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EFICIENCIA DE SOLUCOES DE HIPOCLORITO DE SODIO E I0DOFORO NA
REDUGAO DE STAPHYLOCOCCUS AUREUSISOLADAS DURANTE O
PROCESSAMENTO DE QUEIJO TIPO MUSSARELA

Efficiency of solutions of hypochlorite of sodium and iodophor in the reduction of
isolated Staphylococcus aureus during the processing of cheese type mozzarella

NICOLAU, E. S."; KUAYE, A. Y.,
MESQUITA, A. J."; OLIVEIRA, A. N.!

RESUMO

Para avaliar a eficiéncia do hipoclorito de sédio e do iodéforo na redugido de
S. aureus, durante o processamento de queijo mussarela foram utilizados os métodos do
disco de papel — INCQS (1985), e Suspensdo da AOAC - 960-09 (1995). No método do
disco de papel, o hipoclorito de sddio foi avaliado nas concentragdes de 11, 23, 118 e 590
mg/l. Observou-se que nas concentragdes de 11 e 23 mg/l, o hipoclorito ndo mostrou
nenhuma eficiéncia na reducido de S. aureus e nas concentragdes de 118 e 590 mg/l a
redugdo foi de 25,8 % e 29,0 %, respectivamente, com tempo de contato de 24 horas.
O iodéforo foi diluido nas concentragdes de 31, 40, 200 e 1.000 mg/l, sendo que nas
concentragdes de 31 e 40 mg/l ndo houve nenhuma redugéo, entretanto nas concentragdes
de 200 e 1.000 mg/l as redugdes foram iguais ou seja, 68,2% nas duas. No método de
suspensdo da AOAC, as concentragdes do hipoclorito foram de 4, 8, 12,0 e 24,0 mg/],
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com tempo de contato de 30 e 60 segundos. Os resultados mostraram que este sanitizante
mostrou eficiéncia a partir da concentragdo de 12,0 mg/l com tempo de contato de 60
segundos e na concentragdo de 24,0 mg/l com tempo de contato de 30 e 60 segundos.
O iod6foro foi usado em concentragdes de 31, 40 e 100 mg/l com tempo de contato
também de 30 e 60 segundos. Os resultados mostraram eficiéncia somente na concentra¢do
de 100 mg/l e tempo de contato de 30 ou 60 segundos de contato.

1. INTRODUCAO

Dentre os alimentos de elevado valor
nutritivo, o leite e seus derivados destacam-se
como dos mais completos, principalmente,
considerando-se o equilibrio qualitativo e
quantitativo de seus componentes. Entretanto,
€ necessdrio que estes produtos sejam obtidos e
manipulados em condi¢des higiénico-sanitdrias
adequadas (Vianni, 1986).

Em decorréncia do processo de inter-
nacionaliza¢do da economia, o setor leiteiro
brasileiro vem passando por vdrias trans-
formacoes, desde a melhoria da qualidade do leite
na fazenda, colheita e transporte do leite
refrigerado a granel.

Nos dltimos anos, verificou-se em nosso
meio, especialmente no Estado de Goids, uma
rdpida propagacgdo das inddstrias produtoras de
queijo mussarela principalmente em pequenas
queijarias instaladas em municipios do interior
do Estado. Estas queijarias trabalham com um
pequeno nimero de operdrios que, em geral, tém
pouca ou nenhuma orientagdo sobre as Boas
Prdticas de Manufatura (BPM) de alimentos
(Mesquita, 1988).

As diferencas nos padrdes de qualidade
apresentados pelas diferentes categorias de
estabelecimentos produtores de alimentos,
podem ser reduzidas com as propostas,
mandatérias ou ndo, de utilizacdo de sistemas
de qualidade baseados nas Boas Priticas de
Manufatura e Padrdes de Procedimentos
Operacionais de Sanitizacao.

Em funcdo da importdncia econdmica e
social da inddstria queijeira para o Estado de
Goids e, particularmente, do queijo mussarela,
propds-se o presente estudo que teve como
objetivo maior avaliar as condi¢des higiénico-
sanitdrias do processamento deste produto,
elaborado em estabelecimentos de trés
categorias distintas na Regido de Goidnia-GO,
através do monitoramento de pontos criticos
de contaminag¢do microbiana, em particular, por
S. aureus.

A adogdo de prdticas higiénicas corretas e o
emprego adequado de agentes de limpeza e

Sanitizagdo sdo consideradas medidas fundamentais
para obten¢do de um produto alimenticio de boa
qualidade. A higiene, fator fundamental na
producdo de qualquer tipo de alimento, também
requer certos cuidados especificos para que se
garanta a qualidade do produto desde a matéria-
prima, e o seu processamento até o ponto de
venda. Num mercado competitivo, o menor erro
pode ser fatal diante de um consumidor cada vez
mais exigente com o produto que adquire.
De modo geral, as indistrias de laticinios tém
procurado melhorar cada vez mais os processos
de higienizagio de suas instalagdes. As empresas
estdo tomando consciéncia de que o inves-
timento em pessoal capacitado e novas tecno-
logias para higienizacdo ndo € prejuizo e sim
lucro a curto prazo (Anénimo, 1999).

Na satde publica, o leite ocupa lugar de
destaque em nutricdo humana. Contudo, ao lado
da indiscutivel qualidade intrinseca, hd o
permanente risco do leite servir como veiculador
de microrganismos patogénicos ou de ser alvo
de fraudes durante o processamento. O controle
higi€nico-sanitdrio dos rebanhos e da ordenha é
fundamental para se garantir a composicdo ideal
do leite e reduzir o risco de transmissdo de
agentes de doengas (Oliveira, 1999).

Nos iltimos anos, tem-se observado uma
série de noticias e reportagens ligadas ao aspecto
seguranga alimentar e o que se tem visto nio €
nada animador. Sdo matérias mostrando que os
produtos ldcteos, especialmente o leite e o
queijo, revelam-se com contaminagdes por
coliformes fecais, indicadores de sérios problemas
na higiene e no processo, e por bactérias que
causam intoxicagdo alimentar, como o S. aureus
(Robbs, 1999).

Os principais fatores que contribuem para
os surtos de doencas de origem alimentar, sio a
temperatura inadequada de armazenamento,
tempo e temperatura de cozimento incorretos,
matéria-prima de qualidade insatisfatéria,
equipamentos e utensilios contaminados e mds
condi¢des higiénicas dos manipuladores.
Superficies de equipamentos e utensilios que
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entram em contato com alimentos durante o
processo de industrializacdo ndo devem
contaminar ou aumentar o nimero de microrga-
nismos, sejam alteradores ou patogénicos
(Zottola, 1994).

As operagdes de limpeza e sanitizacdo na
indistria de alimentos contribuem de forma
importante no controle higiénico-sanitdrio e
assim na qualidade do produto final (Kuaye,
1996).

A sanitizagdo € o processo de tratamento
de superficies que destroi as células vegetativas
de microrganismos patogénicos e reduz o niimero
de outros microrganismos a um nivel seguro a
saide (Kuaye, 1996).

A inddstria de alimentos deve dispor de
técnicas microbiolégicas que avaliem adequa-
damente os sanificantes usados nos proce-
dimentos de higienizacdo de equipamentos,
utensilios, ambiente, paredes, pisos, tetos e
manipuladores, entre outros (Andrade, 1996).

Diversos fatores influem na eficiéncia dos
sanitizantes, tais como a temperatura, o pH e,
principalmente, o tempo de exposicdo e a
concentracio das solugdes (Andrade, 1996).

Os equipamentos e utensilios mau
higienizados, a qualidade da matéria-prima e o
pessoal que manuseia o produto sdo sem divida,
as principais fontes de contaminacdo dos
alimentos (Andrade, 1985).

A prevencdo da intoxicagdo estafilocdcica
pode ser alcancada pelo controle da conta-
minag¢do de alimentos mediante prdticas
adequadas de higiene e sanitizagdo industrial,
principalmente, no que concerne a manipulagdo
dos produtos (Leitdo, 1988).

As inddstrias de alimentos tém sofrido
profundas transformag¢des nos tltimos anos.
As empresas estdo cada vez mais convictas que
sdo necessdrias mudangas na forma de trabalho
e, principalmente, na mentalidade das pessoas.
A qualidade precisa ser analisada como uma
questdo de sobrevivéncia das indistrias, que a
cada dia enfrenta consumidores mais exigentes
e concorrentes que desafiam novos mercados
(Tronco, 1997).

Sem garantir a qualidade de seus produtos,
nio hd empresa que consiga sobreviver num
mercado competitivo, como € o caso do setor
de alimentos e particularmente o de laticinios.
Além disso, cada vez mais os consumidores
estdo conscientes de seus direitos e exigem
produtos de qualidade superior. Dai que hoje se
pode dizer que a qualidade estd diretamente
ligada a satisfacdo do consumidor (dos Santos,
1996).

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Avaliacdo do efeito de sanitizantes
quimicos sobre cepas de Staphylococcus
aureus isoladas do processamento de
queijo mussarela

Foram avaliados dois sanitizante (um a
base de cloro e outro de iodo) em diferentes
concentracdes empregando-se o método de
suspensdo — AOAC 960-09 (1995) e o método
do disco de papel — INCQS (1985).

2.1.1. Método do disco de papel - INCQS
(1985)

Este método, semelhante a um antibiograma,
consiste do contato de discos de papel absorvente
e embebido em solugdo sanitizante com culturas
de S. aureus inoculados em meio agar casoy com
0,6% de extrato de levedura. Incubou-se a 37° C
por 24 horas. A solucéo sanitizante foi considerada
eficiente quando ocorreu a formagdo de um halo
ao redor do disco com o sanitizante, o qual indicou
a inibigdo do crescimento.

2.1.2. Método de Suspensdo - AOAC 960.09 (1995)

Foram utilizadas quatro cepas, sendo duas
de origem provdvel humana sendo uma
produtora de enterotoxina “A” e a outra “B”, e
duas de origem provdvel bovina sendo uma que
produzia enterotoxina “A” e a outra “B”. Cada
cepa foi submetida ao teste ‘usando trés diluigGes
diferentes (1:250; 1:100 e 1:50), com tempo de
contato de 30 e 60 segundos em cada diluigéo.
Para cada solucdo diluida, foi determinada a
concentragdo de CRT (cloro residual total, em
ppm) e o seu respectivo pH.

As solugdes de sanitizantes utilizadas nos
testes foram as que estavam sendo utilizadas pelas
inddstrias onde foram processados os queijos
mussarela, os quais utilizavam os sanitizantes
segundo instrugdes prescritas pelos fabricantes,
respeitando-se a concentrag¢ido indicada no
rétulo da embalagem do produto comercial.
Os produtos comerciais também foram
submetidos a testes (A.0.A.C, 1990) nos
laboratérios do CPA, com o objetivo de se
verificar os percentuais de cloro e iodo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avalia¢ao do efeito de sanitizantes quimicos
sobre cepas de Staphylococcus aureus

Inicialmente, € importante destacar
que os resultados das determinagdes das
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concentragdes de cloro ativo nos produtos
comerciais revelaram valores muito inferiores
aos descritos nos rétulos. Em alguns casos foram
obtidas concentragdes do principio ativo de
0,12% e 0,59%, sendo os valores declarados no
rétulo de 7% e 10%, respectivamente. Por estes
dados e devido a falta de controle deste
pardmetro nas inddstrias, pode-se deduzir que
os processos de sanitizacdo na maioria dos
estabelecimentos ndo oferecem a minima
seguranca para a finalidade desejada e que as
recomendacdes da Inspecdo Federal, para a
utilizagdo de solugdes com concentragdes
variando entre 100 e 200 mg/l de CI, nos
processos de higieniza¢do ndo sdo, na prética,
atendidas (A. O. A. C. 1990).

3.2. Sensibilidade de cepas de S. aureus
frente a sanitizantes quimicos -
Método do disco

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados
da avaliagdo de sanitizantes sobre cepas de S.
aureus produtoras ou ndao de enterotoxinas
isoladas durante o processamento de queijo
mussarela, utilizando-se o método do disco
preconizado pelo INCQS (1985).

Os dados obtidos revelam a variabilidade
do teste e portanto a incerteza quanto a sua
eficiéncia na avaliacdo da ac¢do dos sanitizantes
usados frente as cepas de S. aureus isoladas ao
longo do processamento de queijo mussarela.
Pelos dados da Tabela 1, pode-se verificar que
somente na concentragcdo de 118 mg/l de
hipoclorito de sédio o sanitizante revelou uma
certa ag¢do sobre as cepas avaliadas.
Comportamento semelhante se observou com
o emprego de solugdes de iodéforos, onde
somente a partir de 200 mg/l os testes

apresentaram efeito positivo do sanitizante
sobre os microrganismos.

3.3. Eficiéncia de sanitizantes sobre cepas
de S. aureus produtoras de enterotoxinas —
método de suspensdo da aoac.

Na  Tabela 2, sdo apresentados os
resultados dos testes para avaliagdo da eficiéncia
de solugdes de hipoclorito de sddio na redugdo
da populagio de S. aureus produtoras de
enterotoxinas, duas de origem provdvel humana
e duas de origem provdvel bovina, no proces-
samento de queijo mussarela utilizando o método
de suspensdo da AOAC (1995). Este método,
preconiza que a ag¢do do sanitizante deve
promover a redu¢do de no minimo 99,999%
(5 ciclos log) de uma populagdo conhecida de
S. aureus.

Os resultados mostram que as solugdes de
hipoclorito de sédio em concentragio de 4,8 mg/l
de cloro ativo ndio apresentaram a eficiéncia
desejada contra nenhuma das quatro cepas
testadas, utilizando-se 30 e 60 segundos o tempo
de contato. Para solugdes de hipoclorito de
sédio em concentrac¢do de 12,0 mg/l1 os resultados
foram variados, em func¢do do tempo de contato,
sendo que para um tempo de 30 segundos em
duas entre quatro cepas nio se obteve a eficiéncia
desejada. O emprego de solugdes sanitizantes
em concentracdo de 24,0 mg/l mostrou resul-
tados satisfatérios em todos os testes, com
reducdo da populagdo de S. aureus superior a
99,999%. Por estes resultados gerais, pode-se
recomendar que solugdes de hipoclorito de sédio,
para serem efetivas contra cepas de S. aureus,
deveriam ser utilizadas em concentragdes
superiores a 24,0 mg/l nos processos de
higienizagdo das indistrias estudadas.

Tabela 1 - Eficiéncia de solugdes sanitizantes sobre cepas de S. aureus produtoras ou nio de
enterotoxinas, isoladas durante o processamento de queijo tipo mussarela, segundo método

do INCQS (1985).

Hipoclorito de 1:500 1

Sédio (NaOCl) 1:250 23 9,20 70 00,0
0,59% 1:50 118 9,93 31 25,8
(24:00h) 1:10 590 10,35 31 29,0
Iodéforo 1,0% 1:320 31 3,52 70 00,0
(24:00 h) 1:250 40 3,39 70 00,0
1:50 200 3,20 22 68,2

1:10 1.000 2,95 22 68,2
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Tabela 2 - Eficiéncia de solugdes de hipoclorito de sddio sobre cepas de S. aureus produtoras de
enterotoxinas e origem provdvel humana ou bovina, isoladas durante o processamento
de queijo tipo mussarela, segundo Método AOAC 960.09 (1995).

1:250 48 9,25 30 < 99,999 -
4.8 9,25 30 < 99,999 -
4.8 9,25 60 < 99,999 -
cepa 1 1:100 12,0 9,59 30 99,999 +
ent. “A”/hum. 12,0 9,59 30 99,999 +
12,0 9,59 60 > 99,999 +
1:50 24,0 9,95 30 > 99,999 +
24,0 9,95 30 > 99,999 +
24,0 9,95 60 > 99,999 +
1:250 4.8 9,20 30 < 99,999 -
4,8 9,20 30 < 99,999 -
4.8 9,20 60 < 99,999 -
cepa?2 1:100 12,0 9,56 30 < 99,999 -
Ent. “B”/hum 12,0 9,56 30 99,999 +
12,0 9,56 60 >99,999 +
1:50 24,0 9,90 30 > 99,999 +
24,0 9,90 30 > 99,999 +
24,0 9,90 60 > 99,999 +
1:250 4.8 9,25 30 < 99,999 -
4,8 9,25 30 < 99,999 -
4,8 9,25 60 <99,999 -

cepa3
ent. “A”/bov. 1:100 12,0 9,59 30 < 99,999 -
12,0 9,59 30 < 99,999 -
12,0 9,59 60 99,999 +
1:50 24,0 9,80 30 >99,999 +
24,0 9,80 30 > 99,999 +
24,0 9,80 60 > 99,999 +
1:250 4.8 9,25 30 < 99,999 -
4,8 9,25 30 < 99,999 -
4.8 9,25 60 < 99,999 -
cepa4 1:100 12,0 9,59 30 99,999 +
ent. “B”/bov. 12,0 9,59 30 99,999 +
12,0 9,59 60 99,999 +
- 1:50 24,0 9,85 30 > 99,999 +
24,0 9,85 30 > 99,999 +
24,0 9,85 60 > 99,999 +

+ = eficiente (redug¢do > 99,999%); - = nio eficiente
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Andrade (1985) obteve redugdo do nimero
de microrganismo acima de 99,999%, mas
utilizando concentragdes entre 100 e 500 mg/l
de cloro ativo e tempo de contato de dois
minutos. Estes achados estdo de acordo com
Villela (1994) segundo o qual o hipoclorito de
sédio na concentragdo entre 100 e 200 mg/l a

- temperatura de 24°C, deve ter um tempo de
exposi¢do de 1 a 2 minutos.

De acordo com Leitdo (1979) a
concentracdo de cloro ativo, associada ao pH €&
o fator que mais afeta a acdo bactericida dos
compostos a base de cloro. Segundo Kuaye
(1996), a solugdo de NaOCI perde sua atividade
durante o armazenamento, pela exposi¢do a luz,
calor, contato com metais, matéria organica,
etc. Portanto, o controle da manuteng¢io do
principio ativo nestes compostos clorados deve
ser efetivo.

Na  Tabela 3, sdo apresentados os
resultados dos testes para avaliagdo da eficiéncia
de solugdes de iodo (iodéforos) na redugdo da
populagio de S. aureus produtoras de
enterotoxinas, sendo duas de origem provével
humana e duas de origem provdvel bovina,
isoladas durante o processamento de queijo
mussarela utilizando o método de suspensdo da
AOAC (1995).

Os resultados revelaram a ineficiéncia da
acio de solugdes de Iodéforo a 31 mg/l de iodo
ativo (I,), bem como de certas solugdes a 40
mg/l. No entanto, para todos os testes realizados
com solugdes a concentragdo de 100 mg/l os
resultados foram positivos, caracterizando
portanto esta faixa de concentragdo como a
minima recomendada para aplicagdo nos
processos de higienizag¢do nas indistrias de
laticinios estudadas.

Levando-se em consideragdo o tempo
de contato, os resultados obtidos neste
trabalho poderiam ser aceitdveis se
comparados as recomendag¢des de villela
(1994), o qual preconiza concentragdes
variando entre 12,5 e 25 mg/l, com tempo
de contato de um a dois minutos. Segundo
este autor, a atividade bactericida do iodo
decresce com o aumento do pH, sendo mais
efetivo a pH préximo a 3,0.

De acordo com os resultados observados
nos testes anteriores, verifica-se, portanto, a
necessidade de orientagdo mais adequada dos
manipuladores no preparo e controle de solucdes
sanitizantes, objetivando a aplicacdo de
processos de higienizagdo mais adequados e
seguros pelos estabelecimentos que processam

queijo mussarela.

4. CONCLUSOES

A partir das observagdes realizadas ao longo
de todo o trabalho e resultados obtidos, as
principais conclusdes podem ser assim
apresentadas:

1 - O monitoramento de alguns pontos
criticos de contaminagdo revelou a
existéncia de etapas criticas que
deverdo ser efetivamente controladas
como: recep¢do da matéria-prima,
processo de pasteurizacdo e condigdes
higiénicas dos manipuladores;

2 - Os sistemas normatizados de higie-
nizag¢do, com o controle efetivo da
qualidade (efetividade do principio
ativo) dos agentes quimicos utilizados
nos processos de higienizagdo e das
condigdes operacionais, deve fazer
parte de todo e qualquer programa de
qualidade da empresa;

As condicdes prdticas de uso dos
diversos agentes sanitizantes devem
ser respaldadas ndo somente nas
indicagoes de catdlogos de fabricantes
mas também nos resultados de tra-
balhos de pesquisa desenvolvidos nos
proprios estabelecimentos ou a partir
de amostras colhidas na linha de
processamento;
4 - Os resultados obtidos através das
diferentes andlises realizadas ao longo
da fase experimental revelaram a
necessidade da implantacdo e manu-
tengdo de um programa efetivo de
controle de qualidade para a inddstria
de laticinios, levando-se em consi-
deragdo o tipo de sanitizante usado,
bem como as concentragdes do
principio ativo no rétulo se realmente
corresponde ‘a realidade.

w
1

SUMMARY

To evaluate the efficiency of the
hypochlorite of sodium and iodophor in the of
S. aureus reduction., during the cheese
processing mussarela were used the methods of
the paper disk INCQS (1985), and suspension
of the AOAC 960-09 (1995). In the method of
the paper disk, the hypochlorite of sodium was
evaluated in the concentrations of 11, 23, 118
and 590 mg/l. It was observed that in the
concentrations of 11 and 23 mg/l, the
hypochlorite did not show no efficiency in the
of S. aureus reduction and in the concentrations
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Tabela 3 - Eficiéncia de solu¢des de Iodéforo sobre cepas de S. aureus produtoras de enterotoxinas

e origem provdvel isoladas durante o processamento de queijo tipo mussarela, segundo
método da AOAC 960.09 (1995).

1:320 31 3,52 30 < 99,999 -

31 3,52 30 < 99,999 -

31 3,52 " 60 < 99,999 -

: 30 99,999 +

cepa | 1:250 40 3,39

ent. “A”/hum. 40 3,39 30 < 99,999 -
40 3,39 60 99,999 +

1:100 100 3,29 30 > 99,999 +

100 3,29 30 > 99,999 +

100 3,29 60 >99,999 +

1:320 31 3,51 30 < 99,999 -

31 3,51 30 < 99,999 -

31 3,51 60 < 99,999 -

: 30 99,999 +

cepa 2 1:250 40 3,38

ent. “B”/hum. 40 3,38 30 < 99,999 -
40 3,38 60 99,999 +

1:100 100 3,29 30 > 99,999 +

100 3,29 30 > 99,999 +

100 3,29 60 > 99,999 +

1:320 31 3,52 30 < 99,999 -

31 3,52 30 < 99,999 -

31 3,52 60 < 99,999 -

cepa 3 1:250 40 ) 3,39 30 99,999 +
ent. “A”/bov. 40 3,39 30 < 99,999 -
40 3,39 60 < 99,999 -
1:100 100 3,29 30 > 99,999 +
100 3,29 30 > 99,999 +

100 3,29 60 >99,999 +

1:320 31 3,55 30 < 99,999 -

31 3,55 30 < 99,999 -

31 3,55 60 < 99,999 -
cepa 4 1:250 40 3,40 30 99,999 +
ent. “B”/bov. 40 3,40 30 < 99,999 -
40 3,40 60 > 99,999 +
1:100 100 3,30 30 >99,999 +
100 3,30 30 > 99,999 +
100 3,30 60 > 99,999 +

+ = eficiente (redugao > 99,999%); - = néo eficiente
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of 118 and 590 mg/l the reduction was of 25.8
% and 29.0 %, respectively, with 24-hour time
of contact.iodophor was diluted in the
concentrations of 31, 40, 200 and 1.000 mg/I,
being that in the concentrations of 31 and 40
mg/l did not have no reduction, in the
concentrations of 200 and 1,000 mg/l the
reductions was equal or either, 68,2% in the
two. In the method of suspension of the AOAC,
the concentrations of the hypochlorite were of
4, 8, 12.0 and 24.0 mg/l, with time of contact
of 30 and 60 seconds. The results shown that
this sanitizante showed efficiency from the
concentration of 12.0 mg/l with time of contact
of 60 seconds and in the concentration of 24.0
mg/l with time of contact of 30 and 60 seconds.
Iodophor was used in concentrations of 31, 40
and 100 mg/l with time of contact also of 30
and 60 seconds. The results only shown to
efficiency in the concentration of 100 mg/l and
time of contact of 30 or 60 seconds.
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ACEITACAO SENSORIAL DE QUEIJO DE COALHO COM BAIXO TEOR DE
GORDURA (LIGHT) E ENRIQUECIDO COM FERRO

Sensory acceptability of brazilian commercial “coalho” cheese with
low fat text (light) and enriched with iron
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RESUMO

O queijo de coalho é um produto de grande popularidade, aceitagdo, consumo e
produgdo na regido Nordeste do Brasil e nas dltimas décadas as caracteristicas sensoriais de
alimentos tem sido muito valorizadas, pois determinam a aceitabilidade do produto no
mercado consumidor e portanto sua viabilidade econémica. Entao, o presente trabalho
teve como objetivo desenvolver e avaliar o grau de aceitabilidade dos consumidores de
queijo de coalho (leite de vaca), com baixo teor de gordura (produto light) e enriquecido
com ferro. Os experimentos foram realizados no Campus IV da Universidade Federal da
Paraiba, no municipio de Bananeiras, onde foram elaborados dois tipos de queijo
enriquecidos com dois tipos de ferro, em forma de sal (Sulfato Ferroso Amoniacal) e em
forma de aminodcido quelato (Ferrochel). Os queijos foram assim elaborados: Um com
leite parcialmente desnatado (aproximadamente 2% de gordura) adicionado de ferro na
forma de sal (Sulfato Ferroso Amoniacal — Queijo A) e na forma de aminodcido quelato
(Ferrochel — Queijo C) e outro com leite desnatado adicionado de ferro na forma de sal
(Sulfato Ferroso Amoniacal — Queijo B) e na forma de aminodcido quelato (Ferrochel —
Queijo D). As amostras de queijo de coalho foram analisadas através do método Escala
Hedonica (variando de 1 a 9), onde foram avaliados os atributos como aroma, aspecto
geral, cor, sabor e textura dos queijos. Foram analisados ainda, a existéncia ou nao de sabor
estranho e qual seria esse sabor, como também, se os provadores comprariam ou ndo o
produto. Os dados obtidos foram submetidos a Andlise de Varidncia (ANOVA) e, quando
necessério, teste de Tukey a 5% de probabilidade. As médias atribuidas pelos provadores
indicaram preferéncia pelos queijos A e C, os quais eles provavelmente comprariam.
Com relagiio ao sabor estanho, apresentou-se de forma mais acentuada nos queijos B e D.
As amostras A e C apresentaram maior percentual de valores na faixa positiva de compra,
e os queijos B e.D uma aceitagdo inferior e menor interesse de compra.
Palavras chaves: Queijo de coalho, andlise sensorial, ferro, gordura

1. INTRODUCAO

O queijo de coalho € o mais tradicional dos
queijos produzidos no Nordeste brasileiro. Seu
nome deve-se ao fato de ter sido tradicional-
mente elaborado com leite coagulado pela acdo

do coalho animal: pedagos de estomago de
pequenos animais (mocd, pred, cabritos, ovelhas e
bezerros), que devidamente preparados sdo conhecidos
por abomasun ou coagulador (Aquino [2]).

1 Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, CT/UFPB — Campus I, Jodo Pessoa/PB.
2 Prof. Dr. Adjunto III do Departamento de Tecnologia Rural/UFPB —~ Campus IV, Bananeiras/PB.
3 Prof. Adjunto I do Dpt° de Tecnologia Rural/UFPB - Campus IV, Bananeiras/PB, Doutorando na

UNICAMP/SP.
Orgio Financiador: CAPES.

Pag. 109




