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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a aceitacédo e intencéo de compra de queijo
coalho condimentado com folhas de moringa desidratada. Para o processo de desidratagéo
as folhas foram higienizadas e submetidas a secagem a 35 °C por 10 horas em estufa com
circulacdo e renovacdo de ar. O queijo de coalho foi obtido apds as etapas de
pasteurizacdo lenta do leite, coagulacéo, corte da coalhada, aquecimento, dessoramento,
salga condimentagé&o (0,03% de folhas desidratadas e trituradas de moringa), prensagem,
acondicionamento e armazenamento. A analise sensorial foi realizada com um grupo de
50 julgadores néo treinados, por meio de teste afetivo laboratorial. Verificou-se que a
aparéncia global obteve a maior média (7,5), seguido das médias (7,4) que foram
atribuidas aos parametros cor, textura e sabor. O aroma e teor de sal apresentaram média
7,0 e 6,5 respectivamente. A intencdo de compra avaliada por meio de escala de sete
pontos obteve 5,2, correspondendo ao termo heddnico entre “compraria frequentemente
a compraria muito frequentemente”. Conclui-se que, o0 processamento para obtengéo do
queijo de coalho condimentado com folhas de moringa desidratada, envolveu uma
tecnologia simples e de baixo custo, indicando a viabilidade econdmica e nutricional do
uso de plantas comestiveis ndo convencionais como a moringa em sua formulacao.

Palavras-Chave: Analise sensorial, plantas comestiveis, produto lacteo.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the acceptance and purchase intention of rennet cheese
seasoned with dehydrated moringa leaves. For the dehydration process, the leaves were
sanitized and dried at 35 °C for 10 hours in an oven with circulation and air renewal.
Rennet cheese was obtained after slow pasteurization of milk, coagulation, curd cutting,
heating, draining, salting, seasoning (0.03% of dehydrated and crushed moringa leaves),
pressing, conditioning and storage. Sensory analysis was performed with a group of 50
untrained judges, through affective laboratory testing. It was found that the overall
appearance had the highest average (7.5), followed by the averages (7.4) which were
attributed to the parameters color, texture and flavor. The aroma and salt content averaged
7.0 and 6.5 respectively. The purchase intention assessed using a seven-point scale
obtained 5.2, corresponding to the hedonic term between “I would buy often and I would
buy very often”. It is concluded that the processing to obtain curd cheese seasoned with
dehydrated moringa leaves involved a simple and low-cost technology, indicating the
economic and nutritional viability of using non-conventional edible plants such as
moringa in its formulation.

keywords: Sensory analysis, edible plants, dairy product.
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1 INTRODUCAO

Para se manter no mercado e atender as demandas dos consumidores, as empresas
estéo cada vez mais investindo em pesquisa e desenvolvimento de novos produtos. Desse
modo, métodos de analise sensorial séo comumente utilizados para avaliar mudancas na
matéria-prima, alteracdes nos processos e também para avaliar a preferéncia e aceitacao
de produtos pelos consumidores. Dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste,
0 queijo de coalho € um dos mais difundidos, possui grande popularidade e é fabricado
principalmente nos estados do Rio grande do Norte, Paraiba, Ceard e Pernambuco
(ABREU, et al., 2020).

O leite como matéria-prima principal na elaboracdo de queijos, deve ser de boa
procedéncia e de baixa contaminacéo microbioldgica. O queijo de coalho é definido como
0 produto obtido pela coagulacdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas
selecionadas, cloreto de sdédio e calcio, solidos de origem lactea, condimentos e
especiarias (BRASIL, 2001). Algumas pesquisas reportam a utilizacdo de condimentos
para agregacdo de valor econdmico e nutricional ao mesmo, além de potencializar as
caracteristicas sensoriais, entretanto, trabalhos relacionados a utilizacdo de folhas
comestiveis de plantas ndo convencionais como a moringa para sua saborizagdo, com este
intuito, sdo escassos.

A Moringa oleifera € uma das espécies da familia Moringaceae, conhecida
popularmente por lirio branco. E originaria da india e cultivada em quase todos os paises
de clima tropical. No Brasil, é encontrada em maior quantidade na regido Nordeste
(PEDRAL et al., 2015). E uma hortalica perene e arborea, e seu cultivo se deve a elevada
capacidade de adaptacdo a condi¢des climaticas e a solos aridos, aliada a possibilidade de
aproveitamento das folhas, frutos verdes, flores e sementes torradas, com quantidades
representativas de nutrientes (OKUDA et al., 2000).

No Brasil ha um esforgo no sentido de difundir o cultivo e uso da Moringa oleifera
como hortalica rica em vitamina A, com teores que se sobressai entre as olericolas
consagradas como brdcolis, cenoura, couve e espinafre, e ainda, por apresentar baixo
custo de producgdo e ser integralmente comestivel. Alguns estudos tém demonstrado o
potencial nutricional da moringa. Katayon et al. (2006) afirmaram que as folhas podem
ser usadas na alimentacédo, pois séo ricas em calcio, ferro, &cido ascérbico, além de
vitaminas E e do complexo B (tiamina, riboflavina, niacina). Além de fdsforo, potassio,
selénio e zinco (SOUZA, 2001).
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A desidratacdo de alimentos permite que o produto apresente uma maior vida de
prateleira devido a reducdo da atividade de agua, o que esté associado a reducao no custo
de transporte e armazenamento, devido a leveza e compactacdo, combinadas aos efeitos
benéficos da estabilidade microbioldgica e quimica dos alimentos (OLIVEIRA et al.,
2014). Apesar da desidratacdo das folhas é possivel conservar grande parte dos nutrientes
por se tratar de uma temperatura considerada baixa no processo de secagem. O presente
estudo teve como objetivo avaliar a aceitacdo e inten¢do de compra do queijo coalho,

condimentado com folhas de Moringa oleifera desidratada.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENGAO DAS MATERIAS-PRIMAS

As folhas de Moringa oleifera coletadas de forma manual e o leite in natura foram
obtidos na Unidade Académica Especializada em Ciéncias Agrarias, da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte-UFRN, localizada no municipio de Macaiba-RN.

2.2 DESIDRATACAO DAS FOLHAS DE MORINGA OLEIFERA

As folhas foram lavadas em agua corrente e higienizadas em solucdo de
hipoclorito de s6dio a 200 ppm por 15 minutos. Em seguida foi retirado o excesso de agua
com papel toalha, as folhas foram pesadas (259) e distribuidas em bandejas de aco inox e
desidratadas em estufa com circulacéo e renovacdo de ar (modelo TE — 394/1TECNAI)
por 10 horas na temperatura de 35 °C. Apoés a desidratacdo, as folhas foram pesadas (6g),
para posterior calculo de rendimento, trituradas em liquidificador e acondicionadas em
recipiente de polietileno.

O rendimento foi calculado conforme proposto por Maciel (2012), através da
relacdo entre o peso total das folhas e o peso total do material desidratado (Rendimento
% = Peso das folhas desidratadas x 100 / Peso do vegetal fresco).

2.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS DO LEITE

A composicao da matéria prima utilizada foi determinada por meio do analisador
ultrassonico (Ekomilk Total®), os parametros de gordura, s6lidos ndo gordurosos, sélidos
totais, densidade relativa a 15 °C, ponto de crioscopia, proteinas, além das analises de pH
e acidez total titulavel, conforme a metodologia proposta pela Association Official
Analytical Chemists (AOAC, 2000). Os resultados foram obtidos pelo calculo simples de

média.
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2.4 PRODUCAO DOS QUEIJOS COALHO CONDIMENTADO COM MORINGA
OLEIFERA

Os queijos de coalho condimentado com folhas de moringa foram elaborados com
10 litros de leite in natura filtrados e submetidos a pasteurizacao lenta a 65 + 1° por 30
minutos, seguido de resfriamento a 35 +1° C, adicdo de coalho liquido conforme a
quantidade recomendada pelo fabricante, repouso do leite por 40 minutos para a¢ado do
coalho (enzima), formacdao da coalhada. Apos a coagulacdo a massa foi cortada no sentido
vertical e horizontal com posterior mexedura e aquecimento a 45 + 1°C, seguida de
repouso por 3 minutos, dessoramento, salga direto na massa (90g de sal refinado) e adicédo
de 3g de folhas de moringa desidratadas. A massa foi distribuida em formas apropriadas
com dessorador e posteriormente foi prensada em prensa manual até completo
dessoramento. O queijo de coalho obtido foi retirado das formas e acondicionados em

bandejas e armazenados em camara friaa 5 + 1° C por 10 dias.

2.5 ANALISE SENSORIAL

Os queijos foram submetidos a uma analise sensorial de aceitacdo e intencdo de
compra com 50 julgadores ndo treinados de ambos os géneros, com idade variando entre
15 a 28 anos. O grau de aceitacédo foi avaliado de acordo com Dutcosky (2013), por meio
de teste afetivo laboratorial com uso de escala heddnica de nove pontos (9 = gostei
muitissimo, 1 = desgostei muitissimo). Os atributos avaliados foram cor, aroma, sabor,
textura, teor de sal e aparéncia global.

Para avaliar a intencdo de compra foi utilizada uma escala variando de 1 a 7
pontos (7 = compraria sempre e 1 = nunca compraria). As analises foram realizadas com
um grupo de estudantes dos cursos técnicos e graduacdo da Unidade Académica
Especializada em Ciéncias Agrarias (UAECA/UFRN). Para ambos o0s testes sensoriais,
foi servido 30 g de queijo em copos descartaveis de 50 mL, codificados com nimeros
aleatdrios de trés digitos.

Os resultados foram obtidos pelo calculo simples das médias, através das fichas
de avaliacdo sensorial que foram tabuladas utilizando-se o programa Microsoft Office
Excel 2007.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da composicéo fisico-quimica do leite utilizado para producao dos

queijos apresentaram conformidade com os padrbes determinados pela Instrugédo

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.10, p. 101699-101707 oct. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

101704

Normativa n® 76 (IN 76) do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento

(MAPA), conforme observado na Tabela 1.

Tabela 1 - Médias dos valores de composicéo fisico-quimica do leite in natura.

Pardmetros Resultados IN 76
Gordura (g/100g) 34 Min. 3,0
Proteina (g/100g) 3,0 Min. 2,9
Sélidos Ndo Gordurosos (SNG) (g/100g) 8,6 Min. 8,4
Sélidos Totais (ST) (g/100g) 12,0 Min. 11,4
Densidade relativa a 15°C 1,031 1,028 a 1,034
Ponto de Crioscépia (°C) -0,514 -0,512 a-0,536
Acidez Total Titulavel (g de &cido lactico/100 mL) 17 0,14a0,18
pH 6,7 6,4a6,8

Médias de trés repeticdes.

O percentual de rendimento encontrado para as folhas de moringa desidratada foi
de 24%. Pela textura obtida apds a desidratacdo, pode-se considerar positivo 0 processo
de secagem, tendo em vista que ao friccionar as folhas desidratas, obteve-se uma textura
semelhante a do orégano. O rendimento obtido foi superior ao encontrado por Rodrigues
et al. (2011), que avaliando o mesmo parametro do extrato seco de boldo (P. barbatus
Andrews) por meio de secagem em camada delgada obteve percentual de 20,96%.

As médias dos atributos sensoriais avaliados estdo apresentadas na Tabela 2.
Verificou-se que, a aparéncia global obteve a maior média de (7,5) conforme a escala
hedo6nica de 9 pontos. As médias de (7,4) foram atribuidas aos parametros cor, textura e
sabor, indicando que a adicdo de 0,03% de folhas de moringa desidratadas ao queijo de
coalho influenciou positivamente. A cor se destacou como atrativa por ter apresentado
pigmentos verdes e uniformes, segundo comentarios dos julgadores, nas fichas de
avaliacdo sensorial. Ja o atributo aroma apresentou média inferior a 7,0, o que pode ter
sido ocasionado pelo aroma tipico das folhas de moringa desidratadas, utilizadas na
condimentacdo, enquanto que, o teor de sal avaliado apresentou média 6,5, sugerindo que
a concentracdo de sal utilizada (0,9% em relacdo ao volume inicial de leite), pode ter
influenciado negativamente este atributo por apresentar um teor de sal menor do que 0s

queijos de coalho que normalmente sdo comercializados no mercado.
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Tabela 2 - Médias dos parametros na escala hedonica para os atributos sensoriais da aceitacdo de queijo de
coalho condimentado com folhas de moringa desidratadas.

Atributos Meédias
Cor 7,4
Aroma 6,8
Textura 7,4
Sabor 7,4
Teor de sal 6,5
Aparéncia global 7,5

Estes resultados s@o superiores aos obtidos por Souza et al. (2011), que avaliando a
aceitacdo sensorial de queijo de coalho caprino condimentado com cumaru, obtiveram
meédia 7,0 para o atributo aparéncia, textura 7,1, sabor 7,0 e 7,2 na avaliacdo global.
Santos et al. (2012), avaliaram a aceitacdo sensorial de queijo coalho condimentado com
pimenta de cheiro (Capsicum chinense) e obtiveram médias 7,0; 6,2; 6,5; 6,6; 6,1 e 3,7
para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, aceitacdo global e intencdo de compra
respectivamente. Segundo Araujo; Barbosa (2015), para avaliagdo em escala variando de
1 a 9 pontos, os atributos analisados sdo considerados aceitos quando atingem médias
superior ou igual a 6. Neste trabalho, as médias de todos os atributos variaram de 6,5 a
7,5, verificando-se, portanto, uma aceitagéo satisfatoria.

A intencdo de compra avaliada por meio de escala variando de 1 a 7 pontos, obteve
média 5,2, correspondendo ao termo hedonico “compraria frequentemente a compraria
muito frequentemente”, ratificando a boa aceita¢do obtida e indicando, que lograria éxito,

caso o0 produto elaborado fosse lancado no mercado.

4 CONCLUSAO

A aceitacdo do queijo coalho condimentado com folhas de Moringa oleifera, mostra
a viabilidade econdmica e nutricional do uso de plantas comestiveis ndo convencionais
como a moringa. O processamento para obtencdo do queijo envolveu uma tecnologia
simples e de baixo custo que permite a utilizagdo das folhas de moringa na alimentagéo
humana, agregando valor aos derivados lacteos, além de ser uma forma de

aproveitamento das folhas desta planta em diversas preparagdes culinarias do cotidiano.
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