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Resumo

Por serem propicios a deterioracdo e contaminacao, 0s
queijos necessitam de protecdo para reduzir tais
problemas. Neste contexto o presente estudo teve como
objetivo caracterizar os parametros fisico-quimicos, de
textura, de cor e maturacdo de queijos revestidos com
coberturas biodegradaveis durante 30 dias de maturag&o.
Ao final de 30 dias, os queijos apresentaram baixa
umidade (23 a 27,45 %), alta dureza (10,88 kg), aumento
da acidez e o teor de proteinas ndo variou. Os indices de
maturacdo aumentaram, e a luminosidade reduziu com o
tempo de maturacdo. Os revestimentos biodegradaveis
apresentaram-se como uma boa alternativa a substituicdo
do revestimento comercial.

Introducéo

Queijos sdo alimentos altamente pereciveis, que
necessitam de coberturas para protegé-los de
contaminagbes externas. As coberturas convencionais
em queijos muitas vezes sdo nado biodegradaveis e para
solucionar esse problema, tém sido desenvolvidas as
coberturas biodegradaveis. A aplicagdo de coberturas
biodegradaveis em queijos € uma alternativa sustentavel
(LEAO et al., 2020), e tais coberturas podem ser
produzidas a base de alcool polivinilico (QA) e gelatina
(QG). O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de
coberturas biodegradaveis nas caracteristicas fisico-
qguimicas, de textura, de cor e de maturagdo em queijo
maturado.

Materiais e Métodos

Os queijos foram produzidos na ETLQueijos a partir de
leite pasteurizado. Apds a prensagem, 0s queijos
receberam coberturas biodegradaveis a base de élcool
polivinilico (QA) e gelatina (QG), e como controle foi
utilizada cobertura comercial (QC) e embalagem a vacuo
(QV), totalizando 4 tratamentos. Os queijos foram
maturados por 30 dias (12 °C, 90% UR), e avaliados a
cada 10 dias com relagdo a parémetros fisico-quimicos
(umidade, proteina bruta, gordura total em base seca,
cinzas, atividade de agua, pH, acidez, atividade de agua)
(IAL, 2008), perfil de textura (Texturdbmetro TA.XT Plus
Stable Micro Systems), cor (colorimetro Mini Scan EZ) e
indices de maturacéo (extensdo — IEP, e profundidade —
IPP, de protedlise). Os dados foram apresentados como
média * desvio-padréo e avaliados por ANOVA e por teste
de diferenga de médias (Fisher LSD, p < 0,05).
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Ao final de 30 dias de maturacéo (tabela 1), os queijos QA
e QG apresentaram reducdo na umidade e na atividade
de 4gua (aw), aumento da acidez e dos teores de proteina
e gordura total (BS). Em comparagdo aos queijos
controle, ndo foram observadas diferencas significativas
nas caracteristicas fisico-quimicas. A maturacdo
promoveu reducédo da luminosidade e do angulo Hue para
todos os queijos (0s queijos ficaram mais escuros e
menos amarelos). Observou-se ao longo dos 30 dias de
maturacdo, aumento da dureza, da adesividade e da
mastigabilidade, e reducdo da coesividade e da
elasticidade. Os indices de maturacdo, IEP e IPP,
aumentaram com o passar do tempo, indicando a
ocorréncia de hidrdlise das proteinas.

Tabela 1. Caracteristicas dos queijos revestidos com coberturas
biodegradaveis apds 30 dias de maturagao

Parametros QA QG p
Umidade (g/100g) 26,17+122 27,45+125 >0,05
Proteina bruta (g/100g) 28,72 +£0,19 28,78+0,05 >0,05
Gordura BS** (g/100g) 46,28 £ 1,41 48,25+1,38 >0,05
Aw* 0,939 +0,005 0,937 +0,006 >0,05
Acidez (g/100g) 1,10 + 0,02 1,36+0,07 <0,05
Luminosidade* 85,31 +0,74 84,78 +£0,52 >0,05
Angulo Hue* 79,38+0,43  7852+0,34 >0,05
Dureza (kg) 8,87 +1,19 10,88+1,98 <0,05
Elasticidade* 0,783 +0,013 0,748+0,025 >0,05
Mastigabilidade (kg) 2,89 £ 0,22 3,54+0,33 >0,05
IPP (%) 1,77 £ 0,08 1,94+0,12 >0,05
IEP (%) 1,16 + 0,02 0,76 +0,04 <005

* Adimensional; ** Gordura em base seca.

Concluséao ou Conclusodes

Os revestimentos biodegradaveis a base de gelatina e
alcool polivinilico se mostraram semelhantes ao
revestimento comercial, indicando a possibilidade da
substituicdo do material ndo biodegradavel. Os queijos
maturados com revestimentos biodegradaveis
apresentaram caracteristicas equivalentes as do queijo
com cobertura comercial.
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