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RESUMO

O alimento chamado queijo colonial tem origem na regido sul do Brasil, € muito apreciado,
devido as suas caracteristicas marcantes e ainda por ser fonte de nutrientes, tais como
proteinas, lipidios, vitaminas e minerais. A disseminagdo para as demais regides do pais o
torna um alimento comum na dieta da populacdo brasileira, mas o alto teor de sédio na sua
composicdo, bem como em diversos alimentos processados, vem sendo alvo de
preocupacdes, devido a associacdo com a ocorréncia de hipertensao arterial. O sal, principal
fonte de sodio, tem grande influéncia no sabor dos produtos alimenticios, tornando estes
mais aceitos devido as caracteristicas dos consumidores, além de atuar no controle
microbioldgico. Portanto o objetivo geral deste trabalho foi investigar a influéncia da
reducdo do cloreto de sédio nas formulacBes, avaliando sensorialmente aos 18 dias de
maturacdo e comparando a um queijo colonial elaborado de forma comumente conhecida.
Para isso foram elaboradas 3 formulagfes de queijo, a primeira utilizando para a salga 100%
NaCl, seguida de uma formulagdo com teores de 70 %NaCl e 30 % extrato de levedura, e a
terceira com um percentual maior de NaCl 80 %, acrescidos de 20 % de extrato de levedura.
Um teste de comparagdo multipla foi aplicado, para estimar o grau de diferenca entre as
formulacdes de queijo com substituicdo parcial de cloreto de sodio em relacdo a amostra
padrédo de queijo colonial sem reducdo deste cloreto. Por meio deste estudo, verificou-se a
possibilidade da producgéo de um novo estilo deste produto, porém, os resultados obtidos no
teste sensorial mostram a necessidade de ajustes na formulacdo, como a possivel incluséo de
especiarias e ajustes na quantidade de extrato de levedura, para assim, a populacdo ter
acesso a uma opg¢do mais saudavel e de qualidade sensorial de queijo colonial.

Palavras-chave: Queijo colonial. Formulagdes. Saudavel.
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1 INTRODUCAO

O alimento chamado de queijo colonial tem origem por volta do final do século XIX,
quando imigrantes principalmente de origem italiana e alemd, colonizam a regido sul do
Brasil, estes entdo chamados de colonos, trazem o costume de produzirem queijos em suas
propriedades, de forma comum, através da producdo de leite e elaboracdo artesanal, e com a
disseminacgé@o de suas producdes para as demais regides, o alimento recebe a designagdo de
queijo colonial (DORIGON, 2008).

Um dos principais ingredientes na fabricacdo de queijos é o cloreto de sddio (NaCl),
popularmente conhecido como sal. Ele apresenta diversas fungdes em formulagdes
alimenticias, tais como, a conferéncia do sabor salgado, reducdo na atividade de agua e
consequente controle microbiano (IGNACIO, 2013). Além disso, o sddio, que compde em
torno de 40% do NaCl desempenha inimeras atividades no organismo humano, incluindo
transporte de nutrientes, regulacdo da pressdo arterial, regulacdo da pressdo osmotica,
transmisséo de impulsos nervosos e manutencao do equilibrio hidrico no interior das células
(GREELEY, 1997; KAPLAN, 2000; DOYLE, 2010; GLASS, 2010).

Entretanto, o excesso de NaCl na alimentacédo causa retencdo de agua no organismo,
aumentando o volume hidrico, promovendo a hipertensdo arterial. Segundo Carraro et al.
(2012), estima-se que na maioria dos paises desenvolvidos, a ingestdo de NaCl, principal
fonte de sddio na dieta humana, esta muito superior aos 5 g recomendados pela Organizacéao
Mundial da Saude (OMS).

Uma vez que diversos alimentos apresentam um contedo excessivo de sodio em sua
composicao, politicas publicas de conscientizacdo e estimulacdo as industrias a reduzirem o
conteldo excessivo de NaCl na formulacdo de alimentos tem sido praticadas. Entre as
principais estratégias encontram-se a reducdo voluntaria no teor de sédio de alimentos
processados, e também a realizacdo de campanhas de midias para a promocdo de habitos
alimentares mais saudaveis, que segundo a OMS, poderiam evitar 2,5 milhGes de mortes e
poupar bilhdes de ddlares no mundo (NILSON et al., 2012).

Por se tratar de um ingrediente quantum satis, ou seja, utilizado em quantidade
suficiente para obter o efeito tecnologico desejado, as empresas produtoras de queijo aplicam
concentragdes distintas de cloreto de sodio principalmente devido ao tipo de queijo, processo
de salga, paladar dos clientes da regido de comercializacdo do produto e/ou tempo de
validade.

A substituicdo parcial de NaCl por cloreto de potéssio (KCI) em formulagdes de
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queijos € uma das principais estratégias para a reducdo de sodio nesses alimentos. Outra
alternativa de substituicdo para a redugdo do cloreto de sodio em queijos, € a utilizacdo de
extrato de levedura, que € um ingrediente natural (BEKATOROU; PSARIANOS;
KOUTINAS, 2006). Contudo, ndo ha estudos com essa abordagem para queijo colonial.

As leveduras utilizadas nos processos de fermentacdo tem grande conteudo proteico, o
mosto gerado a partir do processamento de cervejas, pdes e vinhos tem na composicdo
aminoécidos importantes, que quando isolados apresentam propriedades especificas de grande
interesse na area de alimentos (VILELA et al., 2000), como por exemplo, a intensificacdo do
sabor salgado e a estimulagdo da salivagédo (FERREIRA, 2010).

Portanto, o presente estudo buscou avaliar sensorialmente o efeito da reducdo de
cloreto de sodio, substituido parcialmente por extrato de levedura, por meio de analise de
comparagdo multipla, definido uma nova perspectiva de obter-se um produto de qualidade,
que agrade ao consumidor e que se apresente saudavel para ingestao.

Assim, os resultados mostraram uma possibilidade da formulagdo de um novo queijo
colonial, porém, existe a necessidade de ajustes na formulacdo, para que o gosto residual
deixado pelo extrato de levedura seja reduzido, ou amenizado pela inclusdo de especiarias ou
ajustes na quantidade deste extrato. Outra possibilidade esta na apresentacdo do produto para
0 teste sensorial, onde a presenca de uma amostra padrdao pode tender os avaliadores a

preferirem o queijo habitual.
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2 REVISAO

2.1 ASPECTOS POSITIVOS E NEGATIVOS DO CLORETO DE SODIO

O cloreto de sodio, popularmente conhecido como sal, ¢ uma substidncia idnica
constituida pela unido dos ions sédio (Nat) e cloreto (Cl-), com formula quimica NaCl
(BASTOS, et al. 2017).

O sal comecou a ser explorado e usado inicialmente, na conservagdo de alimentos
(peixes, carnes de mamiferos, aves e legumes) ainda no Periodo Neolitico e até os dias de
hoje, na industria, ele ¢ usado como conservante de alguns alimentos, por ter agao bactericida,
além de seu papel como nutriente e condimento.

Quando se adicionam sais neutros a uma solu¢ao, ocorre um aumento da forga idnica
do sistema. Assim, quando acrescentam-se pequenas quantidades de sal a uma solucao
contendo proteinas, as cargas provenientes da dissociagdo do sal passam a interagir com as
moléculas proteicas, diminuindo a interagdo entre elas. Consequentemente, temos um
aumento da solubilidade da proteina no meio aquoso através de interagdes entre o soluto e o
solvente. Esse fendomeno recebe o nome de salting-in (LIMA, 2006).

Em condigdes de elevada forca idnica, decorrente da adigdao de grandes quantidades de
sal, tem-se o efeito contrario. Os sais atraem as moléculas de 4gua do meio, de modo a ficar
menos agua disponivel para as moléculas proteicas, o que acarreta na diminuicdo da
solubilidade e precipitagdo com o aumento da tensao superficial do liquido, devido a adigao
do sal. A isso, da-se o nome de salting-out (LIMA, 2006).

Um ponto importante sobre o uso de sdédio em queijos € seu efeito benéfico na
regulacdo da fermentacdo, retardando-a e controlando sua taxa extrema (BRIASOULIS;
AGARWAL; MESSERLI, 2012).

O sodio ¢ indispensavel ao organismo humano, pois participa em uma série de fungdes
metabolicas tais como regulagdo da pressdo arterial, regulacdo da pressdo osmotica, regulando
a quantidade de dgua nas células e como constituintes de ossos e dentes. Atua também na
transmissdo de impulsos nervosos e, além disso, desempenha um papel importante na
manuten¢do do equilibrio hidrico no interior das células (GREELEY, 1997; KAPLAN, 2000;
DOYLE, 2010; GLASS, 2010).

Apesar de ser essencial para o organismo, quando em excesso, o NaCl causa retencao
de 4gua, aumentando o volume hidrico, promovendo principalmente a hipertensao arterial. De
acordo com Carraro (2012) a ingestdo de sodio pela populacdo de paises desenvolvidos esta

acima dos 5 g recomendados pela Organizagdo Mundial de Satde (OMS), e conforme dados
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do Third National Health and Nutricion Examination Survey (NHANES III), mais de 95%
dos homens e mais de 75 % das mulheres excedem a ingestdao didria maxima recomendada de
soédio (DOYLE; GLASS, 2009).

O consumo de sodio um individuo adulto varia de 8 a 13 g por dia, o que torna
preocupante, principalmente, se relacionar esses dados a pessoas com problemas
cardiovasculares (CARRARO, 2012). Destaca-se que no Brasil as doengas cardiovasculares
sdo responsaveis por 33% dos Obitos com causas conhecidas (BRASIL, 2006).

De acordo com a Sociedade Brasileira de Hipertensdao (SBH), cerca de 30% da
populacao, acima de 20 anos, ¢ portadora da doenga e apenas 40% tem conhecimento de que
tem a doenga. Além disso, de acordo com a pesquisa exibida na Tabela 1, da Vigilancia de
Doengas Cronicas por Inquérito Telefonico (VIGITEL), a hipertensao arterial ¢ uma doenga

que pode atingir a populacdo brasileira como um todo.

Tabela 1 - Prevaléncia (%) de adultos (> 18 anos) que referiram diagndstico médico de

Hipertensdo Arterial Sistémica, segundo as 26 capitais brasileiras e Distrito Federal, por faixa

etaria.
Prevaléncia
Capitais Totalda 18a24 25a34 35a44 45a54 55a64 65anos
populagdo  anos Anos anos anos anos a mais
da capital
%

Aracaju 21,9 5,7 7,0 18,9 39,2 59,3 65,0
Belém 17,3 2,7 10,0 15,6 30,0 42,0 49,2
Belo 24,5 3,6 11,2 20,5 40,8 54,9 60,8
Horizonte
Boa Vista 18,9 6,9 20,1 14,4 26,7 42,2 57,3
Campo 24,2 7,7 14,0 18,1 39,5 58,1 57,3
Grande
Cuiaba 22,3 6,3 11,1 23,3 35,6 56,9 61,0
Curitiba 21,2 2,7 10,9 18,9 30,1 43,6 64,9
Florianépolis 21,7 8,6 8,8 18,3 30,2 44,4 63,3
Fortaleza 20,0 3,6 9,6 17,0 34,5 49,9 54,7

Goiania 18,9 1,9 7,7 16,5 31,5 50,0 66,2




13

Jodo Pessoa 24,1 6,3 7,0 25,6 41,1 50,9 64,8

Macapé 17,6 73 6,6 18,6 37,0 49,6 59,7

Macei6 21,8 10,0 13,1 17,3 33,8 49,3 56,5
Manaus 16,3 10,1 8,0 14,3 28,5 35,5 54,0
Natal 24,5 2,6 15,8 25,3 38,8 48,0 59,7
Palmas 14,7 7,2 10,9 12,0 25,9 47,1 64,2
Porto Alegre 26,2 10,6 12,8 19,4 334 45,6 59,2
Porto Velho 19,7 7.9 14,3 14,9 38,9 455 54,8
Recife 26,6 8,9 13,8 26,1 34,4 51,4 63,7
Rio Branco 22,4 7,5 14,1 23,4 37,7 49,0 62,5
Rio de 295 75 14,6 23,6 37,9 54,3 62,6
Janeiro
Salvador 23,7 10,0 14,8 23,0 32,6 50,6 62,3
S&o Luis 16,7 2,4 13,1 13,4 32,4 41,7 48,2
S&o Paulo 26,3 6,7 9,1 23,7 42,4 58,0 63,0
Teresina 19,9 10,6 8,7 16,6 33,8 42,3 57,4
Vitoria 23,3 6,0 14,0 17,5 34,4 48,6 58,1
Distrito 20,4 5,4 10,6 22,6 35,5 47,9 61,7
Federal

Fonte: -“Fatores associados a Hipertensio Arterial Sistémica autorreferida segundo VIGITEL nas 26

capitais brasileiras e no Distrito Federal em 2008”, [2008]-. - Acesso em: 06/2019.

O diagndstico de Hipertensdo Arterial Sistémica (HAS) se torna mais comum com o
aumento da idade, com maior predominio entre 0s 18 e 0s 24 anos de idade em Teresina
(10,6), Porto Alegre (10,6%) e Manaus (10,1%). Na faixa etaria de 65 anos ou mais, as
maiores ocorréncias de HAS foram verificadas em Goiania (66,2%), Aracaju (65,0%) e
Curitiba (64,9%).

Diversos alimentos apresentam um conteddo excessivo de sodio e por isso politicas
publicas de alimentacdo e nutricdo tém sido desenvolvidas para conscientizar e estimular as
industrias a reduzirem o contetdo de sddio na formulacdo de alimentos. Os processadores de
alimentos devem ser encorajados a reduzir gradualmente a quantidade de sodio que
acrescentam nos produtos, para auxiliar na ingestdo moderada de sodio pela populacéo,
enquanto por meio de midias e informativos, € necessario que 0s governantes estimulem a
reducdo do consumo (NILSON et al., 2012).
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Destaca-se que o consumo de queijos pela populagdo brasileira tem aumentado e
reducdo de sddio nesse tipo de alimento possibilitard a sua inclusdo nas mais variadas
refeigdes, bem como a ingestdo segura por pessoas portadoras de problemas cardiovasculares

relacionadas a pressao alta (PERIN, 2013).

2.2 PRODUCAO DE QUEIJOS
2.2.1 Cenario Econémico do produto

De acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Origem Animal —
RIISPOA, queijo é o produto lacteo fresco ou maturado que se obtém através da separacao
parcial do soro em relacdo ao leite ou ao leite reconstituido — integral, parcial ou totalmente
desnatado — ou de soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas,
produzidas por microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adi¢do de substancias alimenticias, de
especiarias, de condimentos ou de aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes.

Destaca-se que 0s queijos artesanais, tais como o queijo colonial, apresentam consumo
expressivo no extremo oeste catarinense, entretanto, ndo apresenta regulamento técnico de
identidade e qualidade definido em legislacdo federal. Contudo, em 2018, a Companhia
Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina (CIDASC) definiu o queijo
colonial como o queijo maturado, obtido por coagulacdo do leite pasteurizado por meio do
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de
bactérias lacteas especificas.

Segundo Filho (2012), no Brasil foram processados 812 mil toneladas de queijo de
forma legal em 2011, ou seja, a producdo inspecionada, posicionando o Brasil como o sexto
maior produtor mundial do produto, o que gerou mais de 9,2 BilhGes de reais ao setor.

Levando em consideracdo outros paises onde sua fabricacdo tradicional é igual ou
maior do que no Brasil, notamos um consumo per capita teoricamente baixo no pais, cerca de
3,2 kg por pessoa a cada ano. Tendo uma referencia de localizacdo continental, usamos a
Argentina como exemplo, que consume em média 11 kg por pessoa anualmente. Mas no
Brasil dados apontam que a tendéncia de consumo é aumentar, e 0s principais tipos de queijos
que inflam os dados é do tipo Prato e Mussarela, Rezende (2004) ainda fala que o consumo no
Brasil ndo tem patamares iguais a outros paises devido a questdes econémicas, como valores

de salérios e situacdo financeira da populacdo em geral, e como pesquisa divulgada pelo
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Sebrae (2008), o0 queijo ndo € um produto de primeira necessidade e em tempos de crises a
tendéncia € de que seja um dos primeiros produtos a sofrerem cortes nos orcamentos das

familias brasileiras.

2.2.2 Elaboracio e Salga

Para os processos de salga, as empresas produtoras de queijo utilizam em quantidade
suficiente para obter o efeito tecnoldgico desejado, aplicando concentracdes distintas de
cloreto de sédio principalmente devido ao tipo de queijo, processo utilizado nesta etapa,
também conforme costumes, paladar dos clientes da regido de comercializacdo do produto
e/ou tempo de validade.

Destaca-se que pode existir variabilidade significativa na concentragdo de cloreto de
sodio em queijos em uma mesma regido. De acordo com Arruda (2010) em Minas Gerais 0s
queijos Minas Padrdo de diferentes marcas apresentam concentracdo de sodio de 0,96% a
7,04%, com uma media de 3,86, enquanto que nos queijos Minas Frescal a variacdo foi de
0,58% a 2,96%, com um teor medio de 1,04% de sodio.

De acordo com o Nucleo de Estudos e Pesquisa em Alimentacdo (NEPA), valores
nutricionais de uma fatia de 100 g de diferentes marcas de Queijo Parmesao, por exemplo,
chega a compor 77% a necessidade diaria humana de sddio, pelo fato de ser quantum satis, ou
seja, ndo ha exigéncia de limite nenhuma quanto a sua utilizacdo, seu uso é feito conforme
quantidade necessaria suficiente para o alcance do sabor.

A Norma Interna Regulamentadora do Queijo Colonial (PORTARIA SAR n° 32/2018,
de 07/11/2018), tem como objetivo estabelecer a identidade e 0s requisitos minimos de
qualidade que deverdo ser apresentados pelo Queijo Colonial destinado ao consumo humano.
Alguns parametros incluem consisténcia, textura, cor, sabor, odor caracteristicos; com 45% a
59,9% de matéria gorda no extrato seco; 36% a 45,9% de umidade; maturado por um periodo
minimo de 10 dias com refrigeracdo em temperatura maxima de 10 °C; acondicionado em
embalagem plastica hermética; conservado em temperatura maxima de 12 °C. Ressalta-se
que, essa Norma Interna Regulamentadora € aplicavel exclusivamente ao queijo colonial,
elaborado por estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Estadual (SIE) de Santa
Catarina.

De forma geral, os queijos coloniais sdo produzidos basicamente conforme

fluxograma descrito a seguir na figura 1.
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2.2.3 Fluxograma Geral de Produciao de Queijo Colonial

Figura 1: Fluxograma de produgdo de queijos coloniais

Leite pasteurizado (72 a 75 °C/15 segundos)

!
Resfriamento a 38 °C

l

Adicao de ingredientes (Cloreto de célcio, Fermento e Corante)

l

Adicao de coagulante

!

Corte da massa

l

Cozimento da massa (42 °C por 25 a 30 min)

l
Dessora (retirada de 80%)

l
Adigao de sal

l

Enformagem

l

Prensagem

l

Maturagao

!

Embalagem, Rotulagem e Estocagem

Fonte: Adapatado de CAVALCANTE (2007)

A salga do queijo colonial pode ser realizada diretamente na massa, apos a
dessoragem, ou por meio de imersdo em salmoura. Assim sendo, o processo de salga ¢ um dos
principais fatores que afetam a concentracdo de sddio no queijo final.

Os queijos sdo fonte de nutrientes essenciais, como proteinas, lipidios, vitaminas e
minerais. Portanto, pesquisas com o objetivo de reduzir o teor de so6dio em formulacGes de
queijos sdo importantes para estimular cada vez mais a inser¢do desse alimento na dieta
brasileira. Existem alguns métodos para a reducdo de sodio em queijos, mas, devem ser
avaliados 0s seus impactos sobre as caracteristicas microbioldgicas e sensoriais do produto.

Assim, o processo de salga tem grande importancia nesta questao.

2.3 ESTRATEGIA PARA A REDUCAO DE SODIO EM QUEIJOS E SEUS IMPACTOS

Existem duas maneiras viaveis para melhor controle do uso de sédio no queijo da
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maneira em que se buscou analisar. A primeira é a substituicdo do cloreto de sddio por outros
componentes, como 0 extrato de levedura, que traz uma percepgdo de sabor semelhante ao
produto. A segunda maneira é a reducdo de sal utilizado na salga dos queijos (JOHNSON,
2009), podendo alterar caracteristicas sensoriais com o acréscimo de condimentos e
especiarias.

O acréscimo de especiarias como 0 orégano, por exemplo, que é uma erva perene e
aromatica, muito utilizada na cozinha do mediterraneo, pode agregar um sabor mais aceitavel
ao queijo colonial. Suas folhas s&o utilizadas frescas ou secas, pelo sabor e aroma que déo aos
pratos. Considera-se que as folhas secas tem melhor sabor. Além dos seus produtos derivados,
como extratos, 6leos essenciais, constituintes quimicos mostrarem resultados satisfatérios na
inibicdo de micro-organismos patdgenos oportunistas, patégenos primarios, deteriorantes, e/
ou na inibicdo da producdo de toxinas microbianas (NETO et al., 2017).

A alternativa de substituicdo para a reducdo do cloreto de sddio, em queijos no
presente estudo, foi a utilizacdo de extrato de levedura. O produto trata-se de um ingrediente
natural feito a partir da mesma levedura utilizada para fazer péo, cerveja e vinho, proveniente
de processos de obtencdo a partir do subproduto destas inddstrias (VILILEA, 2000;
SGARBIERI, 2000;, ALVIM, 2000).

As leveduras do género Saccharomyces sdo utilizadas em processos fermentativos de
cervejarias e destilarias e acabam se tornando, depois de vérias bateladas, um subproduto.
Nesse contexto, o extrato de levedura é um ingrediente obtido a partir da hidrélise enzimatica
da parede celular desse microrganismo e resulta em um produto final constituido
principalmente por proteinas e aminoacidos responsaveis pela intensificacdo do sabor salgado
em alimentos (FERREIRA, 2010).

O extrato de levedura possui um sabor levemente fermentado e de carne, contendo
mais de 50% de proteinas ricas em lisina, treonina, valina e acido glutdmico, além de minerais
e vitaminas, principalmente niacina, &acido pantoténico e vitaminas do complexo B
(BEKATOROU; PSARIANOS; KOUTINAS, 2006). Destaca-se que o glutamato é um dos
componentes presentes nas proteinas e é, portanto, também um dos componentes do extrato
de levedura.

Contudo o sabor caracteristico desse extrato ndo seja atribuido exclusivamente aos sais
de glutamato, ainda que este seja geralmente adicionado ao extrato para intensificar o sabor
umami do produto final. Os sais de glutamato e os nucleotideos inosinato e guanilato
estimulam a salivacdo e facilita a percepcéo do sabor pelos receptores gustativos.

Como resultado de seu sabor Unico, o extrato de levedura é utilizado para aprimorar
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diversos tipos de pratos salgados, como molhos, caldos, pratos de carne, lanches.
Em relacdo ao queijo colonial, ndo hd até o presente momento estudos sobre a
substituicdo do cloreto de sddio.

2.4 EXTRATO DE LEVEDURA E ALGUMAS APLICACOES

Atualmente na indistria alimenticia, existe uma forte tendéncia em explorar a
utilizagdo comercial de leveduras, através do isolamento de alguns constituintes, como
enzimas, proteinas, nucleotideos e ainda fosfolipidios e ergosterol (VILILEA, SGARBIERI,
ALVIM, 2000). Autolisados e extratos de leveduras possuem caracteristicas importantes que
podem agregar valor sensorial a alguns alimentos, e sdo utilizados principalmente em
salsichas, presuntos, molhos, sopas e snacks, onde o gosto da carne ¢ realgado (SOMMER,
1983; SCHMIDT, 1987).

O extrato de levedura ¢ obtido atravéz de processamento de subprodutos
principalmente de industrias de bebidas alcodlicas, onde atravéz do mosto gerado na
fermentagdo, se obtem uma biomassa, que passa pelos processos de centrifugacao,
desamargamento, tratamento quimico, lavagens, clarificacdo, concentragdo e desidratacao
(VILILEA, SGARBIERI, ALVIM, 2000).

A utilizacdo destes extratos tem pouca aplicagdo na industria de lacteos, porém, a
capacidade de acrescentar um gosto mais umami aos produtos, torna possivel sua introdugao a
este setor. O sabor descrito, ¢ proveniente de glutamato e 5 ribonucleotideos incluindo
inosinato e guanilato, os quais aparecem em varios alimentos, mostrando-se sutil, mas quando

misturado a outros gostos expande e incrementa o sabor (ELMAN et al., 2013).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Investigar a influéncia da reducdo do sddio sobre os pardmetros microbioldgicos e

sensoriais de queijo colonial.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar duas formulagbes de queijo colonial com diferentes teores de extrato de
levedura, assim, verificar o efeito das alteracGes nas caracteristicas microbiologicas e
sensoriais de queijo tipo colonial.

Aplicar um teste sensorial discriminativo de compara¢do multipla para estimar o grau de
diferenca entre as formulacdes de queijo com substituicdo parcial de cloreto de sddio, em
relacdo a amostra padréo de queijo colonial sem reducéo deste cloreto.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIA-PRIMA

Para a producdo de queijo colonial com teor reduzido de sédio, a matéria-prima
utilizada foi fornecida pela industria lactea Laticinios La Vida Ltda ME. O leite foi
beneficiado de propriedades originarias da cidade de Campo Eré- SC, as amostras foram
submetidas a testes de qualidade conforme legislacdo vigente Instrucdo Normativa n° 76
(BRASIL, 2018 a) e n° 77, de 26 de novembro de 2018- MAPA (BRASIL, 2018 b).

Os demais ingredientes foram adquiridos através do Laticinio citado, comprados das
empresas Coalhos do Brasil (JUCAR DO BRASIL EIRELI), Zizo (Refisa Industria de

Comércio e Sal), e Agucareira QUATA S. A, fornecedora do extrato de levedura.

4.2 ELABORACAO DAS FORMULACOES DE QUEIIO

As formulacGes de queijo colonial foram elaboradas de acordo com o procedimento
utilizado na empresa Laticinios La Vida Ltda ME. Cada formulacdo contendo 40 litros de
leite pasteurizado acrescidos em tanque de coagulagdo com temperatura ajustada a 38 °C. Em
seguida, foi adicionado 5 mL de solugéo cloreto de calcio 50%, 38,46 mL de cultura latica
Fermento latico PM 21-30, 1,25 mL de corante de Urucum e 1,25 ml coagulante liquido
MICROFILTER 900 IMCU/ML, permanecendo em repouso por 40 minutos. O corte da
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coalhada foi realizada no tamanho de 1 cm?3 de aresta seguido de agitagdo por 50 minutos.
Apos drenou-se cerca de 80% do soro da formulacdo e ap6s foi realizada a salga na massa
com proporc¢éo de 0,98% sobre o volume de leite. A salga foi adicionada em trés proporcoes
diferentes: 100% (NaCl - T1), 80%: 20% (NaCl/ Extrato de levedura- T2), 70%: 30% (NaCl/
Extrato de levedura - T3), e para esta etapa, dissolveu-se cada por¢cdo em um recipiente
adequado, acrescendo em seguida ao tanque. Ap6s a homogeneizacdo do sal na coalhada, a
massa foi totalmente drenada e moldada em formas cilindricas com dessoradores e tampas
com capacidade para 500g de queijo, cada formulacdo rendeu , 4 pecas de queijo. As amostras
foram prensadas por um periodo de 3,5 horas seguido de viragens sucessivas. Os queijos
foram armazenados em refrigerador com umidade relativa ajustada, no periodo de 18 dias na
temperatura de 10 °C a 12 °C.

4.3 METODOS ANALITICOS

4.3.2 Analise Microbiologica

As andlises microbioldgicas foram terceirizadas para o laboratério Lanali, localizado
na cidade de Cascavél no estado do Parana, e foram executadas conforme a metodologia
descrita na Instrucdo Normativa n° 30 de 26 de junho de 2018, cujos critérios higiénicos
sanitarios sdo exigidos para posterior submissdo das amostras a analise sensorial. Logo, foram
realizadas contagem de coliformes a 45 °C, contagem de coliformes totais, contagem de
estafilococos coagulase positiva, Salmonella sp. e Listeria monocytogenes. Os resultados dos
laudos obtidos estdo anexados no apéndice C, e estas foram comparadas a Resolu¢do- RDC
n°12 de 02 de janeiro de 2001- ANVISA, conforme citado a seguir nos resultados deste

estudo.

4.3.3 Analise Sensorial

Aos 21 dias de estocagem, os queijos foram submetidos a teste sensorial de
comparacdo multipla por 60 avaliadores ndo treinados, quadro composto por estudantes,
funcionarios e colaboradores do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC). Os testes
discriminativos indicam presenca de diferenca entre as amostras ou ndo. Sao testes objetivos

aos quais podem ser empregado em testes de controle de qualidade, desenvolvimento de
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novos produtos e para testar a preciséo e confiabilidade dos avaliadores (TEIXEIRA, 2009).

Nesta analise os avaliadores inicialmente foram esclarecidos sobre o teor do projeto,
seguindo com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice B). A anélise
sensorial foi realizada no laboratorio de analise sensorial do Instituto Federal de Santa
Catarina (IFSC) - Campus Sédo Miguel do Oeste, onde os avaliadores foram destinados a
cabines individuais e receberam amostras fracionadas em cubos, com arestas de
aproximadamente 1,5 cm e armazenadas em recipientes plasticos, conforme descrito por Silva
(2016).

Fo1 disponibilizado aos participantes uma amostragem controle, e outras 4 amostras
codificadas, cada uma com uma formulagao especifica. Cada recipiente era composto por uma
amostra idéntica a controle entre as demais, para identificar avaliadores com falso resultado,
uma amostra com formulacao de 20% em reducao de sal, e outra com 30% de reducdo em sal,
ainda disponibilizado uma variacdo extra, onde os avaliadores eram submetidos com uma
amostra repetida de 20% ou 30%, com intuito de verificar a capacidade de identificacdo dos
avaliadores.

Foi oferecido também ao avaliador uma caneta, uma ficha de avaliacdao, o termo de
consentimento, ¢ um copo de agua para a ingestdo no decorrer do teste, visando eliminar
possiveis restos da amostra anterior avaliada.

Feita a avaliagdo, os avaliadores foram orientados a marcar a nota atribuida para cada
amostra na ficha de avaliagdo, esclarecidos sobre a escala disposta nesta, onde a nota 1,
definia como extremamente melhor que a amostra controle, e seguindo até a nota 9, que

significava extremamente pior que a controle, conforme disposto na figura 2.

Figura 2: Escala apresentada na ficha de Avaliacao

1. Extremamente melhor que o Controle; 6. Ligeiramente pior que o controle;
2. Muito melhor que o controle; 7. Regularmente pior que o controle
3. Regularmente melhor que o controle; 8. Muito pior que o controle;

4. Ligeiramente melhor que o controle; 9. Extremamente pior que o controle.
5. Nenhuma diferenc¢a em relagio ao controle;

Fonte: Elaborada pelos autores (2019)
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4.3.4 Analise Estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a um teste variancia de fator duplo (ANOVA),
e posteriormente submetidos ao teste de Dunnett com significancia de 5%. Assim, a média de
notas de 0 a 9, atribuidas entre os 60 avaliadores para a amostra padao codificada, ficou em
4,66, enquanto para os testes com reducdes de 20 e 30 % no teor de sodio, ficaram 5,83 e 6,22
respectivamente, mostrando que conforme se aumentava a quantidade de extrato de levedura,

as amostras eram mais rejeitas sensorialemente.

O teste estatistico mostrou com uma seguranga de 95 %, que houve diferenca
significativa entre as amostras testes e amostras padrdo, e para melhor entendimento, fica

disposto o desenvolvimento deste conforme Tabelas 2 e 3.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

As duas formulagdes de queijo colonial estudadas nesse trabalho apresentaram
resultados microbioldgicos dentro dos parametros estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), tal como apresentado na tabela 2.

Tabela 2 — Anélises microbioldgicas dos queijos coloniais formulados com substituicdo

parcial de NaCl por extrato de levedura.

Ensaio P- Amostra T1- Reducdo de T2- Redugcdo de RDC n°12/2001
padao 20 % NaCl 30 % NaCl
Contagem de 110 NMP/g 110 NMP/g 2,2 x 102 UFC 103 UFC
coliformes

termotolerantes
a45°C
Contagem E. <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g 103 UFC
Coli
Contagem Ausente Ausente Ausente Ausente
Salmonella sp.
Listeria Ausente Ausente Ausente Ausente

monocytogenes

Fonte: Adaptado do relatdrio de anélises do Laboratério Lanali, Cascavel-PR.

Resultados semelhantes foram encontrados por Silva et al. (2016), quando a substituicdo
parcial do sodio na formulacdo, foi por cloreto de potassio. Ressaltasse que o NaCl apresenta
um papel importante na conservacdo de queijos devido a reducdo de atividade de agua no
meio. Embora a reducdo na concentracdo de NaCl tenha garantido a seguranca microbioldgica
do queijo para a avaliacdo sensorial, € importante avaliar em estudo futuro os impactos sobre
a vida atil do produto.

Em relacdo a avaliacdo sensorial, ambas as formulacdes de queijo colonial diferiram (p< 0,05)

da amostra controle, tal como apresentado na Tabela 3.

Tabela 3: Resultado do teste ANOVA

Fonte de SQ gl MQ F Valor- P F- Critico

variacao
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Linhas 282.4041667 59 4.786511299 2.01017291  0.0006746736852 1.433219064
Colunas 78.85833333 2 39.42916667 16.55891687 0.0000004585756478 3.073090341
RESIDUO 280.975 118 2.381144068

Total 642.2375 179

Fonte: Elaborada pelos autores (2019)

Tabela 4: Resultado teste de DUNNETT

Valor tabelado de D = 2.24

QM residuo = 2.381144068
NuUmero de avaliadores = 60

DMS= 0.6310739121

Fonte: Elaborada pelos autores (2019)

A diferenca minima significante (DMS) foi de 0,631 e esta consideravelmente abaixo
do valor F- critico calculado de 1,433, evidenciando que as amostras de queijo colonial com
reducdo de 20 % (T1) e 30 % (T2) na concentracdo de NaCl apresentaram diferenca
significativa quanto comparadas a amostra controle, na qual ndo houve reducdo de NaCl.

As notas atribuidas pelos avaliadores as amostras testes T1 e T2, tenderam a valores
superiores a 5, como disposto no grafico 1, onde é possivel observar que uma reducdo de 30
% no teor de sddio, apresentou um sabor ainda mais perceptivel sensorialmente em relacdo a
amostra T2. Assim sendo, as notas das amostras T1 e T2 tenderam a valores extremos, que

caracterizam as amostras testes piores do gue a amostra controle guanto ao gosto.
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Gréfico 1: Notas atribuidas pelos avaliadores as amostras de queijo colonial quanto ao sabor

notas
10

® Amostra Controle
Reducao de 20 %
® Reducdo de 30 %

'avaliadores

Fonte: Elaborada pelos autores (2019)

O gréfico 1 apresenta no eixo y as notas atribuidas, de 0 a 10, enquanto que no €ixo X,
cada traco representa um avaliador. Assim, é possivel perceber que as notas mais proximas e
inferiores a 5 foram atribuidas na maioria das vezes a amostras controle. Diferentemente, as
notas mais préximas a 9 foram recorrentes para as amostras com 30 % de reducdo no teor de
sodio. Portanto, essa amostra foi a mais rejeitada pelos avaliadores que participaram do teste
sensorial.

Destaca-se que as notas acima de 5 indicam o aumento no grau de rejei¢do das
amostras testes em relacdo a amostra controle (Tabela 3), tal como apresentado na ficha de

avaliacdo apresentada aos avaliadores no momento do teste.

Tabela 5- Percentual de ocorréncias de cada nota atribuidas as amostras de queijo colonial

Escala Percentual de avaliadores para cada evento
Amostra Reducéo de Reducéo de
controle 20 % de 30 % de
NaCl NaCl

1-Extremamente melhor que o controle 5 0 0

2- Muito melhor que o controle 5 5 8,33

3- Regularmente melhor que o controle 6,67 8,34 3,33

4- Ligeiramente melhor que o controle 30 10 6,33

5- Nenhuma diferenca em relacdo ao controle 23,34 16,67 3,33
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6- Ligeiramente pior que o controle 18,34 21,66 25
7- Regularmente pior que o controle 10 21,66 26,67
8- Muito pior que o controle 0 13,32 15
9- Extremamente pior que o controle 1,65 3,32 11,67
TOTAL 100 % 100 % 100 %

Fonte: Elaborada pelos autores (2019)
Assim sendo, o percentual de cada nota, de 1 a 9, com as respectivas descri¢cdes da

percepcao sensorial reforca a tendéncia das notas piorarem conforme aumenta o percentual de
retirada de NaCl do produto.

Logo, a reducdo de 20 % e 30 % no teor de NaCl, afetou negativamente o sabor do
queijo colonial, pois reduziu o sabor salgado caracteristico desse produto e realcou o sabor
umami promovido pelo extrato de levedura. Esses resultados diferem daqueles encontrados
por Silva et al. (2016), e Grummer et al. (2013), onde as amostras de queijo Minas Padrdo e
Cheddar tiveram uma boa aceitacdo sensorial, com a substituicdo de até 60 % e 42 %,
respectivamente, com a incorporagdo de cloreto de potassio. Essas divergéncias podem estar
associadas ao publico que participou do teste sensorial e ao tipo de teste aplicado, pois no
teste de comparacdo multipla os avaliadores sdo condicionados a discriminar as amostras com
base em uma amostra de referéncia, enquanto que em testes de aceitacéo € verificado o quanto
os avaliadores gostam ou desgostam do produto. Além disso, o tipo de substituinte do NaCl
pode afetar a avaliacdo sensorial, pois 0 KClI e extrato de levedura conferem sabores residuais

distintos no produto final.

6 CONCLUSAO

Houve diferenca significativa das amostras de queijo colonial com redugdo de 20 % e
30 % na concentragdo de NaCl em relagdo a amostra controle, onde os avaliadores rejeitaram
as estas formulacdes testes quanto ao gosto. Portanto, ¢ necessdrio realizar mais testes de
formulagdo para tentar aproximar ao sabor dos queijos coloniais disponiveis comercialmente
ou realizar um teste de aceitacdo, onde os avaliadores nao terdo uma amostra de referéncia
para comparar.

A fim de minimizar o sabor residual umami promovido pelo extrato de levedura
poderiam ser realizados testes com a mistura de especiarias, tais como orégano. Além disso,
sugere-se que os proximos estudos sensoriais sejam conduzidos com avaliadores que

consomem regulamente alimentos com teor reduzido de sédio.
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7.1 APENDICE A
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FICHA DE AVALIACAO

Nome: Data: Codigo da amostra:
Instrucdes: Vocé receberd uma amostra uma amostra controle (C) e quatro amostras

codificadas. Por favor, avalie as amostras da esquerda para direita quanto a sabor, e assinale o

grau de diferencga entre cada amostra e o controle, anotando o cddigo da amostra seguido do

namero correspondente a escala, segundo sua percepcao.

Escala de semelhanca:

1. Extremamente melhor que o Controle;
2. Muito melhor que o controle;

3. Regularmente melhor que o controle;
4. Ligeiramente melhor que o controle;

5. Nenhuma diferenca em relacdo ao controle;

6. Ligeiramente pior que o controle;
7. Regularmente pior que o controle
8. Muito pior que o controle;

9. Extremamente pior que o controle.

Codigo da amostra

Nota atribuida

Comentarios:
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7.2 APENDICE B

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

AVALIACAO DO EFEITO DA REDUCAO DE TEOR DE SODIO EM QUEIJOS
COLONIALIS.

Prezado(a) Senhor(a):

Gostariamos de convida-lo (a) para participar da pesquisa “Avaliagdo de queijo colonial com
teor reduzido de so6dio”, a ser realizado no Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto
Federal de Santa Catarina (IFSC) campus Sdo Miguel do Oeste. O objetivo da pesquisa €
avaliar sensorialmente a aceitacdo de um queijo colonial que sera servido durante a sessdo de
avaliacdo do produto. Sua participacdo é muito importante e ela se daria da seguinte forma: o

(a) senhor (a) recebera esse “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido” e, caso concorde,

0 assinara.

Por fim, o (a) senhor (a) participara como julgador (a) de um teste sensorial de comparacéo de
queijos coloniais com teor reduzido de sddio. Sua funcdo serd avaliar se existe diferenca
significativa entre a amostra padrao e as amostras teste, que serdo servidas durante a sessdo, e
terd a duracdo de 10 min. Para isto, o (a) senhor (a) receberd uma ficha de avaliacdo sensorial
contendo uma escala de 9 pontos.

Durante o teste, o (a) senhor (a) identificara se existe diferenca significativa no sabor, e em
caso de resposta positiva, quanto difere da amostra padrdo do queijo colonial de acordo com a

escala e descrevera comentarios que julgar necessario sobre o produto.

Esclarecemos ainda, que o (a) senhor (a) ndo pagara e nem serd remunerado (a) por sua
participacdo. Garantimos, no entanto, que todas as despesas decorrentes da pesquisa serdo
ressarcidas, quando devidas e decorrentes especificamente de sua participacdo. Os beneficios
esperados sdo promover o crescimento intelectual dos executores do projeto e contribuir com
dados importantes para a literatura cientifica sobre processamento de alimentos, além de

buscar a elaboragdo de um produto mais saudavel e dispor a sociedade.
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Quanto aos riscos relacionados a ingestdo do queijo colonial com teor reduzido de sédio,
elaborado durante esse projeto de pesquisa, esclarecemos que 0 mesmo ndo trard risco a saude
dos participantes do teste sensorial por se tratar de um alimento seguro. Todos os ingredientes
utilizados na formulacdo sdo aprovados pela legislagdo brasileira vigente. Caso o julgador
relate ser alérgico ou intolerante a lactose, ou apresentar qualquer tipo de problema de salde,
0 mesmo sera dispensado e ndo participara do teste sensorial.

Caso 0 (a) senhor (a) tenha duvidas ou necessite de maiores esclarecimentos poderd nos
contatar (Prof. Fernando Sanches de Lima, Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) campus

Sao Miguel do Oeste; (49) XXXXXXXXX OU (49) XXXXXXXXXX; e-mail).

Este termo devera ser preenchido em duas vias de igual teor, sendo uma delas devidamente

preenchida, assinada e entregue ao (&) senhor (a).

Sdo Miguel do Oeste, de de 201

Pesquisador responsavel

RG:

Eu, , tendo sido devidamente esclarecido sobre o0s
procedimentos da pesquisa, concordo em participar voluntariamente da pesquisa descrita
acima.

Assinatura;

Data:
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7.3 APENDICE C

RELATORIO DE ENSAIOS N* 01455507
RELATORIO DE ENSAIOS N® 01470334
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