem possuir consisténcia branda, macia,
textura com ou sem olhaduras mecanicas, cor esbranquicada, sabor suave ou levemente acido,
odor suave, forma cilindrica, peso de 0,3 a 5 kg (BRASIL, 2004).

O uso de conservantes, antioxidantes e antimicrobianos em alimentos como o queijo é
largamente estudada pela tecnologia de alimentos, tendo em vista o aumento da vida de
prateleira e o controle da contaminagdo por microrganismos, sem que ocorra alteracdo
nutricional e sensorial dos produtos (DEL RE, 2012). Ademais, a aceitacdo de conservantes
sintéticos tem diminuido em funcéo dos possiveis danos causados a salde dos consumidores,
provenientes dos aditivos quimicos que podem resultar em compostos nocivos (TZIMA et al,
2015).

A demanda da procura de conservantes de origem de substratos naturais, ja foram
desenvolvidos existindo alguns estudos sugerindo o uso de extratos etanélicos de compostos de
origem natural, como o acafrdoda-terra (PAIM, 2010), tomilho, alecrim e prépolis (TZIMA et
al, 2015).

Conforme Anexo VI da Instru¢cdo Normativa n° 03, de 19/07/2001 do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento, MAPA, (BRASIL, 2001), a propolis pode ser
conceituada como produto originado de substancias resinosas, gomosas e balsdmicas, colhidas
por abelhas de brotos, flores e exsudatos de plantas, nas quais as abelhas acrescentam secrecoes
salivares, enzimas, cera e pdlen para a elaboracdo do produto final.
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A propolis vem sendo largamente pesquisada por suas propriedades quimicas e
bioldgicas que concede atividades antimicrobianas e antioxidantes, por exemplo (CORREA,
2017). O Brasil é mencionado como um dos maiores produtores mundiais da prépolis,
entretanto os tipos de propolis produzidas tem variacdes em relacdo a sua qualidade de uma
regido para outra. Independente de existir diversos tipos, as mais frequentemente estudadas no
Brasil séo a propolis Verde e a Vermelha (CASTRO, 2018).

A tecnologia da elaboracdo de produtos artesanais incorporados com bioativos naturais
traz consigo novas possibilidades da implementacdo de produtos lacteos com pontecial
socioeconomico. Junto a isso além de conferir caracteristicas organolépticas que possa
favorecer a aceitacdo pelo consumidor, a prdpolis podera conferir atividade antioxidante
antimicrobiana que contribuam para coservacdo do queijo, e consequetemente, 0 aumento de
vida de prateleira. Por estas razoes, a propolis pode ser uma alternativa viavel como conservante,
apresentando benéficios a satide dos consumidores (CORREA, 2017).

Segundo o IFT (Institute of Food Science and Technology) a andlise sensorial € uma
disciplina utilizada para provocar, medir, analisar e interpretar as reacOes criadas pelas
caracteristicas dos alimentos e materiais, como elas sdo percebidas pelos érgdos da visdo, olfato,
gosto, tato e audicdo. Sendo a analise sensorial uma ferramenta de grande relevancia na industria
de alimentos, pois colabora, com o desenvolvimento de novos produtos, no controle de qualidade,
e novas formulages e reducdo de custos de produtos e com propriedades sensoriais e tecnoldgicas
para que o produto tenha uma boa aceitagdo por parte do consumidor.

Diante do exposto o presente trabalho teve como ojetivo produzir e analisar
sensorialmente um queijo tipo frescal, incorporado com diferentes concentragdes de extrato de

propolis verde.
METODOLOGIA

Producéo do extrato

Os extratos foram produzidos no Laboratério de Biotecnologia de Alimentos da
Universidade Federal Rural do Semiérido.

Para extracdo em etanol a 70%, (v/v) foram utilizados 10g de prépolis verde em 90mL
(m/v) de alcool de cereais para obtencdo do extrato concentrado. Para isso, houve a maceracéo
da propolis em almofariz e pistilo com adicdo do alcool de cereais. Durante 7 dias o extrato

ficou sob agitacéo vigorosa a 45°C. Ap0s esse periodo, a amostra foi centrifugada e filtrada em
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papel filtro e o extrato obtido foi armazenado em vidro &mbar e armazenamento em freezer a -
18°C protegido de luz e de ar.

O extrato concentrado foi devidamente diluido para obter as concentracfes desejadas.
Foi medido 10mL de extrato concentrado e diluido em 90mL de agua destilada autoclavada,
pra obtencdo do extrato hidroalcodlico a 10%. Por seguinte, mediu-se 15mL de extrato
concentrado e diluido em &gua destilada autoclavada para obtencdo do extrato de propolis

hidroalcodlico a 15%

Producéo de queijo frescal

Para elaboracdo do queijo utilizou-se o leite previamente pasteurizado, adicionando
coalho (razdo 3/10), acido latico (razéo 5/10) e cloreto de célcio (razdo 5/10). Ap0s essa etapa
esperou-se 40 minutos para a coagulacdo para formacéo da massa do queijo. Apds a completa
coagulacdo, foi realizado o corte da massa utilizando lira metalica. Apds o corte, esperou-se
cerca de 30 minutos, em seguida utilizou-se peneira de plastico higienizada para dessoragem.

Ao término da dessoragem em peneira higienizada, foram aplicados os tratamentos por
toda massa do queijo frescal, misturando por cerca de 10 segundos e ap6s dessorado novamente.
Foram separados seis por¢des de 300g de queijo para incorporacao dos tratamentos e logo apds
aplicacdo do tratamento, o queijo foi enformado em formas adaptadas com pequenos orificios
para término da dessoragem. As concentragdes utilizada de extrato foram 10% e 15% de extrato
de propolis verde.

Foi preparado seis tratamentos. Trés porcdes de queijo foram inseridos em embalagem
a vacuo, sendo um controle e dois com concentracfes de extrato de prépolis (a 10% e 15%).
Trés porgOes foram armazenadas em atmosfera normal, embalada em bandeja de polietileno,

sendo um controle e dois com concentracfes de extrato de propolis (a 10% e 15%).

Andlise sensorial

A pesquisa foi aprovada em seus aspectos éticos e metodoldgicos pelo Comité de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Estadual do Rio Grande do Norte, sob
certificado de apresentacdo para apreciacdo ética n® CAAE 79974517.0.0000.5294 e parecer
2.444.611. As amostras foram avaliadas no 1° dia de armazenamento, no periodo matutino e
vespertino, entre 10h00 e 16h00.

Os provadores, constituidos por estudantes, professores e funcionarios da UFERSA,

com idade entre 20 a 60 anos, foram selecionados quanto ao habito de consumir queijo e em
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funcdo da disponibilidade e do interesse em participar do teste, assinando de forma voluntéria
e consentida o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) segundo Brasil 2012.
Participaram da analise sensorial 50 provadores ndo treinados, que provaram seis amostras de
queijo (controle normal e a vacuo, prépolis 10% normal e a vacuo e propolis 15% normal e a
vacuo). Cada provador recebeu 10g de cada amostra, servidas em copos descartaveis brancos,
codificados com numeros de trés digitos. As amostras foram acompanhadas de um copo com
agua potavel e biscoito agua e sal, para ingestdo entre as degustacfes das amostras.

As amostras foram avaliadas mediante escala hed6nica estruturada de 9 pontos,
variando de “gostei extremamente” com nota igual a 9 a “desgostei extremamente” com nota
igual a 1, segundo metodologia descrita por Dutcosky (2013).

Os dados das andlises fsensoriais foram dispostos em delineamento, com cinco
repeticdes e submetidos a analise de variancia (ANOVA), utilizando o teste T (Turkey), com

nivel de significancia de 5%.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados nas anélises sensoriais realizadas neste presente trabalho
para avaliar as diferentes concentraces de extrato de prépolis verde no queijo minas frescal

encontram-se na tabela 1.

Tabela 1: Andlise sensorial de queijo tipo frescal incorporado com extrato de prépolis verde
Tratamentos ~APARENCIA COR TEXTURA SABOR ACEITAC;AO

GLOBAL

Controle 6,86% 6,882 6,802 6,662 6,782
normal

Controle a 6,492 6,802 6,512 6,272 6,512
Vacuo

10% normal 6,942 7,202 7,062 6,962 7,272
10% a vacuo 7,048 6,882 6,962 6,752 6,922
15% normal 6,41° 6,67° 6,31° 6,272 6,41°
15% a vacuo 6,692 6,962 6,592 6,712 6,882

Valores obtidos das médias de cinco repetices. Médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si pelo teste
de Turkey ao nivel de 5% de probabilidade.
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A avaliagdo da analise sensorial mostra que os queijos foram pouco afetados pela
incorporagdo dos tratamentos e bem aceitos pelos provadores. Os valores variaram de 6,41 a
7,04 para aparéncia, de 6,67 a 7,20 para cor, de 6,31 a 7,06 para textura, de 6,27 a 6,96 para
sabor e de 6,41 a 7,27 para aceitacdo global. Os resultados mostram que mesmo em altas
concentragdes do extrato, em termos de aceitacéo, os valores ndo diferiram estatisticamente.

Na analise sensorial, constatou-se auséncia de diferenca significativa nos diferentes
tratamentos para os atributos sensoriais estudados, com exce¢do do queijo incorporado com
extrato de propolis a 15% embalado em atmosfera normal que obteve valores significativamente
(menores) em relacdo ao controle no atributo de aparéncia, o que, possivelmente, esta
relacionado com a alta concentracdo de extrato de propolis na amostra.

De acordo com os resultados encontrados por Gomes (2010) , que ao avaliar
sensorialmente queijos tipo minas frescal elaborados com extrato hidrossoluvel de soja em p6
(PS-60) e diferentes agentes coagulantes, e compara-los com o padrao (queijo tipo minas frescal
tradicional), ndo encontrou diferencas estatisticas entre os tratamentos torna-se viavel de acordo
com sua pesquisa a producdo do queijo com extrato de soja.

Costa (2017), ao desenvolver queijos de coalho acrescidos com microencapsulados de
propolis vermelha e observou que os valores foram similares as notas obtidas pela amostra
padréo, apesar desta amostra apresentar maiores valores nos atributos avaliados, principalmente
no atributo sabor.

Os resultados encontrados nesta pesquisa estdo de acordo com aqueles encontrados por
Braga (2014), que avaliou sensorialmente amostras comerciais de queijo, sendo duas marcas de
queijo minas frescal, duas marcas de minas padrdo e duas marcas de mucarela, onde as analises
para queijo minas frescal estdo em conformidade com o presente trabalho.

No atributo aparéncia a amostra mais aceita pelos provadores foi a incorporada com
10% de concentracdo de extrato de propolis e armazenada em atmosfera modificada, com média
total de 7,04. Em relacdo ao atributo de cor, também foi mais aceita pelos provadores a amostra
com adicéo de extrato de propolis a 10% (média 7,20), poréem, dessa vez em atmosfera normal.
Em se tratando de textura, a amostra com adicdo de extrato de propolis a 10% e em atmosfera
normal foi a que obteve a maior média (média 7,06). No atributo sabor, a amostra com adi¢do
de extrato de prépolis a 10% e em atmosfera normal foi a que obteve a média superior ente as
amostras (média 6,96) e 0 mesmo resultado para tratamento (média 7,27) em se tratando em
aceitacédo global. Esses resultados mostram que queijo frescal com incorporagéo de extrato de

prépolis verde a 10% armazenada em atmosfera normal foi a que mais agradou aos provadores.
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Os atributos sensoriais de sabor e cor, assim como a aceitagéo, ndo foram afetados pela
aplicacédo das diferentes doses de extrato. Isso mostra que os tratamentos analisados pode ser

bastante promissor na industria alimenticia, mais precisamente em conservacdo de queijos

frescais.
CONSIDERACOES FINAIS

Os queijos frescais submetidos a tratamentos diferentes apresentaram aceitabilidade
semelhante aos controles. Esses resultados mostram que mesmo em altas concentracdes 0s

queijos analizados ndo foram alterados em parametros sensoriais.
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