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Introducéo

Queijo de Coalho é obtido através da coagulacdo do leite por meio do coalho ou enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou nao pela adicdo de bactérias lacteas selecionadas,
sendo um queijo de média a alta umidade e comercializado normalmente com até dez dias de
fabricacdo (BRASIL, 2001). A adicdo de ingredientes ao queijo de coalho € uma préatica em
expansao no meio cientifico, entretanto, independente de adi¢Ges ou alteracdes, a qualidade
organoléptica do produto deve ser priorizada (SILVINO et al., 2010).

O gengibre (Zingiber Officinale Roscoe) € largamente comercializado na fabricacdo de
bebidas e produtos de confeitaria como paes, bolos, biscoitos e geleias (ELPO, 2004). Sao
poucos os produtos fabricados com gengibre na area de lacteos, porém Araljo (2016)
elaborou um iogurte de abacaxi com gengibre e obteve boa aceitacdo sensorial. Varias
propriedades do gengibre foram comprovadas em experimentos cientificos, citando-se
atividades  antiemética,  antimicrobiana,  antioxidante  entre  outras (SOUZA
et.al.,2013;VIEIRA et.al., 2014).

Com o proposito de desenvolver um novo produto lacteo de valor nutricional e terapéutico,
enfocando as propriedades sensoriais (sabor e aroma) do queijo de coalho e do gengibre, foi
elaborado o queijo de coalho com adicdo do gengibre. Neste trabalho estdo apresentados os
resultados preliminares referente a aceitacdo sensorial do novo produto lacteo, como também
a avaliagdo microbioldgica.

Metodologia

Processamento do queijo de coalho condimentado com gengibre

Os experimentos de elaboracédo do queijo de coalho com adi¢do do gengibre foram realizados
na Usina Industrial-Escola do Instituto Federal do Rio Grande do Norte - Currais Novos e as
matérias-primas utilizadas foram obtidas através do préprio Instituto com excecdo do
gengibre, que foi obtido no comércio local. Utilizou-se, 2,5% de gengibre para o rendimento
de 1 kg de queijo. O gengibre utilizado foi desidratado em estufa com circulacdo de ar a
70°C/24h, em seguida, triturado em liquidificador domestico até o ponto de pd, para ser
incorporado na massa do queijo. A elaboracdo do queijo de coalho condimentado com
gengibre seguiu o procedimento de fabricacdo adotado na literatura, sendo estas as principais
etapas de fabricacao: recepcédo do leite, pasteurizacao do leite, coagulagdo com coalho liquido,
corte da coalhada, repouso, mexedora, dessoragem parcial, salga, dessoragem total, adi¢do do
gengibre, enformagem, prensagem e embalagem.

Analise microbioldgica

As anélises microbioldgicas foram realizadas antes da anélise sensorial, visando verificar a
inocuidade do produto que seria testado sensorialmente,

seguindo as exigéncias da legislacédo vigente, o regulamento
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técnico sobre padrbes microbioldgicos para alimentos, RDC n°® 12 de 02 de janeiro de 2001,
foi realizada a anélise de coliformes a 45°C e Staphylococcus utilizando os métodos descritos
em (SILVA, 2010).

Andlise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada no IFRN-Campus Currais Novos. Contando com a
participacdo de 60 provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, acomodados em uma sala
climatizada, sob iluminacdo branca. Os provadores receberam as amostras em pratos
descartéaveis, contendo 2 cubos da amostra, junto com um copo de agua. As amostras foram
servidas assadas com manteiga, ainda quentes. Junto com a amostra, 0s participantes
receberam o termo de Consentimento Livre Esclarecido, questionario e a ficha para avaliacdo
sensorial.

A aceitagdo do queijo de coalho condimentado com gengibre foi avaliada mediante os
atributos aparéncia, aroma, sabor e textura, através da escala heddnica estruturada de 9
pontos, onde em seus extremos estavam fixados em “desgostei muitissimo” e “gostei
muitissimo”. Os valores hedonicos de 1 a 4 foram denominados de “regido de rejeicdo”,
enquanto que os valores hedonicos de 6 a 9, denominados de “regido de aceita¢do”, o ponto
definido como “regido de indiferenca” foi atribuido ao valor 5. A intencdo de compra do
produto, foi avaliada por meio da escala heddnica de atitude de compra estruturada mista de 5
pontos, na qual o ponto inferior corresponde a “certamente nao compraria”, € o ponto superior
a “certamente compraria”.

Resultados e discussao

Os dados obtidos na analise sensorial possibilitaram tracar um perfil dos provadores
participantes. Dentre os 60 provadores participantes ndo treinados, 59% pertenciam ao sexo
feminino e 41% ao sexo masculino, sendo a maioria com a faixa etaria entre 17 e 25 anos
(75%). A maioria dos participantes tinha grau de escolaridade correspondente ao nivel
superior incompleto (87,5%).

Com relacdo a frequéncia de consumo de queijo de coalho 42,86% dos provadores
responderam consumir o produto “as vezes” com no maximo uma vez ao mes. Porém, dentre
0s provadores apenas 54% ja haviam consumido queijo de coalho condimentado, os outros
46% relataram “nunca” ter consumido esse tipo de produto com especiarias.

Os dados obtidos no teste de aceitacdo utilizando escala heddnica de 9 pontos foram avaliados
através da distribuicdo de frequéncias dos valores hedénicos. Os dados para cada atributo,
aparéncia, aroma, sabor e textura, correspondem respectivamente a, 80,75%, 85,52%, 84,72%
e 85,91%. A literatura afirma que o Indice de Aceitacdo (I.A) acima de 70%, resulta que o
produto foi bem apreciado pelos avaliadores, resultado este encontrado para o queijo de
coalho com gengibre.

Os resultados para andlise de coliformes a 45°C, nao foi constatado crescimento significativo
na etapa presuntiva e consequentemente resultado negativo para as demais etapas. Por outro
lado, DANTAS (2012) relatou a presenca de coliformes totais e termotolerantes para queijo
de coalho, acima de 10x10> NMP/g, estando fora dos padrdes preconizados pela legislago
brasileira, que apresenta como limite maximo de tolerancia 5x10> NMP/g. A RDC 12
estabelece um parédmetro para Salmonella sp. (auséncia em 25g), por isso ndo devera estar
presente na amostra. Os microrganismos indicadores como sdo os Coliformes a 45°C, s6
estardo presentes quando um patdégeno mais forte que ele estiver. Logo, como nao houve
crescimento para Coliformes, consequentemente a Salmonella ndo estara presente. DANTAS
(2012) para analise de Salmonella sp., encontrou apenas Unica amostra positiva.

Quanto a andlise de Staphylococcus, como ndo houve

crescimento de colonias tipicas, o resultado encontra-se
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satisfatorio, proporcionando a qualidade do produto. J& SOUZA et al. (2014) encontraram que
96,15% das amostras analisadas estavam fora dos limites aceitos pela legislacdo para
Staphylococcus coagulase positiva.

Conclusdes

O queijo de coalho condimentado com gengibre, obteve uma boa aceitacdo sensorial,
encontrou-se dentro dos parametros microbiol6gios compativeis com a legislacdo brasileira,
comprovando ser um produto com potencial de consumo e inovador.
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