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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar caracteristicas fisico-quimicas e instrumentais de
queijos gorgonzola e tipo gorgonzola maturados, produzidos na América do Sul (n =
20) e Europa (n = 10). As amostras de queijos foram mantidas sob refrigeracao
(4°C), até a realizacdo das analises fisico-quimicas e instrumentais. Os parametros
médios de pH, acidez e proteina nado tiveram diferenca significativa entre os
continentes, mas foi evidenciado uma alta variabilidade (>32%) nas amostras da
Ameérica do Sul. Os teores de tirosina (indice de maturacéo) variaram 8,3 e 2,6 vezes
entre as amostras da América do Sul e da Europa, respectivamente. O Angulo Hue e
o Croma apresentaram variacdes de 12 e 8,7 vezes para as amostras da Ameérica do
Sul, enquanto que as amostras europeias variaram ambas 1,1 vezes. No perfil de
textura o parametro dureza variou 12 e 4 vezes para as amostras da América do Sul
e da Europa, respectivamente. Estes resultados fornecem informagcdes sobre a
composicdo de queijos azuis e sua variabilidade, demonstrando que 0s queijos da
América do Sul apresentam necessidade de padronizacdo do processo de
fabricacéo.

Introducéo

O queijo tipo gorgonzola esta presente em todas as gondolas de queijos finos em
grandes supermercados. Isto quer dizer, que esta classe de queijo conquistou o
consumidor e o mercado brasileiro, principalmente devido as suas qualidades
sensoriais, associadas a difusdo da gastronomia internacional.

Este queijo apresenta uma massa salgada (4-5%) e aerada onde o Penicillium
roqueforti se desenvolve formando linhas erraticas e fundos bolsdes de bolor
verde/azulado que tipificam os queijos azuis. O processo de maturacdo pode variar
de 4 a 16 semanas (dependendo do tipo de queijo azul e tamanho da pec¢a)s a uma
temperatura de aproximadamente 10°C (FRANCIS et al.,, 2017). Durante a
maturacédo, reacdes bioquimicas alteram as caracteristicas do produto final.
Entretanto, a tecnologia de processamento pode influenciar na composi¢do do
queijo. Como no Brasil ndo existe um padrao de qualidade definido por legislacéo,
sendo assim a variabilidade da composicdo pode ser um indicativo da falta de
qualidade do produto. Portanto, o objetivo do respectivo trabalho foi avaliar
caracteristicas fisico-quimicas e instrumentais de queijos gorgonzolas e tipo
gorgonzola produzidos na America do sul e Europa.
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Materiais e Métodos

Foram obtidas amostras da América do Sul (n = 20, Brasil e Argentina) e da
Comunidade Econbmica Européia (n = 10, Alemanha, Franca, Italia e Dinamarca)
foram mantidas sob-refrigeracdo (4°C), até a realizacdo das analises. Foram
realizadas analises fisico-quimicas de acordo com as metodologias descritas por IAL
(2008) e AOAC (2016) (pH, acidez, umidade, proteina, gordura, sal, cinzas, indice
de maturacdo por tirosina, e nitrogénio soluvel em pH 4,6), analises de perfil de
textura  (dureza, adesividade, elasticidade, coesividade, gomosidade,
mastigabilidade e resiliéncia), e colorimétricas (Angulo Hue e Croma) de forma
instrumental. Os dados foram apresentados como média e desvio padréo, seguidos
de Analise de Variancia (ANOVA) a e do teste T com p < 0,01 para comprovar a
diferenca entre os valores.

Resultados e Discusséo

Na Tabela 1 ndo houve diferenca significativa (p > 0,01) para os parametros de pH e
acidez entre América do Sul e Europa, porém queijos comercializados na América
do sul obtiveram maior variabilidade entre os valores maximos e minimos para pH e
acidez, quando comparados aos mesmos valores dos queijos Europeus. Segundo
estudo realizado por De Lima et al. (2010), o fungo P. roqueforti consome o acido
latico formado pelas culturas primarias (BL) como fonte de energia para o seu
desenvolvimento, justificando essa variabilidade. Os queijos que apresentaram
teores reduzidos de umidade apresentam maior quantidade de proteina, isso ocorre
porque durante a maturacdo o queijo pode perder umidade, dependendo do design
da camara, concentrando os demais componentes (PAULA et al., 2009).

Tabela 1: Pardmetros fisico-quimicos dos queijos azuis

| Origem geogréfica valor
Andlise -~ *
(9/100g) América do Sul Europa p
(n =20) (n =10)
5,75 £ 0,42 5,72 £ 0,33
pH* ns
(4,86 - 6,67) (5,15 - 6,46)
Acidez 1,41 £ 0,42 1,58 + 0,46 o
(0,75 - 2,89) (0,94 - 2,44)
. 38,11 + 3,61 35,50 + 2,38
Umidade (32,40 — 44,32) (32,02-40,14) <0001
Broteina 26,19 + 2,08 26,26 + 1,05 .
(23,42 - 31,01) (24,20 - 28,73)
Gordura 33,52 + 3,10 35,51 + 2,65 .
(24,00 - 39,00) (30,50 - 40,00)
. 5,30 + 1,47 5,98 + 1,29
Cinzas (3.82 - 7.97) (4.03-7.61) <0,001
2,39 + 0,47 2,98 £ 0,29
Sal (1,12 - 2,97) (2.03-341 <0001
. 226,23 + 108,21 270,68 + 69,14
* l l ) ’
Tirosina (57,68 - 480,75) (19542 -510,75) 0001
NS*(pH 4.6) 1,49 £ 0,41 1,96 + 0,49 0,001
(0,86 - 2,07) (1,90 - 2,60)

Nota: ns na linha indica que ndo houve diferenca significativa entre as marcas
analisadas.* adimensional. ** Nitrogénio soltvel
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Os parametros de proteina e gordura ndo apresentaram diferenca significativa
(p > 0,01) entre os continentes, no entanto, é possivel perceber que para queijos
comercializados na América do Sul ha uma grande variacdo nos teores de proteina,
essa variabilidade é percebida pelos valores maximos e minimos presentes na
Tabela 1, possivelmente devido a uma falta de padronizacédo do leite utilizado e da
alta variacao nos teores de umidade dos queijos. Para os parametros de sal e cinzas
foi possivel observar que houve uma diferenca significativa para os continentes.
Queijos azuis sdo mais salgados que os demais queijos porque o P. roqueforti
apresenta elevada tolerancia ao cloreto de sédio. No entanto, grande quantidade de
sédio pode inibir a acdo do fungo. De acordo com a Tabela 1 houve maior
variabilidade entres as marcas da América do Sul para o teor de tirosina, quando
comparado ao continente Europeu, que diferiu em 8 vezes entre os valores de
maximo e minimo.

De acordo com os valores para os parametros de cor obtidos na Tabela 2,
pode-se perceber que houve diferenca significativa para os dois parametros
analisados (Angulo Hue e Croma) para América do sul e Europa, em que o Croma
trata-se da intensidade da cor, e pode-se perceber que para a América do Sul os
valores minimos foram 8 vezes menores que 0S Maximos, ou seja, apresentaram
grande variacdo na intensidade da cor, diferente para os queijos Europeus que de
acordo com os valores minimos e maximos encontrados apresentaram uma maior
estabilidade. Da mesma forma para o angulo Hue, que para os queijos Europeus 0s
valores maximos e minimos apresentaram maior estabilidade, quando comparados
aos valores minimos e maximos obtidos para os queijos da América do Sul, sendo
gue os valores negativos indicam coloracéo entre verde e azul, e 0s positivos entre
amarelo e vermelho.

Tabela 2: Parametros instrumentais de cor de queijos azuis
Origem geogréfica

Anédlise América do Sul Europa valor p *
(n =20) (n=10)
Angulo Hue* -60,50 + 48,21 -77,73+ 3,11 <0.001

(-87,95-110,63)  (-81,09 - -72,67)

Croma* 31,86 + 25,58 70,60 + 2,52 <0,001
(8,47 - 73,78) (66,39 - 74,21)

Nota:*adimensional.

Na Tabela 3 é possivel observar que todos os parametros apresentaram
diferenca significativas (p > 0,01) para ambos os continentes, e isso ocorre devido a
protedlise do queijo, que modifica a textura devido a acdo de enzimas cataliticas
provenientes da cultura primaria e do P. roqueforti. A textura € influenciada também
pela prensagem gue o queijo passa antes de ser maturado, a qual reduz a umidade
presente. A variagcdo de dureza foi de 4 e 12 vezes para amostras da Europa e
América do Sul, respectivamente. Para o parametro de elasticidade, é possivel
observar que para a América do Sul quando comparado aos queijos Europeus ha
um diminuto que corresponde a 30%, isso é resultante da acdo do fungo utilizado,
qgue reduz a elasticidade da massa deixando-a quebradica. A resiliéncia foi definida
por Pollard et al. (2003), como a amostra deformada capaz de voltar ao seu formato
original, e de acordo com as médias obtidas para a Tabela 3, pode-se dizer que os
gueijos da América do Sul possuem resiliéncia de 72% a menos que a média obtida
para os queijos Europeus.
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Tabela 3: Parametros instrumentais de textura de queijos azuis.
Origem geogréfica

L

América do Sul Europa vaISr
(n = 20) (n = 10) P
Dureza* 11,67 £ 6,47 8,23 + 3,66 <0.001
(1,81 -23,13) (3,99 - 14,36) ’
o 0,66 + 0,57 -0,09 £ 0,06
* H H ] 1
Adesividade (-1,77 - 0.05) (-0.18 - 0,03) <0,001
- " 0,48 £ 0,15 0,72 £ 0,09
Elasticidade (019 - 0,82) (059 - 0,83) <0,001
0,29+ 0,14 0,63 + 0,09
- .
Coesividade (0,12 - 0,71) (0,43 -0,72) <0,001
Gomosidade* 3,18+1,93 9:30 £ 2,56 <0,001
(0,57 - 9,21) (1,78 - 10,18) '
1,73+1,37 3,93+ 2,00
1 ih *%
Mastigabilidade (0,12 - 6,40) (1,08 - 8,08) <0,001
doa 0,08 £ 0,04 0,29 + 0,06
Resiliéncia (0,02 - 0,18) (0.16 - 0,35) <0,001

Nota: *adimensional. **unidade em Newton (N).

CONCLUSAO

Com os resultados obtidos foi possivel concluir a diferenca significativa entre as
marcas dos queijos avaliados da Ameérica do sul e Europa. Os parametros
colorimétricos, textura e indice de maturacdo, apresentaram elevadas variacdes.
Portanto, a variabilidade da composicado dos queijos gorgonzola na América do Sul
indica uma falta de padrdo de qualidade em relacdo a composi¢cao quimica.
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