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Resumo: O leite de cabra tem um papel essencial como fdatedélcio, de gordura de elevada
digestibilidade, de proteina de alto valor biolégie hipoalergenicidade. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar a composicao fisico-quimicaaeitagdo sensorial do queiRetit Suisse
elaborado com leite de cabra. Para a realizacacexgmrimento utilizou-se os Laboratoérios
(Bromatologia e Analise Sensorial) e Planta decliritis do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia — IFCECampusLimoeiro do Norte. Determinou-se a avaliacdo figjcimica através das
analises de umidade, proteina, lipidios e cinzaava#liacdo da aceitagdo sensorial foi realizada por
meio do teste de aceitacdo e utilizou-se a esalatitide (1-comeria isso se fosse forcado a 9-
comeria isto sempre que tivesse oportunidade) cénprdvadores nao treinados. Por falta de
Regulamento Técnico especifico para quélgtit Suisseelaborado com leite de cabra e poucos
trabalhos publicados, comparou-se os resultadagdosbtom os descritos na Instru¢do Normativa n°
53 de 29 de Dezembro de 2000 — Regulamento Tédeiddentidade e Qualidade de Queiletit
Suisse”de leite de vaca. O queijo apresentou 85% de whejd2?6 de proteina, 8% de lipidios e 1%
cinzas. Estes resultados estdo de acordo comaizekstidos pela Instru¢do Normativa. No resultado
obtido na analise de aceitacdo sensorial o qupisantou média de escores igual a 7, indicando que
0s provadores comeriam o produto frequentement#oigue a escala empregada no teste. Concluiu-
se que o queij®etit Suissele leite de cabra € um alimento muito rico nutrielmente e surge como
um produto inovador com boa aceitabilidade sensdeiatre os derivados lacteos.
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1. INTRODUCAO

O leite de cabra é considerado um dos alimentos praprios ao consumo humano, e vem se
destacando como complemento alimentar de idososakEscentes e criancas alérgicas. Seu grande
valor nutritivo é decorrente da riqueza em extrags, tais como: proteinas 3,98%, gorduras 4,75%,
lactose 4,72% e sais minerais 0,78% (FISBERG £1299).

O leite de cabra tem sido um substituto satisfatdas casos de criancas e adultos alérgicos as
proteinas do leite de vaca, que séo a caseing aléetoalbumina e beta globulina (estas ultimaasdit
proteinas do soro ou séricas). A caseina do leiteattra tem uma estrutura diferente, possui mais
caseina-3, caseina alfaespouca quantidade de caseina alfésto explica a boa tolerancia ao leite de
cabra pelas pessoas que s&o sensiveis ao leitcdeR de facil digestdo porque suas gorduras s&o
moléculas micro, ao contrario do leite de vacappssui moléculas macro (QUADROS, 2012).

O leite caprino e seus produtos representam uno micbmissor para a industria lactea, devido
principalmente aos beneficios nutricionais e suaprigdades para a salde. Os derivados do leite de
cabra sdo produtos de elevado valor agregado etedsticas de sabor e aroma particulares,
evidenciando oportunidades de diversificar e inavanercado de leite atendendo a novas demandas
de produtos diferenciados e com propriedades deal@menicidade (RODRIGUEZ et al., 2008;
VARGAS et al., 2008).
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A aceitacdo dos produtos lacteos fabricados ar ghtleite de cabra sofre algumas restricdes
devido a caracteristicas sensoriais peculiares gahor e 0 aroma, visto que, este possui sabor e o
odor caracteristicos proporcionado pelo elevado teoacidos graxos de cadeia curta (capraico,
caprilico e caprico), que diminuem a aceitacdom@@igor boa parcela da populacdo nao habituada
ao seu consumo (ALVES et a2009).

Entende-se por queijdPétit Suissé o queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagfib do
leite com coalho e/ou de enzimas especificas eédobatttérias especificas, adicionado ou ndo de
outras substancias alimenticias (BRASIL, 2000).

No Brasil, a fabricacdo de queijéétit Suisseutiliza centrifuga para efetuar o processo de
separacdo da massa, produzindo o queijo quarke quease utilizada, juntamente com acucar, creme
e frutas, para produzir d¢”&tit Suisse(VEIGA; VIOTTO, 2001).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a composifi&@o-quimica e a aceitacdo sensorial do
queijoPetit Suisselaborado com leite de cabra.

2. MATERIAL E METODOS

O material analisado constituiu-se de queiRRetit Suissé processado com leite de cabra
integral Pasteurizado, adicionado de cultura mismflLactococcus lactis ssp. Lactis e Lactococcus
lactis ssp. cremoris)xloreto de calcio, coalho, creme de leite, ac@datal e preparado de morango
com acucar.

O QueijoPetit Suissdoi desenvolvido na unidade de processamentoatadPiloto de Leite e
Derivados do Instituto Federal de Educacédo, CiénciBecnologia — IFCECampusLimoeiro do
Norte, Ceara. A elaboracdo do queijo foi basead@cerlogia de fabricagdo de Albuquerque (2002)
conforme fluxograma mostrado na Figura 1.

Pasteurizacde~Resfriamente> Adicdo dos ingredientes Coagulacée> Quebra da coalhada
Drenagem do sore Lavagem da massa Resfriamente»> Adicdo dos ingredientes

Acondicionamente> Armazenamento

Figura 1- Fluxograma de produgéo de quddetit Suissesabor morango elaborado com leite de cabra.

O leite (10 litros) primeiramente foi pasteurizaaml@ma temperatura de 83°C por 30 minutos.
Em seguida o leite foi resfriado até atingir a terapura de 40°C. Adicionou-se 0,1% de fermento
mesofilico a baskactococcus lactis ssp. Lactis e Lactococcus ladjs Cremoris2mL de cloreto de
célcio e 1mL de coalho liquido. Apés a adicao destgredientes misturou-se bem, e deixou-se
coagular por 18 horas a temperatura de 35°C, &&@ quassa apresentasse acidez em torno de 71°D
(Dornic). A coalhada foi entdo quebrada e agitadéaimente por 15 minutos. O soro foi drenado por
gravidade pela suspensdo da coalhada em sacogod@@lpreviamente esterilizados por um periodo
de 12 horas. A massa foi lavada duas vezes com aguapresentar-se com um pH médio de 4,5,
logo em seguida resfriou-se & 10°C. A massa foratfneadicionados actcar (10%), creme de leite
(5%) e preparado de morango (15%). Em seguida fodoeacondicionado em recipiente plastico e
armazenado em camara fria a 4°C para posteriornsentanalisado quanto aos parametros fisico-
guimicos e sensoriais.

A avaliagcdo das caracteristicas fisico-quimicasqdeijo Petit Suissefoi feita mediante as
seguintes analises: umidade, proteina e cinzagndega metodologia descrita pelo IAL (2008), e
gordura, de acordo com o LANARA (1981). As andlifesmam realizadas no Laboratério de
Bromatologia e no Laboratorio de Leite e Derivadosinstituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia — IFCECampusde Limoeiro do Norte-Ceara.

A avaliacdo sensorial foi realizada por meio ddetete aceitacdo e utilizou-se a escala de
atitude (1-comeria isso se fosse forcado a 9-canmistd sempre que tivesse oportunidade). Ver o
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modelo de ficha do teste sensorial na Figura legdetfoi realizado no Laboratério de Andlise
Sensorial do Instituto Feder@ampusLimoeiro do Norte, com 81 provadores nao treinaeose
alunos, professores e funcionarios na faixa etdntige 17 e 50 anos.

A amostra foi servida em copo plastico descartélel 50mL, apresentada individual e
inteiramente ao acaso aos provadores, sendo peitgantas sobre sua aceitacdo, segundo uma escala
previamente estabelecida, com base em atitudesrdeimo. Os julgamentos dos provadores foram
transformados em escores e o resultado do testaltmilado pela média dos escores (MINIM, 2006).

NOME:
Data:
Sexo:M () F() Idade: anos

Por favor, prove a amostra servida e circule aasispque melhor
corresponde ao seu julgamento (atitude).

Cédigo da amostra:

9 - Comeria isto sempre que tivesse oportunidade.

8 - Comeria isto muito frequentemente.

7 - Comeria isto frequentemente.

6 - Gosto disto e comeria de vez em quando.

5 - Comeria isto se tivesse acessivel, mas ndsfoggaria para isto.
4 - N&o gosto disto, mas comeria ocasionalmente.

3 - Raramente comeria isto.

2 - S6 comeria isto se ndo pudesse escolher dirtrerao.

1 - S6 comeria isto se fosse forcado.

Comentarios:

Figura 2- Modelo de ficha de avaliacdo para o teste deag@mtutilizando a escala de Atitude (FACT).
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Avaliacao fisico-quimica
A Tabela 1 apresenta as médias obtidas nas detadeis analiticas realizadas no queijo
elaborado.

Tabela 1- Médias obtidas na andlise fisico-quimica do quegtt Suisselaborado com leite de cabra.

QueijoPetit Suisse %
Umidade 85,0
Proteina 9,0
Lipidios 8,0

Cinzas 1,0

Por falta de Regulamento Técnico especifico parmja@®etit Suisseslaborado com leite de
cabra e poucos trabalhos publicados, comparou-sesolkados obtidos com os descritos na Instrucao
Normativa n°® 53 de 29 de Dezembro de 2000 — Reguiemilécnico de Identidade e Qualidade de
Queijo“Petit Suisse”de leite de vaca.
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Observou-se que o teor de umidade encontrado (8&peésenta-se de acordo com a Instrucao
Normativa n°® 53 de 2000, que classifica o quegtit Suissale leite de vaca como “queijo de muita-
alta umidade”, com valores néo inferiores a 55%umdade. A umidade excessiva contribui para a
deterioracdo do produto, sendo necessario o usandehidrocolbide (goma xantana, amido
modificado) para estabilizar a massa, dando-lhehonelconsisténcia diminuindo a possivel
dessoragem mesmo apoés o resfriamento.

O teor de proteina encontrada (9,0%) foi inferimivalor encontrado por Euzébio et al. (2006)
que também analisou os teores fisico-quimicos dpst§o, 0 mesmo encontrou um percentual de
12,78% de proteinas. O valor encontrado para ptesta dentro dos padrdes requeridos pela
legislacdo (minimo 6,0%).

Em relacdo ao teor de lipidios encontrado (8,0%be enostrou-se inferior ao obtido por
Euzébio et al. (2006) que encontrou neste queiijor e 11%; e superior ao apresentado na TACO
(2006). O teor de lipidios no leite é o valor quaisrvaria dependendo da raca, idade, periodo de
lactacado e alimentacdo do animal.

O valor obtido para as cinzas (1,0%) foi maior emparacdo ao encontrado por Euzébio et al.
(2006), cuja percentagem apresentou valor de 0,74%.

3.2 Avaliacao sensorial
O queijo apresentou um escore médio de aceitagabag? e classificou-se no termo “comeria
isto frequentemente”.

4. CONCLUSOES

Diante dos resultados apresentados, o quRsjil Suissale leite de cabra com padrdes ainda
nao especificos, apresentou-se dentro dos padstasekecidos para o queiRetit Suissale leite de
vaca.

De acordo com o resultado sensorial exposto, conski que esse produto teve uma boa
aceitacao e surge como um produto inovador destdevados lacteos.
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