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RESUMO

O requeijao cremoso € um produto tipicamente brasileiro e de amplo consumo pela populagio,
principalmente na sua forma tradicional. No entanto, a diversificacdo deste tipo de queijo no mercado
nacional vem encontrando destaque. O trabalho teve como objetivo elaborar requeijdo cremoso e
saborizado com polpa de morango dentro dos padrdes de identidade e qualidade preconizados pela
legislacdo vigente. Para tal, foi utilizado um delineamento fatorial completo 2, com trés pontos
centrais, onde se estudou o efeito das varidveis concentragdo de agicar (10% e 18%) e polpa de
morango (10% e 15%) sobre as respostas de composi¢do fisico-quimica e avaliacdo sensorial. Para
esta ultima, empregou-se Escala Heddnica Facial de 05 pontos, em painel composto por criangas de 1 -
6 anos, estudantes de escola publica na cidade de Sao Miguel do Iguagu. Os tratamentos ndo diferiram
estatisticamente entre si quanto as caracteristicas fisico-quimicas e avaliacdo global. Sob o ponto de
vista fisico-quimico, microbiolégico e sensorial, foi possivel elaborar requeijao cremoso e saborizado

com polpa de morango.

Palavras-chave: aceitabilidade sensorial, composicao fisico-quimica, andlise microbioldgica.
1 INTRODUCAO

O requeijao € um queijo de origem brasileira e bastante difundido por todo o pais. De
acordo com a legislagcao vigente, pode-se defini-lo como “produto obtido pela fusdo da massa
coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulacdo 4cida e/ou enzimatica do
leite opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite

ou butter oil. O produto poderd estar adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras
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substancias” (BRASIL, 1997). Dentre os requeijoes comercializados no Brasil, destaca-se o
requeijao cremoso como o mais tradicional e de amplo consumo.

Atualmente, a busca por produtos diversificados e que mantenham as suas
caracteristicas nutricionais vem sendo percebida pela industria e pesquisadores na drea de
alimentos, resultando na disponibilidade nos pontos de venda de requeijoes adicionados de
fibra alimentar, ervas finas, aromas, entre outros.

Frente ao acima exposto, o trabalho teve por objetivo avaliar a viabilidade, sob o ponto
de vista microbioldgico, fisico-quimico e sensorial, da elaboracdo de requeijao cremoso

saborizado com polpa de morango.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos
2.1.1 Analises fisico-quimicas das matérias-primas

O leite pasteurizado, homogeneizado e padronizado (FRIMESA®) empregado foi
submetido as andlises de determinacdo do teor de lipidios, acidez tituldvel em acido latico,
densidade e extrato seco total (BRASIL, 2006). As andlises realizadas no creme de leite
pasteurizado e homogeneizado (AURORA®) foram determinacgado do teor de lipidios e acidez

titulavel em acido latico (BRASIL, 2006).
2.1.2 Elaboracio do requeijao cremoso e saborizado com polpa de morango

Foram elaboradas sete formulacdes de requeijao cremoso saborizado com polpa de
morango, utilizando o fluxograma basico adaptado de Van Dender (2006), variando em cada
uma delas a quantidade de acicar (UNIAO®) e polpa de morango (De Marchi®) adicionados,
tendo por base a massa de queijo a ser fundida. Essas concentragcdes foram determinadas por
testes preliminares. Foi utilizado um Planejamento Fatorial 2% com trés pontos centrais,
conforme descrito na Tabela 1. Os demais ingredientes foram mantidos em concentragdes

constantes (creme de leite, sal fundente, aroma de morango e corante carmim de cochonilha).
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2.1.3 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas realizadas nos diferentes tratamentos de requeijao cremoso
e saborizado com polpa de morango foram quantificacdo da umidade; determinacdo de
lipidios e extrato seco desengordurado e o teor de gordura no extrato seco (GES) (BRASIL,

2006).

Tabela 1 Matriz de ensaios do Planejamento Fatorial 2* utilizado no desenvolvimento de
requeijao cremoso e saborizado com polpa de morango, com niveis reais e codificados das

variaveis estudadas.

Tratamentos Quantidade de cada ingrediente em relacao a

100g da massa a ser fundida

Acucar (10 a 18%) Polpa de morango (10 a 15%)
T1 -1 (10) +1 (15)
T2 -1 (10) -1(10)
T3 +1 (18) +1 (15)
T4 +1 (18) -1 (10)
TS5 0(14) 0(12,5)
T6 0(14) 0(12,5)
T7 0(14) 0 (12,5)

2.1.4 Analises microbiologicas

As andlises microbioldgicas realizadas para os diferentes tratamentos foram
Estafilococos coagulase positiva e contagem de Coliformes a 35°C e 45°C (BRASIL, 1997),
seguindo a metodologia da Instru¢do Normativa n°® 62 (BRASIL, 2003).

2.1.5 Analise sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada em escola publica de ensino primdrio, na cidade de

Sao Miguel do Iguacu - PR, em duplicata. A realizacdo desta avaliacdo sensorial teve total

concordancia e apoio da direcdo da escola em que foi realizada. A ficha utilizada para
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avaliacdo sensorial, através da escala hedonica facial de 5 pontos, variou de 01 que
correspondeu a “desgostei muito” a 05 que correspondeu a “gostei muito”. Os julgadores
avaliaram o atributo avaliagdo global das sete formulagdes, dispostas conforme o
delineamento em blocos incompletos ao acaso (t =7, k =2, r =6 e b = 21). As amostras
foram servidas monadicamente acompanhadas de bolachas do tipo Maria e dgua para limpeza
do palato. O Indice de Aceitabilidade foi calculado a partir da maior nota obtida na avaliagio

sensorial para cada tratamento e média da mesma (SILVA e DAMASIO, 1994).

2.1.6 Analise estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica de variancia (ANOVA)

utilizando o programa estatistico Statistica 7.0.
2.2 Resultados e Discussao
2.2.1 Analises fisico-quimicas das matérias-primas utilizadas

Em relagdo a andlise do leite, todos os pardmetros avaliados encontraram-se dentro
dos padrdes legais (BRASIL, 2001). O creme de leite apresentou baixa acidez (13°D) ideal
para elaboracdo de requeijdo e alto teor de gordura (49% m/m), uma vez que se tratava de
creme de leite ndo padronizado.
2.2.2 Analises fisico-quimicas dos requeijoes

Com relacdo ao teor de gordura e de extrato seco total, os valores encontram-se de
acordo com a literatura consultada (BARONI et al., 1999). Em relacdo a gordura no extrato
seco e ao teor de umidade, observou-se que as amostras encontraram-se dentro do
especificado pela legislacdo (BRASIL, 1997).

2.2.3 Analises microbioldgicas

Todas as amostras encontraram-se dentro do limite estipulado pela legislacdo vigente

para as andlises realizadas (BRASIL, 1997).
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2.2.4 Analise sensorial

O teste de aceitacdo avaliou o atributo “qualidade global” dos sete tratamentos de
requeijao cremoso e saborizado com polpa de morango. Este teste foi realizado para verificar
a resposta sensorial dos julgadores em relacdo as sete formulagdes obtidas.

A matriz dos ensaios realizados com os valores reais e codificados das varidveis
estudadas (concentracao de agucar e de polpa de morango) e resposta de aceitacdo global esta
apresentada na Tabela 2. Segundo a andlise de planejamento, observou-se que ndo houve
diferenca significativa entre as amostras (p>0,05). As médias do atributo qualidade global
estiveram entre “gostei” e “gostei muito”.

Através da Tabela 3 pode-se observar que as varidveis estudadas ndo apresentaram
efeitos estatisticamente significativos (p>0,05) sobre a resposta estudada. Apesar disso, €
possivel verificar que o aguicar apresentou efeito negativo sobre a resposta, pois a medida que
se aumentou a concentragdo de acucar houve tendéncia de menor aceitacio do produto. O
contrério pode ser observado com a varidvel polpa de morango, que apresentou efeito positivo

N

sobre o produto, sendo que a

N

medida que se aumentou a concentracdo de polpa pode-se

observar tendéncia de maior aceitacdo do produto.

Tabela 2 Matriz de ensaios do Planejamento Fatorial 2% com as respostas de avaliacdo global

para as formulagdes referentes ao requeijao cremoso e saborizado com polpa de morango.

Actcar Polpa de morango Avaliagao global**
T1* -1 +1 5,0£0,0
T2* -1 -1 4,8+0,3
T3* +1 +1 4,7+£0,5
T4* +1 -1 47104
T5* 0 0 47104
T6* 0 0 45104
T7* 0 0 44+0,5

*T = Tratamento. ** Média * erro padrio das notas de 42 julgadores ndo treinados, onde: 1 = desgostei muito, 2

= desgostei, 3 = indiferente, 4 = gostei e 5 = gostei muito.
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Tabela 3 Efeitos dos fatores estudados no Planejamento Fatorial 2% (4 ensaios, com 3 pontos

centrais, totalizando 7 ensaios) para o atributo avaliagao global.

Efeito® Erro Padrio t(13) p - valor

Média 4,7483 0,0828 57,3433 <0,0000
Actcar -0,0097 0,1664 -0,5932 0,5948
Polpa de morango 0,2013 0,1664 1,2099 0,3129
Acutcar/polpa -0,1993 0,1671 -1,1929 0,3188

Segundo Gularte (2002), para que um produto seja considerado como aceito, em termo
de suas propriedades sensoriais, ¢ necessario que obtenha um indice de aceitabilidade de no
minimo 70%. Desta forma, todos os tratamentos foram bem aceitos pelo ptblico infantil, com

destaque ao tratamento 1 que obteve 100% de aceitacgao.

3 CONCLUSAO

Foi possivel elaborar requeijao cremoso saborizado com polpa de morango sob o

ponto de vista fisico-quimico, microbiolégico e sensorial.
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