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RESUMO

O queijo frescal é um dos mais populares no Brasil devido ao seu processamento simples, de baixo
custo e alto rendimento. Entretanto, por possuir alto teor de umidade, ndo sofrer maturacdo e ndo
conter conservantes, apresenta predisposicdo a contaminacdo microbiana, o que desfavorece seu
tempo de validade e comercializacdo. Além das mudangas nas caracteristicas sensoriais, 0 consumo
desses alimentos contaminados pode favorecer intoxicagOes alimentares. Nesse contexto, a
valorizagéo de produtos naturais vem aumentando a procura por plantas medicinais como substituto
ao uso de conservantes sintéticos. Allium sativum é reconhecido como condimento, alimento
funcional e medicinal por apresentar compostos com agdo antimicrobiana como alinase, alina, e
alicina, o que pode representar importante potencial antimicrobiano natural para a conservagao do
queijo frescal. Assim, objetivou-se realizar analise sensorial (sabor e odor), do queijo frescal imerso
em diferentes concentragdes de suspensdo aquosa de alho. A suspensdo aquosa de Allium sativum
20%, foi avaliada nas concentragdes 1,25; 2,5; 5; e 10% e os queijos foram imersos durante cinco
minutos consecutivos. Adicionalmente, avaliou-se o tratamento controle negativo que ndo foi
submetido a qualquer tipo de tratamento. A analise sensorial foi realizada individualmente, em 28
voluntarios, e os resultados foram avaliados conforme o grau de aceitacdo desde 1 (detestei) até 9
(adorei), sendo submetidos a analise de variancia e teste t a 5%. A parir dos resultados obtidos na
analise sensorial, pela escala de heddnica, foi possivel caracterizar dois perfis de consumidores: 0s
que ndo apreciam o alho como condimento na fabricacdo do queijo frescal, e 0s que o apreciam com
moderacdo, em concentracdo de até 1,25%, recebendo media de nota 7,0 para sabor e 6,78 para odor.
A concentracdo de 5% foi classificada como segunda preferéncia, recebendo média de 6,57 e 6,39
para sabor e odor respectivamente. No entanto alta concentragéo (10,0%) foi rejeitada. Assim, 0 uso
de suspensdo aquosa de alho a partir de 1,25 até 5%, pode representar importante alternativa natural
para controle de contaminacdo bacteriana em queijo frescal, pois além de ser eficiente no controle
microbioldgico, também apresenta boa aceitabilidade por parte do consumidor.

Palavras-chave: Allium sativum, aceitabilidade, condimento, queijo minas.

ABSTRACT

The frescal cheese is one of the most popular cheese in Brazil due to its simple processing, low cost
and high yield. However, because it has high humidity, does not undergo maturation and does not
contain preservatives, it presents predisposition to microbial contamination, which hinders its shelf
life and commercialization. Besides the changes in sensory characteristics, the consumption of these
contaminated foods can favor food poisoning. In this context, the valorization of natural products has
been increasing the demand for medicinal plants as a substitute for synthetic preservatives. Allium
sativum is recognized as a condiment, functional food, and medicine because it has compounds with
antimicrobial action such as alinase, alina, and allicin, which may represent an important natural
antimicrobial for the conservation of fresh cheese. Thus, the objective of this study was to perform
sensory analysis related to taste and odor, of fresh cheese immersed in different concentrations of
aqueous garlic suspension. The aqueous suspension of Allium sativum 20%, was evaluated at 1.25;
2.5; 5; and 10%, and the cheeses were immersion for five consecutive minutes. Additionally, the
negative control treatment was evaluated, in this case the cheese was not submitted to any type of
treatment. The sensory analysis was performed individually, in 28 volunteers, and the results were
evaluated according to the degree of acceptance from 1 (detested) to 9 (loved it), being subjected to
analysis of variance and t test at 5%. Based on the results obtained in the sensory analysis, using the
hedonic scale, it was possible to characterize two consumer profiles: those who do not appreciate
garlic as a condiment in the manufacture of fresh cheese, and those who appreciate with moderation,
in a concentration up to 1.25%, receiving an average score of 7.0 for flavor and 6.78 for odor. The
concentration of 5% was classified as second preference, receiving an average of 6.57 and 6.39 for
taste and odor respectively, however high concentration (10.0%) was rejected. Thus, the use of
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aqueous garlic suspension from 1.25 to 5%, may represent an important natural alternative to control
bacterial contamination in fresh cheese, because besides to be efficient for the microbiological
control, it also has good acceptance by the consumer.

Keywords: Allium sativum, acceptability, condiments, minas cheese.

1 INTRODUCAO

O queijo é definido como produto lacteo, seja ele fresco ou maturado, obtido pela separacéo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, semidesnatado ou desnatado) ou de soros
lacteos, por meio da coagulacdo proteica por meio da acdo do coalho e/ou enzimas especificas que
sdo produzidas por determinados microrganismos e de &cidos organicos (isolados ou combinados),
podendo ter ou ndo adi¢do de substancias alimenticias, com especiarias, condimentos ou aditivos, que
obedecam aos padrdes higiénicos-sanitarios, ndo apresentando risco a saude humana (BRASIL,
2017).

O queijo minas frescal, também conhecido como queijo fresco ou branco, € um dos mais
populares no Brasil, isso se deve ao seu processamento simples, de baixo custo e alto rendimento
(SANTOS; OLIVEIRA, 2017). Entretanto, aspectos como possuir alto teor de umidade, ndo sofrer
maturacdo e ndo conter conservantes, podem prejudicar seu tempo de validade, e representar
importante fator desfavoravel a comercializacdo. Adicionalmente, produtos que sdo submetidos por
muitos processos e manipulagcdo como o0s queijos, sdo susceptiveis a contaminagéo principalmente de
origem microbiolégica (APOLINARIO et al., 2014). Assim, o cuidado sistematico na fiscalizacéo é
necessario para garantir melhor seguranca alimentar (LEITE et al., 2020).

Além das mudancas nas caracteristicas sensoriais, 0 consumo desses alimentos contaminados
pode favorecer intoxicacOes e toxinfeccdes alimentares, dentre elas a intoxicacdo estafilococica
(OLIVEIRA et al., 2017; QUEIROZ et al., 2017). Apesar de existirem diversas tecnologias de
conservacdo de queijos, nenhuma delas assegura completamente a qualidade microbiolégica do
produto. Por outro lado, o mercado consumidor exige cada vez mias alimentos naturais, de qualidade
e indquos ao consumidor (SAMPAIQO, 2017). Dessa maneira, justifica-se a busca por conservantes
naturais, promotoras de seguranca alimentar, e a0 mesmo tempo eficientes para o controle
microbiolédgico do produto.

O aumento no uso de plantas condimentares nas Ultimas décadas, se deve principalmente a
fatores como a valorizagdo do uso de produtos naturais (GALO, 2018). Algumas plantas aromaticas
e condimentares, também apresentam atividades medicinais por produzirem compostos secundarios
com ac¢do antimicrobiana, como isoflavondides, inddis, fitoesterdis, polissacarideos, sesquiterpenos,

alcaldides, glucanas, taninos, vitaminas e minerais (BARBOSA, 2008). Neste sentido, o estudo
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dessas ervas vem sendo desenvolvido ha muito tempo a fim de elucidar a sua a¢&o antimicrobiana,
bem como os mecanismos pelos quais estes efeitos sdo manifestados (PORTE; GODOY, 2001).
Dessa forma, essas plantas condimentares, podem representar importante alternativa natural ao uso
de conservantes quimicos e dentre essas, destaca-se o Allium sativum (HORITA et al., 2016).

O alho é amplamente utilizado na culinria, sendo consumido cru, em forma de 6leos, extratos,
e até em p6 (FABIANO; CAVALCANTI, 2017). Entretanto, seu uso vem senso difundido devido
suas propriedades antiflngicas e principalmente antimicrobianas (LANZOTTI et al., 2014; EL-
SAYED et al., 2017). Assim, além de ser um alimento funcional e utilizado como condimento, o alho
apresenta importante potencial antimicrobiano, associado a substancias bioldgicas ativas como
alinase, alina (composto sulfurado) e componentes resultantes de interagdo enzimatica, como a alicina
(MAJEWSKI, 2014).

Na forma de extrato pode representar alternativa natural para preservacdo do queijo,
favorecendo menores perdas e melhor comercializacdo (OLIVEIRA et al., 2012). No entanto 0 uso
de extratos pode inviabilizar a comercializacdo do mesmo por apresentar odor ou néo ser palatavel.
Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar analise sensorial do queijo minas frescal

imerso em diferentes concentragdes de suspensao aquosa de alho.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 PREPARO DOS QUENOS

O leite foi pasteurizado em circuito descontinuo, pasteurizacdo lenta, a 65°C por 30 minutos,
em seguida, resfriou-se o leite até 38°C. Posteriormente, foi adicionado 0,05 mL de cloreto de calcio,
1 mL de coalho por litro de leite. Ap6s 50 minutos de repouso e formacdo da massa, foi realizado o
corte com espacamento de 01 cm na horizontal e vertical. Logo em seguida, foram realizados um
movimento circular, durante 5 minutos e repouso por 5 minutos para homogeneizar e aumentar a
dessoragem da massa. Entéo, a massa foi enformada em formas circulares de 500 gramas e colocadas

sob refrigeracdo a 4°C. Apds 12 horas, em refrigeracédo, os queijos foram desenformados.

2.2 ELABORACAO DA SUSPENSAO AQUOSA DE ALLIUM SATIVUM (SAA)

Para a elaboracdo da suspensdo aquosa de Allium sativum (m/v), 200g de bulbos de alho
descascados foram adicionados a 200 mL de &gua destilada e batidos por dois minutos em
liquidificador industrial. Posteriormente, realizou-se filtragdo com papel filtro, e adicionou-se agua
destilada até completar o volume de 1.000 mL. Subsequentemente realizou-se diluicdo seriada 1:1 a

fim de se avaliar as seguintes concentracdes: 1,25; 2,5; 5; e 10%.
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2.3 DESENHO EXPERIMENTAL

Foram confeccionados cinco unidades de queijo frescal, e cada um dessas foi submetida
respetivamente & imersdo na suspensdo aquosa de alho (AM), nas concentragdes de 0,00, 1,25, 2,50,
5,00 e 10,00%, por cinco minutos consecutivos. Posteriormente, os queijos foram alocados sob
refrigeracdo de aproximadamente 5 °C até a analise sensorial de sabor e odor que ocorreu dois dias

apos a fabricacdo dos queijos.

3 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise de Leite e Derivados da
Universidade Estadual do Norte do Parana — Campus Luiz Meneghel (UENP/CLM). Procedeu-se o
Teste de Aceitacdo utilizando-se a escala hedbnica de nove pontos, conforme CHAVES;
SPROESSER (1999). Os resultados foram avaliados conforme a classificagdo das amostras como: 1
— detestei; 2 — desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente; 5 — ndo
gostei/nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostei muito; 9 — adorei.

Foram selecionadas aleatoriamente 28 pessoas de ambos 0s sexos e a degustacdo foi realizada
individualmente. Os queijos foram cortados em cubos de 1 cm e apés cada degustagédo dos respectivos
tratamentos, foi disponibilizado copo de agua para que fosse realizado o enxague da boca, ndo
prejudicando a analise sensorial. Os voluntarios atribuiram pontos (de um a nove), conforme graus
de aceitagéo acima citado.

Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) e as médias

comparadas pelo Teste t a 5% de probabilidade.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A parir dos resultados obtidos na analise sensorial pela escala de heddnica foi possivel
caracterizar dois perfis de consumidores, 0s que ndo apreciam o alho como condimento, ou que
apreciam, mas em concentracdo muito baixa até 1,25%, recebendo meédia de nota 7,0 e 6,18 para
sabor e 6,78 e 6,11 para odor respectivamente. No entanto, observou-se consumidores que apreciam
o alho como condimento aplicado no queijo minas frescal, em concentracdo moderada de 5,0%,
recebendo média de 6,57 e 6,39 para sabor e odor respectivamente, no entanto alta concentracdo
(10,0%) do condimento foi rejeitada (Tabela 1).

Santos e colaboradores (1992) utilizando a mesma escala heddnica encontraram média de
6,49, considerando média aceitavel pelos consumidores no consumo de queijo minas frescal. No

entanto, Ferreira e colaborados (1992) consideram como aceitacdo do produto que se encontra entre
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“gostei moderadamente” e “gostei muito”, ou seja na média de nota entre 7 a 8. Vieira e Bandeira
(2020) consideram a média de nota de 1 a 4 como rejei¢do do produto.

Neste contexto, o0 uso de alho como condimento para controle de contaminacdo bacteriana,
pode ser uma solugdo viavel, visto que, pesquisas recentes tém demonstrado que a concentragdo de
solucdo de alho a 1,25% ¢é eficiente no controle de Staphylococcus aureus (MILO, 2019). Outros
condimentos como orégano, alcafrdo, pimenta e chimichurri foram avaliados quanto ao controle de
contaminacéo bacteriana de queijo e consumo como aperitivo, apresentando grande aceitagdo dos
consumidores em geral (QUEIROGA et al., 2009).

Tabela 1. Analise sensorial de sabor e do odor do queijo frescal submetido a suspensdo aquosa de alho (AM) nas
concentracdes de 0% (AMO); 1,25% (AM 1,25); 2,5% (AM 2,5); 5% (AM 5%) e 10% (AM 10%), realizada por 28
pessoas voluntarias.

Andlise sensorial sabor Odor

Tratamento Soma Média Soma Média
AM 0 196 7,00? 190 6,782

AM 1,25 173 6,18% 171 6,11%
AM 2,50 159 5,68" 153 5,46°
AM 5,00 184 6,57%° 179 6,39%°
AM 10,0 160 5,71° 153 5,46°
C.V. 28,68 31,40

Médias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem entre si a 5% pelo Teste t.

5 CONCLUSAO
O uso de suspensdo aquosa de alho a partir de 1,25 até 5% pode representar importante
alternativa natural para controle de contaminacdo bacteriana em queijo frescal, por além de ser

eficiente no controle microbiologico, também apresenta boa aceitabilidade por parte do consumidor.
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