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1. INTRODUCAO (justificativa e objetivos)

Os gqueijos sao classificados de acordo com as caracteristicas decorrentes do tipo de
leite utilizado, da consisténcia da pasta, do tipo de coagulagéo, do teor de gordura,
do tipo de casca, do tempo de cura. Estas caracteristicas conferem aos queijos
sabores e textura diferenciados. Numa época em que aumenta cada vez mais o
consumo indireto de queijos, seja na culinaria ou em lanches rapidos, e em que as
propriedades funcionais dos alimentos tomam importancia cada vez maior, persistem
no mercado nichos de interesse por produtos com caracteristicas tradicionais de
sabor, aroma e textura. O interesse do consumidor por novos produtos, ou NOVOoS
sabores, pode ser atendido com a utilizacdo de ingredientes em produtos como o
queijo. Assim o queijo em pasta é produto que possibilita 0 emprego de diferentes
condimentos além de melhorar e/ou diferenciar suas caracteristicas sensoriais. O
objetivo do presente trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do queijo
cremoso condimentado com acafrao e ervas finas comparando as diferencas entre o
queijo condimentado com extrato etandlico de acafrao e 6leo essencial de acafréo e
avaliando a acdo do acafrdo no controle microbiolégico no cream cheese.

2. METODOLOGIA

2.1 Acafrao

O acafrdo foi obtido da regido de Mara Rosa — Go. O 6leo de acafrdo adicionado ao
queijo cremoso foi obtido por destilacdo em aparelho Clavenger, empregando-se
rizomas desidratados e moidos. A obtencéo do extrato alcodlico de curcuma foi feita
na proporcéo de 1:6 (curcuma e etanol 95%) e deixados a temperatura ambiente
(aproximadamente 25°C) durante 24 horas. O extrato foi filtrado em papel de filtro,
posteriormente concentrado em rotaevaporador e recolhido em frascos protegidos
da luz e mantidos sob refrigeracdo segundo técnica descrita por TOSO (2002).

2.1 Leite

O leite utilizado foi o integral pasteurizado. Este foi adquirido no mercado de
Goiania. Foram realizadas de acidez, densidade, extrato seco total, extrato seco
desengordurado, gordura, fosfatase, peroxidase nos laboratérios do Departamento
de Tecnologia de Alimentos da Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos da
UFG, segundo técnicas descritas por Brasil (1981).

2.3 Queijo

Para a fabricacdo do cream cheese foi realizado o seguinte processo: o leite
integral pasteurizado foi resfriado a 22°C. Logo apoés foi realizada a adi¢cdo de
Fermento S. lactis e Cremoris e deixou-se o leite em repouso durante 18 horas para
que a coagulacao deste ocorresse. Ocorrida a coagulagéo, separou-se o soro da
massa de queijo cremoso, e fez-se a adicdo do 6leo essencial de acafrdo ou do
extrato alcodlico de acgafrao. A mistura foi homogeneizada a 700 PSI.
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Apés fabricacdo do cream cheese, este foi dividido em quatro partes iguais
(4,0 Kg cada uma), sendo que duas partes foram condimentadas com 6leo essencial
de acafrdo nas concentracdes de 0,3% (12g de Oleo essencial) e 0,5% (20g de 6leo
essencial) e as outras duas foram condimentadas com extrato alcodlico de acafrao
nas concentracdes de 0,3% (12 g de extrato alcodlico de acafréo) e 0,5% (20 g de
extrato alcodlico de acafrao). A quantidade adicionada de ervas finas foi de 10% de
ervas sobre a quantidade de massa de queijo (400 g de ervas finas), em cada
tratamento.

Apés a condimentacdo, o cream cheese foi armazenado em camara fria e
mantido a temperatura de 8°C — 10°C até a realizacao das analises.

Foram realizadas analises de pH, gordura, umidade, viscosidade e sdlidos,
segundo Silva (1997), nos seguintes tempos: 24h apés a fabricacdo, com 15 dias e
30 dias de armazenamento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 — Analises fisico-quimicas e viscosidade do cream cheese

Os resultados das analises de pH das amostras avaliadas se apresentaram
semelhantes, sendo que foi observada uma faixa de variagdo entre 4,25 a 4,33.
Sabendo-se que a mesma massa de queijo, foi condimentada com extrato alcodlico
de acafrdo (EAA) e Oleo essencial de acafrdo e tendo uma variacdo de pH nao
relevante, € possivel dizer que tanto o EAA como o 6leo essencial ndo influenciaram
na mudanca de pH dos produtos obtidos.

Na analise do teor de gordura, o resultado encontrado para a amostra
condimentada com 0,5% de Oleo essencial de acafrdo se apresentou dentro do
esperado, pois como foi adicionado 0,5% de dleo de acafrdo nesta, o teor de
gordura do queijo cremoso em analise foi aumentado em relacdo as outras
amostras. JA4 em relacdo a amostra condimentada com 0,3% de 6leo essencial de
acafrdo, pode-se dizer que a quantidade de 6leo essencial adicionada nédo foi
suficiente para elevar seu teor de gordura, pois o resultado encontrado para esta
amostra foi semelhante os encontrados nas amostras onde foi adicionado o EAA.

Ao contrario do que se esperava, o0 queijo condimentado com EAA a 0,3%
apresentou um teor de umidade menor do que o queijo condimentado com 6leo na
mesma proporc¢ao, pois sendo o 6leo de acafrdo um produto volatil, esperava-se que
0 queijo condimentado com 0leo apresentasse menor teor de umidade em relacao
ao gueijo onde se adicionou o0 EAA, pois uma menor fracdo do “condimento” (6leo)
ficaria presente na amostra enquanto que no EAA o “volatil” seria o alcool e apenas
uma pequena parte dos constituintes do acafrdo seria evaporada juntamente com o
alcool. Quanto aos queijos condimentados tanto com 0,5% de EAA como com 0,5%
de Oleo essencial, estes ndo apresentaram diferenca significativa entre as amostras.
No presente trabalho foi possivel avaliar a variagdo dessa viscosidade através do
orgao do sentido da visdo, pois a amostra condimentada com 0,5% de EAA
apresentou uma maior consisténcia em relagdo as outras amostras. A amostra
condimentada com 0,3% de EAA foi a que obteve o menor valor de viscosidade. Nas
amostras condimentadas com o 6leo essencial, a viscosidade foi semelhante nas
duas amostras, o que demonstra que a variagdo nas concentracdes de O6leo
adicionadas néo foi suficiente para alterar o parametro entre as duas amostras. Ja
nas amostras condimentadas com EAA, o fato de a amostra com 0,5% de EAA
conter uma maior concentracdo de soélidos provenientes do EAA pode ter levado o
produto a apresentar uma maior viscosidade.



RABELO, D. S; MORAES, M. N; PAULA, Y. O; CELANI, M. B; SANTOS, P. V. G.; NASCIMENTO, C. B.; CRUVINEL, F. W. O;
SOUZA, K. N; MOURA, C. J. Elaboragao de Cream Cheese Condimentado com Agafrdo e Ervas Finas. In: CONGRESSO
DE PESQUISA, ENSINO E EXTENSAO DA UFG - CONPEEX, 2., 2005, Goiania. Anais eletrénicos do Xlll Seminario de
Iniciagéo Cientifica [CD-ROM], Goiania: UFG, 2005. n.p.

3.2 — Contagem microbiana de cream cheese condimentado com 6leo essencial e
extrato alcodlico de acafrdo

Na analise realizada 48h apoés a fabricacdo, em todos os tratamentos 0 nimero mais
provavel (NMP) de coliformes (32°C) foi inferior a 0,3. Aos quinze dias de
armazenamento o queijo condimentado com 0,5% de EAA apresentou NMP 0,4, ou
seja, o EAA na concentracdo de 0,5% ja ndo inibiu o crescimento de coliformes
totais. Aos trinta dias, somente o tratamento com 0,3% de 6leo de acafrdo
apresentou NMP inferior a 0,3 e isso quer dizer que aos trinta dias de
armazenamento, somente no queijo condimentado com 0,3% de 6leo essencial de
acafrdo a proliferacdo de coliformes totais foi inibida. Comparando os dois tipos de
produtos analisados, pode-se dizer que o crescimento microbiano foi maior nas
amostras condimentadas com extrato alcodlico de acafréo.

Embora ndo exista uma legislacdo especifica para queijos cremosos, o Ministério da
Saude especifica que queijos alta umidade (>55%) devem apresentar, para cada
cinco amostras analisadas, no maximo duas amostras com numero de bolores e
leveduras entre 500 e 5000.

Com 48 horas de armazenamento, todas as amostras analisadas apresentaram
namero mais provavel de bolores e leveduras inferior a 500. Aos 15 dias, tanto a
amostra condimentada com 0,3% de 6leo quanto a condimentada com 0,3% de EAA
nao inibiram o crescimento de bolores e leveduras no queijo cremoso. Ja aos trinta
dias, nenhum tratamento inibiu o desenvolvimento de bolores e leveduras.

4. CONCLUSAO

As caracteristicas fisico-quimicas encontradas foram satisfatorias, sendo que o
cream cheese condimentado com 0,5% de 6leo de acafrdo apresentou teor de
gordura maior que os queijos condimentados com 0,3% de Oleo de acafrdo e com
0,3 e 0,5% de extrato alcodlico de acafréo;

Quanto a viscosidade o cream cheese condimentado com 0,5% de extrato alcodlico
de acafréo apresentou maior viscosidade;

A condimentacdo com 0,3% de Oleo essencial de acafrdo foi a concentracdo que
inibiu o crescimento de coliformes totais por mais tempo de armazenamento (30
dias), poréem esta condimentacdo nao foi suficiente para inibir o crescimento de
bolores e leveduras pelo mesmo periodo de tempo.
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