Available online at http://www.journalijdr.com

1JDR

International Journal of Development Research
Vol. 13, Issue, 06, pp. 62940-62945, June, 2023
https://doi.org/10.37118/ijdr.26821.06.2023

RESEARCH ARTICLE OPEN ACCESS

QUEIJO ARTESANAL DE BAIXO VALOR CALORICO ENRIQUECIDO COM
OLEO FITOGENICO DO FRUTO DE BURITI (MAURITIA FLEXUOSA L.).

VOL.13, ISSUE 06,

Reginaldo Ferreira da Silval, Wagner de Jesus Pintol, Katiuscia Shirota Imada?
and Graciele Lorenzoni Nunes*?2

1Centro de Ciéncias da Satude e do Desporto, Curso de Nutricao, Universidade Federal do Acre, Brasil
2Departamento de Nutricdo Basica e Experimental, Instituto de Nutrigdo Josué de Castro, Universidade Federal
do Rio de Janeiro, Brasil

ARTICLE INFO ABSTRACT

O objetivo deste trabalho foi desenvolver queijos artesanais, enriquecidos com diferentes concentragdes de
oleo de buriti (Mauritia flexuosa L.). Foram produzidas 5 formula¢des, um padrdo sem Oleo e quatro
enriquecidas com 1%, 2%, 3%, e 4% de 6leo de buriti. Realizaram-se analises de umidade, lipidios, proteinas,
cinzas, carboidratos, acidez total titulavel, pH e foi calculado o valor caldrico dos queijos. Também foram
realizadas analises microbioldgicas de coliformes totais, salmonelas ¢ bolores e leveduras. Os queijos foram
classificados pela legislagdo como sendo de muita alta umidade. A porcentagem de umidade e a concentragio
de proteinas diminuiram enquanto os valores de lipideos, acidez e pH aumentaram nos queijos a medida que
se acrescentavam os diferentes percentuais de 6leo de buriti. Os teores de cinzas ndo foram influenciados pela
adi¢@o de dleo e os carboidratos ndo apresentaram diferencas significativas entre as formulagdes e todos os
queijos apresentaram baixo valor caldrico. Nao foram detectados a presenga de microrganismos patogénicos
ou deteriorantes nos queijos elaboradas. Por fim, apesar de ndo terem sido realizadas analises do teor de beta
caroteno nos queijos, o 6leo de buriti ¢ fonte desse nutriente e consequentemente alimentos que foram
enriquecidos tendem a apresentar teores significativos desse nutriente na sua composi¢ao.
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significativamente nos ultimos tempos, o interesse da industria e da
pesquisa, pela incorporagdo desses frutos nos produtos, cosméticos,
alimenticios ou suplementos alimentares. Porém, apesar dessa
importancia, principalmente alimentar, os estudos que existem até o

INTRODUCTION

A produgdo artesanal de alimentos pode oferecer diversos beneficios
para a sociedade, entre os quais a fixagdo do homem no campo, a
geracdo de empregos e renda, e a manutengdo da cultura alimentar e
das tradigdes locais (SILVEIRA JUNIOR ef al., 2012). O buriti é um
fruto que vem sendo utilizado como alimento pelos indigenas,
extrativistas e outros segmentos da sociedade Amazdnica, por
apresentar sabor agradavel e ser rico em propriedades nutricionais e
funcionais, como, tocoferdis, acidos graxos, com predominancia do
oléico e palmitico, antioxidantes e carotenoides, “principalmente f-
caroteno”, o que credencia esse fruto, a ser utilizado como
ingrediente, terapéutico, cosmético e principalmente alimentar.
Segundo Zanatta et al. (2010), o fruto do buriti contém 20 vezes mais
vitamina A do que a cenoura, um alimento que ¢ cientificamente
considerado como importante fonte desse nutriente. Os compostos
bioativos, presentes nos frutos que fazem parte da vegetagdo
Amazonica, como a pupunha, o agai, o pataud, o buriti e outros, e
seus relevantes beneficios nutricionais e funcionais, aumentaram

atual momento com a pupunha, fruto que apresenta caracteristicas
nutricionais e funcionais semelhantes ao buriti, objeto desse estudo,
sdo incipientes ou inicias. Entretanto, os poucos estudos que existem
na area de alimentos, com a pupunha e o buriti, por exemplo,
mostraram bons resultados em relagdo aos aspectos nutricionais e
funcionais quando utilizados como ingredientes na mistura de
alimentos panificaveis, como, bolo, panetone, biscoitos e paes,
contendo farinha de pupunha como ingrediente, sdo fontes de
proteinas, fibras, carboidratos e carotenoides totais (OLIVEIRA;
MARINHO, 2010; KAEFER et al., 2013; RECK; MIRANDA, 2016;
LIMA et al., 2020). Da mesma forma, alimentos como, biscoito e
geleia, elaborados com polpa ou 6leo de buriti, apresentam boas
propriedades nutricionais e funcionais (SANTOS et al, 2011;
AQUINO et al., 2012; GARCIA et al, 2017). Os queijos sdo
considerados excelentes alimentos em razdo da quantidade e
qualidade das proteinas e minerais, como calcio, zinco e potassio
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUELO,
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2014). Entretanto, os queijos coloniais, apresentam variagdes
significativas em sua composi¢do em decorréncia de diversos fatores,
como os processos de elaboragdo empregados, que ndo sdo
padronizados, pois estdo diretamente relacionados a heranca cultural
local; dependéncia direta das condi¢des ambientais, pois a maturacio
dos queijos ndo ¢ realizada sob condigdes controladas; e, as
caracteristicas da matéria-prima, o leite, que sdo influenciados pelos
fatores climaticos, pela sazonalidade da forrageira e pelo
balanceamento da dieta alimentar do gado (OLIVEIRA; TONIAL,
2012). Atualmente existem mais de mil tipos de queijos em todo o
mundo, cada um deles com caracteristicas inicas em relagdo a forma,
textura e sabor. A producdo resulta de diversas técnicas que
transformam grande parte dos componentes do leite num produto de
facil conservagdo, com menor quantidade de agua, grande valor
nutritivo e sabor agradavel. Entretanto, a necessidade constante da
industria de lacticinios em atender as exigéncias do consumidor e
oferecer cada vez mais diversidades de queijos para nichos
especificos de consumidores, tem feito com que a pesquisa € a
industria, busquem produzir queijos mais saudaveis e sensorialmente
atrativos. Sendo assim, varios trabalhos tém sido realizados com esse
objetivo e varios tipos de queijos com diferentes misturas de extratos
de frutas como pequi, oleos esséncias de diferentes espécies, como
orégano, gengibre e sementes de chia e linhaga, foram produzidos e
seus resultados nutricionais, sensoriais e funcionais, foram aprovados
com sucesso (HAFEMANN et al., 2015; SOUZA et al., 2017;
PRESENTE et al, 2016). Levando em consideracdo as
argumentagdes acima supracitadas, este trabalho objetivou elaborar
queijos artesanais com baixo valor caldrico e, enriquecidos com
diferentes percentuais de 6leo fitogénico, extraido da polpa do fruto
de buriti.

Oleo de buriti (Mauritia Flexuosa Mart.), recém processado,
acondicionado em embalagem plastica de polietileno de cor preta e
prazo de validade garantido pelo fabricante de janeiro de 2022 a
janeiro de 2023, foi adquirido comercialmente na quantidade de 500
mL na empresa FERQUIMICA que fornece ao mercado brasileiro
6leos essenciais e vegetais 100% puros e naturais de alta qualidade.
Segundo o laudo técnico de analise fisico-quimicas e quimicas,
emitida pela empresa o o6leo de buriti, apresentou as seguintes
especificagdes, conforme mostra a Tabela 1. Trinta e seis litros de
leite pasteurizado, acondicionados em saquinho plastico de 1 litro
cada, desnatado, com 0% de gordura, segundo informagdes constantes
no rétulo do produto, informado pela empresa, como sendo Light,
foram adquiridos comercialmente em um dos supermercados da
capital de Rio Branco, Estado do Acre, para realizagdo da pesquisa.
Para alcancgar os objetivos, os queijos foram elaborados, testando-se
formulagdes realizadas com véarias misturas dos ingredientes até
encontrar um ponto préoximo do 6timo, conforme mostrado na Tabela
2. Os niveis percentuais de adi¢do do 6leo de buriti na massa do
queijo foram definidos por meio de testes sensoriais preliminares e de
calculos realizados com o produto no laboratério, segundo a seguinte
formula: PMQ X POA + (100), onde, PMQ= Peso da massa de queijo
e POA= Percentual de ¢6leo adicionado, dividido por 100. Dois litros
de leite desengordurados foram submetidos ao aquecimento com
auxilio de um termdémetro digital, até alcangar temperatura de 37°C,
retirado do fogo e colocado em um recipiente plastico com
capacidade para 6 litros. Em seguida foi dissolvido 10 mL do
coagulante enzimatico quimosina em uma xicara com agua morna,
com capacidade para 50 mL e, adicionada de forma uniforme aos dois
litros de leite morno, que foi agitado, para melhor misturar o coalho
ao leite.

Tabela 1. Especificacdes técnica das caracteristicas fisico-quimicas do éleo fitogénico extraido por prensagem a frio do fruto de buriti
utilizado como ingrediente na mistura com o leite para elaboracio dos queijos

Componentes analisados Especificacdes
Aparéncia Liquido limpido
Cor do 6leo Amarelo vermelhado
Impurezas Isento
Densidade (20°C) 0,890 - 0,925
Indice de refragio a (20°C) 1,450 - 1,475
Indice de acidez Menor que 1
Indice de saponificagio (mg KOH/g) 180210
Indice de Todo (g I,/100g) 62 - 80
Composigdo quimica do dleo de buriti
Fragdes lipidicas analisadas Valores aproximados em porcentagem (%)
Acido oléico 75
Acido palmitico 17
Acido linoleico 5
Acido estearico 2
Acido palmitoléico 1
---- 100%

Fonte: Ferquima (2023)

Tabela 2. Ingredientes utilizados no processamento e producio de queijo artesanal enriquecido com dleo fitogénico de
buriti, com diferentes percentuais na mistura da massa

Queijos Leite Light Oleo de buriti Nacl  Enzima quimosina  Peso dos queijos
Formulagdes Litros (2 (2 (mL) (2)

FO 2,0 0 10 10 250

F1 2,0 1 10 10 247

F2 2,0 2 10 10 246

F3 2,0 3 10 10 248

F4 2,0 4 10 10 250

Média 2,0 - 10 10 24420

Legenda: mL= mililitro. g= gramas.
Fonte: Autoria propria (2023).

MATERIAL E METODOS

Os queijos foram produzidos no laboratério de Tecnologia de
Alimentos do Curso de Bacharelado em Nutrigdo e as analises fisico-
quimicas e microbioldgicas na Unidade de Tecnologia de Alimentos
(UTAL) da Universidade Federal do Acre — UFAC.

Trés colheres de sopa de sal foram adicionadas ao leite em processo
de coagulagdo. O leite ficou coagulando por 40 minutos, até formar
uma coalhada pastosa tipo iogurte que foi em seguida cortada em
forma de tiras para melhor retirada do soro da massa. Apods a
completa coagulagdo do leite, o mesmo foi filtrado em peneiras para
separacdo da caseina do soro, que em seguida foi exprimida em um
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pano para completar o processo. A massa de caseina foi esfarelada
em uma bacia inox, e em seguida foi adicionado as quantidades de
oleos estabelecidas, 1, 2, 3, e 4%, misturando a massa de cada queijo
de forma bem homogénea. A massa, foi colocada em formas plasticas
com capacidade para 500g, propria para a producdo de queijo
artesanal, prensados por 1 hora, colocados em pratos de vidros e
deixados na geladeira a 7°C por 24 horas para melhor misturar seus
ingredientes. Depois, os queijos foram submetidos a pesagem,
resultando em peso médio de 244,20g. A Figura 1 mostra as
caracteristicas de formato e cores que os queijos apresentaram logo
apos o processo de fabricagao.

RESULTADOS

Composicdo centesimal: A composicio centesimal de um alimento,
diz respeito ao percentual dos grupos de substancias homogéneas
presente em 100g de amostra, representando de forma bruta o seu
valor nutricional. Na Tabela 3, estdo apresentados os valores médios
de composi¢do centesimal de umidade, proteinas, cinzas, lipidios,
carboidratos e valor calorico do queijo padrio e dos queijos
elaborados com a mistura dos diferentes percentuais de 6leo de buriti.

Legenda: F= Formula. FO= Queijo padrdo. F1, F2, F3 e F4= Queijos processados com 1, 2, 3, e 4% de 6leo fitogénico extraido da polpa do fruto de buriti.

Fonte: Autoria propria (2023)

Figura 1. Tamanho, formato e cores dos queijos produzidos com diferentes concentragdes de éleo de Buriti

Tabela 3. Teores médios da composi¢cao centesimal do queijo padrio e dos elaborados com diferentes percentuais de
oleo fitogénico de buriti na mistura da massa (%)

Queijo Umidade PTN Cinzas LIP CHO Kcal/100g
FO 61,40d 22,90 a 1,5a 11,10d 3,la 203,90 a
F1 62,66d 2145a 1,5a 11,69d 2,7a 201,81 b
F2 63,13 ¢ 20,97 a 14a 11,90 ¢ 2,6a 201,38 b
F3 64,09 b 19,02 b 14a 13,09 b 24a 203,49 a
F4 65,09 a 18,03 b 1,4a 14,08 a 1,4b 204,44 a
Média 63,27 20,47 1,4 12,37 2,4 203,00
DMS 0,89 0,29 0,98 5,12 1,12 6,58

CV (%) 1,54 3,89 4,25 4,21 4,87 4,60

F= Formulagdes. Médias seguidas de mesma letra na coluna nio diferem entre si ao nivel de 5% pelo teste de Skott-Knott. "Média de trés determinagdes. DMS=

Diferenga minima significativa. CV= Coeficiente de variagao.
Fonte: Autoria propria (2023).

Os queijos foram submetidos as analises de composi¢do centesimal de
acordo com a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). As seguintes analises foram realizadas, em triplicata, no
queijo padrao e nas formulagdes contendo os diferentes percentuais
de 6leo fitogénicos de buriti. A umidade foi realizada em estufa a 105
°C até peso constante; a determinagdo de cinzas foi realizada em
mufla a 550 °C; os lipidios foram extraidos pelo método a quente
através do extrator de Soxhlet e éter de petrdleo; as proteinas foram
avaliadas através do teor de nitrogénio total, pelo método Kjeldahl,
determinado ao nivel semi micro, utilizando o fator de conversdo de
nitrogénio para proteina de 6,38; os carboidratos “excluindo fibras
totais” foram realizados através de calculo teodrico por diferenga, com
os resultados dos valores médios das variaveis analisadas em
triplicatas, e submetida a seguinte formula: (%) Carboidratos = 100 —
(umidade + proteina + lipidios + cinzas).

O valor caldrico total dos queijos foi calculado de acordo com os
fatores de conversdo de Atwater: 9 kcal/g para lipideos e 4kcal/g para
carboidratos e proteinas respectivamente. As analises microbioldgicas
foram realizadas assim que os queijos estavam prontos, nos tempos de
0 hora e apds 24 e 48 horas da fabricagdo. Os procedimentos foram
realizados seguindo a metodologia descrita por Silva et al. (2010), por
amostras indicativas de bolores e fungos filamentoso e método de
contagem direta em placas (Admerican Public Health Association —
APHA, 1992). Os Coliformes totais e termotolerantes através da
técnica do Numero Mais Provavel (NMP). A estatistica dos dados foi
realizada através de analises de varidancia (ANOVA), p<0,05. Os
tratamentos que apresentaram diferengas significativas entre si
tiveram suas médias comparadas pelo teste de Scoot-Knnott (p<0,05)
descrita por Ferreira (2008).

Acidez Titulavel e pH: O o6leo de buriti influenciou os valores de
acidez titulavel (ATT) total dos queijos. Os mesmos diferiam
significativamente (p<0,05), com teor médio de 0,77g/100g de acido
lactico, entre os tratamentos com as maiores concentragdes de 6leo, 3
e 4% em relagdo ao queijo padrdo e as menores concentragdes de
oleo, 1 e 2% (Tabela 4).

Andlises microbiolégicas: As analises microbiologicas dos queijos
recém-processados ¢ seu monitoramento durante o armazenamento
sdo de fundamental importancia para garantir maior vida de prateleira
dos queijos, bem como, a seguranga do alimento e consequetemente
dos consumidores. A legislagdo que determina os padrdes
microbioldgicos em alimentos vem sendo atualizada constantemente,
buscando obter maior qualidade e seguranca dos alimentos (RDC
724/2022; IN161/20220). Os resultados das analises microbiologicas
dos queijos elaborados no presente estudo esto citados na tabela 5.

DISCUSSAO

Composiciio centesimal

Umidade: A legislagio brasileira classifica os queijos em fungido do
teor de umidade nas seguintes categorias: de baixa umidade, com até
39,5%; de umidade media, 36 a 45,9%; alta umidade, 46 a 54,9% e de
muita alta umidade, ndo inferior a 55% (BRASIL, 1996). Os queijos
produzidos nesse estudo, tanto o padrdo com 61,49%, como os
enriquecidos com os diferentes percentuais de o6leo de buriti,
apresentaram teores de umidade em escala crescente com 62,66,
63,13, 64,09 e 65,09%, respectivamente, sendo classificados como
queijos de muita alta umidade, ndo inferior a 55%. Queijos
elaborados com diferentes percentuais de chia e linhaga, extrato de
pequi, Oleos esséncias de orégano e gengibre, apresentaram umidade,
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variando entre 59 a 71,08%, corroborando com os resultados obtidos
no presente estudo (HAFEMANN et al., 2015; PRESENTE et al.,
2016; SOUZA et al., 2017). As adi¢des de dleo de buriti nos queijos
influenciaram na retencdo de agua, fazendo com que os mesmos
apresentassem altos teores de umidade quando comparados com o
queijo padrdo e com a legislagao brasileira.

Tabela 4. Teores de Acidez total titulavel (ATT) e pH dos queijos
artesanais produzidos com diferentes percentuais de o6leo
fitogénico de Buriti

Queijos' (ATT /100g) pH
FO 0,75° 5,01°
F1 0,72° 4.80°
F2 0,70 ° 4,70°
F3 0,65° 435°
F4 0,64° 4,15°

Média 0,69 4,60
DMS 0,13 0,17
CV (%) 4,41 5,21

F=Formula. Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao
nivel de 5% pelo teste de Skott-Knott. '"Média de trés determinagdes. DMS=
Diferenga minima significativa. CV= Coeficiente de variagao.

Fonte: Autoria propria (2020).

Tabela 5. Aspectos microbiolégicos do queijo padrio e dos elaborados
com diferentes percentuais de 6leo fitogénico do fruto de buriti

Coliformes totais Salmonella spp. Bolores e
(UFC/g) Leveduras

(UFC/g)

Tempo em horas (T)
Queijo 0 24 48 0,24 ¢ 48 0,24 ¢ 48
FO >10" | >10" | >10] Auséncia 1,2x 10
Fl >10" | >10" [ > 107 Auséncia 1,1,10
F2 >10" | >10" [ > 107 Auséncia 2,1,10
F3 >10" | > 107 [ > 107 Auséncia 1,21,10
F4 >10" | > 107 [ > 107 Auséncia 2,10, 10"
*1,0 x 10° UFC/g *Auséncia em 25¢ | *2 x 10° UFC/g

F= Formula. UFC/g = Unidade formadora de colonia por grama. *Fonte dos valores de
referéncia da legislagdo: BRASIL (1996).
Fonte: Autoria propria (2022).

Proteinas: A medida que aumentou as diferentes concentragdes do
o6leo de buriti, os teores proteicos tenderam a diminuir de 22,90% no
queijo padrdo para 18,03% no queijo que continha o maior teor de
Oleo de buriti. Entretanto, esses resultados, estdo dentro do intervalo
citados na literatura para queijos contendo diferentes percentuais de
extrato de pequi, oleos de orégano e gengibre e, para queijos
produzidos com leite de vacas, em duas estagcdes do ano, chuvosa e
seca, 11,4 a 21,56% (PELEGRIM et al., 2012; SEIXAS et al., 2014;
HAFEMAM et al., 2015; PRESENTE et al., 2016; SOUZA et al.,
2017). Segundo Oliveira et al. (2013) essas diferencas percentuais
que ocorrem nos teores protéicos de queijos, podem ser decorrentes
das etapas de fabricagdo, em fun¢do da ndo padronizagido das técnicas
utilizadas, dentre elas, o tipo de salga, o tempo de maturacdo ¢ a
quantidade de coalho adicionada ao leite para a formagdo da massa,
pois em excesso, pode ocasionar maior protedlise e
consequentemente, redugdo do teor das proteinas.

Cinzas: Nao foi verificada diferenca significativa em relagdo aos
teores de cinzas entre os queijos produzidos, tanto o padrdo como os
elaborados com 6leo de buriti, apresentaram valor médio de 1,4%.
Diferentes teores de cinzas sdo citados na literatura para diversos
tipos de queijos elaborados com diferentes ingredientes, extrato de
frutos e dleos vegetais na mistura, 0,86 a 3,20% (OLIVEIRA et al.,
2014; HOFEMANN et al., 2015; SOUZA et al., 2017; PRESENTE et
al., 2017). Entretanto, os teores de cinzas obtidos, estdo dentro do
intervalo citados na literatura. Existem duas hipoteses para justificar
essas alteracdes nos alimentos. A primeira é que, valores baixos estdo
relacionados a perdas durante o processo de incineragdo da amostra
por volatilizagdo (CECCHI, 2003). Por outro lado, valores
considerados altos, podem indicar fraudes, pela adicdo de outros
componentes ndo alimenticios, ou mesmo, processamento
inadequado.

Lipideos: Os queijos sdo classificados de acordo com o teor de
matéria gorda no extrato seco em Extra Gordo ou Duplo Creme:
quando conter o minimo de 60%; Gordos: quando tiver entre 45,0 ¢
59,9%; Semi gordo: entre 25,0 e 44,9%; Magros: quando apresentar
entre 10,0 e 24,9% e Desnatados: menos de 10,0% (BRASIL, 1996).
Sendo assim, os queijos elaborados, classificaram-se como queijos
magros, por apresentar teor médio de 12,37% de lipideos. Estudos
tém mostrados, que queijos elaborados com diferentes ingredientes
naturais, como extratos ¢ Oleos vegetais, podem apresentar teor de
lipideos variando entre 4,41 a 31,04% (SOUZA et al., 2014;
HAFEMANN et al., 2015; PRESENTE et al., 2017). Talvez, o leite
desnatado utilizado no processamento dos queijos e a pouca
quantidade de 6leo de buriti utilizado, pode ter sido o fator essencial
para que os queijos obtivessem a classificacdo, como magros.
Entretanto, de modo geral, o teor lipidico de queijos, pode ser
influenciado pela alimentacdo animal, genética, tipos de
processamento do leite “desnatado ou ndo”, pasteurizado ou
esterilizado, dentre outros.

Carboidratos: A lactose é o principal carboidrato do leite e do queijo.
Entretanto, no presente estudo, a analise de lactose ndo foi realizada
nem no leite e nem nos queijos produzidos, apenas realizou-se o
calculo de carboidratos através da diferenca de composicdo
centesimal. Pode-se notar que houve diferenga significativa para essa
variavel, com teores de 1,4 a 3,1 % no queijo padrdo e no elaborado
com o maior teor de 6leo na massa, 4%. Porém, esses resultados estdao
dentro dos teores de carboidratos citados para queijos /igth e ricota
padrio, contendo dleo essencial de orégano, variando de 2,3 a 5,6% e
4,03, 546 e 3,68%, respectivamente (OLIVEIRA ef al., 2014;
HAFEMANN et al., 2015). Essas diferencas citadas na literatura para
os mais diversos tipos de queijos elaborados com os mais diversos
tipos de Oleos vegetais podem estd diretamente relacionado aos
valores da soma dos outros componentes resultantes da composicao
centesimal, como, a umidade, proteinas, lipideos e cinzas, quando
realizado pelo método da diferenga percentual, ou seja, 100%, menos
0s outros constituintes.

Valor calorico: O queijo padrdo, apresentou valor calodrico de 203,90
kcal/100g, diferindo estatisticamente, apenas dos queijos elaborados
com as menores concentragdo do 6leo de buriti, 1 € 2%, com 201,81 ¢
201,38 kcal/100g, formulagdes F1 e F2, respectivamente, sendo
estatisticamente iguais as féormulas F3 e F4. Queijo minas frescal,
tradicional e light, com valores descritos em rotulos comerciais e
analisados em laboratoérios, apresentaram valores de 2184 ¢ 181,3
kcal/100g, respectivamente (OLIVEIRA ef al., 2014). Esses valores
sdo proximos aos que foram obtidos nos queijos do presente estudo,
podendo, portanto, os mesmos serem considerados como queijos /ight
ou de baixo valor caldrico. Porem, os valores caldricos obtidos nas
diferentes marcas e tipos de queijos produzidos no Brasil, sdo
diretamente proporcionais aos valores obtidos para proteinas,
carboidratos e lipideos, resultantes da composi¢cdo centesimal,
multiplicado pelos seus fatores de conversdo e seus resultados
somados.

Acidez Tituldvel e pH: Diferentes concentragdes de extrato de pequi
em queijos tipo minas frescal e queijos obtidos por diferentes
modificagdes no processo tradicional de fabricagdo apresentaram
valores médios de acidez de 0,68 a 0,85g de acidez/100g de queijo
(PRESENTE et al., 2016; SPADOTI et al., 2005). Esses teores estdo
proximo do valor médio, obtidos nos queijos da presente pesquisa,
0,69g de acidez/100g de queijo. Entretanto, a acidez do queijo €
influenciada por diferentes fatores, além da presenca de ion H',
tornando-a assim um indicador ineficaz para a caracterizagdo dos
mesmos. Segundo Sangaletti et al. (2009), os teores de acidez em
queijos, estd diretamente relacionado com o aumento da populagao
dos micro-organismos mesofilos, psicrotroficos e principalmente as
bactérias lacticas, as quais sdo os principais agentes na transformacéo
da lactose em dacido lactico. Alimentos que contém grandes
quantidades de agua livre, altos teores de proteinas e lipideos, sdo
influenciados pelos valores de pH, uma vez que valores baixos,
intermediarios ou altos podem permitem ou nido o desenvolvimento
de microrganismos deterioradores, principalmente dos patogénicos. O
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pH médio encontrado nos queijos artesanais padrdo e contendo 6leo
de buriti, foi de 4,60. Oliveira (2013) encontrou pH em queijos
saborizados com extrato de buriti, variando entre, 6,72 a 6,84, valores
superiores aos encontrados no presente estudo. Entretanto, em relagado
a esse parametro, ndo existem valores especificos determinados pela
legislagio (BRASIL, 1996). E sabido que alimentos que apresentam
valores de pH proximo a neutralidade favorecem o crescimento
microbiano. Ja4 em alimentos com pH abaixo de 4,6 o crescimento
microbiano ¢ praticamente insignificante ou nulo. Nesse sentido,
mesmo que os queijos tenham apresentados valores de pH proximos a
4,6 ¢ de suma importancia a realizagdo do controle de qualidade em
todas as etapas de produgdo, principalmente na aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo de Alimentos.

Andlises microbiolégicas: Conforme mostra a Tabela 5, ndo foram
identificadas a presenga de bolores e fungos filamentosos, coliformes
totais e termotolerantes, bem como a presenca de salmonelas spp, nas
cinco formulag¢des dos queijos, no termpo 0 e ap6s 24 e 48 horas de
seu processamento, indicando que o padrio microbioldégico dos
queijos confere seguranga para o consumo humano. Nesse sentido, os
protocolos de orientagdo das Boas Praticas de Fabricacdo de
Alimentos, utilizadas para processar os queijos, foram de fundamental
importancia para que fossem obtidos queijos isentos de micro-
organismos deteriorantes e principalmente patogénicos. Entretanto,
alguns estudos tém indicado, que nem sempre a qualidade dos queijos
produzidos em diferentes laticinios de municipios ou estados
brasileiros, estdo de acordo com o que preconiza a legislacdo.
Analises microbiologicas de queijos Minas Frescal artesanal
inspecionados ou ndo, indicaram a presenca de diferentes tipos de
microrganismos, inclusive Sa/monella spp., acima do que estabelece a
legislagdo, o que torna o queijo improprio para o consumo (PINTO et
al., 2011; APOLINARIO et al., 2014; DIAS et al., 2016). Segundo
Dias et al. (2016), os queijos artesanais em sua maioria, por nio
serem maturados e apresentarem alto teor de umidade, devem ser
consumidos rapidamente, ap6s curta estocagem em ambiente
refrigerado. A producdo artesanal também exige atengdo
fiscalizadora, onde o mais importante €, antes de tudo, a orientagdo e
o treinamento dos manipuladores, quanto aos métodos higiénico-
sanitarios a serem adotados na linha de producdo dos
estabelecimentos, além da necessidade infima de se estabelecer um
protocolo de rotina das Boas Praticas de Fabricag¢do de Alimentos.

CONSLUSAO

Os queijos apresentaram umidade superior a 55%, sendo classificados
segundo a legislacdo brasileira como de muita alta umidade. Os
percentuais de oleos de buriti, além de concentrarem, proteinas e
lipideos, aumentaram os valores de acidez e pH, porém, ndo
influenciaram os teores de cinzas. Apesar de ndo ter sido feito
analises de Peta caroteno, a literatura garante, que varios alimentos
enriquecidos com o6leo ou extrato de buriti, contém quantidades
significativas desse nutriente, o que contribui para a sua
diversificagdo em relagdo aos aspectos sensorias, nutricionais e
funcionais. A eficiéncia das Boas Praticas de Fabricagdo resultou na
auséncia de micro-organismos patogénicos ou deterioradores,
garantindo assim, seguranca alimentar para consumo dos queijos.
Apesar dos queijos nio terem sido submetidos a analises sensorial,
testes preliminares laboratoriais, realizadas pela equipe de pesquisa,
indicaram que os queijos contendo 3 e 4% de Oleo de buriti,
apresentaram leve sabor de pdo de milho e estrutura fisica menos
compacta em relagdo aos queijos produzidos com 1 e 2%. Por fim,
destaca-se que os diferentes tipos de queijos produzidos neste estudo
tem potencial para serem produzidos e consumidos por consumidores
que desejam diferentes caracteristicas sensoriais € um baixo valor
caldrico para queijos.
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