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SUMARIO

A utilizacdo do leite de bufala na preparacdo de derivados tem sido muito pesquisado,
em diferentes regides do mundo, por possuir em sua composi¢do elevados teores de gordura,
solidos totais, proteinas, calcio e fosforo, conseqiientemente, elevando os rendimentos na
fabricacdo de queijos. Dentre os produtos elaborados no Brasil, o que mais se destaca é o queijo
tipo mussarela e como forma de diferenciar o produto e torna-lo mais atrativo, sdo adicionadas
ao queijo algumas substancias aromatizantes e saborizantes e dentre estas, podemos citar o
pequi, um constituinte da flora natural do Cerrado que possui sabor e aroma especial, além de
um valor nutritivo proprio. Assim o presente trabalho teve como objetivo avaliar por meio
de andlise sensorial a aceitagdo do queijo mussarela de leite integral de bufala, temperado com
pequi, utilizando inicialmente trés concentrag¢des diferentes do mesmo (3%, 4% e 5%) para
analise de preferéncia e foi obtida como formula¢do mais preferida a de 5% de saborizante. No
Teste de Aceitagdo, de acordo com os resultados obtidos, percebeu-se que os queijos processados
foram bem aceitos pelos consumidores, o que serve de estimulo aos produtores que visam um
lugar de destaque no mercado ¢ também aos que almejam o langamento de um novo produto.
Assim a presenga de saborizantes obtidos do cerrado agrega caracteristicas bem especiais aos
queijos processados, visto que a populagdo local aprecia pratos elaborados com estes
constituintes de forma bem tradicional e pelos resultados da analise sensorial, sendo possivel
observar que sua implantacdo no mercado consumidor provavelmente seria um sucesso.

Palavras-chave: Leite de bufala, mussarela de leite de bufala, pequi, saborizagdo,
analise sensorial.

1 INTRODUCAO

O leite de bufala (Bubalus bubalis) apresenta
inumeras propriedades bioldgicas, destacando a
concentracdo (1,77%) de acido linoleico conjugado
(CLA) (FERNANDES et al, 2005). O CLA é um
intermediario do processo de biohidrogenacdo do
acido linoleico por bactérias ruminais, podendo
também ser sintetizado endogenamente pela agdo da

enzima “-9 dessaturase, sendo o isdmero cis-9, trans-
11 reconhecido por sua capacidade anticarcinogénica
e preven¢do de doengas cardiovasculares , o que,
permite inclui-lo no grupo denominado alimento
funcional, de grande e crescente demanda pelos
consumidores (PARODI, 1996).

Outra caracteristica do leite de bufala ¢ sua
propriedade em conferir maior opacidade a micela
de caseina, somado a um maior teor de proteinas
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coloidais, calcio e fosforo (VALLE, 1989). Os niveis
elevados de proteina (3,91 a 4,55%) e de gordura
(6,87 a 8,59%) em relagdo ao leite de outras espécies
(TONHATI et al, 2000), permitem que seu uso seja
uma alternativa economicamente mais favoravel
para a producdo de queijos, concentrados do soro e
outras variedades de produtos lacteos, conforme a
Food Agriculture Organization (FAO, 1991).

A utilizagdo do leite de bufala na preparacio
de derivados tem sido muito pesquisado, em diferentes
regides do mundo, por possuir em sua composicdo
elevados teores de gordura, solidos totais, proteinas,
calcio e fosforo, conseqiientemente, elevando os
rendimentos na fabricacdo de queijos, produtos
fermentados (VERRUMA; SALGADO, 1993;
TEIXEIRA; BASTIANETTO; OLIVEIRA, 2005).

Dentre os produtos elaborados no Brasil, o
que mais se destaca ¢ o queijo tipo mussarela que
tem um rendimento de 20-25%, em fung¢do do seu
elevado teor em extrato seco total (VERRUMA;
SALGADO, 1993).

O queijo mussarela comegou a ser produzido
na Italia apos o século XII, exclusivamente com
uso de leite integral de bufalas. Sua obtengdo ¢
realizada pela filagem da massa com agua quente,
a qual ¢ desmineralizada em fun¢do do pH
permitindo a formacdo de fios e moldagem
(CHAPMAN & SHARPE, 1981).

Como forma de diferenciar o produto e torna-
lo mais atrativo, sdo adicionadas ao queijo algumas
substancias aromatizantes e saborizantes que se dividem
nos grupos das substdncias que produzem um sabor
especial ou aroma, tal como ervas ou especiarias € 0
grupo das substincias que possuem um valor nutritivo
proprio (presunto, verduras, etc). (SCOTT, 1991)

Dentre estas substancias mencionadas, podemos
citar o pequi, um constituinte do Cerrado que possui
sabor e aroma especial, além de um valor nutritivo
proprio que faz com que seja usado como ingrediente e
condimento no preparo de varios pratos. A polpa do
pequi contém uma boa quantidade de dleo comestivel
(cerca de 60%) e ¢ rico em vitamina A e proteinas.
Assim, transforma-se, também, em importante
elemento na complementagdo alimentar e na nutri¢@o
de toda uma populagéo (BIBLIOTECA VIRTUAL DO
ESTUDANTE BRASILEIRO, 2006; NERA,2004).

Assim, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar através de analise sensorial a
aceitagdo do queijo mussarela de leite de bufala,
temperado com pequi.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

- Leite de bufala, adquirido junto a laticinio
situado em municipio do interior de Goias.

- Polpa de pequi, adquirido em feiras livres
de Goiania e CEASA-GO e depois sua polpa foi
processada e congelada.

2.2 Métodos
2.2.1 Obtencgio da polpa de pequi

A obtencdo da polpa de pequi foi realizada
seguindo as seguintes etapas:

- Selec¢do:

Na sele¢do foram descartados os frutos
que ndo estavam com estagio de maturagio
adequado, ou entdo os que possuiam algum tipo de
injuria, buscando uma matéria-prima de qualidade
para que o produto final ndo fosse prejudicado.

- Higienizag¢do:

Os frutos selecionados, com casca, foram
lavados com agua corrente para retirar as sujidades
mais grosseiras. Em seguida, os mesmos foram
imersos em uma solucdo de hipoclorito de sodio a
50 mg/L, onde permaneceram por 10 minutos,
conforme descrito por Sélomon et al., 1997.

Esta etapa visou eliminar contaminantes que
poderiam interferir na qualidade do produto final.

- Descasque:
As cascas dos pequis foram retiradas
manualmente, com o auxilio de facas.

- Branqueamento:

Apos a obtengdo do fruto, ou seja, apds o
descasque, os pequis foram branqueados, com o
objetivo de inativar as enzimas causadoras de
escurecimento e posterior deterioragdo da
matéria-prima, onde foi realizado em agua a 80°C
por 5 minutos conforme Silva, 2000.

- Despolpa:
A polpa foi retirada do fruto manualmente,
com a utilizagdo de facas.

- Embalagem:
Apds a obtencgdo das polpas, elas foram
embaladas em sacos de polietilieno e identificadas.

- Congelamento:
Esta etapa foi extremamente importante,

tendo em vista que o pequi ¢ um fruto sazonal e
que foi utilizado mesmo quando ndo estava
disponivel no mercado local para aquisi¢do.

As polpas foram armazenadas em Freezer
a temperatura de -18°C.

2.2.2 Processamento do queijo mussarela
de leite de bufala

Etapas do processamento do queijo,
adaptado de ANDRADE et al., 2002.
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- Recepgdo do leite de bufala:

A qualidade da matéria-prima é essencial
para a fabricacdo de um bom produto. Com os
queijos feitos com leite de bufala ndo ¢é diferente,
pois um leite com baixas contagens microbiologicas
e teores adequados dos constituintes fisico-
quimico garante caracteristicas sensoriais
adequadas, refletindo na maior aceitabilidade pelo
consumidor, boa durabilidade do produto e, por
fim, maior rendimento industrial (TEIXEIRA;
BASTIANETO; OLIVEIRA, 2005).

O leite de bufala foi fornecido pelo laticinio,
onde o mesmo foi analisado quanto ao pH e acidez
Dornic (que s@o analises de rotina), para verificagao
da qualidade da matéria-prima utilizada evitando
assim problemas futuros no processamento.

- Pasteurizag¢do Rdpida:

O leite destinado a fabricacdo de mussarela
deve ser pasteurizado, ndo s6 por exigéncia legal,
mas porque a teoria de que o processo de filagem em
agua quente equivaleria a pasteurizagdo, ¢ errdnea.
Durante o processo de filagem, bactérias, enzimas,
etc., sdo protegidas pela caseina e pelos globulos de
gordura, sendo que estes ltimos possuem uma notavel
capacidade de isolamento térmico. Se o leite ndo ¢
devidamente pasteurizado, a microbiota patégena
presente no leite tem tempo e temperatura propicios
para multiplicar-se produzindo suas toxinas
(TEIXEIRA; BASTIANETO; OLIVEIRA, 2005).

A pasteurizacdo rapida consistiu em aquecer
o leite a 72° - 75°C e manté-lo, por 20 segundos,
em equipamento com trocadores de calor de placas,
conforme recomendado por SEBRAE (2004).

- Adicdo da cultura ldtica:

Esta etapa visa hidrolizar a lactose presente
no leite de bufala, produzindo acido latico e
consequentemente reduzindo o pH do leite e
desestabilizando a caseina (JUNIOR FURIGO;
VON HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

A cultura latica utilizada foi do tipo
mesofilica na propor¢do de 1,0%.

- Adicdo de coalho e coagulacdo:

A coagulag@o ¢ uma etapa muito importante
na fabricag¢@o de queijos, a qual visa concentrar a
proteina do leite retendo também gordura e agua.
O fendémeno da coagulagdo do leite se deve
basicamente a caseina, a qual perde sua estabilidade
em funcdo de varios agentes fisicos e/ou quimicos,
dos quais a acidificacdo e a agdo de enzimas
proteoliticas sdo as mais importantes do ponto de
vista tecnoldgico (JUNIOR FURIGO; VON
HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

As micelas de caseina sdo constituidas das
fragdes alfa, beta e kappa caseina; enquanto as fragdes
alfa e beta sdo sensiveis ao fon calcio, precipitando-

se na sua presenca, a kappa ndo é. A fragdo kappa,
exerce uma acdo protetora no leite, e evita que as
caseinas se precipitem ou coagulem na presenca do
ion célcio. Na coagulagdo enzimatica, uma enzima
proteolitica qualquer, sendo a quimosina a mais
importante na pratica, atua sobre a fragdo kappa,
desestabilizando-a e expondo as demais caseinas ao
calcio ionico presente no leite (JUNIOR FURIGO;
VON HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

A agdo da enzima gera um glicomacro-
peptidio, proveniente da protedlise na fragdo
kappa, mais as demais fragdes de caseinas,
denominadas de paracaseinas, as quais por sua vez
reagem com o fon calcio e formam o paracaseinato
de calcio. O paracaseinato de calcio formado se
agrega em um s bloco reticular, tomando uma
aparéncia semi-sdlida que ¢, entdo, o coagulo ou
gel desejado na fabricacdo de queijos. A gordura e a
umidade ficam retidas mecanicamente no seio do
coagulo, sendo que a fase aquosa contendo os
constituintes hidrossoluveis constitui o soro que
sai durante a dessora da massa (JUNIOR FURIGO;
VON HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

A consisténcia do gel vai aumentando
gradativamente, a medida que aumenta a rigidez dos
reticulos de caseinato de calcio, chegando a um ponto
considerado 6timo, em fungdo da elasticidade
desejada na massa para queijos. Assim sendo, a
expressdo tempo de coagulacdo, em tecnologia de
queijos, significa ndo somente o tempo gasto para a
enzima agir na modifica¢do da caseina e reagdo dessa
com o calcio, mas também inclui o tempo da
formacdo do gel na sua consisténcia caracteristica.
Na pratica, o tempo de coagulagdo ¢ influenciado
pelos seguintes fatores: quantidade e poder
coagulante do coalho adicionado, concentragdo de
calcio soluvel, temperatura, acidez, concentragdo
de caseina e de fosfato de calcio coloidal (JUNIOR
FURIGO; VON HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

Em sintese, coagular o leite significa
preparar o leite morno com coalho e fermento
latico para formar um bloco sélido e macio, o
coagulo, no tanque. Tanto pode ser um coagulo
obtido por coagulagdo isoelétrica da caseina, através
da utilizagdo apenas de fermento latico, ou um
doce, coagulo a base de paracaseinato de calcio
obtido com coalho e fermento latico (JUNIOR
FURIGO; VON HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

O coalho foi adicionado ao leite conforme
indicado pelo fabricante (Ha-la: 9 mL de coalho
para coagular 10L de leite). Em média a coagulacio
ocorria em 25 minutos.

- Corte da massa:

O objetivo dessa etapa ¢ aumentar a area
superficial das particulas de massa, o que por sua vez
permite a expulsdo do soro e um aquecimento mais
uniforme de todas as particulas de massa no tanque.
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Quanto menor o tamanho das particulas, maior é a
sinérese e, consequentemente, menos a umidade do
queijo. E por essa razdo que quando se produzem
queijos moles, mais umidos, o coagulo é cortado em
particulas (grdos) maiores (1 a 2 cm?®) e quando se
produzem queijos semiduros ou duros as particulas
apresentam o tamanho de grdos de milho (semiduros)
e arroz (duros). As particulas devem ser cortadas de
forma uniforme, para evitar a ocorréncia de defeitos
no queijo final (JUNIOR FURIGO; VON
HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

E possivel verificar se o corte foi efetuado
no ponto certo e com os devidos cuidados, através
de um exame do soro, o qual deve apresentar-se
limpido e esverdeado. Uma coloragdo leitosa
indica que ocorreram perdas excessivas de massa
no soro (JUNIOR FURIGO; VON HOHENDORFF;
SANTOS, 2006).

A massa foi cortada com liras horizontais
ou verticais, onde a distidncia entre os fios era de
0,5 cm. O corte foi realizado inicialmente com as
liras horizontais, no sentido longitudinal do tanque
seguido pelo corte com as liras verticais no sentido
longitudinal e depois no sentido transversal.

- Repouso:
Esta etapa ¢ realizada durante 5 minutos, com

a finalidade de possibilitar uma pequena dessora e
contribuir para que os graos nao se tornem quebradi¢os
com uma movimentagdo excessiva (JUNIOR
FURIGO; VON HOHENDORFF; SANTOS, 2006).

- 1 Mexedura:

Deve ser realizada lentamente por 10
minutos a fim de favorecer a liberagdo do soro e
conseqiiente perda de umidade, tornando o grdo
mais firme e menos quebradico.

- 2° Mexedura:

E realizada com movimentos mais intensos
quando comparado aos realizados na primeira
mexedura. Paralelamente a mexedura, ocorre o
aquecimento indireto e lento, da massa até a
temperatura de 42°C, proporcionando a textura
desejada para a massa que serd pré-prensada.

- Dessoragem:
Ao atingir o ponto de massa, praticamente todo

o soro livre ¢ retirado nesta etapa do processamento,
através de drenagem. Independente do processo de
fabricagdo, o soro deve ser retirado rapida e
eficientemente, para evitar a perda do controle da
acidez da massa, que tende a aumentar rapidamente
enquanto se encontra submersa no soro (JUNIOR
FURIGO; VON HOHENDORFF; SANTOS, 20006).

- Adi¢do de tempero:
Como forma de diferenciar o produto e torna-

lo mais atrativo, sdo adicionadas ao queijo algumas

substancias aromatizantes e saborizantes que se
dividem em: substancias que produzem um sabor
especial ou aroma, tal como ervas ou especiarias e
substancias que possuem um valor nutritivo proprio
(presunto, verduras, etc). (SCOTT, 1991):

Logo apds a dessora, o pequi ¢ a pimenta-
de-cheiro foram incorporados a massa de forma
que a mistura ficasse homogénea, seguindo entdo
para a fermentagdo.

No caso do pequi, cozinhou-se previamente
a polpa por 15 minutos e a triturou para entdo
adicionar a massa.

- Fermentac¢do:

A acidifica¢do da massa é uma etapa muito
importante ¢ deve ser cuidadosamente controlada,
pois a conversdo da tricalcio-paracaseina em
dicalcio-paracaseina, realizada pelo acido lactico
durante a exposi¢@o a alta temperatura da agua, ¢
que dara a elasticidade adequada ao queijo
(TEIXEIRA; BASTIANETO; OLIVEIRA, 2005).

Para que ocorra a acidificacdo, a massa
devera ficar exposta a temperatura ambiente
(Quando se tratar de cultura mesofilica) até atingir
o pH ideal, que varia de 4,8 a 5,4.

Quando se trabalha com cultivos mesofilicos
se usa sempre uma combinacdo de lactococcus lactis
ssp lactis (denominagdo antiga streptococcus lactis)
e lactococcus lactis ssp cremoris (denominacgdo
antiga Streptococcus cremoris) (FURTADO, 1997).

Este tipo de cultivo sdo mais lentos para
produzir acidez e geralmente sé permitem a
filagem da massa no dia seguinte a coagulagdo do
leite (FURTADO, 1997).

Para ocorrer a acidificagdo, a massa
permaneceu exposta a4 temperatura ambiente até
atingir o pH ideal (aproximadamente 5,2), o que
ocorria em média com 19 horas de fermentagio.

- Filagem:

A massa fermentada foi finamente fatiada
e misturada com 4gua quente numa tina
(temperatura de 75 a 80°C). Com auxilio de uma
pa de cabo longo de ago inoxidavel, procedeu-se a
bateg@o até obtengdo de uma pasta lisa, com brilho
e muito elastica.

- Moldagem:
A massa foi moldada em formato de barras,

manualmente, através de formas de 250g.

A moldagem ¢ a finalizac¢do do trabalho com
a massa, no qual é dada a mesma o formato
desejado, além de retirar bolhas de ar, evitando
presenga de olhaduras.

- Salga:
Apos a moldagem os queijos foram salgados
em salmoura (dgua + sal), mantida em temperatura
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de 10 a 12°C, por 4 horas. Apds a salga, os queijos
foram embalados.

- Estabiliza¢do:

Os queijos permaneceram durante 7 dias em
camara fria para obter sua estabilizacdo e
consequentemente pudesse ser avaliado quanto ao
aspecto sensorial.

2.2.2 Andlise Sensorial do Queijo Mussarela
de leite de bufala Temperado

2.2.2.1 Teste de Preferéncia

Para avaliagdo da mussarela de bufala temperada
com pequi, foi realizado o teste de ordenag@o, onde
foram apresentadas trés diferentes formulagdes
codificadas com numeros de trés digitos e os
provadores foram orientados a ordena-las em ordem
crescente de preferéncia conforme Dutcosky (1996).

Foram utilizados 30 provadores para a realizagdo
do teste e cada analise passou por 3 repetigdes.

Os provadores eram néo treinados, porém
familiarizados com os procedimentos dos testes sendo
que os mesmos eram alunos e funcionarios da
Universidade Federal e também foram realizados testes
com funcionarios do CENTRAR (Agéncia Rural). Os
mesmos apresentaram faixa etria entre 19 e 65 anos.

Para este teste, foram sugeridas através de
testes preliminares, 3 formulagdes com concentragdes
diferentes de pequi: 3%, 4% e 5%.

2.2.2.2 Teste de Aceitabilidade

Esta avaliacdo foi feita apds a defini¢do da
amostra mais preferida.

O teste de aceitabilidade consistiu em
apresentar a amostra do produto, individualmente,
onde os provadores realizaram a degustacdo e
indicaram sua aceitagdo através da Escala Fact
estruturada, de 9 pontos que variam desde
“Comeria isto sempre que tivesse oportunidade”,
até “sd comeria isso se fosse forgado”, conforme
Dutcosky (1996).

A aceitacdo do produto foi realizada em 3
supermercados situados em Goidnia, com um total
de 150 provadores, focando sempre no publico
consumidor de mussarela de leite de bufala.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Preferéncia de acordo com a faixa
etaria do consumidor

Foi verificado durante a analise dos
resultados do teste de preferéncia, que o
consumidor apresentava diferentes tendéncias de
preferéncia entre as porcentagens de pequi

utilizadas, de acordo com a faixa etaria, podendo
estas ser visualizadas em grafico de freqiiéncia nas
figuras 1 a 4.

O grafico da Figura 1, permite visializar
que o consumidor com faixa etaria entre 22 a 23
anos prefere o queijo contendo menor quantidade
do saborizante, ou seja 3%.

Frequencia por faixa etaria do consumidor - Queijo com
3% de pequi

3
Frequéncia (%)
20 ‘

19-21 22-23 24-25 26-27
Faixa Etéria

Figura 1 — Grafico de freqiiéncia relacionado a
faixa etaria do consumidor para o
queijo produzido com leite integral e
contendo 3% de pequi.

No queijo com 4% de pequi, observa-se uma
tendéncia a preferéncia pelos consumidores com
faixa etaria entre 38 a 41 anos (Figura 2).

Frequencia por faixa etaria do consumidor - Queijo com 4% de
pequi

40
35
30
25 —
Frequencia (%) 20
15

10
5

2529 30-33 34-37 38-41 4245
Faixa Etaria

Figura 2 — Grafico de freqiiéncia relacionado a
faixa etaria do consumidor para o
queijo produzido com leite integral e
contendo 4% de pequi.

A Figura 3 apresenta a tendéncia para o
queijo saborizado com 5% de pequi, onde a faixa
etaria que mais predomina nesta avaliagdo ¢ a de
50 a 53 anos.

Frequencia por faixa etaria do consumidor - Queijo com 5% de
pequi

25
Frequencia (%) 20
15

10
5

45-49 5053 5457 58-61 6265
Faixa etaria

Figura 3 — Grafico de freqiiéncia relacionado a
faixa etaria do consumidor para o
queijo produzido com leite integral e
contendo 5% de pequi.
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Portanto, através da analise dos graficos
apresentados, visualiza-se uma tendéncia a preferir
uma porcentagem maior de pequi de acordo com
o aumento da faixa etaria do consumidor, ou seja,
o consumidor mais jovem apresentou uma
tendéncia maior de consumo do queijo com uma
quantidade menor de saborizante e vice-versa,
podendo esta tendéncia ser melhor visualizada no
grafico apresentado na figura 4.

Preferéncia as quantidades de pequi (3% 4%e 5%) com relagio a faixa
etéria do consumidor

5%
5%

2%

Porcentagem de 3% 01929
pequi 2% 0 30-45
046-65|

1%

0%
1929 30-45 46-65

Faixa Etaria

Figura 4 — Preferéncia do queijo mussarela de leite
de bufala com leite integral e temperado
com diferentes concentragdes de pequi
(3%, 4% e 5%) de acordo com a faixa
etaria do consumidor.

Todas estas informagdes apresentadas
através das faixas etarias mostram a importincia
da industria em definir qual sera o publico alvo a
ser trabalhado, pois uma vez que se tem este tipo
de informagdo em maios fica mais facil definir
qual formulagdo sera trabalhada pela empresa.

Para efeito didatico e como ndo foi o alvo
deste trabalho definir o publico alvo dos queijos
mussarela saborizados, adotou-se o teste de
preferéncia-ordenagdo como meio de calcular
estatisticamente qual foi dentre as 3 formulacdes
testadas, a mais preferida.

5.3.2 Teste de preferéncia-ordenag¢io

Os provadores receberam uma ficha de
avalia¢do e ordenavam de acordo com sua preferéncia
as formulagdes recebidas, mantendo sempre o teor
de gordura com o leite integral e variando apenas a
porcentagem do saborizante utilizado.

De acordo com os provadores o queijo
temperado com 5% de pequi foi o mais preferido,
entre as formula¢des que utilizavam o pequi, e a
formulacdo com 3% foi a menos preferida,
considerando diferenca significativa P < 0,05 ¢
com a utilizagdo do programa InStat realizou-se
o teste de Tukey.

Este resultado pode ser explicado pelo fato
da populagdo local ser, em sua grande maioria,
consumidores potenciais de pequi e por isso a
preferéncia pela formulagdo com um teor mais
acentuado do saborizante.

O fato do pequi ser um fruto com um sabor
e aroma bem caracteristico, que agrada a maioria
da populagdo da regido, explica também o fato da
rejeicdo pela formulagdo contendo 3% de pequi,
visto que o sabor pouco aparece. E importante
destacar que no momento da analise sensorial, os
provadores eram bem esclarecidos quanto ao tipo
de produto a ser avaliado, pois devido as suas
caracteristicas bem peculiares, as pessoas que ndo
gostam do fruto ndo participaram da analise.

Um parametro importante levantado pelos
provadores, foi com relacdo aos pedacos de polpa
de pequi distribuidos no queijo. Durante os testes
preliminares de formulagdo, os mesmos
informaram que era interessante sentir o sabor do
pequi, porém, os pedagos encontrados dentro do
queijo deveriam ser menores, pois a sensacdo ao
degustar seria mais agradavel.

5.3.3 Teste de aceitagcdo

As amostras mais preferidas no teste de
preferéncia foram avaliadas quanto ao teste de
aceitag¢do, e para uma melhor localizagdo do
consumidor potencial de mussarela de leite de bufala,
a analise foi realizada em alguns supermercados
localizados em Goidnia e para cada analise foram
utilizados 150 provadores.

O resultado obtido de acordo com a opinido
dos provadores, o queijo temperado com 5% de pequi
e produzido com leite integral possuiu uma média
aritmética de nota, 6,6 o que representa na escala
Fact entre “Comeria isto frequentemente” e “Gosto
disso e comeria de vez em quando”, o que podemos
considerar que o produto foi aceito pelos provadores.

4 CONCLUSOES

No estudo da formulagdo ideal, partindo de
trés formulagdes previamente sugeridas de
concentracdes dos saborizantes, conseguiu-se obter
a formulag@o mais preferida e desta realizou-se a
analise de aceitagdo.

A presenga de saborizantes obtidos do cerrado
agrega caracteristicas bem especiais aos queijos
processados, visto que a populagdo local aprecia
pratos elaborados com estes constituintes de forma
bem tradicional e pelos resultados da analise
sensorial, foi possivel observar que sua implanta¢do
no mercado consumidor provavelmente seria um
sucesso, pois percebeu-se que o queijo temperado
com pequi recebeu boa aceitagdo pelos consumidores.

SUMARY
The utilization of buffalos” milk as an ingredient

in dairy product has been researched very often in
many parts of the world. Because its high level of fat,
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total solids, proteins, calcium and phosphorus, it
consequently increases cheese processing efficiency.
Among products made in Brazil, one that deserves
notability is mozzarella cheese; and as a way of
differentiate the product and make it more attractive,
it’s common to add to this cheese some flavoring and
savoring substances. An example of this kind of
substance is pequi, a Cerrado fruit that has special
taste and flavor, besides its own nutritive value. This
research aimed to evaluate by sensorial analysis the
acceptance of mozzarella cheese made from buffalo
milk seasoned with pequi. At first, three different pequi
fruit concentrations (3%, 4% and 5%) were used to
assess the analysis of preference; the formulation with
5% of savoring was preferred. The results of the
Acceptance Test show that processed seasoned cheeses
meet the customer’s requirements; and it can be seen
as an incentive for those producers that want to be
outstanding in the market, and also for those who
want to introduce a new product on the market. In
conclusion, the presence do savoring obtained from
Cerrado biome increases special characteristics in
processed cheeses since the local population
appreciates dishes prepared with this traditional
ingredient; and by the sensorial analysis’ results, it is
possible to see that if theses products were available
on the market they would probably success.
Keywords: Buffalo’s milk, buffalo’s
cheese, pequi, savourness, sensorial analysis.
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