- w:"h %

v ESTUDO SENSORIAL DE QUEIJO MINAS PADRAO ENRIQUECIDO COM FIBRAS DE
; CASCA DE MARACUJA B
ARAUJO Junior, Ivan Oliveiral; LIMA, Herbert Cavalcante?; LIMA, Isabel Cristina da Cunha3; BRANDAO,
Leandro Sousa?; VICENTINI, Gabriel Campanati®; FARIA, Daniela Andrade®; COSTA, Ana Maria’;
1 Bolsista graduagéo da Embrapa, Uniéo Pioneira de Integracéo Social-UPIS1,ivao_junior@hotmail.com., 2Pesquisador Embrapa
Cerrados, herbert@cpac.embrapa.br., 3técnica da Emater, icclima@yahoo.com.br, “Universidade Paulista — UNIP3,

Isousabrandao@gmail.com., 5Centro Universitario de Brasilia — UNICEUB, gacv969@hotmail.com., SEmbrapa Cerrados,
daniaf78@cpac.embrapa.br., 7 Pesquisadora da Embrapa abarros@cpac.embrapa.br.

1. Introd_l;géo S

A industria queijeira representa um importante segmento do setor
lacteo. Minas Gerais é o maior produtor de queijo do Brasil, produzindo
215 mil toneladas por ano, o que equivale a 50% da produgdo
nacional.(Martins, 2001).

O queijo Minas padrdo ¢ muito apreciado pelos brasileiros. E
consumido fresco, como acompanhamento de outros pratos. O leite
destinado a sua fabricagcdo deve ser de boa qualidade. Essa qualidade
esta diretamente relacionada as condi¢Ses de sanidade do rebanho e &
producao higiénica do leite. (EMATER, 2001).

A adicdo de fibras aos queijos permite agregar propriedades
nutricionais e funcionais ao alimento, gerando produtos diferenciados e
de maior valor de mercado.

O trabalho teve como objetivo, avaliar a aceitagdo sensorial do
queijo minas padréo enriquecida com fibras de maracuja para nortear o
desenvolvimento de uma formulac&o nutritiva, saborosa e com alegagao
funcional. Os frutos utilizados estéo representados na figura 1 e 2.

Figura 1. Passiflora nitida (562). Figura 2. Passiflora setacea (321).

Os percentuais obtidos para os diferentes tratamentos demonstrou
que 76,25% dos provadores deram nota de 4 a 7 a preparagdo 562 que
apresentou aceitacdo. A 321 apresentou qualidades sensoriais também na
faixa de aceitacdo de 57,5% dos provadores, excetuando-se o atributo
“sabor”, que foi considerado amargo e indesejavel pela maioria. Contudo,
uma parte dos provadores apreciou a peculiaridade do sabor nas
consideragdes gerais, indicando que o produto poderia atender a um nicho
de mercado.

Em termos de médias obtidas estas se apresentaram favoraveis em todos
0s atributos para os trés tratamentos. As médias estdo representadas na
Figura 3.
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Figura 3. Médias obtidas através das analises sensoriais.
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2. Material e Metodos —

Na Embrapa Cerrado (CPAC) foram elaborados trés tipos de queijos
minas padrdo enriquecido com fibras de maracuja P. setacea(321), P.
nitida(562), e a testemunha(119).

2.1. Elaboragéo da farinha

Apbs a recepcdo dos frutos esses foram lavados em &agua corrente e
sanitizados em solugéo clorada a 300ppm, em seguida realizou-se a
retirada da polpa juntamente com a semente sendo estas armazenadas
a -18°C. As cascas foram submetidas a secagem e trituragdo para
obtencéo da farinha que posteriormente foi utilizada no processamento
dos queijos.

2.2. Elaboragéo do Queijo Minas Padréo

Primeiramente o leite passou pelo processo de filtragao para retirada de
impurezas , em seguida realizou-se a pasteuriza¢do para eliminacdo de
microrganismo contaminantes e indesejaveis. O queijo foi processado de
forma convencional quando ao final foram acrescentados as fibras
obtidas através do processo préprio desenvolvido para as espécies
Passiflora nitida e P. setacea, constituindo-se dois tratamentos distintos,
representados respectivamente pelos codigos 321 e 562. O tratamento
testemunha (cédigo 119) foi obtido por processamento convencional
sem adicéo de fibra de casca de maracuja.

2.3. Analise Sensorial

Os tratamentos foram quantificados utilizando-se uma escala heddnica
de 1 a 7 pontos, em que o ponto 1 correspondia a “desgostei
extremamente” e o ponto 7 a “gostei extremamente”. Foram consultados
provadores nao treinados. As andlises estatisticas foi realizada através
da ANOVA pelo teste Tukey.

O queijo produzido com adicédo de fibras da casca das espécies P.
nitida e P. setacea apresentou boa aceita¢édo pelos provadores, indicando
que esta pode vir a ser uma alternativa para aumentar o valor nutritivo e
funcional dos queijos. Esse resultado preliminar devera contribuir para a

instalagdo de futuro experimento quando serd otimizada a formulagdo e
estudado a vida de prateleira e a estabilidade do produto.
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