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Resumo

A industria de queijos tem mostrado crescimento nos ultimos anos, destacando-se
as que produzem queijos finos. Juntamente com isso, 0 maior poder aquisitivo
mudou a alimentacdo dos brasileiros, os quais optam por alimentos de melhor
qualidade. O presente estudo visou a caracterizagdo fisico-quimica, através de
analises de cor, textura, pH e umidade e por métodos sensoriais, utilizando escala
hedonica e do ideal ambas de nove pontos, para determinacdo da aceitabilidade e
textura, respectivamente. Essas andlises foram feitas com queijos finos: Edam,
Parmesdo, Emmental e Gorgonzola produzidos na ETLQueijos (Escola Tecnoldgica
de Leites e Queijos dos Campos Gerais - UEPG). Observou-se que a aceitabilidade
esta intimamente ligada as caracteristicas fisico-quimicas do produto, sendo os mais
aceitos aqueles com baixa umidade e baixo pH, parametros que interferem na
textura, acarretando numa maior aceitabilidade por produtos mais duros.

Introducao

O queijo € um derivado lacteo que € obtido a partir da coagulacdo da caseina
(proteina do leite) pela acdo de enzimas, em meio acido a fim de formar um
concentrado. S&o classificados de acordo com seus atributos, um deles € umidade,
sendo os mais umidos chamados macios, com umidade média semiduros e os de
baixa umidade chamados duros (DE REZENDE, 2005; DO AMARANTE, 2015).

A producédo de queijos no Brasil é crescente. Dados da ABIQ (Associacdo Brasileira
da Industria do Queijo) mostram a variedade de queijos nacionais, principalmente os
finos, que necessitam de condi¢cdes especiais de ambiente e de fabricacdo (DE
REZENDE, 2005).

N&o existe uma legislacdo especifica para queijos finos, sendo assim ha diferencas
nas caracteristicas dos mesmos, e a qualidade passa a ser decisiva para a
diferenciacdo das empresas e de seus produtos (BRASIL, 1996).

Diante disto, o presente trabalho teve como objetivo a caracterizacdo de queijos
finos, produzidos na ETLQueijos — UEPG, através de andlises fisico-quimicas e
sensoriais apontando fatores de qualidade determinantes para o consumo.

Materiais e Métodos

Analises fisico-quimicas
As analises fisico-quimicas e sensoriais foram realizadas nos laboratorios de
pesquisa da Universidades Estadual de Ponta Grossa (UEPG) localizados no CTA
(Centro de Tecnologia Agroalimentar). Os queijos analisados foram: Parmeséo,
Emmental, Edam e Gorgonzola, produzidos na ETLQueijos-UEPG.



Andlise de textura instrumental foi feita em Texturbmetro (TAX.Plus). Mediu-se o pH
das amostras em peagametro, cor em colorimetro MiniScan EZ. Para determinar
umidade, usou-se o método convencional (IAL, 2005) de secagem em estufa.
Analise sensorial
Apo6s aprovacido pelo COEP (Comité de Etica em Pesquisa), sob o n° 1.941.390, a
andlise sensorial foi realizada para correlacionar com medidas fisico-quimicas. Esta
analise contou com a avaliacdo de 69 consumidores. Os avaliadores foram
encaminhados as cabines individuais climatizadas (24°C), iluminada com luz branca.
Em seguida receberam os queijos cortados em cubos de 1cm de aresta codificados
aleatoriamente e em uma ficha responderam questdes de aceitabilidade e textura.
Escala hedoénica (LAWLESS, 2010) de nove pontos foi utilizada para determinar a
aceitabilidade e escala do ideal (MEILGAARD, 1991) para avaliar a textura. Nesta
etapa foi informado aos avaliadores a caracteristica de textura de cada queijo
(Gorgonzola macio, Parmeséo duro, Emmental e Edam semiduros).
Os resultados foram expressos em média e desvio padrdo, tratados estatisticamente
através da ANOVA (Analise de Variancia) (VIEIRA, 2006), teste de diferenca de
médias por Fisher e PLS (Partial Least Squares) (PAGES et.al, 2001) para se obter
correlacao das medidas fisico-quimicas, instrumentais e sensoriais dos produtos.

Resultados e Discusséo

Analises fisico-quimicas
Analisando a média dos resultados das analises de pH, cor, textura e umidade
verificou-se que o maior valor de pH foi para o gorgonzola, resultado dentro do
esperado, pois o fungo Penicillium roqueforti presente no queijo utiliza o acido latico
produzindo compostos alcalinos que aumentam o pH.
Quanto a cor, o queijo mais claro foi o Emmental, e o mais escuro o Gorgonzola
dada a luminosidade, o que pode estar relacionado a coloracdo esverdeada. Com
relacdo ao parametro a*, o Gorgonzola se caracterizou como mais verde em relacao
as outras amostras, e para o parametro b*, o foi considerado também o mais azul.
Sabendo-se que quanto maior a umidade mais macio, notou-se que a porcentagem
de agua esta de acordo com a classificacdo para Gorgonzola (macio), Edam
(semiduro); no entanto para o parmesdo e Emmental inverteram-se as
denominagoes.
Utilizando o teste de Fisher para as analises fisico-quimicas cor, pH e umidade,
obteve-se a seguinte tabela.

Tabela 1. Teste de Fisher para umidade, pH e cor

Queijo Umidade % pH L* a* b*
Gorgonzola 41,2992 7,610 69,890° -1,287¢ 14,210°¢
Edan 32,119° 49132 78,9102 0,853¢ 23,507°
Emmental 27,5249 6,1208 79,280* 3,163 23,963°
Parmesao 31,093¢ 55202 77,0772 4,8802 27,6202

Nota: a¢ |etras iguais na mesma coluna indicam diferencga significativa entre as amostras (p<0,05)

Observa-se diferenca na umidade, que esta associada a textura do queijo, para
todas as amostras; enquanto o pH nao variou significativamente (p>0,05). Quanto a
coloracdo nota-se que a luminosidade do gorgonzola foi diferente com relagéo aos
demais queijos, devido a presenca da coloracdo branca das demais amostras. Para
0 parametro a*, houve diferenca de valores nas amostras e quanto ao b* dos queijos
Edam e Emmental mostraram-se semelhantes.
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Andlise sensorial
No teste de aceitabilidade, verificou-se que o mais aceito foi o Edam pois obteve
maior valor na escala hedénica (81%).
Para textura foram analisados estatisticamente os dados obtidos na andlise
sensorial da Escala do Ideal e penalidades (Penalty Analysis), que acusou o0 quanto
a amostra se afastava do ideal, constatando-se que 93% dos avaliadores
consideraram o0 parmesao mais macio que o ideal, penalizando a média hedbnica
em 2,41 pontos.
Quanto a textura do Emmental (semiduro), verificou-se que 78% dos avaliadores
consideram muito macio, penalizando a amostra em 0,85. Para o Edam (semiduro),
valores altos foram obtidos tanto para muito macio, quanto para muito duro, e
apenas 22% consideraram como textura ideal.
Analogo ao Edam, o Gorgonzola obteve maior porcentagem de respostas para
textura fora do ideal, sendo que 36% consideraram muito duro e 36% muito macio,
penalizando a amostra em 0,7 e 0,33 respectivamente.
Aplicando ANOVA fator Unico seguido de teste de Fisher para textura, obteve-se a
tabela 2.

Tabela 2: Perfil de Textura para Queijos artesanais

Queijo Dureza Adesividade Coesividade Gomosidade Mastigabilidade Resiliéncia
Gorgonzola 442,084¢ 953,661¢ 1009,863° 56,202¢ 198,834¢ 1,174
Edam 7605,9502 7801,959° 9005,999°  1204,0402 4004,9202 1,135
Emmental 6359,575% 12373,7902 13847,7372  1473,9462 4104,7892 1,5032
Parmesdo 3136,268° 8438,195° 8892,672° 454,477° 1265,126" 0,943

Nota: 2 |etras iguais na mesma coluna indicam diferenca significativa entre as amostras (p<0,05)

Verificou-se que o Emmental apresentou mesma dureza que Edam, resultado
esperado, jA& que ambos sdo classificados como semiduros. O Gorgonzola
apresentou textura diferente dos demais queijos. Em relacdo a adesividade,
coesividade e resiliéncia, os queijos Edam e Parmesao ndo apresentaram diferencas
significativas (p>0,05). Emmental e Parmesé&o nao foram considerados similares em
relacdo a textura.

O gréfico 1 correlaciona dados fisico-quimicos e sensoriais pela andlise de PLS.

Gréfico 1: Correlacdo de dados
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Os queijos semiduros, Edam e Emmental tiveram boa aceitacéo ficando situados na
mesma regido do gréfico, juntamente com boa parte dos avaliadores e atributos de
textura (gomosidade, mastigabilidade, e dureza).

Conclusdes

Com base nos resultados obtidos verificou-se que a aceitabilidade esté relacionada
a composicao fisico-quimica do alimento. Neste trabalho a maior aceitabilidade dos
queijos foi maior quando apresentou menor umidade, menor pH e textura semi dura.
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