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RESUMO

Nas ultimas décadas, mudancas nos habitos alimentares vém sendo observadas na
sociedade moderna. Os padrbes alimentares ndo sdo mais 0S mesmos e 0
consumidor tornou-se mais exigente quanto a qualidade e a seguranca do alimento,
além de estar mais atento aos beneficios que uma alimentagcéo saudavel pode trazer
a sua vida.O queijo de coalho é um dos diversos derivados do leite muito
consumido, principalmente na regido nordeste, rico em proteinas de alto valor
bioldgico, sais minerais, vitaminas e oligoelementos além de serem atualmente
condimentados e fortificados. Todavia, apresenta um subproduto que € o soro de
gueijo que apresenta vantagens nutricionais e baixos teores de gordura, pode ser
um complemento alimentar valioso. Este subproduto pode ser transformado e
oferecido de varias maneiras, como: Na composicdo de bebidas lacteas,
concentrados protéicos, suco de frutas, queijos e no microencapsulamento de
substancias. E quando associado a outras substancias benéficas a saude, como a
propolis vermelha, torna-se seu consumo mais atraente para o consumidor. O
enriquecimento de queijos com prépolis vem agregar valor a esse alimento devido a
presenca de seus compostos bioativos com diversas atividades biolégicas. Com isto,
o objetivo deste trabalho foi desenvolver e caracterizar queijos de coalho fortificados
com microencapsulados da propolis vermelha. Assim por Obteve-se o extrato bruto
de propolis vermelha a partir da propolis vermelha in natura, a qual foi coletada na
cidade de Marechal Deodoro-AL onde em seguida foi realizada a secagem do
extrato por atomizacdo e microencapsulou-se a propolis vermelha para utilizacao
nos processos de fabricacdo dos queijos fortificados. Os queijos apds processados
foram armazenados em temperatura de refrigeracéo até as realizacfes das analises
sensoriais. As analises sensoriais foram conduzidas no Laboratério de Analise
Sensorial do IFAL (Campus Satuba). Os tratamentos foram avaliados por 56
julgadores nao treinados, através do método analitico subjetivo, em cabines
individuais. Os julgadores receberam trés amostras com 20 gramas cada e ficha
para avaliacdo com a escala hedbnica de nove pontos por meio da qual
expressaram sua aceitacdo e intencdo de compra. As amostras foram o padréo e
duas com 0,25 e 0,50% de MPV. Sendo as amostras fortificadas aceitas de acordo
com as médias obtidas pelos julgadores, estas variaram entre 6,51 a 7,89 variando
de gostei ligeiramente a gostei muito, de acordo com a escala heddnica aplicada.
Sendo a amostra A melhor aceita em todos os atributos avaliados. Os resultados
microbiolégicos e fisico quimicos realizados nos 1, 7, 15, 28 e 45 dias, apresentaram
dentro dos limites estabelecidos pela legislagéo vigente para queijo de coalho. O que
indica que o MPV pode ser usado como aditivo alimentar natural. Novas estratégias
poderdo ser desenvolvidas a partir de agora a fim de inserir este produto no
mercado.

PALAVRAS-CHAVE
Queijos. Analise Sensorial. Propolis vermelha. Soro de leite.



ABSTRACT

In recent decades, changes in eating habits have been observed in modern society.
Food standards are no longer the same and the consumer has become more
demanding about the quality and safety of the food, as well as being more aware of
the benefits that a healthy diet can bring to life. Coalho cheese is one of several
Derived from heavily consumed milk, mainly in the northeastern region, rich in
proteins of high biological value, minerals, vitamins and trace elements besides being
currently spiced and fortified. However, it presents a by-product that is cheese whey
that has nutritional advantages and low fat contents, can be a valuable food
supplement. This byproduct can be processed and offered in several ways, such as:
In the composition of dairy drinks, protein concentrates, fruit juice, cheeses and
microencapsulation of substances. And when associated with other health beneficial
substances, such as red propolis, it becomes its most attractive consumer
consumption. The enrichment of cheeses with propolis adds value to this food due to
the presence of its bioactive compounds with several biological activities. With this,
the objective of this work was to develop and characterize coalho cheeses fortified
with microencapsulated of red propolis. Thus the crude extract of red propolis from
the in natura red propolis was obtained, which was collected in the city of Marechal
Deodoro-AL where the drying of the extract by atomization was carried out and
microencapsulated the red propolis for use in the processes Fortified cheeses.
After processed cheeses were stored at refrigeration temperature until the sensorial
analyzes were performed. The sensorial analyzes were conducted in the Laboratory
of Sensory Analysis of IFAL (Campus Satuba). The treatments were evaluated by 56
untrained judges through the subjective analytical method, in individual booths. The
judges received three samples with 20 grams each and a score sheet with the
hedonic scale of nine points through which they expressed their acceptance and
intention to buy. Samples were standard and two with 0.25 and 0.50% MPV. Being
fortified samples accepted according to the means obtained by the judges, these
ranged from 6.51 to 7.89 varying from slightly liked to very liked, according to the
applied hedonic scale. The best A sample is accepted in all evaluated attributes. The
microbiological and physical chemical results at 1, 7, 15, 28 and 45 days were within
the limits established by current legislation for rennet cheese. This indicates that
MPV can be used as a natural food additive. New strategies may be developed from
now on in order to insert this product into the market.

KEY WORDS Cheeses. Sensory analysis. Red Propolis. Whey.
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3 INTRODUCAO

O interesse da populacdo por uma vida mais saudavel vem aumentando no
decorrer dos anos. Esta tendéncia esta acompanhada do aumento da procura por
alimentos com propriedades funcionais. Entre 0os mais recentes, encontra-se a
suplementacdo por proteina do soro do leite bovino, subproduto oriundo da
fabricacdo de queijos, cujo efeito, segundo alguns autores, ocorre através do
estimulo a sintese protéica devido ao maior aporte de aminoacidos essenciais
(HARAGUCHI et al., 2006).

Os queijos sdo alimentos derivados do leite, ricos em proteinas de alto valor
biologico, sais minerais, vitaminas e oligoelementos, existindo em todo o mundo
mais de 1.000 tipos, feitos a partir de diferentes leites e diferentes processos de
producdo (LACTEA BRASIL, 2016). O queijo de coalho é fabricado com massa
semi-cozida ou cozida e tradicionalmente consumido fresco ou maturado. E
produzido ha mais de 150 anos, em varios estados da regido nordeste do Brasil a
partir de leite de vaca cru e/ou leite pasteurizado. (CAVALCANTE et al, 2007).

Entende-se por queijo de coalho, 0 queijo que se obtém por coagulacdo do
leite por meio do coalho ou por outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementadas ou ndo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas, e
comercializado normalmente a partir de 10 (dez) dias de fabricacdo. E um queijo de
média a alta umidade, que apresenta um teor de gordura nos solidos totais variavel
entre 35,0% e 60,0% (BRASIL, 2001a)

O soro do leite é o liquido residual extraido a partir da coagulacao do leite
destinado a fabricacdo de queijos ou de caseina e pode ser obtido através de trés
processos principais: coagulacdo enzimatica, resultando na precipitacdo de
caseinas, matéria-prima para a producado de queijos; precipitacdo acida ao atingir o
pH isoelétrico da caseina; separacdo fisica das micelas de caseina por
microfiltracdo; obtendo-se independentemente do processo um concentrado de
micelas e as proteinas do soro, na forma de concentrado ou isolado protéico
(BRASIL, 2005; ; SGARBIERI, 2005; HARAGUCHI et al., 2006; KRISSANSEN,
2007). Quando despejado em locais improprios sem os cuidados prévios
necessarios, o resultado pode ser desastroso para o meio ambiente. Todavia, 0 soro
pode ser aproveitado em diversas formas devido as funcdes biolégicas existente e o

valor nutricional do mesmo.
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As principais funcdes biolégicas das proteinas do soro do leite bovino
incluem: reparacao celular, construcdo e reparagdo de musculos e 0ss0s, geram
energia, essencial para quem pratica atividades fisicas, além de outros beneficios
que estdo ligados a processos metabdlicos do corpo, como atividade
imunoestimulante, prote¢éo ao sistema cardiovascular e atividade antimicrobiana e
antiviral (SGARBIERI, 2005; HARAGUCHI et al., 2006).

O soro, com suas vantagens nutricionais e baixos teores de gordura, é um
complemento alimentar valioso, podendo ser oferecido de varias maneiras, como no
caso de bebidas lacteas a base de soro, suco de frutas, ricotas, ou associados a
outras substancias benéficas a saude, como a propolis vermelha, tornando assim
seu consumo ainda mais atraente para o consumidor.

A crescente demanda dos consumidores por alimentos mais convenientes,
frescos, naturais, semi-processados e com menor quantidade de gorduras,
conservantes e aditivos quimicos, pode resultar na obtencdo de produtos com
reduzida vida de prateira (RIBEIRO et al., 2005). Uma das alternativas para ampliar
a vida de prateleira destes produtos, € a incorporacdo de aditivos naturais, entre
esses encontra-se a propolis vermelha.

A propolis vermelha, de origem botanica Dalbergia ecastophillum da familia
Fabaceae da regido nordeste do Brasil, especificamente do estado de Alagoas,
apresenta maiores quantidades percentual de fendis totais e o terceiro maior teor de
flavonoides totais em relacdo a prépolis obtidas de outros estados. Na propolis
vermelha, foram identificados dois isoflavondides, o pterocarpano medicarpina e a
isoflavana isosativana. Esta ainda € considerada uma fonte promissora de novos
compostos bioativos (ALENCAR et al. 2007; RIGHI, 2008).

A utilizacdo da proépolis vermelha na fabricacdo de queijos pouco interferiu
nas caracteristicas sensoriais do produto. Assim o desenvolvimento de queijos
aliados a produtos ricos em substancias antioxidantes, como a propolis vermelha é
uma forma de viabilizar o consumo de tais substancias, tornando outra forma
alternativa as pessoas que buscam, necessitam e exigem do mercado consumidor
alimentos com alegacfes de saude. Assim, combinou-se a prépolis vermelha, a
produtos lacteos muitos consumidos na regido nordeste, como o queijo tipo coalho e

a ricota, a segunda por ser um produto muito usado em dietas.
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Dessa forma este trabalho teve o objetivo de desenvolver queijos de coalho
acrescidos com microencapsulados de propolis vermelha, submetendo-os a testes

de aceitabilidade e perfil microbioldgicos e fisico-quimicos.

4 REVISAO DA LITERATURA
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5 LEITE

Leite, sem outra especificacdo, é o produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de
que proceda (BRASIL, 2011). O leite geralmente é o primeiro alimento a ser
consumido por mamiferos jovens, incluindo os seres humanos, e, sobretudo, o Unico
alimento ingerido por um periodo de tempo consideravel e € composto por uma
mistura complexa de lipidios, proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais
(FENNEMA et al. 2010).

Nos humanos, a necessidade do produto varia conforme a faixa etaria do
individuo. A potencialidade da pecuaria de leite nacional, pode se tornar acessivel a
totalidade da populacdo (EMBRAPA, 2010). A Tabela 1 ilustra a composicéo
bioguimica do leite de vaca.

Tabela 1 - Composicao centesimal do leite.

Composicdo média Leite
Agua (g/L) 870
Proteinas (g/L) 35
Caseina (g/L) 27
Lipidios (g/L) 35a40
Ac. Graxos essenciais (g/L) 1
Carboidratos (g/L) 51
Lactose (g/L) 49
Sais minerais 7
Vitaminas

C (mg/100mL) 2,1

B1 (ug/ 100mL) 40

B2 (ug/ 100mL) 150

B12 (ug/ 100mL) 0,5

A (U1/200mL) 160

D (U1/100mL) 0,3a4,0

E (ug/ 100mL) 60 a 150

Fonte: BYLUND, 1995; FERNANDES et al. 2004.



18

Entre os diversos componentes presentes no leite, 0 de maior proporcao € a
agua (TRONCO, 2003), o que influencia sensivelmente na densidade. Sua principal
funcdo é atuar como solvente dos demais componentes. A maior parte encontra-se
como agua livre, embora haja agua ligada as proteinas, a lactose e aos minerais
(BEHMER, 1979; SPREER, 1991; SILVA et al. ,1997).

O leite por ser um alimento complexo, estdo presentes nele substancias
hidrossoluveis transferidas diretamente do plasma sanguineo, proteinas especificas
do sangue e tracos de enzimas. Esses componentes se apresentam em diferentes
formas. Alguns minerais se encontram na forma de solucédo ionica; a lactose e a
albumina aparecem como solucao verdadeira; as caseinas e os fosfatos no estado
de disperséo coloidal. A gordura do leite encontra-se na forma de pequenos glébulos
dispersos constituindo uma emulsdo. Alguns fatores podem interferir nessa
composi¢cdo e modificar suas caracteristicas, entre estes estdo a espeécie, a raga, 0
estagio de lactacdo, a estacdo do ano, o estado sanitario e a alimentacdo do animal
(TRONCO, 2003; MAHAUT et al. ,2003).

As proteinas sdo os componentes de maior valor para industrializacéo,
dentre os componentes do leite. A lucratividade das industrias depende do
rendimento representado pelo extrato seco total e eficiéncia da transformacgéo do
leite em co-produtos e leite fluido, que por sua vez dependem da qualidade da
matéria-prima, baseada nos parametros de sanidade e higiene do rebanho (BRASIL,
2013).

Aproximadamente 95% da caseina no leite esta presente na forma de
particulas coloidais, conhecidas como micelas (Figura 1), que é a responsavel pela
estabilidade térmica do leite (FOX; BRODKORB, 2008). A estrutura interna da micela
de caseina é constituida predominantemente por ligacées as1-, as2-, B-caseina e de
nanoparticulas de fosfato de calcio coloidal, enquanto que a k-caseina esta

localizada preferencialmente na superficie da micela (DALGLEISH, 2011).
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Micela de caseina Submicelade caseina

Ndtcleo hidrofébico

-~ Zonascarboxila
\T"\terminais da k-
Fosfato célcico caseina
coloidal

Figura 1 — Modelo esquematico da micela de caseina.
FONTE: ORDONEZ, 2005.

A qualidade do leite é fator fundamental para seu consumo fluido ou para seu
processamento, bem como de seus derivados. Esta é avaliada em termos de
parametros quimicos, fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais (SANTOS, 2005).
O leite deve apresentar cor, sabor e odor tipicos, ser isento de antibiéticos e possuir
qualidade microbiolégica adequada, sem microrganismos patogénicos e produtores
de gas (AQUARONE et al. 2001).

Para Tronco (2003) a qualidade microbiolégica do leite possui dois enfoques:
a qualidade industrial e os riscos a saude do consumidor. Este parametro esta
relacionado com a sanidade animal, especificamente a salude da glandula mamaria,
a higiene da ordenha, as condicbes dos equipamentos e utensilios de ordenha e a
limpeza e desinfeccdo da superficie dos tetos. A qualidade microbiol6gica da agua
utiizada no estabulo para ordenha e higienizagcdo dos equipamentos € de
fundamental importancia, assim como o seu resfriamento imediato logo apés a
ordenha.

Somente leite de boa qualidade deve ser consumido e/ou processado tanto
pasteurizados quanto para obtencgéo de seus derivados. Para o preparo de qualquer
derivado lacteo as praticas de higiene deveréo estar em acordo com o Regulamento
Técnico sobre as Condi¢gbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo
para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL,

2007).
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6 SORO DE LEITE

O soro de leite € o liquido resultante obtido através do processamento do
queijo, no qual a caseina é insolubilizada no seu ponto isoelétrico pela acdo da
renina, sendo o liquido remanescente chamado de soro doce. Pode também ser
obtido por precipitacdo acida, denominado soro acido. Os tipos de soro obtidos por
esses dois processos diferem em sua composicdo. E um subproduto da indUstria de
qgueijo ou caseina, e pode ser definido como um liquido amarelo-esverdeado,
resultante da coagulagéo de leite por &cido ou enzimas proteoliticas (PELEGRINE;
CARRASQUEIRA, 2008; PENNA; ALMEIDA; OLIVEIRA, 2009).

Historicamente, o soro de leite tem sido considerado um residuo e vem
sendo destinado a alimentacdo de animais, ou transformado em commodities de
valor relativamente baixo, tais como soro em p6 e varios tipos de concentrado ou
isolado protéico de soro (CPS, IPS) (CHATTERTON et al., 2006).

No Brasil, cerca da metade do soro produzido era descartado, tornando-se
uma potente fonte poluente, devido a sua alta demanda bioquimica de oxigénio
(DBO). Esta é definida como a quantidade de oxigénio consumido na degradacéo da
matéria organica, por processos biolégicos. Portanto, o soro é considerado um
problema para as industrias de laticinios, sobretudo para os de pequeno e médio
porte (SCOTT, 1991).

A composicdo do soro depende da fonte do leite e do sistema de
processamento usado. Geralmente os produtos de soro sédo ingredientes naturais
co-produtos da fabricacdo de queijo e sdo muito nutritivo, contendo uma mistura de
proteinas, lactose, minerais, e gorduras (IAL, 2008).

Sgarbieri (2004) destaca as propriedades multifuncionais destas proteinas
para prevencdo de algumas doencas podendo atuar como imunomoduladora,
antimicrobiana e antiviral, anticancer, antillcera, prote¢do ao sistema cardiovascular,
beneficio a atividade esportiva além de outros beneficios. O autor reporta que as
proteinas apresentam quase todos 0s aminoacidos essenciais em excesso as
recomendacdes, exceto pelos aminoacidos aromaticos (fenilalanina, tirosina) que
nao aparecem em excesso, mas atendem as recomendacfes para todas as idades,
também apresentam elevadas concentragdes dos aminoacidos triptofano, cisteina,

leucina, isoleucina e lisina.
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A Tabela 2 demonstra a composicao do soro de leite em g/100ml do produto
bem como de suas proteinas.

Tabela 2 - Composicao do soro do leite.

Componente Soro de leite
Caseinas 0,0
Proteinas do soro 0,7
Gordura 0,05
Cinzas 0,7
Lactose 4,7

Proteinas do soro do leite

B-lactoglobulina 0,2-0,4
a-lactalbumina 0,06 -0, 17
Albulminas do soro 0,04 -0,05
Glicomacropeptidio 0,10-10,20
Lactoferrina 0,002 -0, 02
Lactoperoxidase 0,003
Lisozima 0,00004
Protease peptona 0,06 - 0,18
Outras proteinas 0,08

Fonte: SMITHERS ET AL.(1996); TORRES (2005); CORREIA (2012), adaptado.

As principais proteinas do soro s&o a B-lactoglobulina e a-lactoglobulina, que
representam mais de 50% das proteinas do soro e 20% da proteina total do leite. As
proteinas secundarias do soro incluem as protease-peptonas, as proteinas do
sangue e a lactoferrina. Estas proteinas sdo de facil digestdo e seu perfil de
aminoacidos essenciais atende ou supera todas as exigéncias qualitativas e
guantitativas estabelecidas pela Organizacdo Mundial da Saude (HARPER, 2008;
BOBBIO; BOBBIO, 2001).

A a-lactoglobulina é uma proteina com 123 aminoacidos, sendo o triptofano
mais abundante, representando, aproximadamente 6%, sendo apropriada para
preparacdo de alimentos infantis (BRAMAUD et al. 1997). A proteina -
lactoglobulina, é a mais abundante no soro, constituindo 162 residuos de
aminoacidos. Por ser termolébil e apresentar mudancgas conformacionais reversiveis
a temperaturas inferiores a 70°C, € considerado um o6timo agente de gelatinizacao
(MORR; RA, 1993).
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7 QUEIJO TIPO COALHO

Os queijos sdo alimentos derivados do leite, ricos em proteinas de alto valor
bioldgico, sais minerais, vitaminas e oligoelementos, existindo em todo o mundo
mais de 1.000 tipos, feitos a partir de diferentes leites e diferentes processos de
producdo (LACTEA BRASIL, 2006).

A producdo e consumo de queijo estd em crescimento no pais. De 2006 a
2012, o volume consumido passou de 72,9 mil toneladas para 122 mil toneladas,
com alta de 67%. Segundo a Associacao Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ),
considerando a fabricacdo de queijos com inspecao federal (SIF), estima-se que, em
2007, o consumo tenha sido de 2,5 kg/habitante e, em 2011, em torno de 4
kg/habitante (FRANCO, 2013). Embora em ascensao, o produto ainda € pouco
consumido no pais quando comparado aos paises europeus, cujo consumo chega a
28 kg/habitante/ano (SCOTCONSULTORIA, 2010).

Os queijos mais consumidos no pais sdo a mussarela, prato, requeijao, minas
e em crescimento esta o queijo de coalho, este ultimo tipicamente nordestino e com
grande consumo nesta regido. A caracteristica que o faz tdo apreciado em todo pais
esta no fato de ser um queijo que, quando assado, ndo derrete, ficando tostado com
gosto levemente &cido (SILVA et al., 2012; CAVALCANTE et al., 2007). Inicialmente,
sua producdo era artesanal, com leite cru, feita por pequenas propriedades rurais.
Atualmente, o produto ja é comercializado e produzido em todo pais, utilizando leite
pasteurizado, 0 que garante maior seguranga ao consumidor, embora ainda exista a
producéo artesanal (CAVALCANTE, 2007).

Entende-se por queijo tipo coalho, o queijo que se obtém por coagulacdo do
leite por meio do coalho ou por outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementadas ou néo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas, e
comercializado normalmente a partir de 10 (dez) dias de fabricacdo. E um queijo de
média a alta umidade, que apresenta um teor de gordura nos solidos totais variavel
entre 35,0% e 60,0%. Suas caracteristicas sensoriais configuram uma consisténcia
semidura, elastica; uma textura compacta e macia; cor branca amarelada uniforme,
sabor brando ligeiramente acido, podendo ser salgado ou condimentado; crosta fina
e sem trincas; e olhaduras pequenas ou sem olhaduras (BRASIL, 2001). Apresenta
importantes caracteristicas tecnoldgicas quando assado, como o0 ndo derretimento e

a formacéo de uma crosta amarronzada, resultado da reacéo de Maillard no produto.
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Devido a grande abrangéncia dos parametros legais, ha uma dificuldade na
padronizacdo do queijo de coalho, podendo este apresentar, 4 dependendo da
regido de producdo, caracteristicas diversas. Tais caracteristicas sao regidas pela
matéria-prima e também pelo processamento utilizado. Entre os parametros
operacionais da producdo de queijos, o tratamento térmico do leite, a firmeza e o
corte da coalhada, adicdo e tipo de cultura lactea, adicdo de cloreto de calcio, a
temperatura de cozimento, drenagem do soro, lavagem da massa, prensagem,
periodo de maturacdo, entre outros, sdo fundamentais para o desenvolvimento
especifico de um determinado queijo.

No Nordeste do Brasil a maior parte da producdo de queijo tipo coalho é
obtida em pequenas e médias gueijarias, as quais movimentam, mensalmente, algo
em torno de 10 milhdes de reais, 0 que sinaliza essa atividade como importante no

ambito social e econémico (PERRY, 2004).

8 PROPOLIS

Uma das nomeacOes genéricas utilizadas na descricdo de uma mistura
complexa de substéncias resinosas, gomosas e balsamicas colhidas por abelhas
meliferas (Apis mellifera) de brotos, flores e exsudados de plantas, as quais na
colmeia, as abelhas acrescentam secrecdes salivares, cera, polen e enzimas para a
elaboracdo do produto final (BRASIL, 2001; FRANCO et al. 2000; PEREIRA et al.
2002). A propolis esta entre os diversos produtos naturais que vem sendo utilizados
durante séculos pela humanidade (VARGAS et al. 2004). O uso de extratos de
prépolis na medicina popular existem relatos desde a data de 300 a.C. (SILVA J. et
al. 2006). Este é o produto proveniente da extracdo dos componentes solUveis da
propolis em alcool neutro (grau alimenticio) por processo tecnolégico adequado e
sua cor varia conforme a origem botanica da prépolis obtida (BRASIL, 2001).

A propolis tem um enorme potencial para ser um aditivo alimentar natural,
atuando como antioxidante e por sua atividade antimicrobiana bem como sob a
forma de ingrediente funcional. Atualmente, vem sendo largamente empregada na
medicina popular, cosméticos e dermocosméticos, todavia sua utilizacdo em
alimentos é uma pratica ainda limitada por sua solubilidade em alcool, sabor e
aroma fortes (ACKERMAN, 1991; NORI et al. 2010). O sabor amargo da propolis

pode esta relacionado a presenca de um grande grupo de compostos que se
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descobriu serem a base de pigmentos (flavondides) como as antocianinas
(PROUDLOVE, 1996). Uma alternativa para uso da propolis em alimentos é seu
encapsulamento que pode ser liberado no alimento de forma controlada, alterando
seu estado fisico para um p6 sem perder suas propriedades bioldgicas (NORI et al.
2010).

A propolis basicamente é composta por 50% de resina e balsamo, 30% de

cera, 10% de dleos essenciais e aromaticos, 5% de pdolen e 5% de varias outras
substancias (BURDOK, 1998). Porém sua caracteristica fisico-quimica depende da
regido de coleta e da espécie vegetal utilizada pelas abelhas na sua confeccéo.
Alguns componentes estdo presentes em todas as amostras, enquanto outros
variam em proépolis colhidas de outras regides em que predominam outras espécies
particulares de plantas (VARGAS et al. 2004). Baseando-se nesse aspecto, de seus
extratos e da regido de origem, Park et al. (2000) sugeriram a distribuicdo da
propolis brasileira em 12 tipos, alguns com potencial atividade biologica e
terapéutica e altas concentracdes de substancias quimicas (Tabela 3).
Em estudos recentes foi identificado um novo tipo de propolis oriunda do estado de
Alagoas, a propolis vermelha, na qual dois isoflavondides foram identificados, o
pterocarpano medicarpina e a isoflavana isosativana (TRUSHEVA, et al. 2006 apud
RIGHI, 2008).
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Tabela 3

expde a classificagdo da propolis brasileira e de acordo com esta, observa-se a

prépolis vermelha no 13° grupo dentre as demais.

Tabela 3- Classificacdo da prépolis brasileira.

Prépolis i . A - . A .
P Cor 0“9‘?'?“ Origem Botanica Composigdo Quimica Referéncia
geografica
Grupo 1 Amarelo Sul (RS) - PARK et al. 2002
Castanho PARK et al. 2002;
Grupo 2 claro Sul(RS) . SILVA, 2008
Ester do &cido dimetil dialil
Castanho . L PARK et al. 2000 e
Grupo 3 escUro Sul (PR) Populus alba caféico; flavono[de‘s. 2002: SILVA, 2008
crisina e galangina;
Castanho PARK et al. 2000 e
Grupo 4 claro Sul(PR) - 2002; SILVA, 2008
Marrom PARK et al. 2000 e
Grupo 5 esverdeado Sul (PR) B 2002; SILVA, 2008
Marrom Esteres de acidos graxos, PARK et al. 2000 e
Grupo 6 Nordeste (BA) Hyptis divaricata compostos aromaticos, 2002; SILVA, 2008;
avermelhado -
Terpenos, Flavondides Castro et al. 2007.
Marrom PARK et al. 2000 e
Grupo 7 esverdeado  Nordeste (BA) - 2002; SILVA, 2008
Castanho PARK et al. 2000;
Grupo 8 escuro Nordeste (PE) - SILVA, 2008
PARK et al. 2000 e
Grupo 9 Amarelo Nordeste (PE) - 2002: SILVA, 2008
Grupo 10 Amarelo - \ordeste (CE) - PARK et al. 2002
escuro
Grupo 11 Amarelo Nordeste (PI) - PARK et al. 2002
Verde ou Baccharis aldeidos aromaticos, ggo’\elaAIF\{/llAeRf:EuFi:%l
Grupo 12 Marrom S“del\jg)(sp' dracunculifolia Arlggg'ss’ ;ﬁ:ﬁ%g?iagg'd% ,2007; BANKOVA,
esverdeado gligoelémentos vitan’1inas 2000; SOUSA,
B1, B2 B6 E, Ce 2007; SIQUEIRA,
; 2008a.
hidrocarbonetos.
Flavondides: pinocem-
Nordeste (AL Dalbergia ?L:Itinnae{ F%rgggt?::tlgg,_ SILVA etal. 2007,
Grupo 13 Vermelha ' ecastophyllum - d ' Daugsch et al. 2007;

BA, PB)

bergina entre outros);
Acido: fendlico (acido
fellirico)

SIQUEIRA, 2008a.

FONTE: MENDONCA, (2011), adaptado

8.1 PROPOLIS VERMELHA

A propolis vermelha de origem botanica Dalbergia ecastophillum da familia

Fabaceae (Leguminosae), da Regido Nordeste do Brasil, especificamente do Estado

de Alagoas, oriunda de um local de vegetacdo litorAnea, apresenta maiores

guantidades percentual de fendis totais e o terceiro maior teor de flavonoides totais.

Apresenta a menor quantidade relativa de cera, em relagcdo a propolis oriunda de

outros Estados brasileiros como: Goias, Bahia, Sao Paulo, Parana, Minas Gerais e

Piaui, que produzem prépolis de outras coloracdes. Possui caracteristicas fisicas e
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quimicas variadas de quaisquer outras amostras de propolis estudadas atualmente
(ALENCAR et al. 2007; RIGHI, 2008).

Na prépolis vermelha, ha substancias glicosiladas como o acido caféico-O-
hexosidio, nunca relatado anteriormente para outro tipo de prépolis, além de um
biflavondide, volkensinflavona. Além destas, estdo presentes os isoflavondides
glicinidina, formomonetina, vestitol, metilvestitol, biochanina A e o pterocarpano
medicarpina (RIGHI, 2008; ALENCAR et al; 2007 e LI et al, 2008).

Nas condi¢cGes do estudo de Silva B. et al. (2007) apenas dois flavonoides,
quercetina e crisina, e um acido fendlico, o acido ferulico, foram encontrados na
propolis vermelha. Esse estudo foi o que comprovou a origem dos isoflavonéides em
relacdo a espécie vegetal. Estas substancias foram identificadas como padrdo nos
12 tipos de propolis classificadas por Park et al. (2000).

Os flavondides sdo compostos heterociclicos com oxigénio na molécula,
consistindo em uma classe de pigmentos encontrados somente em vegetais. Sao
divididos em antocianinas - anthos (flores) e kyanos (azul) que estdo presentes em
qguase todas as plantas superiores e sao pigmentos dominantes em muitas frutas e
flores, podem apresentar cores que variam de vermelho intenso ao violeta e azul
(RIBEIRO E.; SERAVALLI, 2007). A acdo antioxidante dos flavonodides foi relatada
por Brunoro; Rosa (2011) através de diversos autores que comprovaram tal acdo em
estudos in vitro e in vivo.

Na proépolis vermelha h& outros flavondides como as antoxantinas, que sao
pigmentos derivados do nucleo flavondides, flavonas, chalconas, auronas,
isoflavonas e dehidrochalconas que estdo quimicamente relacionados com o nicleo
flavonoide (RIBEIRO E.; SERAVALLI, 2007).

9 SECAGEM POR ATOMIZACAO OU SPRAY DRYER

Entre os diversos tipos de processos de secagem existe um por “spray”,
também conhecido como secagem por atomizacdo, que consiste em pulverizar uma
solucdo liguida exposta a uma corrente de ar quente ndo saturada que devera
remover a umidade da solucéo, permitindo que o soluto que se encontrava diluido
seja obtido em forma de po6. Este tipo de secagem é amplamente utilizado nas

industrias de alimentos, farmacéuticas e metalurgicas (OLIVEIRA FILHO, 2007).
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O desenvolvimento da tecnologia de secagem por spray na industria teve
inicio na década de 20 do século passado, desde entdo, solucdes, suspensoes,
produtos abrasivos ou nao, e materiais sensiveis ou resistentes ao calor séo
usualmente produzidos em secadores “spray”, (MERMELSTEIN, 2001). Esta técnica
mostra-se eficiente na encapsulacdo de produtos de origem natural e/ou animal,
promovendo a obtencdo de produtos intermediarios com qualidade que permite
armazena-los e aplica-los na obtencdo de novas formas de preparacdo de

alimentos.

10 ANALISE SENSORIAL

Segundo o IFT (Institute of Food Science and Technology) a analise sensorial
€ uma disciplina usada para provocar, medir, analisar e interpretar as reacdes
produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e materiais, como elas sé&o
percebidas pelos 6rgéos da visao, olfato, gosto, tato e audicdo. A analise sensorial €
uma ferramenta muito importante na industria de alimentos, pois contribui, com o
desenvolvimento de novos produtos, no controle de qualidade, reformulacdo e
reducdo de custos de produtos e com os atributos sensoriais e tecnolégicos para
gue o produto tenha uma boa aceitagcdo no mercado consumidor.

Em ciéncia e tecnologia de alimentos, testes sensoriais de aceitabilidade sao
utilizados para verificar se um novo produto desenvolvido sera bem aceito por parte
dos consumidores. O tipo de analise sensorial indicada para o desenvolvimento de
novos produtos € o teste de aceitacdo, que tém como objetivo medir atitudes
subjetivas como aceitacdo ou preferéncia de produtos, de forma individual ou em
relacdo a outros. No entanto, nem sempre um produto que € preferido em relacéo a
outro € o mais consumido, ja que a aceitacdo € dependente de fatores tais como
preco, qualidade nutricional, disponibilidade e propaganda. A aceitacdo refere-se a
disposicdo do consumidor de comprar e consumir o produto (CHAVES e
SPROESSER, 1996).



28

1. Aplicagdes da analise sensorial em pesquisa e no desenvolvimento de

novos produtos.

a) Controle de processo de fabricacdo: controle da qualidade matéria-
prima, controle de variacbes no processamento, controle de variagcdo de
ingredientes;

b) Controle de produto acabado: verificar possiveis perdas na qualidade
sensorial do produto devido ao armazenamento, determinar limites entre graus de
qualidade (tipos ou categorias), selecdo de métodos instrumentais que apresentam
boa correlagdo com atributos sensoriais do alimento;

c) Controle de mercado: estudos comparativos entre produtos concorrentes;
estudos de aceitacao e preferéncia.

Entre os métodos sensoriais analiticos utilizados para avaliar a qualidade
sensorial de alimentos, destaca-se a analise de testes afetivos, que fornece
informacBes complementares as respostas que se pretende obter a respeito da
aceitacédo de um produto pelo consumidor. Estes testes tém por objetivo conhecer a
opinido de consumidores potenciais, com relagcdo a aceitacdo ou preferéncia,
tornando-se indispensaveis no processo de desenvolvimento de novos produtos,
bem como no melhoramento de processos e nha substituicdo de ingredientes
(RODRIGUEZ; MEGIAS; BAENA, 2003).
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RESUMO

O queijo de coalho que teve sua origem no nordeste, hoje tem sua producéo
difundida por todo o pais. Apresenta um aspecto nutricional importante devido o
elevado teor de proteinas, sais minerais e vitaminas. Porém, por ser um queijo de
média umidade, tem alta perecibilidade um dos principais problemas a ser
solucionado. Os cuidados com a manipulacdo desde a matéria-prima até a
comercializacdo é fundamental para oferecer um alimento seguro e de qualidade,
haja vista que sua producdo € na sua grande maioria realizada de maneira
artesanal, o que torna a vida de prateleira deste queijo reduzida. Algumas
alternativas de diversificacdo deste produto, ja existem no mercado, ja € possivel
encontrar queijo de coalho condimentado com orégano, pimenta calabresa, tomate
seco, entre outros. A possibilidade de agregar ao queijo de coalho outros
componentes permite o enriquecimento com substancias benéficas a saude. Neste
sentido, a prépolis vermelha ganha destaque, devido a presenca de seus compostos
bioativos com diversas atividades biolégicas. Dentre as propriedades, vale ressaltar,
a atividade antimicrobiana, o que possibilitaria um ganho na conservacdo do queijo
de coalho. O objetivo deste trabalho foi desenvolver e caracterizar queijos de coalho
fortificados com microencapsulados da prépolis vermelha (MPV). O extrato bruto de
propolis vermelha foi obtido por maceracdo, onde em seguida foi desenvolida a
formulacdo a qual foi ao processo de secagem por atomizacdo, obtendo-se o
microencapsulado de propolis vermelha para utilizacdo nos processos de fabricacédo
dos queijos fortificados. Os queijos apds processados, foram fracionados para
realizacdo das analises sensorial, fisico-quimica e microbiolégica. A andlise
sensorial, foi realizada através de teste de aceitabilidade por 56 julgadores néo
treinados, que avaliaram trés tratamentos, sendo trés amostras de queijo tipo
coalho: uma controle e duas fortificadas, com 0,25 sendo esta a amostra A e 0,50%
de MPV, referindo a amostra B. Para as analises microbiol6gias foram utilizados as
metodologia preconizada pela American Public Health Association e as fisico-
quimicas, descritas pelo Instituto Adolf Lutz. Os resultados obtidos nas analises
sensoriais, fisico-quimicas e microbiolégicos foram satisfatérios. Ja que as amostras
fortificadas foram aceitas de acordo com as médias obtidas pelos julgadores, estas
variaram entre 6,51 a 7,89 variando de gostei ligeiramente a gostei muito, de acordo
com a escala hedobnica aplicada. Sendo a amostra A melhor aceita em todos o0s
atributos avaliados. Os resultados microbiolégicos e fisico quimicos realizados nos
1,7, 15, 28 e 45 dias, apresentaram dentro dos limites estabelecidos pela legislacéo
vigente para queijo de coalho. O que indica que o MPV pode ser usado como aditivo
alimentar natural. Novas estratégias poderdo ser desenvolvidas a partir de agora a
fim de inserir este produto no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Queijos. Andlise Sensorial. Prépolis vermelha. Soro de leite.
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ABSTRACT

The coalho cheese that had its origin in the northeast, today has its production
spread throughout the country. It has an important nutritional aspect due to the high
content of proteins, minerals and vitamins. However, because it is a medium
moisture cheese, it has in its perishability one of the main problems to be solved. The
care with handling from the raw material to the commercialization is fundamental to
offer a safe and quality food, since its production is mostly done in an artisan way,
which makes the shelf life of this cheese reduced. Some alternatives of diversification
of this product, already exist in the market, it is possible to find coalho cheese
flavored with oregano, pepper, dry tomato, among others. Oregano for example,
despite having an antimicrobial compound known as carvacrol, does not act
efficiently in the conservation of this cheese. The possibility of adding to the coalho
cheese other components allows enrichment with beneficial substances to health. In
this sense, the red propolis gains prominence, due to the presence of its bioactive
compounds with diverse biological activities. Among the properties, it is worth
mentioning, the antimicrobial activity, which would allow a gain in the conservation of
coalho cheese. With this, the objective of this work was to develop and characterize
coalho cheeses fortified with microencapsulated of red propolis. The crude extract of
red propolis was obtained by maceration, after which the formulation was developed,
which was the drying process by atomization, obtaining the microencapsulate of red
propolis for use in the processes of fortified cheeses. After processing, the cheeses
were fractionated to perform the sensory, physicochemical and microbiological
analyzes. The sensorial analysis was performed by 56 non-trained judges, who
evaluated three treatments, one standard and two fortified, with 0.25 and 0.50%
MPV. For the microbiological analyzes, the methodology recommended by APHA
and the physicochemicals described by the Adolf Lutz Institute were used. The
results obtained in the sensorial, physicochemical and microbiological analyzes were
satisfactory. Since the fortified samples were accepted according to the means
obtained by the judges, these ranged from 6.51 to 7.89 varying from slightly liked to
very liked, according to the applied hedonic scale. The best A sample is accepted in
all evaluated attributes. The microbiological and physical chemical results at 1, 7, 15,
28 and 45 days were within the limits established by current legislation for coalho
cheese. This indicates that MPV can be used as a natural food additive. New
strategies may be developed from now on in order to insert this product into the
market.

KEY WORDS: Cheeses. Sensory analysis. Red Propolis. Whey.
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1 INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas, mudancas nos habitos alimentares vém sendo
observadas na sociedade moderna. Os padrdes alimentares ndo sao mais 0s
mesmos e 0 consumidor tornou-se mais exigente quanto a qualidade e a seguranca
do alimento, além de estar mais atento aos beneficios que uma alimentagéo
saudavel pode trazer a sua vida.

Visando atender a esta demanda, a industria alimenticia vem fazendo
grandes investimentos em pesquisas e no desenvolvimento de novos produtos com
propriedades funcionais, que vao além de suas func¢des nutricionais basicas. Assim
alimentos saudaveis mais convenientes, frescos, naturais, pouco processados e com
menor quantidade de gorduras, conservantes e aditivos, vem ganhando espaco na
demanda dos consumidores, entre eles encontram-se alguns queijos (RIBEIRO et
al., 2005).

Industrias de laticinios geralmente trabalham com mais de um produto, como:
gueijos, ricotas, manteiga, creme, leite, sorvete, entre outros. Uma grande
preocupacdo € o grande volume gerado de residuos com elevado teor de matéria
organica e que na maioria das vezes sao descartados diretamente no solo ou em
aguas receptoras sem nenhum tratamento prévio. E entre os residuos gerados pelas
industrias de laticinios, um dos principais e gerado em grande quantidade é o soro
de leite (MAGANHA 2006).

O soro de queijo é o liquido resultante da separacao das caseinas e da
gordura do leite no processo de elaboracdo do queijo. (ORDONEZ, 2005). Este
subproduto foi considerado por muito tempo um residuo sem muitas utilidades,
porém esse conceito vem se perdendo, devido as possibilidades de
reaproveitamento, seja na utilizacdo para obtencdo de produtos com maior valor
agregado, como: Concentrado Protéico de Soro (CPS), soro em p0, panificacao,
sobremesas.

Outro produto que esta sendo alvo de varios estudos é a prépolis (Marcucci,
1995), em especial a prépolis vermelha, que foi ha 10 anos atras estudada e
classificada como 13° tipo de propolis existente (Alencar et al., 2007). Essa
classificacdo evidencia sua diferenca entre as demais propolis. Alencar et al. (2007)

encontrou pelo menos quatro isoflavonas nunca antes relatadas em prépolis, onde
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ele considera a prépolis vermelha como uma fonte promissora de novos compostos
bioativos.

A prépolis vermelha de Alagoas recebeu em 2012 o registro de Indicacao
Geografica (1G201101) pelo INPI, delimitando o estado em 17 pontos 0s quais
abrangem as areas de manguezais, denominado assim a origem da prépolis de
Alagoas.

A aplicacao da propolis na alimentacdo é ainda limitada, isso porque, além de
ser soluvel em alcool, tem sabor e aroma forte. A microencapsulacdo pode ser uma
alternativa para reduzir estes problemas. Por muitos anos, esta técnica tem sido
utilizada na industria farmacéutica para a liberacdo controlada e maior estabilidade
das formulacfes e mascaramento de sabor (Gouin, 2004; Nore et al., 2011).

O processo de secagem por atomizacdo ou pulverizacdo, consiste em
pulverizar uma solucéo liquida exposta a uma corrente de ar quente ndo saturada
que devera remover sua umidade de acordo com o controle dos parametros,
permitindo que o soluto que se encontrava diluido na solucédo seja obtido em forma
de po. Este tipo de secagem € largamente utilizado nas industrias de alimentos,
farmacéuticas e metalurgicas (Oliveira Filho, 2007).

O desenvolvimento de queijos aliados a produtos ricos em substancias
antioxidantes, como a prépolis vermelha é uma forma de viabilizar o consumo de tais
substancias, tornando outra forma alternativa acessivel as pessoas. Assim, este
trabalho teve o objetivo de desenvolver e caracterizar queijos tipo coalho fortificados

com microencapsulados da propolis vermelha.
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2 MATERIAIS E METODOS

Os materiais utilizados para este estudo foram os seguintes:

e Leite cru refrigerado obtido do setor de bovinocultura do Instituto
Federal de Alagoas (IFAL) — Campus Satuba-AL

e No processo de produgcdo do queijo tipo “Coalho”, foi utilizado, o
coagulante industrial liquido.

e Propolis vermelha oriunda do apiario Primavera, localizado no
municipio de Marechal Deodoro no Estado de Alagoas (armazenada a
-20°C para posterior utilizacao).

e Alcool de cereal 90%, sal comum (branco), adquiridos no comércio
local de Maceid, Alagoas.

2.1 OBTENCAO DO EXTRATO BRUTO DA PROPOLIS VERMELHA

O extrato bruto da propolis vermelha Figura 1foi obtido apds limpeza, trituracdo
e maceracao da propolis bruta a temperatura ambiente com adicdo de alcool de
cereal a 85% como solvente extrator ( Figura - a e b). A maceracao
ocorreu em trés ciclos de extracao e para cada ciclo, adicionou-se solvente extrator
a amostra na proporcao de 3:1, aproximadamente. Em seguida, o material resultante
foi concentrado em rotaevaporador (Fisatom®) com velocidade de rotacdo de
100rpm, acoplado a uma bomba de vacuo (Tecnal®) a 600mmHg e banho-maria
(Fisatom®) a 45°C para obtencdo do extrato bruto da prépolis vermelha, em seguia
foi congelado para posterior utilizacao.

R S o

Figura 2 - a e b - Obtencé&o do extrato de propolis
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2.2 OBTENCAO DO MICROENCAPSULADO DE PROPOLIS VERMELHA COM
CASEINA

2.2.1 Preparo da formulagéo

Os percentuais dos componentes utilizados no microencapsulado de propolis
vermelha estdo dispostos na formulacdo da Tabela 4, o célculo percentual foi

realizado com base na matéria seca dos componentes da formulacéo.

Tabela 4 — Percentual em massa dos componentes na formulacéo

Componentes FO1
Componente A 50%
Componente B 45%
Componente C 5%

Fonte: Autor, 2017

Para o preparo da formulacdo do microencapsulado de prépolis vermelha os
excipientes foram pesados e diluidos em 500mL de soro de leite liquido. J& o extrato
seco de prépolis foi solubilizado em alcool 96,9%, e incorporado aos excipientes

com auxilio de agitador mecanico digital modelo RW 20 Digital IKA® (Figura 2).

Figura 2 - Preparo da formulagdo do microencapsulado da
prépolis vermelha
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2.2.2 Atomizacao da formulacao

Para obtencdo dos microencapsulados, foi utilizada a formulacdo que consta
na Tabela 4, onde foi atomizada em um mini Spray Dryer LM MSD 1.0 ( Figura 3),
com temperatura de entrada 177°C e 115°C de temperatura de saida (ndo

controlavel), o fluxo de bombeamento foi 0,46 L/h com vazéo de ar 3,02 L.

Figura é_ Obtencéo do microenpasulado de
propolis vermelha por spray dryer.

2.3 PROCESSAMENTO DOS QUEIJOS COALHO FORTIFICADOS

O processamento do queijo Coalho foi realizado no setor de agroindustria do
Instituto Federal de Alagoas - Campus Satuba. Foi utilizado leite bovino proveniente
do rebanhos do IFAL, este foi pasteurizado a 65 °C por 30 minutos no préprio tanque
de fabricacao, resfriando-o a 35 °C, para adicdo de 50 mL da solucdo aquosa de
cloreto de célcio a 50% e 1 litro do fermento latico enddgeno ativado para cada 100
litros de leite processado. Em seguida, adicionou-se agente coagulante dissolvido
em agua potavel, sem cloro, conforme recomendacédo do fabricante. Logo apés a
adicdo de cada ingrediente, homogeneizou o leite por cerca de dois minutos e
deixou em repouso por 40 e 50 minutos até a coagulacdo do leite, quando esta
apresentou com aspecto firme e brilhante, cortou-se lentamente com auxilio de liras
horizontal e vertical, para obtencéo dos graos em formato de cubos de 1,5 a 2,0 cm.
Logo apds ocorreu um repouso de 5 minutos, para assim iniciar o corte com
movimentos leves, com auxilio de um garfo e pa de ago inoxidavel e, aos poucos,
aumentou a velocidade dos movimentos durante aproximadamente 20 minutos,
aumentando gradativamente a temperatura da massa até atingir os 45 °C. Ao
término da mexedura, retiramos cerca de 90% do soro, por meio da abertura de

vélvula do tanque. Em seguida foi feita a salga do queijo na proporcdo de 2% em
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relacdo ao peso dos codgulos, e a incorporacdo do microencapsulados de prépolis
vermelha nas quantidades de 0,25 e 0,5%, o que deu origem as duas formulacdes
como podemos observar na Figura 4. Arrastou e prensou a massa ha extremidade
oposta da saida do soro do tanque, com duas placas perfuradas de aco inoxidavel
(lateral e superior), com o dobro do peso na parte superior, durante 15 minutos.
Cortou a massa no tamanho da forma no proprio tanque de fabricacdo, com auxilio
de faca de aco inoxidavel e colocou em formas plasticas, circulares (1.500-3.000 g)
forradas com dessoradores para facilitar a formacdo da casca. As formas
apresentavam dimensdes em milimetros: Largura 120 x cumprimento 252 x Altura
110. A presagem foi realizada com prensa convencional, com pesos de 10 kg/forma
durante 15 horas, a temperatura de refrigeracdo. Em seguida, retirou 0s queijos da

prensa e das formas.

0,5% MPV 0,25% MPV

Figura 4 - Queijos  fortificados com
microencapsulados de prépolis vermelha.
A maturagéo ocorreu em camara fria de 8 a 12 °C e umidade relativa do ar de
75% a 80% por um periodo de 10 dias. ApOs a maturacdo, embalou-se 0s queijos a
vacuo com filme tipo poly-vac e armazenou em camara fria (7 a 10 °C) até momento

da andlise sensorial dos produtos.

2.3.1 Analises fisico-quimicas e microbioldgicas dos produtos

Para realizagdo das andlises microbiolégicas e fisico-quimicas foram
separadas aliquotas de 500 mL de leite cru e soro de queijo em recipientes de 500
mL de politereftalato de etileno (PET) estéreis e sob condicbes assépticas, sendo

em seguida armazenados em camara de congelamento a - 4°C, para posterior
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andlise nos laboratorios do IFAL, campus Satuba e na Escola de Enfermagem e
Farmécia (ESENFAR).

Ja as amostras de queijos foram divididas em 6 fracdes de 25 gramas cada,
assim foram embaladas em sacos estéreis stomacher e encaminhadas para o
Laboratério de Microbiologia da Universidade Federal de Alagoas-UFAL e
armazenadas a 7°C, até a realizacdo das analises. As andlises microbiolégicas
realizadas foram: Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a
45°C, Listeria Monocitdgenes e Staphilococcus Aereus; auséncia ou presenca de
Salmonela sp, todas as andlises seguiram a metodologia descrita pela American
Public Health Association (APHA, 2001). Todas as analises fisico-quimicas foram

realizadas em triplicata.

2.3.2 Caracterizacédo do leite e soro de queijo

A densidade do leite e do soro de queijo foram determinadas através da
imersdo do termolactodensimetro nas amostras e posteriores verificacdes. As
analises de acidez foram determinadas através das titulagbes das amostras com
hidroxido de sodio 0.1 M e para determinar o teor de gordura foi utilizado o método
butirométrico (IAL, 2008).

2.3.3 Determinacao de umidade

Na determinacdo das umidades das amostras, foi utilizado o método
gravimétrico, por meio de balanca eletrénica de umidade Shimadzu MOC-120H®,
com precisdo de 1 mg e ajustada com secador de infravermelho. Cerca de 5 g foi

seco sob temperatura de 120 ° C, até obter perda de umidade inferior a 0.01%.

2.3.4 Determinacdo da matéria seca

A matéria seca das amostras foram determinadas apos a analise de umidade
pela seguinte féormula:
Matéria seca % = 100 X B/A Onde, A= amostra seca e B= peso da amostra

in natura.
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2.3.5 Teor de cinzas

O teor de cinzas foi determinado apos incineracdo das amostras em um forno
mufla, a 550 ° C por 4 horas (IAL, 2008).

2.3.6 Determinacéo de proteina total

O teor de proteina foi determinado através do método de Kjeldahl e posterior
conversdo para proteina total multiplicando o resultado pelo fator médio 6.25 (IAL,
2008).

2.3.7 Determinacéo dos flavonadides totais

A determinacgdo dos flavondides totais foi realizada de acordo com o método
de cloreto de aluminio, descrito por FRANKEL (1996), com adaptacdes. Inicialmente
construiu-se a curva padrdo de calibracdo utilizando-se quercetina em
concentracbes correspondentes de 3,0 a 14,0 pug/mL. Adicionou-se em um baléo
volumétrico de 5 mL, contendo previamente 4 mL de metanol uma aliquota de
acordo com cada concentracéo e 0,1mL da solucéo de AICI3 (5%). O volume final foi
acertado a aproximadamente 15°C, e em seguida agitou-se levemente por 15
segundos. ApOs repouso de 30 minutos fez a leitura no espectrofotométro, no
comprimento de onda de 425 nm. As absorbancias obtidas para as respectivas
concentracfes de quercetina, foram plotadas em um gréafico de dispersao, para que
em seguida fosse gerada a equacao da reta. Foi obtida a seguinte equacao da reta:
y= —0,035973 + 0,071184732x, e R2=0,9932.

Para a determinacdo dos flavondides no MPV, pesou-se 50mg do MPV,
diluiu-se em etanol absoluto (99%), em seguida seu volume foi completado em um
baldo volumétrico de 10mL (solugdo estoque). Foram retiradas trés aliquotas de
100pL para leitura direta em espectrofotbmetro com o comprimento de onda fixado
em 425nm.

Para as amostras dos queijos fortificados, realizou-se a extracdo dos
flavonoides através de maceracdo de 50g de queijo em 100mL de etanol absoluto.
Apbs 24h, realizou-se a filtragdo do sobrenadante e foram retiradas trés aliquotas de

100pL, repetindo o mesmo procedimento utilizado no MPV.
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Os valores das absorbancias obtidos com as leituras das amostras foram
substituidos na variavel y, da equacado da reta: ¥ = a +bx. Onde a corresponde o
coeficiente linear e b corresponde o coeficiente angular, como ja descrito

anteriormente.

2.3.8 Caracterizacdo morfologica dos microencapsulados através do MEV

Pequena quantidade dos microencapsulados foram fixados em cilindro
metalicos, de 1.0 cm de altura e 8.0 cm de didmetro, com fita metalica adesiva de
dupla face preta. Este material foi transferido para um evaporador CRESSIGNTON
CARBON COATER® modelo 108carbon/A para ser recoberto com uma camada de
carbono. Foi aplicada uma corrente de 60 mA por 30 segundos. O material revestido
por carbono foi analisado em um microscoépio eletrénico de varredura JEOL modelo
JSM-6460 do laboratério de fisica de dispositivos e nanoestruturas da Universidade
Federal de Alagoas (UFAL). As condicGes usadas na operacdo com 0O microscopio
eletrbnico foram as seguintes: Objetiva de 10 um; distancia da amostra na faixa de
18 a 23 nm; aceleracao de voltagem igual a 30 KV; e angulo de andlise igual a 0°. As
amostras foram examinadas com ampliacdes de 200 até 3.500x.

2.4 ANALISE SENSORIAL

As andlises sensoriais dos queijos ocorreram no Laboratério de Analise
Sensorial (LAS) do IFAL (Figura 5), as amostras foram submetidas ao teste de
aceitacéo global de acordo com Meilgaard et al.,(1999). Utilizando um grupo de 56
provadores nao treinados, alunos e servidores da escola com idade entre 14 e 45

anos, reunidos pela forma de conveniéncia no local para realizacdo da analise.
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TN

Figura 5 - Julgadores nas cabines individuais
avaliando queijos de coalho com prépolis
vermelha.

2.4.1 Teste sensorial

A andlise sensorial foi realizada em horarios previamente estabelecidos,
longe de ruidos e odores, em cabines individuais, préprias para testes
sensoriais,foram utilizados dois tratamentos.

As amostras foram servidas em temperatura ambiente proxima dos 28°C, a
fim de proporcionar a todos os provadores iguais condicbes de avaliacdo, as
amostras pesavam em média 10g e foram acondicionadas em copos plasticos
descartaveis (50 mL), devidamente codificadas com numeros aleatérios de trés
digitos, acompanhadas de biscoito tipo agua e sal, copo com agua (para remocao de
sabor residual) e da ficha de avaliacdo (Figura 6), apresentadas uma apds a outra
aos provadores solicitando que atribuissem notas as atributos avaliados, as
amostras foram distribuidas de acordo com uma aleatorizacdo (ABC, ACB, CBA,
CAB, BAC, BCA).
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Figura 6 - Bandeja de apresentacdo das
amostras.

Foram avaliados os seguintes atributos sensoriais: aparéncia, textura, sabor e
avaliacdo global, utilizando-se a escala hedbnica estruturada de nove pontos
ancorados em 1. Desgostei muitissimo, 5: Nem gostei/nem desgostei e 9: Gostei
muitissimo. Realizou-se ainda o teste de intencdo de compra, empregando-se a
escala estruturada de trés pontos (1: Certamente compraria; 2: Talvez comprasse/
Talvez ndo comprasse; 3: Certamente ndo compraria).

Este projeto foi submetido e aprovado segundo  registro
65833616.7.0000.5013 pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP) por se tratar de um
trabalho que envolve humanos. Foi elaborado um Termo de Consentimento de Livre
Esclarecimento (TCLE) para que cada participante da pesquisa autorizasse a sua
participagdo no mesmo, tendo o conhecimento da pesquisa da qual estara
participando material onde todos provadores assinaram, e no proprio TCLE existiam
os critérios de inclusdo e exclusdo da pesquisa, assim como os beneficios e riscos

durante periodo do estudo.

2.4.2 Andlise estatistica

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais
foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA). Para comparacdo das médias
realizara o teste de Tukey para uma probabilidade de 5% com auxilio do programa

do programa estatistico minitab® 15.
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3 RESULTADOS

3.1 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO LEITE
De acordo com os resultados da Tabela 5, os valores dos parametros
analisados, apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao

vigente.

Tabela 5 — Andlises e composicéo do leite

Parametro Resultados Literatura Referéncias
Alizarol normal Normal Instrucdo Normativa 62 / 2011
Sélidos nao .

10,77 Minimo 8,4 Instrugdo Normativa 62 / 2011
gordurosos (%)
Proteina (%) 3.48 Minimo 2,9 Instrug&o Normativa 62 / 2011
Gordura (%) 4,54 Minimo 3,0 Instrug&o Normativa 62 / 2011
Densidade

1.033 1.028 — 1.034 (LANARA / MA,1981) / 2012
(9/mL)
Ac. Lético (%) 0.15 0.14-0.18 Instrug&o Normativa 62 / 2011
indice .

o -0,580°H Méax (-0,530 °H) Instrug&o Normativa 62 / 2011

crioscépico

Fonte: Autor, 2017

3.2 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DOS QUEIJOS FORTIFICADOS

De acordo com os resultados da Tabela 6, os valores dos parametros fisico-
quimicos analisados, apresentaram-se muitos proximos ao da amostra padréo,
diferindo mais nos valores de carboidratos, sendo este percentual encontrado por
diferenca apds analises de gordura, proteina, cinzas e umidade das amostras.
Provavelmente os valores de carboidratos da amostra B deve ter dado mais alto,
devido ao maior percentual de MPV adicionado ao queijo ja que na formulacdo de
MPV contém carboidratos.
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Tabela 6 - Andlises e composi¢cao dos queijos

Parametro Resultados
Amostra A Amostra B Padréo

Umidade (%) 42,75+0,11 41,83 + 0,67 42,89 + 0,03
Carboidrato (%) 1,96 + 0.23 2,79+£0,53 1,90+ 0,18
Proteina (%) 23,17 + 0,17 23,12+ 0,21 23,11+0,11
Gordura (%) 28,00 + 0,16 28,10+ 0,14 28,00 + 0,08
Cinzas (%) 4,12 + 0,02 4,16 + 0,03 4,10 + 0,02
Ph 5,19 + 0,02 5,16 + 0,01 5,21 £ 0,02

Médias + DP (Desvio-Padrdo). Amostra A 0,25% e amostra B 0,5% de MPV e amostra
padrdo (sem adicdo de MPV).
Fonte: Autor, 2017

3.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO SORO DE QUEIJO

De acordo com os resultados da Tabela 7, os valores dos parametros do soro
de queijo coalho utilizado nos testes de MPV com soro de leite, apresentaram-se
dentro da média encontrada por outros autores (Fonseca & Teixeira, 2008; Oliveira,
2006; Pelegrine & Churasqueira, 2008; Serpa, 2005;). No entanto, o teor de proteina,
matéria seca e consequentemente a densidade, estavam acima da média

encontrada por esses mesmos autores.

Tabela 7 - Composicao do soro de queijo coalho

Parametro Média + DP Literatura Referéncias

Umidade (%) 92.33+£0.159 93.7-92.01 Pelegrine & Churasqueira, 2008; Serpa, 2005;

Matéria seca (%) 7.49+0.163 6.33 -6.30 Serpa, 2005; Fonseca & Teixeira, 2008

Cinzas (%) 0.84 + 0.035 1.0-050 Ordoiez, 2005; Pelegrine & Churasqueira,
2008;

Proteina (%) 0.93+0.084 0.84-0.68 Pelegrine & Churasqueira, 2008: Serpa, 2005;

Gordura (%) 0.50 + 0.050 0.7 —0.44 Oliveira, 2006; Pelegrine & Churasqueira,
2008;

. Oliveira, 2006; S , 2005; F &

Densidade (g/mL) 1.028 +0.001 1.027-1.025 _ 2 etba onseca
Teixeira, 2008;

Ac. Lético (%) 0.104 +0.001 0.13-0.10 Oliveira, 2006.

Fonte: Autor, 2017

O método de fabricacdo do queijo Coalho utilizado nesse trabalho, difere do

gueijo de Coalho artesanal que € produzido principalmente no Nordeste do Brasil e
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gue nao tém padronizacéo (Silva et al., 2010; Silva et al., 2012), onde as principais
diferencas estdo na pasteurizagéo do leite e no controle no tempo e na temperatura
durante as mexeduras.

Vale destacar que os teores de gordura e cinzas estdo de acordo com 0s
dados da literatura (Oliveira, 2006; Ordofiez, 2005; Pelegrine & Churasqueira, 2008)
para soro de queijo em geral, porém pode haver algumas diferencas, pois segundo
Mizubuti (1994) a composicdo do soro € variavel, e pode ser afetada pela variedade
de queijo produzido e/ou método empregado para manufaturar a caseina.

Quanto ao teor de proteina, Lou & Ng-Kwai-Hang (1992) estudaram a relacéo
entre os niveis de proteina e gordura no leite, e sua interferéncia na composicéo do
soro, e seus resultados demonstraram que quanto maior o nivel de gordura no leite,
maior o teor de gordura e menor o teor de proteina no queijo, consequentemente
maior o teor de proteina e menor o teor de gordura no soro.

Brito et al. (2009) avaliaram a composi¢do do leite do mesmo local de
obtencéo do presente estudo, e constataram que o teor médio de gordura era 4.9%,
gue poderia elevar o teor de proteina do soro, portanto o leve aumento no teor de
proteinas obtidos neste estudo foi provavelmente em decorréncia da propria
composicao do leite.

A acidez de 0.104 % de acido latico corresponde a aproximadamente 10.4°D
0 que o classifica como soro doce, o que aumenta suas possibilidades de aplicacéo
em diversos processos industriais, dentre eles a fabricacdo de concentrado protéico

de soro (CPS), isolado protéico de soro (IPS) e soro em po.

3.4 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DOS QUEIJOS FORTIFICADOS

O queijo padrdo e a amostra A de queijo fortificado 0,25% de MPV por terem
apresentados caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais favoraveis foram analisados
microbiologicamente por um periodo de 28 dias, sendo analisado semanalmente
durante esse tempo. O dia da fabricacdo dos queijos foi considerado o tempo zero

das analises, para verificar o tempo de prateleira.

Os resultados das analises microbioldgicas dos queijos controle e 0,25% de

MPV estdo expressos na Tabela 8.

Tabela 8 - Resultados das Analises Microbiolbgicas
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Microrganismos

ej-s?[[)ncpazgri Tratamento Coliformes a Listeria Stafhilococcus Salrr;(;nela
(Dias) 45°C (NMP/qg) (UFCl/qg) Aureus UFC/ g (25 g)

P <3, 00 <10 <10 Auséncia
' Al <3, 00 <10 <10 Auséncia
P <3, 00 <10 <10 Auséncia
! Al <3, 00 <10 <10 Auséncia
P <3, 00 <10 <10 Auséncia

14
Al <3, 00 <10 <10 Auséncia
21 P <3, 00 <10 <10 Auséncia
Al <3, 00 <10 <10 Auséncia
28 P 9,20 <10 <10 Auséncia
Al <3, 00 <10 <10 Auséncia
45 Al <3, 00 <10 <10 Auséncia

NMP= NUmero mais Provavel; UFC = Unidade Formadoras de colonias; P= Amostra

Padrédo de Queijo; Al= amostra de queijo com 0,25% de MPV.

Os resultados das duas amostras mantiveram-se dentro dos padroes
estabelecidos pela RDC n. 12 da ANVISA (BRASIL, 2001), durante os 28 dias de
armazenamento, sendo que os queijos fortificados permaneceram inécuos por 45

dias, sem nenhum crescimento para todos os microrganismos analisados.

A amostra controle apresentou presenca de coliformes a 45°C, com 28 dias.
Ja o queijo fortificado com MPV né&o apresentou nenhum crescimento nos 45 dias de
armazenamento, resultado esse que pode ser associado a agdo da prépolis
vermelha, que apresenta propriedades antimicrobianas, tais parametros séo

fundamentais para a determinacgéo da vida de prateleira dos produtos.

A auséncia dos microorganismos analisados, de acordo com a Resolucdo
CNNPA n° 12, de 2001 da ANVISA, sao indicios de matéria prima de qualidade, pode
indicar também manipulacdo adequada, ado¢do adequadas das boas préaticas de
fabricacdo e armazenamento. Sendo assim mantidas as caracteristicas de qualidade

do produto que associado ao MPV pode ter seu prazo de validade aumentado.
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3.5 CARACTERIZACAO MORFOLOGICA DOS MICROENCAPSULADOS DA
PROPOLIS VERMELHA

A técnica de MEV foi utilizada no intuito de avaliar a morfologia externa das
microparticulas da formulacdo. Com a analise foi possivel observar que boa parte
das particulas se apresentam como sendo esféricas (Figura 7), com paredes lisas e
integras, sem aparente porosidade.

AccV Probe
150 kY 40  x2000 16 SE

Figura 7 - Foto do MEV da formulagédo (CSPV — 50%).

A Figura 7 demostra a formulacéo (CSPV - 50 %), utilizada na fortificagdo dos
queijos. As particulas apresentam tamanhos semelhantes e se mostrou como
possuindo microparticulas mais esféricas e com poucas rachaduras em sua
superficie nos diversos campos varridos pelo microscopio. Na formulagéo e
possivel observar microparticulas que apresentam cavidade ou caracteristica de
particulas vazias (murchas). SCHAFFAZICK (2003) aponta que estas particulas séo
formadas por forcas de encolhimento desigual, que acontecem no momento da
secagem das goticulas dispersao pelo aspersor, acredita-se que este fato esteja
diretamente ligado com a viscosidade das solu¢des pulverizadas, ja a semelhanca
nos tamanhos das microparticulas se deve ao uso de um mesmo bico atomizador na
secagem, além da padronizacdo dos parametros: temperatura de entrada (177 ° C),
temperatura de saida (115 ° C), fluxo de bombeamento (0,46 L/h) e vazdo de ar
(3,02 L).

Os parametros aplicados no processo de secagem foram suficientes para
obter um produto com 3,4% de umidade. Corroborando com Ordéfiez (2005) que
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relata que o teor de umidade ideal em alimentos em pé deve ser inferior a 5% e néo

deve ultrapassar a 8%.

3.6 DETER’MINAQAO DE FLAVONOIDES TOTAIS NOS MICROENCAPSULADOS
DA PROPOLIS VERMELHA E QUEIJOS FORTIFICADOS

Os teores de flavonadides totais utilizando o método de complexagédo com
cloreto de aluminio e leitura em 425 nm estéo apresentados na Tabela 9abaixo.

Tabela 9 - Concentracao flavondides totais através do método direto em base Umida

Amostras
MPV QF
(mg/g) (mg/509)
Média 6,94 1,41
DP 0,09 0.007
Cv 1.29 0.49

Fonte: Autor, 2017

O percentual de flavondides encontrado no MPV foi de 0.694%. E no queijo
fortificado foi de 0,0028% isso representaria em uma fatia de queijo de 509 teria
1,41mg de flavondides totais. O baixo de flavonoides totais apresentado no queijo
esta relacionado a limitacdo na adicdo de MPV no queijo. Pois teores superiores a
0,5% ja resulta em sabor residual, o que afeta diretamente na aceitabilidade do

produto. Como veremos mais adiante nos resultados sensoriais.

3.7 ANALISE SENSORIAL DOS QUEIJOS DE COALHO FORTIFICADOS COM
MICROENCAPSULADOS DA PROPOLIS VERMELHA

Os resultados obtidos no teste sensorial para avaliar aceitabilidade de
queijos coalhos fortificados com duas concentragcbes diferentes de
microencapsulados da propolis vermelha e queijo padrao estdo expressos na Tabela
10. Foram avaliados os atributos: aspecto global, aparéncia, textura e sabor das
respectivas amostras tendo o padrao 0%, amostra A com 0,25% e amostra B com
0,50% de MPV. As notas foram dadas a partir de uma escala hedbnica de nove
pontos (1 desgostei muitissimo a 9 gostei muitissimo) e as médias obtidas para cada

atributo citado acima.
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Tabela 10 - Valores médios do teste de aceitacdo dos queijos de coalho
enriquecidos com microencapsulados de propolis vermelha

Percentual de

microencapsulados de Aspecto Aparéncia Textura Sabor
. Global
prépolis vermelha (%)
Amostra A 7,89+0,912 7,64+£1,092 7,83+1,09% 7,82+1,362
Amostra B 6,92+1,41°  6,51+1,73°  6,85+#1,84"  6,89+1,67"
Padrao 7,94+1,022  7,75+1,36° 7,89+1,092 8,05+1,252

Médias + DP (Desvio-Padréo). Amostra A 0,25% e amostra B 0,5% de microencapsulados
de propolis vermelha. Médias com letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem
significativamente entre si (p>0,05).

Em relacdo aos diferentes percentuais de microencapsulados de propolis
vermelha testados nos queijos, as amostras fortificadas foram aceitas de acordo
com as médias obtidas pelos julgadores, estas variaram entre 6,51 a 7,89 variando
de gostei ligeiramente a gostei muito, de acordo com a escala hedonica aplicada.
Sendo a amostra A melhor aceita nos atributos avaliados e ndo se diferenciou
significativamente do padrdo em todos os aspectos avaliados. Dessa forma os
valores foram similares as notas obtidas pela amostra padrdo, apesar desta amostra
apresentar maiores valores nos atributos avaliados, principalmente no atributo sabor.
Em relacéo a este atributo os avaliadores relataram alguns comentéarios dos queijos
fortificados com MPV apresentaram sabor levemente amargo devido a propolis,
consequentemente as amostras A e B apresentaram menores notas comparadas
com o padrdo. Sendo que a amostra B diferiu estatisticamente das demais amostras
em todos os aspectos avaliados.

A distribuicdo das notas para o atributo aspecto global das amostras de
gueijos, estdo dispostas na Figura 8. E nele é possivel observar que houve maior
frequéncia de notas 8 (oito) correspondendo a gostei muito na escala hedénica para

ambas amostras.
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Figura 8 - Gréafico das frequéncias das notas para o aspecto global, amostra
A com 0,25% e amostra B com 0,50% de MPV.
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Figura 9 - Grafico das frequéncias das notas para o aspecto
aparéncia, amostra A com 0,25% e amostra B com 0,50% de

MPV.
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Os resultados das amostra A e padrdo variaram de 6 a 9, indo de gostei
ligeiramente a gostei muitissimo. Sendo que o percentual de notas entre 8 e 9
somadas, corresponde a aproximadamente a 70% das notas para essas amostras.
Mostrando o quanto esse produto foi bem aceito pelos provadores. JA amostra B
diferiu das demais amostras, as notas variaram de 3 a 9, indo desde desgostei
moderadamente a gostei muitissimo. Provavelmente esse resultado pode ter sido

influenciado pelos atributos de aparéncia e textura destes queijos, conformes Figura
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As notas da amostra A com relacdo ao atributo aparéncia variaram de 5 a 9,
correlacionando a escala a nem gostei/nem desgostei a gostei muitissimo. Ja a
amostra padrédo variou menos de 6 a 9. Sendo que o maior percentual de notas
foram de 6 a 9 para ambas amostras. Todavia a amostra B, as notas continuaram
variando de 3 a 9, indo desde desgostei moderadamente a gostei muitissimo. E a
cor dos queijos provavelmente foi o diferencial destas amostras segundo a Figura
10, sendo que na amostra B 0 resultado variou mais, provavelmente devido a
intensidade da cor proporcionada pela maior quantidade de MPV.

Figura 10 - Amostras A e B

A distribuicdo das frequéncias das notas, para o atributo textura, das
amostras de queijos fortificados com o microencapsulados de prépolis vermelha
estdo dispostos Figura 11. E nele é possivel observar que as amostras A e padréo
continuou variando com maior frequéncia de 6 a 9, e a amostra B apresentou uma

maior variacao neste atributo indo de 3 a 9.

25
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2 1

W AmostraA ®WAmostraB ™ Amostra P
Figura 11 - Grafico das frequéncias das notas para o aspecto

textura, amostra A com 0,25% e amostra B com 0,50% de
MPV.
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A amostra A apresentou uma estrutura mais estavel com relacdo a textura
comparada com amostra B, segundo Figura 12 e Figura 13. O fato provavelmente
pode ser explicado devido a quantidade de microencapsulado incorporado na massa
dos queijos, sendo que amostra B apresentou mais dificuldade de fazer a ligacao
com a massa devido a quantidade de p6 ter sido o dobro da amostra A. A diferenca
se acentuou na hora de cortar os queijos. Agora a amostra padrdo se manteve

uniforme neste aspecto.

Figura 13 - Amostra B (CSPV 0,5).

A distribuigdo das frequéncias dos resultados do atributo sabor das amostras
estdo dispostos na Figura 14. Na figura € possivel observar a variagcdo das
preferéncias dos provadores pelos queijos variando de 3 a 9, indo desde desgostei

moderadamente a gostei muitissimo.
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Figura 14 - Grafico das frequéncias das notas para o aspecto
sabor, amostra A com 0,25% e amostra B com 0,50% de MPV.

A amostra padrdo também continuou sendo melhor aceita neste atributo
como nos demais avaliados. Os resultados da amostra A continuaram proOXimos aos
da amostra padrao. E os mesmos deixaram a amostra A sendo mais bem aceita que
a amostra B. Neste atributo a quantidade de notas 8 e 9, corresponderam juntas a
praticamente 73% das notas.

Sabe-se que a propolis possui sabor forte e amargo, e essa caracteristica
esta relacionada a presenca de um grande niumero de compostos que se descobriu
serem a base de pigmentos, os flavondides (PROUDLOVE, 1996). Porém, esta
caracteristica pouco influenciou na aceitabilidade dos queijos tipo coalho com
microencapsulados de propolis vermelha. A microencapsulacédo pode ter minimizada
a intensidade do sabor amargo, pois foi utilizado como material de parede uma
proteina, e esta ndo sofre digestdo na boca, apesar do aumento da concentracdo de
microencapsulados de prépolis vermelha na amostra B, no atributo sabor a
aceitabilidade ter diminuido.

Assim com esses resultados oriundos de testes sensoriais, 0s produtos
apresentaram boa aceitacdo. Sendo que entre as amostras fortificadas, a amostra A
foi bem aceita e pode ser uma alternativa de um produto inovador alternativo a

populacao que procura produtos diferenciados com propriedade funcionais.
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4 CONCLUSAO

Os gueijos fortificados com MPV apresentaram aceitabilidade semelhante ao
queijo padrdo. E os resultados microbiologicos indicaram que o queijo fortificado
com 0,25% de MPV apresentou estabilidade microbiologica durante o estudo da vida
de prateleira. O que indica que o MPV pode ser usado como aditivo alimentar
natural. Novas estratégias poderdo ser desenvolvidas a partir de agora visando

inserir este produto no mercado.
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APENDICE A - FOTOS DE ANTES, DURANTE E APOS A SECAGEM DAS
FORMULACOES EM MINI SPRAY DRYER LM LSD 1.0 ®.
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APENDICE B - FOTOS DURANTE A ANALISE SENSORIAL.
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