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RESUMO

O aumento da preocupacgédo com a saude tem provocado uma mudanca no perfil do
consumidor, que vém buscando alimentos mais saudaveis e com propriedades
funcionais. Esse fator contribui para que a industria de alimentos invista, oferecendo
uma gama cada vez maior desses produtos. Como exemplo, cita-se os alimentos
lacteos adicionados de bactérias probiéticas que apresentam inumeros beneficios a
saude, incluindo melhorias do funcionamento do intestino e estimulo do sistema imune,
e os temperos como orégano, pimenta-do-reino, alho e tomate seco, que apresentam
propriedades antimicrobianas e antioxidantes. Como a variedade destes produtos é
limitada, principalmente a iogurtes e outros leites fermentados, tem-se como
alternativa a utilizacdo desses probidticos em queijos, nesse caso, queijo de leite de
ovelha, que apresenta valor nutritivo superior quando comparado ao leite caprino e
bovino, oferecendo maiores teores de proteina, lipidios, minerais e vitaminas
essenciais para a saude humana. Além disso, a conformacéao estrutural das proteinas
do leite de ovelha (micelas de caseina) confere a ele uma menor sensibilizagcdo a
pessoas alérgicas a caseina do leite de vaca. Logo, o queijo de leite de ovelha
adicionado de probidtico pode ser uma opgédo agradavel, conjugando inovagao e
qualidade ao alimento para consumidores mais preocupados com saude e bem estar.
Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo principal o desenvolvimento de
queijo de leite de ovelha, do tipo boursin, adicionado de temperos desidratados e
probiéticos. Como resultados, o leite de ovelha avaliado apresentou qualidade para
todos os parametros avaliados de acordo com a legislacdo e as duas formulagdes
foram aprovadas em relagcdo a aceitabilidade e intencao de compra, sendo que o
queijo tipo boursin temperado apresentou aceitabilidade superior, diferindo
estatisticamente do queijo sem tempero em relacdo aos atributos sabor e
aceitabilidade global. Estudos futuros podem ser realizados com a finalidade de
aumentar a quantidade de temperos nas formulacbées bem como para analisar a

viabilidade dos microrganismos probioticos adicionados nas formulagoes.

Palavras Chaves: Leite Ovino. Caseina. Funcional.



ABSTRACT

The increase in health concerns causes a change in the consumer profile, who is
looking for healthier foods with functional properties.This factor contributes for the food
industry to invest, offering an increasing range of these products.As an example, dairy
foods added with probiotic bacteria have numerous health benefits, including improved
bowel function and immune system stimulation,and oregano, black pepper, garlic and
sun-dried tomato seasonings, which have antimicrobial and antioxidant properties. As
the variety of these products is limited, especially regarding yogurts and other
fermented milks, an alternative is the use of these probiotics in cheeses, in this case,
sheep's milk, which has superior nutritional value when compared to goat and bovine
milk, offering higher levels of protein, lipids, minerals and vitamins essential for human
health. Furthermore, the structural conformation of sheep's milk proteins (casein
micelles) gives it a lower sensitization to people allergic to cow's milk casein. Therefore,
sheep's milk cheese added with probiotics can be a pleasant option, combining
innovation and quality in food for consumers who are more concerned about health
and well-being. Thus, the present work had as main objective the development of
boursin-type sheep's milk cheese, added with dehydrated seasonings and probiotics.
As a result, the sheep's milk presented quality for all parameters evaluated according
to the legislation and the two formulations were approved in relation to acceptability
and purchase intention, with seasoned boursin-type cheese showing superior
acceptability, statistically differing from unseasoned cheese in terms of flavor and
overall acceptability. Future studies can be carried out in order to increase the amount
of seasonings in the formulations, as well as to analyze the viability of the probiotic

microorganisms added in the formulations.

Key-Words: Sheep’s milk. Casein. Functional
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1 INTRODUGCAO

O interesse ao tema deste projeto teve como principio a conversa com o
fundador da industria leiteira conhecida popularmente como Casas Bianchi, localizada
no interior de Lajeado Grande — SC, que relatou a demanda da produgédo de um queijo
tipo Boursin temperado. Pode-se perceber que nos ultimos anos houve uma crescente
demanda na busca por uma alimentacdo mais nutritiva e saudavel. Esse fato
desencadeou no ramo alimenticio, 0 aumento do desenvolvimento de alimentos
benéficos a saude, conhecidos como alimentos funcionais. Estes alimentos tém a
capacidade de promover saude por mecanismos nao encontrados na nutricao
convencional, sendo os efeitos apontados restritos a promocédo do bem-estar e da
saude, maximizando as fung¢des fisioldégicas de um individuo e ndo a cura da doenga
(ROBERFROID, 2007).

Em meio a essa gama de alimentos que beneficiam a saude, o leite e seus
derivados sao considerados necessarios para uma dieta equilibrada devido seu teor
de calcio, vitaminas lipossoluveis e proteinas (PEREIRA, 2014). Entre os derivados
de leite mais consumidos tem-se o0 queijo, que em sua maioria é feito com leite de
vaca. Entretanto, o leite de ovelha possui propriedades nutricionais mais interessantes
do que o leite bovino, apresentando maiores quantidades de gordura (7,4%), sélidos
totais (19,3%) e proteina (4,5%), além de obter um rendimento mais elevado em
comparagao com queijo produzido com leite de vaca ou cabra (FOX et al., 2017).

A alergia as proteinas do leite de vaca (APLV) é das mais frequentes na
primeira infancia, afetando cerca de dois a cinco por cento dos lactentes (BENHAMOU,
2009). Tendo ciéncia dos danos causados pelas APLVs, a busca por alimentos
alternativos aos derivados de leite de vaca estda em evidéncia no mercado,
possibilitando uma crescente demanda por derivados de leite de ovelha.

A fabricacao do queijo de leite de ovelha, no quesito gosto, € mais saboroso,
pois esta ligado a composi¢cdo da matéria gorda e o leite de ovelha apresenta a
peculiaridade de nao ter caroteno em sua gordura, o que Ihe proporciona brancura
tipica (SELAIVE; OSORIO, 2014; FURTADO, 2003), além de ser um leite mais
sensivel ao coalho, apresentando uma coagulagao mais rapida e firme.

O aumento pela busca de produtos alternativos, como os alimentos funcionais,
esta ligado as caracteristicas nutricionais e tecnologicas presentes neles, atendendo
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as exigéncias do consumidor que busca alimentos inovadores. Um exemplo que se
pode citar sdo as culturas probiéticas que, segundo a Organizagao das Nag¢des Unidas
para Agricultura e Alimentacao (FAO) e da Organizagao Mundial de Saude (OMS), sé&o
microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas,
conferem algum beneficio a saude.

A adicdo de probidticos em produtos lacteos, como o queijo de ovelha,
proporciona propriedades funcionais interessantes. Como melhor opg¢ao encontra-se
0 queijo do tipo boursin, apresentando cremosidade, frescura e uma vida util reduzida.
As caracteristicas presentes no queijo tipo boursin viabilizam a adigdo de probidticos,
pois a sobrevivéncia de tais culturas tende a ser melhor em queijos frescos do que em
queijos maturados (BALTHAZAR, 2017).

A adicdo de condimentos, como temperos secos em produtos lacteos, traz
como diferencial, além da melhoria sensorial, agdes antioxidantes. Esse fator esta
relacionado, principalmente, com a presenca de compostos fendlicos e a presencga de
enzimas sendo fundamental para a digestao de nutrientes (MELLOR, 2000).

Visando um produto com propriedades nutricionais e funcionais significativas,
o presente trabalho teve como objetivo produzir um queijo tipo boursin de leite de

ovelha adicionado de cepas probibticas e temperos secos.

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Elaborar um queijo tipo boursin de leite de ovelha, adicionado de probidtico e

temperos desidratados.

1.1.2 Objetivo especifico

° Analisar a qualidade do leite de ovelha, utilizado na produg¢ao do queijo;

° Desenvolver duas formulagdes de queijo tipo boursin, adicionado de
probiético uma sem temperos secos, chamada de padrao e outra temperada;

° Analisar a aceitabilidade e intencdo de compra das diferentes
formulagdes de queijo tipo boursin de leite de ovelha;

) Avaliar qual das formulagbes obteve maior aceitabilidade, utilizando
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analises estatisticas.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Leite de Ovelha

O leite de ovelha teve como pioneiro a Argentina, durante a década de 60,
sendo introduzido no Brasil na década de 90 (Bain et al., 2004; Suarez et al., 2004).
Desde entdo, a ovinocultura tornou-se uma forte fonte econémica para o pais, além
de ser um produto de alto valor agregado, considerado uma iguaria em diversas
regides, por apresentar caracteristicas unicas e propriedades nutricionais
interessantes (MILANI; WENDORFF, 2011). Diante disso, o0 mesmo possui
propriedades nutricionais mais interessantes do que o leite bovino, apresentando
maiores quantidades de gordura (7,4%), sélidos totais (19,3%) e proteina (4,5%), além
de obter um rendimento mais elevado em comparagdo com queijo produzido
com leite de vaca ou cabra (FOX et al., 2017).

Segundo Silva (2014, p. 5), o leite de ovelha é apreciado mundialmente,
decorrente de suas qualidades gastronémicas, onde em sua maioria € transformado
em queijos, iogurtes, sorvetes e uma pequena parcela de leite fluido.

O leite de ovelha tem caracteristica de apresentar elevados teores em
proteinas, calcio, fosforo e lipideos de alta qualidade, sendo que os teores de proteina,
gordura, umidade, cinzas e acidez sao parametros de qualidade a serem observados
conforme observado na tabela 1 (PARK et al., 2007; HAENLEIN, 2001; STUBBS et al.,
2009).

Tabela 1: Composigao percentual média do leite de ovelha.

Constituintes Percentual (%)
Gordura 7,6
Proteina 5,6
Solidos Totais 19,0
Sélidos Desengordurados 10,3
Lactose 4,7
Caseina 4,6

Fonte: HAENLEIN, (2001)

13



Segundo Furtado, (2003), o leite de ovelha n&o possui caroteno em sua gordura,
o que lhe proporciona brancura tipica. De acordo com a autora, a gordura do leite de
ovelha, se comparada a do leite de vaca, apresenta maior quantidade de
determinados acidos graxos de cadeia curta, como o caprdéico (hexandico), caprilico
(octandico) e caprico (decandico).

O leite ovino apresenta melhor rendimento na produgdo de queijo, em
comparagao com o leite de vaca, por apresentar elevado teor de extrato seco devido
sua maior proporgao de gordura e proteina. Assim, aproximadamente 5,5 litros de leite
de ovelha sdo necessarios para produzir 1 kg de queijo, enquanto 11 litros de leite de
vaca sao requeridos para produzir a mesma quantidade de queijo (BRITO et al., 2006;
CAVALLI et al., 2008; CAMPOS, 2011).

2.2 Queijo de Ovelha

O leite de ovelha apresenta melhor desenvoltura na producdo de queijo,
comparado ao de outras espécies, decorrente de seu maior teor de gordura que se
apresenta na forma de glébulos gordos (SELAIVE; OSORIO, 2014; FURTADO, 2003)
e influéncia na textura e aroma do produto (CANADA, 2001).

Ao decorrer da histéria o leite ovino vem sendo utilizado na fabricacdo de
queijos com sabores e aromas tipicos, como o Roquefort na Franga, o Feta na Grécia,
a Ricotta e o Pecorino na Italia (EMEDIATO, 2009).

O queijo de ovelha possui um sabor mais encorpado e saboroso, devido a
composi¢cao da matéria gorda, além de apresentar a peculiaridade de nao ter caroteno
em sua gordura, o que lhe proporciona brancura tipica (SELAIVE; OSORIO, 2014;
FURTADO, 2003). O pH ¢é essencial, por ter efeito na caseina, através de alteragdes
na carga e desmineralizagao (WATKINSON et al., 2001).

Em comparagdo com os queijos de leite pasteurizado, os queijos de leite cru
desenvolvem “flavour” caracteristico mais rapidamente. Este é influenciado pela
fermentagao acelerada da lactose (MENDIA et al., 1999; AWAD, 2006).

Dentre os tipos de queijos de ovelha tem-se o queijo Boursin, que foi
desenvolvido por Francois Boursin e é definido como um tipo de queijo fresco cremoso,
produzido a partir da homogeneizacdo de uma massa de queijo fresco com

hidrocoldides e sal, podendo ou nio ter adicado de outros ingredientes, como os
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temperos e probidticos.

Ele ndo passa pelo processo de maturagao ficando pronto para o consumo logo
apos a fabricacéo e fermentacao (BURITI; CALDERELLI; SAAD, 2008), possuir teor
alto de gordura, com massa mole, manuseada e pastosa, aroma e sabor mais
aparente e maior acidez e 0 mesmo serve também de base para a producéo de outros
queijos (MONTINGELLI, 2005).

A coagulagdo do queijo Boursin € obtida através da enzima lab- fermento,
presente no suco gastrico que atua na coagulagao do leite (DE MIRANDA, 1922), e a
dessoragem é realizada em sacos por periodo de 12-24 horas. Por ser um queijo n&o
maturado, a tecnologia de fabricacdo de queijo fresco cremoso é apropriada para
incorporar bactérias probidticas, com armazenamento em temperaturas de
refrigeracdo em menores tempos (SALINAS, 2002; MONTINGELLI, 2005; BURITI,
CALDERELLI; SAAD, 2008).

2.3 Probiodticos

O queijo Boursin € cremoso, fresco e possui uma vida util reduzida,
caracteristicas que podem ser interessantes para adicido de culturas probidticas, ja
que a sobrevivéncia de tais culturas tende a ser melhor em queijos frescos do que em
queijos maturados (BALTHAZAR, 2017).

Sendo motivado pelo conhecimento da associagdo entre os cultivares
microbianos e a saude humana, o interesse nos probidticos vem ganhando espago no
mercado. Apds a definicdo da FAO/OMS, o Instituto Internacional de Ciéncias da Vida
(ILSI) e a Associacao Europeia de Alimentos e Culturas para Alimentacdo Animal
(EFFCA), tem definido probidticos como: “Um ingrediente alimentar microbiano vivo
que, quando consumido em quantidades adequadas, conferem beneficios a saude
dos consumidores” e "microrganismos vivos que, quando ingeridos ou aplicados
localmente em quantidades suficientes, fornecem ao consumidor um ou mais
beneficios comprovados a saude”. A ingestdo de probidticos beneficia a saude do
hospedeiro, sendo de grande importancia para o queijo produzido.

Os probiéticos mais comuns a serem estudados e utilizados como suplemento
em alimentos pertencem aos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium. Um produto

para ser considerado alimento com probidtico deve apresentar a contagem de
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probidticos maior ou igual a 1 x 107 g ou ml de células viaveis no produto. Porém, a
quantidade minima requerida e o periodo ideal, para se obter os beneficios do
probiotico, variam de acordo com a espécie de microrganismo e com o tipo de alimento
(ISOLAURI et al., 2001; OHR, 2002).

No presente trabalho foi definido o uso do probidtico Lactobacillus casei. As
especies Lactobacillus casei, Lactobacillus zeae e Lactobacillus rhamnosus,
compdem o grupo taxondmico Lactobacillus casei, e apresentam comportamento
fisiolégico e necessidade nutricionais muito similares, multiplicando-se em condi¢oes
ambientais semelhantes. Esse microrganismo possui um grande valor comercial para
a industria alimenticia, devido ao emprego que ela tem na produgdo de leites
fermentados e como culturas iniciadoras de fermentacdo na fabricacdo de queijos
para a melhoria de sua qualidade (FELIS GE et al, 2001; DESAI AR, 2006).

2.4 Temperos secos

Os temperos, de um modo geral, servem para atribuir caracteristicas
aromaticas e palataveis, que sdo atrativas ao consumidor, além de ajudar a aumentar
a durabilidade de um produto (BRASIL, 2014). Essas especiarias sao prioritariamente
utilizadas para conferir sabor aos alimentos, mas além desse uso, podem apresentar
propriedades antimicrobianas, antioxidantes e medicinais (GEIER et al, 1983).

Inumeros trabalhos utilizam temperos desidratados para melhorar a qualidade
de queijos (QUINTAES, 2006; LEONEZ, 2008; REZENDE, 2010; OUROS et al 2014,
JUNIOR, 2018; STEIN E ZIEGLER, 2021), como o trabalho desenvolvido por Scheffel,
Stein e Ziegler (2021) sobre queijo tipo minas frescal coagulado com kefir e temperado
com manjericado e pimenta rosa. A partir desse trabalho, pode-se perceber que, ao
utilizar temperos, a industria se preocupa em garantir a qualidade do alimento,
principalmente quando possuem agdes benéficas ao organismo e substituem aditivos
sintéticos. Apos a analise sensorial, os queijos com temperos obtiveram grande
aceitabilidade, sendo o queijo temperado com manjericdo o mais aceito, com 89,38%
dos provadores. Logo, com o intuito de melhorar as caracteristicas do queijo, neste

trabalho serdo utilizados os temperos tomate seco, alho seco, pimenta-do-reino e
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orégano.

2.4.1 Tomate Seco

O tomate (Solanum lycopersicum) € um fruto climatérico que teve origem na
América do Sul, e € muito importante na alimentagdo, devido aos minerais, fibras,
aminoacidos, vitaminas B, C, fésforo e ferro presentes nesse alimento (NAIKA et al,
2006).

Por ser um alimento muito perecivel, o tomate seco, que € desidratado, € uma
alternativa, pois aumenta sua vida de prateleira através da reducdo de agua,
possibilitando a comercializagdo durante todo o ano (NACHTIGALL et al., 2000).
Pesquisas acerca dos beneficios do tomate vem sendo realizadas, e os resultados
encontrados sao que ele é benéfico para pacientes com doencgas cardiovasculares e
reduz os danos dos raios ultravioletas, por causa do licopeno, que € um carotendide
antioxidante, auxiliando na prevencdo de doencgas, sequestrando o oxigénio
molecular e radicais livres (ERDMAN, 1999; SAKATE, 2003) previne a carcinogénese
e aterogénese, protegendo lipidios, proteinas e DNA, inibindo os radicais livres que
deterioram membranas lipoproteicas (OLSON, 1999; AGARWAL,; RAO, 2000).

O licopeno, que é um tipo de carotenoide, & lipossoluvel, confisca muito
oxigénio singlete, tem maior reatividade (KRINSKY, 2001) e é encontrado em
alimentos com cor vermelha, como o tomate. Estudos realizados em pacientes
fumantes obtiveram resultados de que o licopeno auxilia nas membranas celulares,
protegendo-as contra lesdes ocasionadas por dioxido de nitrogénio, que é presente
no fumo, dessa forma, contribui na prevengao contra cancer de pulmao (BOHM, et al.,
1995). Os tomates crus possuem cerca de 30 mg de licopeno por kg (STAHL; SIES,
1999) e a cor do tomate varia de acordo com a fungao do licopeno, beta-caroteno e
beta-ciclase (que transforma licopeno em beta-caroteno) (GIOVANNUCCI, 1999).

Segundo trabalho realizado por Ouros et al (2014), sobre aceitabilidade de
queijo minas frescal preparado com trés tipos de condimentos e avaliado por 60

pessoas, 0 queijo com tomate seco obteve uma boa aceitabilidade, em relacdo aos
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atributos avaliados.

2.4.2 Alho seco

O alho (Allium sativum), pertencente a familia das lilaceas, € um vegetal que
possui um odor caracteristico, devido a alicina, que é formada quando a alinia é
modificada pela aliniase, liberada pelas células rompidas. A alicina age como
antibiotico, possui acédo oxidante e inibe a fermentacédo (FREITAS et al., 2001). Além
da alicina, o alho apresenta a garlicina, que tem atividade bacteriostatica e juntas
combatem o Helicobacter pylori, que causa cancer gastrico (CARRIJO et al., 2005).

Os diferentes tipos de alho sdo diferenciados principalmente pelo numero de
bulbilhos, acidez e capacidade de armazenamento (ALMEIDA et al., 2006). Os bulbos
do alho (que sao divididos em bulbilhos) possuem enzimas, lipidios, vitaminas,
proteinas, enxofre, linalol (CUPPARI, 2002), além do zinco e selénio, que sdo metais
antioxidantes que servem de imunoestimulantes (CARRIJO et al., 2005). Os bulbillhos
(ou dentes do alho), sado ricos em amido e possuem uma gema, que pode originar
novas plantas (TEIXEIRA,1996).

Segundo Quintaes, (2006), o alho auxilia a reduzir os riscos de infarto, glicose
sanguinea e colesterol LDL, aumentando o colesterol HDL, além de prevenir a
aterosclerose. O alho seco possui grande valor acrescentado (SILVA, 2002) e pode
ser considerado um alimento funcional, devido aos compostos fitoquimicos, que
auxiliam na prevengao de doencas degenerativas (ANJO, 2004) e a inulina, que
estabiliza a glicose do sangue e reduz os lipidios circundantes (CARVALHO, 2006).
Estudos realizados sobre os beneficios do alho demonstraram que ele colabora na
diminuicdo do colesterol, além de ser anti-inflamatério e ser contribuinte para a
prevencdo de catarata em diabéticos, pela presenga de quercetina, que € um
flavonoide natural (LEONEZ, 2008).

Junior, (2018) realizou um trabalho sobre elaboragdo de um queijo tipo coalho
condimentado com manjericao e alho e foi analisado sensorialmente por 78 pessoas

que apresentou resultados positivos quanto a aceitabilidade global do produto, que foi
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de 85+0,84% e de intengdo de compra global que foi de 83+0,70%.

2.4.3 Pimenta do Reino

A Pimenta-do-reino (Piper nigrum L.), da familia Piperaceae, também
conhecida como Pimenta Preta ou Pimenta-da-india, é uma das especiarias mais
consumidas do mundo (SILVA et al., 2014).

Ela é usada como condimento, por conta do aroma e sabor, além das
propriedades antioxidantes (CUNHA NETO; SILVA; MACHADO, 2014). A principal
etapa de produgao desse tipo de pimenta € a secagem, que € responsavel pela
garantia da qualidade e conservacao (EMBRAPA, 2004).

Os oleos essenciais, responsaveis pelo aroma da pimenta, possuem
compostos bioativos com agao farmacolégica (EHLERT et al., 2006), além de serem
antioxidantes, auxiliando na prevencdo de envelhecimento de pele e doencas
cardiovasculares, antimicrobianos e antifungicos (MIRANDA, 2010). A oleorresina é
antimicrobiana contra bactérias Gram-positivas e anti-inflamatéria (TOBOUTI et al.,
2017), possui acao cicatrizante (LUCAS et al., 2017) e antitumoral (CHICARO, 2009).
A piperina, responsavel pelo sabor picante da pimenta, possui agao anti-inflamatoria,
analgésica (CARDOSO et al., 2005) e é um fitoterapico com efeito termogénico
(SAITO, YONESHIRO, MATSUSHITA, 2015). AEMBRAPA, (2006) organizou dados e
representou, em forma de tabela, os principais componentes da Pimenta-do-reino,

sendo os mais importantes a piperina e os 6leos essenciais (tabela 2).
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Tabela 2: Composicédo quimica da pimenta-do-reino.

Componentes quimicos Teor em cada grao (%)

Amido 22,00 - 48,00
Cinza 5,00 - 6,00
Fibra crua 10,30 - 18,30
Oleo-resina , 10,03 - 14,80
Oleos essenciais 2,37 -5,70
Piperina 39,37 - 69,09
Resina 5,98 - 10,06
Umidade 12-14

Fonte: EMBRAPA, (2006)

Luciana Watanabe Shibata (2018) realizou um trabalho acerca de analise
fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de coalho condimentado produzido a partir
do leite caprino congelado, com os condimentos: orégano, manjericdo, sem
condimento, pimenta-do-reino e pimenta-calabresa. No quesito de analises sensoriais,
as amostras poderiam ser avaliadas de 1 (desgostei bastante) até 9 (gostei
extremamente), e a média obtida do condimento pimenta-do-reino, para aparéncia, foi
de 7,70, cor 7,62, aroma 6,94, sabor 6,57, textura 7,44 e aceitagdo global 7,05. Ja na
intencdo de compra, 37,78% compraria, 37,78% compraria talvez sim/talvez néo e

24,44% nao compraria.

2.4.4 Orégano

O orégano (Origanum vulgare) € uma erva aromatica rica em magnésio,
vitaminas, calcio e ferro que possui propriedades antioxidantes e antibacterianas.
Suas flores e folhas devem ser recolhidas na floracdo e secas no escuro, para reforgar
o aroma e sabor (PHILIPPI, 2006), dados principalmente pelos flavonoides, como
timol, antifungico que auxilia o sistema imunolégico (XIANG et al., 2016) e limoneno,
antioxidante.

As folhas e brotos possuem um dleo essencial, que é benéfico (GARCIA et al.,
2016) por ter propriedades antibacterianas, assim, auxilia a reduzir o colesterol LDL e
no emagrecimento (XIANG et al., 2016), ajuda no tratamento de infec¢des urinarias,
dor de garganta, fungo de unha, diabetes e pneumonia (BAYRAMOGLU et al., 2013).

Além disso, é antimicrobiana, inibindo bactérias Gram positivas e negativas (SILVA et
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al., 2010), antiséptica, cicatrizante e antirreumatica (LEITE et al.,2009). Pode ser
utilizado também para substituicdo do cloreto de sddio e controle da pressao arterial.
Os principais compostos desse o6leo sao carvacrol, terpenos, linalol e naringin
(SCANDORIEIRO et al., 2016).

REZENDE, (2010) produziu um trabalho a respeito da aplicagao de cobertura
de quitosana e oOleo essencial de orégano em queijo minas artesanal e realizou
analises fisico-quimica e sensorial. Ela fez as avaliagbes com queijo com quitosana,
queijo sem quitosana e queijo com quitosana e 6leo essencial de orégano. Os
resultados relacionados ao queijo de quitosana e oleo essencial de orégano, com
relacdo a aparéncia e cor, foi parcialmente aceito. Quanto ao odor, a aceitabilidade
negativa foi muito elevada quanto a positiva. E em relagdo ao sabor, a sua
aceitabilidade iniciou parcialmente, ja, no segundo resultado, a aceitabilidade passou

a ser maior que a impraticabilidade.

2.5 Alimentos Funcionais

Um alimento pode ser considerado funcional se for demonstrado que o0 mesmo
pode afetar beneficamente uma ou mais fungdes alvo no corpo, além de possuir 0s
adequados efeitos nutricionais, de maneira que seja tanto relevante para o bem-estar
e a saude quanto para a redugéao do risco de uma doenga (ROBERFROID, 2002). Os
mesmos se caracterizam por oferecer varios beneficios a saude, além do valor
nutritivo inerente a sua composi¢do quimica, podendo desempenhar um papel
potencialmente benéfico na redugcdo do risco de doengas crénico degenerativas
(PEREZ NEUMANN, et al., 2000; TAIPINA, et al., 2002).

O termo “alimentos funcionais” foi primeiramente introduzido no Japao em
meados dos anos 80 e se refere aos alimentos processados, contendo ingredientes
que auxiliam fungdes especificas do corpo além de serem nutritivos, sendo estes

alimentos definidos como “Alimentos para uso especifico de saude” (SHIMIZU, 1997).
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Analise da qualidade do leite

Visando um produto seguro ao consumidor, foram realizadas analises para
comprovar a qualidade do leite de ovelha, matéria prima principal para produgao do
queijo. Seguindo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008), foram realizadas

analise de pH, acidez em graus dornic, alizarol e densidade.

3.1.1 Analise de acidez em graus dornic

A prova em graus dornic foi realizada através do uso de uma solu¢édo de Dornic
(Hidroxido de sodio N/9) e solugao de fenolftaleina a 1%. Com o auxilio de uma pipeta
volumétrica, foi transferido 10 mL da amostra para um béquer de 50mL e adicionado
5 gotas da solugéo de fenolftaleina, por fim foi titulado com a solugéo de hidroxido de
sodio N/9, utilizando bureta ou acidimetro de Dornic, até o aparecimento de uma
coloracao résea (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os resultados foram expressos
em acidez em graus dornic. Segundo Park et al., (2007) a acidez ideal para o leite de

ovelha deve estar entre 21 e 35 graus Dornic.

3.1.2 Analise de pH

A determinacédo eletrométrica do pH foi realizada com auxilio de um
potencidmetro, que permite uma maior precisdo e exatiddo do pH, de uma maneira
simples e rapida. O pHmetro foi calibrado em uma solu¢do conhecida e, apds isso, o
leite foi submetido ao teste de pH (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Segundo
Assenat, (1991) o pH médio ideal para o leite de ovelha, a 20°C, deve estar entre 6,60
e 6,70.

3.1.3 Analise de densidade

O teste de densidade do leite foi realizado com a utilizagdo de um

lactodensimetro segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A amostra de
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leite, previamente homogeneizada e resfriada, foi transferida para uma proveta com
250ml com 5cm de diametro e mergulhado o termolactodensimetro lentamente,
fazendo a leitura no menisco superior. A densidade média para o leite de ovelha, a
20°C, segundo ASSENAT, (1991) deve ser de 1,036 g/ml.

3.1.4 Teste de alizarol

O teste de alizarol foi realizado misturando partes iguais de uma amostra de
leite, a uma solucado de alizarol. O alizarol € uma solugcéo de alcool etilico, com
graduacao alcoodlica minima de 72% v/v e possui um indicador de pH conhecido como
alizarina (1,2 dihidroxiantroquina) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os resultados foram dados em trés coloragdes distintas, sendo uma vermelha
tijolo, sem grumos, ou com grumos finos, possuindo uma acidez normal e estabilidade
ao alcool de 72% v/v. A coloragdo amarela ou marrom claro, com grumos, representa
uma acidez elevada, nao estabilizada ao alcool 72% v/v. Por fim tem-se a coloragao
lilds ou violeta, representando um leite com reagao alcalina. O ideal para o leite com
acidez normal € uma coloragdo vermelha tijolo, sem grumos, ou com grumos finos.
(BRASIL, 2018b).

3.1.5 Analise de células somaticas e composicado quimica

As analises de CCS (Contagem de células somaticas) e o teor de gordura,
proteina, lactose e sélidos totais do leite de ovelha foram realizadas através do

MilksPec, a uma temperatura média de 11°C.

3.2 Elaboragéao do queijo

Para a elaboragcdo dos queijos tipo boursin de leite de ovelha adicionado de
probidtico com e sem temperos desidratados, foram utilizados os seguintes
ingredientes: leite de ovelha, coagulante, fermento mesofilico para queijos, cloreto de
calcio, probidticos (Lactobacillus casei) e temperos desidratados como: tomate seco,
alho, orégano e pimenta do reino. Os ingredientes que foram utilizados nas duas

formulacdes de queijos estao descritos na tabela 3 e 4.
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Tabela 3: Ingredientes utilizados para a produg¢ao do queijo tipo boursin de leite de

ovelha.

Ingredientes

Quantidades

Leite Ovino
Cloreto de Calcio
Fermento mesofilico

Coagulante

5 litros

2 ml (de acordo com fabricante)
1 g (de acordo com fabricante)

0,1 ml (de acordo com fabricante)

Fonte: Elaborado pelos autores, (2022)

Tabela 4: Ingredientes utilizados para a produgédo das duas formulagdes do queijo

tipo boursin de leite de ovelha adicionado de probidtico com e sem temperos secos.

Ingredientes Queijo Boursin

adicionado de

Queijo Boursin
adicionado de probiético e 1,5 %

probiético de temperos desidratados

| |

Massa de queijo 6669 6669

Boursin (g)

Cloreto de sddio (g) - 10g 10g

1,5%

Probiético 3,39 3,39

(Lactobacillus casei)

g* -0,5%

Tempero ** 0g 9,75¢g

*Probidtico pré hidratado em leite em p6 12 %.

**Tempero misto: adicionou-se 1,5% de orégano, pimenta do reino, tomate

desidratado e alho desidratado na proporgao de 5-1-5-5.

Fonte: Elaborada pelos autores, (2022).
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Para a producéo e desenvolvimento do queijo tipo boursin de leite de ovelha,
foram seguidas as metodologias disponibilizadas pela empresa Casa Bianchi,
localizada no municipio de Lajeado Grande (Santa Catarina) e o manual de
elaboracdo da EMBRAPA (EMBRAPA, 2003) conforme fluxograma apresentado na
figura 1. Cinco litros de leite de ovelha foram transferidos para um tacho de producéo,
previamente higienizado, onde sofreu um aquecimento de até 90 °C por 5 minutos.
Apods o prévio aquecimento, esfriou-se o leite até 42 °C, conforme a figura 2 A, e
adicionou-se 2 ml de cloreto de calcio e 0,1 ml de coagulante, ambos de acordo com
a quantidade indicada pelo fabricante. A massa de queijo foi mantida em fermentacgéo
latica por 24 horas, em temperatura ambiente.

Passado o devido tempo, retirou-se o soro da superficie e transportou-se a
coalhada lentamente para sacos dessoradores (malha fina tipo morim), pendurando-
0s por mais 24 horas a uma temperatura controlada de 10°C conforme a figura2 B e
2 C. Apdés as 48 horas de inicio da producédo, retirou-se a massa dos panos
dessoradores, transferindo-a para um recipiente, previamente higienizado, onde
foram adicionados 0,5 % de culturas probiéticas e 1,5 % de cloreto de sddio. A massa
foi fortemente massageada, até adquirir uma consisténcia uniforme conforme a figura
2D.

O probidtico (Lactobacillus casei) foi adicionado na massa do queijo boursin,
conforme a metodologia descrita por Drunkler, (2009) e as adaptacdes de Oliveira
Gaino (2012). O Lactobacillus casei foi previamente ativado com o auxilio do leite em
po desnatado (reconstituido a 12%). Foi necessario pré-hidratar a cultura, diluindo 12
gramas de leite em pd, em 50 ml de agua, e 6,6 gramas de probidtico, incubando-a
em uma temperatura de 45°C durante 3 horas. Apds esse processo, a cultura
probidtica foi adicionada a massa do queijo.

Salgou-se a massa do queijo com 1,5% de sal e apds a massa de queijo tipo
boursin foi separada em duas porg¢des iguais, sendo uma parte a formulagédo padrao
sem adicdao de temperos e a outra parte com a adicdo de 1,5% de temperos
desidratados triturados (conforme a figura 1 E). O tempero desidratado adicionado foi
preparado previamente com a mistura de orégano, pimenta do reino, tomate seco e
alho em uma propor¢gdao de 5-1-5-5. Por fim, os queijos foram colocados em

embalagens individuais e procedeu-se a analise sensorial.
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Figura 1: Fluxograma dos processos de produg¢do do queijo tipo boursin de leite de

ovelha, adicionado de probiético e diferentes concentragcbes de temperos

desidratados.
£ ™\ Y ™\
ANALISE DO W ., TACHODE AQUECER 5 LITROS
L LEITE /,‘ PRODUCAO | DE LEITE A 90°C
" ADICAO DE FERMENTO | ESFRIAR O
(1G) E COAGULANTE ADIGAO DE CLORETO [P S .
(01ML) DE CALCIO (2ML) LEITE A 42°C
FERMENTACAO DESSORAR A MASSA TRANSFERENCIA DA
LATICA POR R POR 24 HORAS A ——> | MASSA PARA RECIPIENTE
— 24 HORAS 10°C HIGIENIZADO
SALGAR A MASSA l ADICAO DE PROBIOTICO ‘J
TEMPERAR A — (1.5% DE SAL) — (6.6 G) E CLORETO DE
MASSA (9.75G) SODIO (20 G)
QUEIJOS EMBALADOS ANALISE

— INDIVIDUALMENTE SENSORIAL

Fonte: Elaborado pelos autores, (2022).

Figura 2: Processo de elaborag&o do queijo boursin de leite de ovelha.

Fonte: Elaborado pelos autores, (2022).

3.3 Analise sensorial

Os testes sensoriais foram realizados de acordo com os métodos descritos na
NBR 8587 (ABNT, 2015), para avaliar a aceitabilidade e intengdo de compra das
diferentes amostras de queijo.

As diferentes formulag¢des foram avaliadas por 43 julgadores voluntarios, de
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ambos 0s sexos, ndo treinados, de faixa etaria entre 14 e 46 anos, consumidores
usuais de queijo, que nao apresentam nenhuma intolerancia ou alergias aos
ingredientes utilizados. Os participantes foram recrutados nas dependéncias do IFSC
- Campus Xanxeré e foram escolhidos aleatoriamente, entre os que apresentaram
disposigao para contribuir com a pesquisa sensorial de forma voluntaria e autorizaram
0 uso dos dados obtidos. As amostras foram servidas em copos plasticos, com
quantidades padronizadas de aproximadamente 10g e codificadas com 3 digitos
aleatdrios. Além disso, também foi fornecido um copo com agua, para proporcionar a
limpeza das papilas gustativas entre uma amostra e outra, e uma bolacha neutra, tipo
agua e sal como veiculo.

A aceitabilidade foi avaliada utilizando escala heddnica estruturada de 7 pontos,
“gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo”, correspondendo ao maior e menor
escore “7” e “17, respectivamente, para cada uma das seguintes caracteristicas:
aceitagao global, aroma, cor e sabor. A intengdo de compra foi avaliada utilizando
escala de cinco pontos, “certamente compraria” a “certamente ndo compraria”,

correspondendo ao maior e menor escore “5” e “1”, respectivamente (Figura 3).
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Figura 3: Ficha de avaliacdo sensorial de aceitabilidade e intengdo de compra.

AVALIAGAO SENSORIAL DE QUEIJO BOURSIN DE LEITE DE OVELHA

MNome:

Idade: Data: Codigo da amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra de queijo. Deguste e avalie, conforme a
escala a seguir, o quanto gostou. Obs: A aceitacéo global equivale a quanto vocé
gostou de um modo geral.

Caracteristica 1. Desgostel 2. Desgostei 3. Desgostel 4, Indiferente 5. Gostel 6. Gostel 7. Gostel
Muitissimo Muito Moderadamente Moderadamente Muite  Muitissimo
Cor (] {) () [} () (] [
Aroma [ (] () [} () [ [
Sabor () () () () () (1 L)

Aceitagfo Global () [} () () () () ()

Se quiser, pode escrever caracteristicas sensoriais observadas ao provar o
alimento:

Com base nas avalia¢bes feitas acima, classifique sua atitude, se encontrasse
esse produto para venda:

1- Certamente ndo compraria { )

2- Possivelmente ndo compraria ( )
3- Talvez comprasse/ Talvez nao ( )
4- Possivelmente compraria ( )

5- Certamente compraria ( )

Fonte: Elaborada pelos autores, (2022)

3.3.1 Analise estatistica

Todas as analises foram conduzidas em triplicata e os dados expressos como
médias + desvio padrao (DP). Os dados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), ao nivel de 5 % de significancia
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4 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4.1 Analise da qualidade do leite

Para avaliar a qualidade do leite foram realizadas a avaliagéo de pH (figura 4A),
teste do alizarol (figura 4B), determinagédo da acidez pela prova dornic (figura 4C),
teste de densidade (figura 4D), analise de peroxidase e analise de Contagem de
células somaticas (CCS) e composi¢cao quimica em milkspec (figura 4 E).

A média do pH do leite de ovelha foi de 6,45 e 0 mesmo esta dentro do indicado
pela ASSENAT, (1991) que diz que o pH médio ideal para o leite de ovelha, a 20°C,
deve estar entre 6,60 e 6,70. O resultado de acidez pela prova dornic foi de 28,6°D
dentro do indicado segundo Park et al., (2007) a o qual deve estar entre 21 e 35 graus
Dornic e apresentou uma coloragéo vermelho tijolo no teste de alizarol o que comprova
a estabilidade no teste de acidez. O leite apresentou uma densidade de 1,034 g/ml
estando dentro dos parédmetros considerados ideiais de acordo com o ideal segundo
ASSENAT, (1991). A analise de CCS (Contagem de células somaticas), comprovaram
uma estabilidade alta de 78-80% e detectou teor especifico de gordura de 5,47%,
proteina de 3,5%, lactose de 4,98% e sélidos totais de 4,17% Portanto o leite de
ovelha avaliado apresentou qualidade para todos os parametros avaliados de acordo
com o Park et al., (2007) e Assenat (1991).

Figura 4: Analise da qualidade do leite.

PH METER =

= |“1M!|

s L

Fonte: Elaborado pelos autores, (2022).

4.2 Analise sensorial

Os resultados médios de aceitabilidade, para os diferentes atributos avaliados

e intengcédo de compra estdo apresentados na Tabela 5. As duas formulagdes de queijo

29



30

mostraram escores de aceitabilidade para todos os atributos avaliados mais elevados
do que o minimo aceitavel, ou seja, 4 (indiferente), e foram classificados entre
"certamente compraria” e "possivelmente compraria", confirmando os resultados em

relagéo a aceitagao global.

Tabela 5: Valores médios para a analise sensorial do queijo tipo boursin de leite de
ovelha adicionado de probidtico padrao e do queijo tipo boursin de leite de ovelha
adicionado de probidtico e 1,5% de tempero seco.

Amostra Aceitagcdo Aroma* Cor* Sabor* Intencao de
global * compra**

T T T T T T
Queijo
boursin 548 +1,16% 546+ 1,422 5,93 £1,20° 5,46 + 1,142 3,97 + 0,882
padrao

Queijo

boursin 6,20£0,63° 523+130" 5511090° 632+0,77° 4,25+0,62°
temperado

(1,5%

tempero***)

Resultados expressos como média + desvio padrao determinados por 43 julgadores. Letras minusculas
diferentes na mesma coluna indicam diferencga significativa (p<0,05) entre as amostras de diferentes
formulagbes. *valor médio de aceitabilidade usando escala hedbnica de 7 pontos, sendo “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo”, correspondentes ao maior e menor e score “77 e “17,
respectivamente. ** valor médio de intengdo de compra usando escala hedbnica de 5 pontos, sendo
“certamente compraria” a “certamente ndo compraria”, correspondentes ao maior € menor escore “5” e
“1”, respectivamente. *** mistura de orégano desidratado, pimenta do reino desidratada, tomate seco e
alho desidratado em uma proporgao de 5-1-5-5.

Fonte: Elaborado pelos autores, (2022)

Foi possivel visualizar na analise sensorial de aceitabilidade, de acordo com a
Tabela 5, que as duas formulagdes apresentaram escores acima de 5,23 em relagao
a todos os atributos avaliados (aceitagao global, aroma, cor e sabor) e que nos
atributos aceitagdo global e sabor o queijo tipo boursin temperado apresentou
aceitabilidade superior, diferindo estatisticamente do queijo ndo temperado a nivel de
0,05% de significancia. A intengdo de compra variou de 3,97 (queijo boursin padréo)

a 4,25 (queijo boursin temperado) e ndo apresentou diferenga estatistica (p<0,05) para
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as diferentes formulagdes.
Conforme a Tabela 6 observa-se que as duas amostras obtiveram resultados
para o indice de aceitabilidade acima de 74,7% para todos os atributos avaliados e

ultrapassaram o resultado minimo, que era de 70%.

Tabela 6: indice de aceitabilidade da analise sensorial do queijo tipo boursin de leite
de ovelha adicionado de probidtico padrao e temperado.

Amostra Aceitagcdo Aroma* Cor* Sabor* Intengao de
global* compra**
| | | | | |
indice de 78% 78% 84,7% 78% 79,4%

aceitabilidade do
Queijo boursin
padrao

indice de 88,5% 74,7% 78,7% 90,2% 85%
aceitabilidade do

Queijo boursin

temperado

*indice de aceitabilidade (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B= nota maxima
dada ao produto, igual a 7. **indice de aceitabilidade (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para
o produto, e B= nota maxima dada ao produto, igual a 5.

Fonte: Elaborado pelos autores, (2022)

Ao comparar os resultados obtidos para o indice de aceitabilidade (tabela 6) do
queijo tipo boursin temperado com os resultados encontrados por Queiroga et al.,
(2009) o qual realizaram a elaboragéo de queijo “tipo minas frescal” de leite de cabra
condimentado com 1% de condimentos (alho, orégano e pimenta malagueta), pode-
se observar que o queijo boursin de leite de ovelha temperado teve um maior indice
de aceitabilidade quando comparado com o queijo minas condimentado que

encontrou valores maximos de aceitabilidade de 69,44%
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5 CONCLUSAO

O leite de ovelha avaliado apresentou qualidade para todos os parametros
avaliados de acordo com a literatura. As duas formulagées de queijo tipo Boursin de
leite de ovelha adicionado de probidtico com e sem temperos desidratados obtiveram
indice de aceitabilidade acima de 74,7% para todos os atributos avaliados. Portanto
as duas formulagcbes foram aprovadas em relagdo a aceitabilidade e intengao de
compra, sendo que o queijo tipo boursin temperado apresentou aceitabilidade superior,
diferindo estatisticamente do queijo sem tempero em relagdo aos atributos sabor e
aceitabilidade global.

Estudos futuros podem ser realizados com a finalidade de aumentar a
quantidade de temperos nas formulagdes bem como para analisar a viabilidade dos

microrganismos probidticos adicionados nas formulagoes.
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