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RESUMO

A defumacado € um dos processos utilizados para a conservagdo, mas atualmente
sua utilizagao tem sido para incrementar cor e sabor ao alimento. Os estudos sobre
a defumacao, ganhou espago em diversas areas, assim como na de produtos
lacteos defumados. O queijo Provolone, é muito consumido, por apresentar
caracteristicas sensoriais marcantes e acentuadas. O trabalho teve como objetivo
elaborar e avaliar aspectos fisico-quimicos, a aceitabilidade e o perfil sensorial dos
diferentes processos de defumagao em queijo tipo provolone. Foram realizadas
analises de pH, acidez, gordura e umidade. As avaliagdes e analises sensoriais
foram realizadas a partir de testes afetivos (aceitacao e intengcdo de compra) e
descritivos (Check-all-that-apply e Rate-all-that-apply). Os resultados obtidos foram
analisados e avaliados por meio do teste de média, analise de frequéncia e analise
dos componentes principais. Os diferentes processos de defumacio afetaram
alguns parametros e caracteristicas fisico-quimicas, como pH e gordura, sendo o
queijo defumado com serragem de laranjeira que apresentou maior valor de pH
(5,24) e o queijo defumado com fumacga liquida o que apresentou maior teor de
gordura (46,16%). Os queijos obtiveram boa aceitabilidade, variando entre “gostei
ligeiramente” e “gostei muito”. Observou-se que o queijo provolone defumado com
serragem de laranjeira foi caracterizado como aroma desagradavel, sabor rangoso,
textura desagradavel, casca lisa e textura arenosa. Ja o queijo provolone defumado
com serragem de eucalipto foi caracterizado por possuir uma consisténcia semi
dura, casca rugosa, aroma agradavel e aroma defumado. E o queijo defumado por
fumaca liquida foi caracterizado por ter uma casca de cor caracteristica de queijo
provolone, sabor defumado, casca brilhante, coloragdo homogénea da casca e
textura cremosa. Sendo assim, pode-se concluir que o queijo tipo provolone
defumado com fumaca liquida possui melhor aceitabilidade e caracteristicas mais
agradaveis aos consumidores.

Palavras-chave: Eucalyptus citriodora, Citrus sinensis L. Osbeck, HPAs,
check-all-that-apply, rate-all-that-apply



ABSTRACT

Smoking is one of the processes used for preservation, but currently its use has been
to enhance color and flavor in food. Studies on smoking have gained prominence in
various areas, including that of smoked dairy products. Provolone cheese is widely
consumed for its distinct and pronounced sensory characteristics. This study aimed
to develop and evaluate the physicochemical aspects, acceptability, and sensory
profile of different smoking processes in Provolone cheese. pH, acidity, fat, and
moisture analyses were conducted. Sensory evaluations and analyses were carried
out through affective tests (acceptance and purchase intention) and descriptive tests
(Check-all-that-apply and Rate-all-that-apply). The obtained results were analyzed
through mean tests, frequency analysis, and principal component analysis. Different
smoking processes affected some physicochemical parameters, such as pH and fat,
with Provolone cheese smoked with orange wood sawdust showing the highest pH
value (5.24), and the cheese smoked with liquid smoke having the highest fat content
(46.16 %). The cheeses received good acceptability, ranging from 'liked slightly' to
'liked very much.' It was observed that Provolone cheese smoked with orange wood
sawdust was characterized by an unpleasant aroma, rancid taste, unpleasant
texture, smooth rind, and sandy texture. On the other hand, Provolone cheese
smoked with eucalyptus sawdust was characterized by a semi-hard consistency,
rough rind, pleasant aroma, and smoky flavor. Lastly, cheese smoked with liquid
smoke was characterized by a Provolone cheese-colored rind, smoky taste, shiny
rind, homogeneous coloration, and creamy texture. Therefore, it can be concluded
that Provolone cheese smoked with liquid smoke has better acceptability and more
pleasing characteristics to consumers.

Keywords: Eucalyptus citriodora, Citrus sinensis L. Osbeck, HPAs,
check-all-that-apply, rate-all-that-apply
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1 INTRODUGAO

A defumagao consiste em um processo de impregnacao de alimentos com
fumaca da combustao incompleta de madeira selecionada, sendo um método usado
ha séculos para a conservagao de alimentos (Mozaner; Aimeida; Silva, 2019).

Usualmente, utilizada em produtos carneos, pescados e queijos, a defumacéao
pode ser aplicada de quatro formas diferentes: a frio, a morna, a quente, e liquida.
No método a frio o alimento € submetido a aromatizacéo e coloragao sem passar por
um processo de cozimento (Fellows, 2019). Diferentemente, as defumagdes a morna
e a quente necessitam de temperaturas mais elevadas variando entre 25 e 80 °C
(Fellows, 2019).

De acordo com Roga (s.d.), na fumaga sao encontrados varios componentes
quimicos, decorrentes do tipo de madeira, temperatura, circulacéo de ar e variagcoes
nas condicdes de producido de fumaca. A fumaca possui cerca de 250 compostos
quimicos, sendo alguns deles, estéreis, fenodis, cresois, 3,4 benzopireno, acido
pirolenhoso, entre outros.

No processo de defumacédo, utiliza-se madeiras livres de resinas e
componentes toxicos que podem liberar sabor forte, por isso opta-se pelo uso de
madeiras frutiferas (Danielli, 2022). Sdo exemplos de madeiras frutiferas: madeira
de laranjeira, goiabeira, macieira, jabuticabeira.

Com base em Luz (2013), para além da defumacgéo tradicional, industrias
adequaram-se ao uso da fumaca liquida, pois a mesma nao requer manipulagao de
madeira, proporciona cor uniforme ao produto e € livre de compostos que fazem mal
a saude (sendo cancerigenos, por exemplos), como os HPAs. Os hidrocarbonetos
policiclicos aromaticos (HPAs) s&o um grupo de compostos orgénicos caracterizados
por apresentarem dois ou mais anéis aromaticos fundidos.

Segundo Mozaner, Almeida e Silva (2019), em métodos de defumagdo com
serragem ou carvao, a concentragao de HPAs no produto é maior. Isso ocorre devido
a combustdo incompleta da matéria organica, resultando na liberagdo desses
compostos na fumaga que entra em contato com os alimentos. A temperatura da
combustdo da madeira é crucial quando se trata da defumacédo, pois quando a
temperatura se encontra entre 350 °C e 1000 °C ha um aumento significativo da

quantidade de HPAs na fumaca. Porém, além da temperatura , a quantidade de
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HPAs encontrados em alimentos defumados depende de diversos outros fatores,
como a distancia entre o alimento e a fonte de calor.

De acordo com Perry (2004), o queijo € um derivado lacteo composto
principalmente por proteinas, sendo a caseina a principal delas. Além disso, o queijo
também é composto por sais minerais, carboidratos, lipidios, vitaminas, entre outros
componentes importantes. Ainda segundo o autor, o principio para a fabricagdo do
queijo € a coagulacao do leite, a enzima renina atua sobre a caseina, hidrolisando
ligacdes peptidicas e permitindo que ocorra a coagulagdo do leite e formagéao da
coalhada.

Segundo Vieira e Lourengo Junior (2004), o queijo provolone € originario da
ltalia e feito a partir de leite pasteurizado, podendo ser defumado ou ndo. E um
queijo semiduro, filado, que apresenta uma cor creme e uma casca com cor que
varia entre amarelo-claro e marrom dependendo do procedimento de defumacéao a
que o queijo é submetido. Seu consumo deve ser realizado ap6s 20 dias da sua
fabricacao devido ao periodo de maturacgao.

Por ser um produto versatil, o queijo pode ser submetido a defumacao de
diversas madeiras, como Eucalipto (Eucalyptus citriodora) (Antonio, 2020) e
Laranjeira (Citrus sinensis L. Osbeck).

De acordo com Alves (2019), o interesse do consumidor em produtos
inovadores e a preocupagao da industria alimenticia tém aumentado
significativamente nos ultimos anos. Diante desse cenario, busca-se cada vez mais
estudos na area de analises sensoriais.

Conforme a ISO (2008), analise sensorial € a ciéncia que avalia as
propriedades sensoriais de um produto através dos sentidos. Possui grande
importancia em toda a area alimenticia, a partir de avaliacbes de aceitacdo no
mercado e qualidade do produto, garantindo o controle da qualidade industrial.

Pedral (2014), apresentou em seu estudo, que a utilizagdo de técnicas de
defumacao a frio e por fumaga liquida pode agregar maior valor ao queijo e que a
partir da analise sensorial os queijos demonstraram-se promissores, com boa
aceitabilidade e intengado de compras.

Estudos com consumidores, nos ultimos 10 anos, tém sido cada vez mais
frequentes nos métodos de anadlise sensorial, corroborando com o trabalho de
Moskowitz (1983, apud Ares; Varela, 2018), que os consumidores fornecem dados

confidveis e precisos na caracterizagao dos produtos.



11

Diante disso, o trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar aspectos
fisico-quimicos, a aceitabilidade e o perfil sensorial dos diferentes processos de

defumacao em queijo tipo provolone

2 MATERIAL E METODOS

Os queijos tipo provolone foram elaborados a partir dos leites obtidos de duas
fazendas da regidao de Ouro Preto-MG (intituladas fazendas A e B), no més de julho,
sendo estes pasteurizados nas instalagbes da Planta Piloto de Leite e derivados da
Escola de Nutricio.

Todo o processo de fabricagdo do queijo, incluindo a defumacéo, foi realizado
nas dependéncias da Escola de Nutricdo. Os queijos foram separados em 3 grupos,
cada grupo foi submetido a um processo diferente de defumacgao: defumagéao a frio
com serragem de eucalipto, defumagdo a frio com serragem de laranjeira e
defumacao por imersdo em fumaca liquida.

Os leites crus obtidos (Leite A e B) foram avaliados antes da pasteurizagao
quanto ao teor de gordura, acidez, densidade, redutase e fraudes, de modo a avaliar
a qualidade do leite, segundo a Instrugdo Normativa N.° 76 de 26 de novembro de
2018, misturados e homogeneizados para a posterior obtencéo do queijo.

Apoés a etapa de maturacao dos queijos, os produtos foram analisados quanto
a umidade, pH e teor de gordura para a avaliagao fisico-quimica. Ja para a analise
sensorial foram avaliados os testes afetivos e descritivos a fim de analisar a
aceitabilidade dos consumidores em relagdo aos queijos com diferentes

defumacdes.

2.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA DO LEITE

As andlises fisico-quimicas do leite foram realizadas visando garantir a

qualidade do leite conforme a Instrucdo Normativa 76 de 26 de novembro de 2018.

2.1.1 Teor de gordura
Para analisar o teor de gordura, foi utilizado o método butirométrico de
Gerber, seguindo a metodologia de Pereira et al. (2001). O resultado foi expresso

em % m/v.
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2.1.2 Teor de Acidez

Conforme a metodologia de Pereira et al. (2001), na analise de acidez,
pipetou-se 10 mL de leite em um erlenmeyer de 125 mL, adicionando-se 3 a 5 gotas

de fenolftaleina 1% (m/v). O resultado foi expresso em mg /L de acido latico.

2.1.3 Densidade

Posteriormente, realizou-se a analise de densidade a partir do
termolactodensimetro a 15 °C com 250 mL de leite e verificou-se a relagdo entre

massa e volume que, sendo expresso em g/mL. (Pereira et al., 2001).

2.1.4 Extrato seco total e desengordurado
Para a determinagcdo de extrato seco total e desengordurado foi utilizado
métodos indiretos que sdo métodos que se utilizam de féormulas matematicas ou de
instrumentos apropriados para encontrar o valor.
Nesse caso se utilizou a Formula de Furtado, sendo o resultado expresso em
% (m/v) (Pereira et al., 2001).
%ES = 1,2XGd + 0,25XD + 0,25
Onde:
% ES= teor de extrato seco total;
Gd= teor de gordura da amostra em % (m/v);
D= densidade da amostra em g/mL ou g/L
Para a determinagéo do extrato seco desengordurado utilizou-se da formula
matematica, sendo resultado expresso em % (m/v)
%ESD = WES — %G
Onde:
% ESD= teor de extrato seco desengordurado
% ES= teor de extrato seco total

% G= teor de gordura

2.1.5 Redutase

Por fim, o teste de redutase decorreu a partir da mistura de solugcao de azul de
metileno 1% com a amostra de leite, pois se trata de uma substancia indicadora do
potencial de 6xido-reducdo. O tempo de reducdo é inversamente proporcional ao

numero de bactérias presentes na amostra de leite no inicio da incubacdo, sendo
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que, quanto mais bactérias estiverem presentes na amostra, mais rapidamente se
dara a redugao da substancia indicadora, tornando-se incolor. O resultado foi
expresso em horas e nao pelo numero de bactérias (Hillerton, 2000). De acordo com
Porto (2010), o leite é classificado como bom quando ndo descorar em 5 horas,

regular quando descorar entre 2 e 5 horas e ruim quando descora em 20 minutos.

2.2 PRODUGAO DO QUEIJO TIPO PROVOLONE

O processo de fabricagao foi descrito de acordo com Monteiro, Pires e Araujo
(2007).

Foram utilizados 150 litros de leite cru com gordura entre 3,4 a 3,6%, sendo
este pasteurizado a 65 °C por 30 minutos e depois resfriado até 32-35 °C. Apds a
etapa de resfriamento adicionou-se 75 mL de solugao de cloreto de calcio 50%, 30
mL de lipase liquida e o fermento liofilizado termofilico em quantidade indicada pelo
fabricante. O leite com o fermento liofilizado foi maturado por 30 minutos. A
coagulagao ocorreu na sequéncia, com a adi¢cao de 120 mL de coalho liquido Ha-la
(Chr. hansen) com poder coagulante de 1:3000, sendo mantida a temperatura de
32-35 °C.

Apos 40 minutos, o coagulo passou por avaliacdo para definir sua
consisténcia e, em seguida, foi cortado com a lira. A primeira mexedura ocorreu de
forma constante e lenta por 20 minutos. Apds esta etapa o material do tanque foi
submetido ao aquecimento até 44-46 °C de forma gradual e lenta. A massa obteve
consisténcia firme cerca de 60 minutos apds o corte.

ApOs a dessoragem a massa seguiu para a pré-prensagem em tanque sem a
presenca do soro e por 20 minutos. Apds a pré-prensagem, a massa foi mantida no
tanque para a fermentacdo sem anteparos e protegida do contato por insetos ou
materiais estranhos durante a pernoite. Pela manha foram realizados testes em
agua quente com a massa do queijo para verificar a capacidade de filagem da
massa.

ApOs obter o ponto adequado, a massa foi filada manualmente em agua a
75-80 °C. A massa foi moldada em cilindros de 50 mm, com tamanho médio de 0,3
kg, em formato cilindrico alongado, com o intuito de se assemelhar aos queijos
comercializados que possuem aproximadamente as mesmas caracteristicas, e
mergulhada em agua gelada por uma hora. Em seguida os queijos, sem as formas,

foram mantidos por 8 horas em salmoura a 22 °Be e temperatura de 10-12 °C.
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Passado o periodo de salga, os queijos foram pendurados e mantidos em camaras a
10-12 °C com boa ventilagédo por 10 dias.

As unidades de queijo foram subdivididas em trés grupos com 10 unidades
cada e 3 tratamentos de diferentes tipos de defumacdo, sendo cada grupo
submetido a um tratamento de defumacado: a defumacéo por imersdao em fumaca
liquida, a defumacao a frio com serragem de eucalipto e a defumacéo a frio com
serragem de laranjeira. Utilizou-se um planejamento experimental com delineamento
inteiramente casualizado, com trés repeti¢gdes.

A defumacao por imersado foi realizada em 400 mL de fumaca liquida para
queijos (Macalé), recobrindo toda a superficie do queijo e mantido por imerséo por
10 segundos, sendo a operagao repetida 3 vezes. A defumacao a frio com as
serragens aconteceu por 8 horas com temperatura entre 40-50 °C.

Logo apos a defumacgdo, os queijos foram embalados e maturados em
camara fria a 10-12°C até completarem 30 dias. Apds a etapa de maturacio, os
queijos foram armazenados em camara fria entre 4 e 6 °C, e avaliados quanto aos

parametros fisico-quimicos e sensoriais.

2.2.1 Analises fisico-quimicas dos queijos
2.2.1.1 Umidade

Na analise de umidade o processo foi realizado através do método do Instituto
Adolfo Lutz (2005) onde pesou-se 2 g das amostras em capsulas previamente
taradas a estufa a 105 °C por 1 hora. Apds a pesagem, as amostras retornaram a
estufa onde permaneceram por 3 horas a 105 °C, posteriormente as amostras foram
resfriadas em dessecador e pesadas.

A operacdo acima foi repetida até as amostras apresentarem massa

constante. O percentual de umidade foi calculado a partir da formula abaixo:
% umidade =( “=-"1)x100
Onde:

Mi= Massa inicial da amostra em gramas
Mf= Massa final da amostra em gramas

O resultado foi expresso em % m/m
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2.2.1.2 Teor de gordura

Para a determinagdo do teor de gordura, utilizou-se o método de Pereira et al.
(2001), obtendo-se o resultado em % (m/m).

Para o teor de GES (% - m/m), utilizou-se do método indireto para realizar

essa analise, o teor de gordura no extrato seco foi determinado pela férmula abaixo:

%Gd

% GES = o

x 100

Onde:
% GES: teor de gordura no extrato seco % (m/m);
% Gd: teor de gordura da amostra em % (m/m);

% ES: teor de extrato seco total da amostra em % (m/m).

2.2.1.3 pH

A anadlise de pH foi realizada pelo método electroanalitico (pHmetro),

seguindo a metodologia de Pereira et al. (2001).

2.3 Analises Sensoriais dos queijos tipo provolone defumado
Apds aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Ouro Preto, de numero CAAE 69819823.7.0000.5150,

foram realizadas as avaliagdes sensoriais.

2.3.1 Teste afetivo

O teste afetivo foi realizado a fim de analisar a aceitabilidade dos queijos
defumados. Para isso, utilizou-se uma escala hedbdnica de 9 pontos variando entre
“1 - desgostei extremamente” e “9 - gostei extremamente” analisando atributos como
aroma, sabor, aparéncia e textura. Ademais, a avaliagdo de intencdo de compra
também foi analisada a partir da escala de atitude que variou de “1 - certamente nao

compraria” a “5 - certamente compraria” (Stone e Sidel, 2004).
2.3.2 Teste descritivo - Check-all-that-apply (CATA) e Rate-all-that-apply (RATA)

Além do teste afetivo, utilizou-se o teste descritivo, a partir do
Check-all-that-apply (CATA) e Rate-all-that-apply (RATA), para conhecer as
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caracteristicas sensoriais e suas intensidades. Para a escolha dos termos
descritores, fez-se um grupo de foco com 8 participantes, sendo eles, do Nucleo de
estudos em Ciéncias Sensoriais (NECISEN), utilizando o Método Rede (Moskowitz,
1983, apud Assis, 2021) que consistiu em apresentar todas as amostras aos
participantes sendo estas acompanhadas da solicitacdo para que os participantes, a
partir dos atributos sabor, cor, aroma e textura, marcassem as caracteristicas que
mais prevaleceram nas amostras apresentadas.

Sendo assim, consensualmente, as caracteristicas para cada atributo foram
selecionadas. Para o atributo aparéncia as caracteristicas foram: aparéncia
caracteristica de queijo tipo provolone, coloragdo homogénea da casca, cor
homogénea do interior, cor caracteristica de provolone defumado, cor da casca
caracteristica de provolone defumado, cor do miolo caracteristica de provolone
defumado; casca lisa, casca rugosa e casca brilhante. No atributo aroma, as
caracteristicas definidas foram: aroma defumado de laranja, aroma defumado de
eucalipto, aroma defumado; aroma agradavel, aroma desagradavel e aroma
caracteristico de queijo tipo provolone. Ja para o atributo sabor as caracteristicas
definidas foram: sabor caracteristico de queijo tipo provolone defumado, sabor de
defumado, sabor rang¢oso, sabor picante, gosto amargo e gosto salgado. E por fim,
as caracteristicas definidas para o atributo textura foram: textura caracteristica de
queijo tipo provolone, textura agradavel, textura desagradavel, consisténcia macia,
consisténcia semidura, textura cremosa e textura arenosa.

No momento da analise, os participantes foram orientados a avaliar
primeiramente se a intensidade dos atributos atribuidos as amostras concordavam
para descrever a amostra (CATA), se concordarem, deveriam indicar qual a

intensidade percebida (RATA) a partir de uma escala de intensidade (Assis, 2021).

2.4 Avaliagao dos resultados

Os dados obtidos do estudo em relagédo aos queijos tipo provolone defumados
com serragem de laranjeira, serragem de eucalipto e fumaca liquida, foram
debatidos em numeros percentuais para cada quesito.

Por meio da analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey 5% de

significancia pelo software Sisvar (Ferreira, 2014) foram avaliados os testes afetivos
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e fisico-quimicos dos queijos. E as analises fisico-quimicas do leite foram analisadas
de acordo com a Instrucdo Normativa n.° 76 de 26 de novembro de 2018

Para além, utilizou-se o teste CATA onde a frequéncia de cada termo foi
definido pela quantidade de vezes que os consumidores utilizaram esse termo, onde
se adotou 0 para termo ndo selecionado e 1 para termo selecionado. Todos os
dados obtidos foram analisados pelo teste de Friedman, tendo como variagao o
consumidor e a amostra. Os dados foram avaliados em software Statistica 8.0
(StatSoft Inc., U.S. A., 2015).

Os termos significativos foram avaliados pela Andlise de Correspondéncia
(AC) com o auxilio do software SensoMaker (Nunes, Pinheiro e Bastos, 2011). Para
0 RATA foram utilizados termos de 1 a 3 para atributos significativos avaliados pela
Andlise de Variancia (ANOVA) e teste Tukey com significancia de 5% no software
Sisvar (Ferreira, 2014), a fim de avaliar as diferencas de intensidade entre as

amostras.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Avaliagao fisico-quimicas do leite

Na Tabela 1 estdo descritos os resultados fisico-quimicos realizados nos

leites que foram utilizados para a formulagcao dos queijos.

Tabela 1 - Valores dos parametros fisico-quimicos dos leites

Leite
Parametros

A B Legislacao
Densidade a 15 °C - g/ml 1,034 1,032 1,028 - 1,034
Acidez - % 0,18 £ 0,01 0,17 £ 0,01 0,14 -0,18
Gordura - % 3,5+0,2 3,3+0,2 > 3,0
Extrato seco total - % 13,2+ 0,7 125+ 0,7 >11,4
Extrato seco desengordurado- % 9,7+ 0,5 92+0,5 >8,4
Redutase - Horas 6 5h30min > 5

Fonte: Os autores (2023).

Os valores permaneceram nos parametros fisico-quimicos, conforme

apresentado pela Instrucdo Normativa N.° 76 de 26 de novembro de 2018 do MAPA,
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apesar dos valores de acidez estarem no limite aceito pela instrucdo Normativa, ndo
houve interferéncia de maneira negativa no processo de elaborag¢ao do queijo.

Apesar da legislacdo Brasil (2002) ser revogada, € a Unica que traz
informacgdes relevantes sobre a redutase. Foi necessario realizar o teste de redutase
no presente trabalho por ser um teste rapido e simples para avaliagao da qualidade.
Na legislagdo, o tempo minimo para redutase, indicando um leite de boa qualidade,
€ de 5 horas. Sendo assim, ambos os leites utilizados foram adequados para a
producao do queijo, tendo o leite do produtor A apresentado 6 horas e do Produtor B
5 horas 30 minutos.

Observou-se que o leite obtido do Produtor A apresentou valores maiores,
principalmente em relagado ao teor de gordura (3,5%), extrato seco total (13,2%) e
extrato seco desengordurado (9,7%). De acordo com Brito et al. (2021), as variagdes
do teor desses componentes podem ser influenciadas por fatores como raca da

vaca, manejo, temperatura do ambiente, alimentacgéo, entre outros.
3.2 Avaliagoes fisico-quimicas do queijo

Na Tabela 2 estdo descritos os resultados fisico-quimicos realizados nos

queijos defumados com serragem de eucalipto, serragem de laranjeira e fumaca

liquida.
Tabela 2 - Valores dos par&metros fisico-quimicos dos queijos defumados
Queijos defumados
Parametros
Eucalipto Laranjeira Fumaca Legislagao
Liquida
pH 506 +0,04b 524+0,03a 5,02+0,03b 5,20-5,40
Umidade - % 39,63+049a 39,31 +108a 3899+0,36a 36,0-459

Gordura em extrato seco-% 36,53 +2,89b 36,45+090b 46,16 +0,87a 45,0-59,9

As médias * desvio padrao seguidas pela mesma letra na linha nao diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade
Fonte: As autoras (2023).

Os queijos apresentaram resultados preconizados na legislagdo para o
parametro umidade, com valores de 39,63% para defumado com serragem de

eucalipto, 39,31% os defumados com serragem de laranjeira e 38,99% para os



19

queijos defumados com fumacga liquida. Os queijos defumados apresentaram
umidade equivalente. Este parametro é afetado pelo controle da temperatura
durante o processo de defumagao, podendo ocorrer perda de umidade variada a
cada lote, o que foi observado por Chagas, Menezes-Neta e Oliveira-Filho (2016).

Porém, os queijos defumados com serragem de eucalipto e fumaga liquida
apresentaram pH abaixo do esperado com resultados de 5,06 e 5,02,
respectivamente. De acordo com Hassan (1998) a reducéo do pH do produto pode
estar relacionada a absorgdo de substancias da fumaca e reagdes de fendis e
polifendis. Ainda, segundo Huss (2003), substédncias como o acido pirolenhoso
diminui o pH, diante de tais afirmacdes a diferenca do valor de pH encontrado no
queijo defumado com serragem de laranjeira em relacdo aos demais pode ser
justificada pela quantidade absorvida de tais substancias, ou seja, o queijo
defumado com serragem de laranjeira obteve maior pH, pois pode ter tido uma
absorcdo menor das substancias que afetam diretamente o pH.

Observou-se que os valores encontrados para gordura em extrato seco (GES)
classifica o queijo como semi gordo, sendo esperado classificagdo Gordo para esse
tipo de queijo, porém o queijo defumado com fumacga Liquida se enquadra na
classificagado preconizada pela legislagdo, apresentando valor 46,16%. Os queijos
defumados de maneira tradicional, sendo eles o de eucalipto e laranjeira,
apresentaram maior teor de umidade, com isso apresentaram menor teor de gordura
em extrato seco (36,53% e 36,45%, respectivamente) pois os parametros umidade e
teor de gordura sdo inversamente proporcionais devido ao fato de quanto menos
umidade maiores as concentragdes dos demais componentes sendo o inverso valido
(Dallabona et al., 2013).

Segundo S&o Paulo (1996), os queijos podem ser classificados quanto a
porcentagem de gordura em extrato seco, podendo ser classificados em: extra
gordo, quando contém no minimo 60% de gordura; Gordo, quando a porcentagem
se encontra entre 45 e 59,9%; Semi gordo, a porcentagem varia entre 25 e 44,9% e
pode ser classificado como magro se a porcentagem de gordura for entre 10 e
24.9%.
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3.3 Avaliagao sensorial dos queijos defumados por serragem de laranjeira,
serragem de eucalipto e fumacga liquida

Na Tabela 3 estdo apresentados os atributos sensoriais de aceitagao e

intengao de compra dos queijos defumados

Tabela 3 - Valores dos atributos sensoriais dos queijos defumados

Queijos defumados

Atributos
Eucalipto Laranjeira Fumaca Liquida
Aparéncia 7,05+0,10 b 7,19+0,10b 7,86 £0,10 a
Aroma 723+0,13b 7,09+0,13b 7,88+0,13 a
Sabor 7,36 £0,12b 6,94+0,12¢c 7,83+0,12a
Textura 742+0,10 ab 7,19+0,170b 7,68 +0,10 a
Intengcao de compra 3,73+ 0,07b 3,50+0,07b 4,04 £0,07 a

As médias seguidas pela mesma letra na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
Fonte: As autoras (2023).

Foi possivel observar (Tabela 3) que a aceitacdo sensorial dos queijos
provolones defumados com serragem de eucalipto, laranjeira e fumacga liquida
obtiveram boa aceitagéo, variando entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, para
todos os atributos sensoriais avaliados. De acordo com Benevides et al. (2016), o
processo de defumagao aplicado em queijos caprinos também apresentou boa
aceitabilidade, tendo pouca frequéncia para os termos aparéncia ruim, sabor
rangoso, gosto amargo e entre outros.

Para os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura, notou-se que o queijo
tipo provolone defumado com fumaca liquida obteve melhor aceitacdo (p<0,05),
diferindo dos demais queijos, onde os defumados de eucalipto e laranjeira tiveram
as menores aceitagcdes nao diferindo entre si, assim como também obtiveram menor
intengdo de compra (p<0,05). O resultado pode ser devido a tonalidade, aroma e
sabor mais parecidos com 0s queijos encontrados nos centros comerciais, por ser a
defumacdo com fumaga liquida mais utilizada na industria em preparagéo de
produtos defumados (Jay, 2005; Marques et al., 2009). Segundo Oliveira (2012), a
defumagao convencional, na pratica de defumagao de alimentos, esta cada vez mais

sendo substituida por aromatizantes liquidos, ou seja, fumaga liquida.
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Em relacdo ao atributo textura, o resultado se deve, possivelmente, a
consisténcia mais macia a semidura que foi atribuida ao queijo defumado fumacga
liquida, pois segundo Brasil (2020), a consisténcia do queijo tipo provolone maturado
se caracteriza em semidura ou dura. De acordo com Pinto Junior (2012), a textura
da massa do queijo tem muita importancia tanto na comercializagdo quanto no
consumo, pois € primordial para a caracterizagdo de um queijo e na apreciagao da
sua qualidade.

No Quadro 1 esta descrito a frequéncia de escolha para cada atributo, por
amostra e o resultado do teste Friedman para o questionario CATA para os queijos
tipo provolone defumados com serragem de eucalipto, serragem de laranjeira e

fumaca liquida.

Quadro 1: Frequéncia de cada atributo sensorial para o teste do CATA dos queijos defumados

Atributos Eucalipto | Laranjeira | Liquida
Frequéncia (%)
Aparéncia caracteristica de queijo tipo
provolone 96,52 97,39 99,13
Coloracao homogénea da casca 89,57 94,78 96,52
Cor homogénea do interior 100,00 100,00 100,00
Aparéncia Cor caracteristica de provolone defumado 98,26 97,39 100,00
Cor da casca caracteristica de provolone* 92,17 93,91 100,00
cor do miolo caracteristica de provolone 98,26 98,26 99,13
Casca lisa 71,30 80,87 78,26
Casca rugosa 90,43 80,87 88,70
Casca brilhante 66,96 73,04 78,26
Aroma defumado de laranja 45,22 45,22 46,96
Aroma defumado de eucalipto 44,35 46,96 43,48
Aroma defumado* 92,17 98,26 99,13
Aroma Aroma agradavel 98,26 96,52 99,13
Aroma desagradavel* 23,48 35,65 22,61
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Aroma caracteristico de queijo tipo

provolone 99,13 95,65 100,00

Sabor caracteristico de queijo tipo

provolone 96,52 97,39 100,00

Sabor de defumado 94,78 94,78 100,00

Sabor rancoso 38,26 46,96 40,87

Sabor picante 33,04 31,30 36,52
Sabor

Gosto amargo 59,13 67,83 72,17

Gosto salgado 84,35 86,96 84,35

Textura caracteristica de queijo tipo

provolone 100,00 100,00 100,00

Textura agradavel 98,26 98,26 100,00

Textura desagradavel 27,83 31,30 26,09
Textura

Consisténcia macia 91,30 89,57 93,91

Consisténcia semidura 85,22 81,74 81,74

Textura cremosa* 64,35 60,87 74,78

Textura arenosa 55,65 60,87 50,43

*p<0,05 pelo teste de Friedman
Fonte: As autoras (2023).

Observou-se que segundo a selegcao dos descritores pelos provadores os
atributos que obtiveram significancia (p <0,05) foram: “Cor da casca caracteristica de
provolone”, “Aroma defumado”, “Aroma desagradavel” e “Textura cremosa”.
Conforme Vieira e Lourengo Junior (2004), um queijo tipo provolone defumado deve
apresentar textura macia a semidura, que apresenta uma cor creme e uma casca
que a cor varia entre amarelo-claro e marrom dependendo do tipo de defumacéo e
aroma caracteristico.

Na Figura 1 esta apresentada a analise de correspondéncia (AC) para os
diferentes queijos tipo provolone defumado com serragem de eucalipto, serragem de
laranjeira e fumaca liquida em relagdo aos termos descritivos relacionados a

aparéncia, aroma, sabor e textura.
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Figura 1 - Representagao das caracteristicas CATA na 12 e 22 dimensao da AC, para as diferentes
defumacgdes dos queijos provolone
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Fonte: As autoras (2023).

As duas primeiras dimensdes da analise de correspondéncia explicaram
100% dos dados experimentais. Todos os termos descritivos estdo bem préximos
aos queijos defumados por serragem de eucalipto e fumaga liquida. Ja o queijo tipo
provolone defumado por serragem de laranjeira se encontra mais distante,
significando que nao possui as caracteristicas dos termos descritivos. Observou-se
na Figura 1 que os provadores caracterizam o queijo tipo provolone defumado por
serragem de laranjeira como: “aroma desagradavel”, “Sabor rangoso”, “Casca lisa”,
“Textura desagradavel”’, “Textura arenosa”. Por outro lado, o queijo tipo provolone
defumado por serragem de eucalipto foi caracterizado como: “Consisténcia
semidura”, “Casca rugosa”, “Aroma defumado”, “Aroma agradavel’. Ja o queijo tipo
provolone defumado por fumaca liquida os provadores caracterizam como: “Textura
cremosa”, “Coloragdo homogénea da casca”’”, “Cor da casca caracteristica de
provolone”, “Sabor defumado”, “Casca brilhante”.

Os termos descritivos se encontram mais nos queijos tipo provolone
defumados com fumaga liquida e serragem de eucalipto, pois se aproximaram mais
das caracteristicas descritas por Brasil (2020), que relatou que o queijo tipo
provolone defumado possui a casca lisa, cor homogénea da casca com coloragao
entre amarelo e castanho, consisténcia semidura, sabor de defumado e aroma
marcante.

A Figura 2 apresenta a analise de correspondéncia (AC) para os diferentes

queijos tipo provolone defumado com serragem de eucalipto, serragem de laranjeira
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e fumaca liquida em relagao as intensidades dos atributos aparéncia, aroma, sabor e

textura.

Figura 2: - Representacao das caracteristicas RATA na 12 e 22 dimensdo da AC, para as
diferentes defumacgdes dos queijos provolone
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Fonte: As autoras (2023).

A Figura 2 evidencia as intensidades dos atributos para cada amostra. As
caracteristicas que se encontram mais proximas das amostras sdo as que
apresentaram maior intensidade, segundo os provadores. Verificou-se que para o
queijo tipo provolone defumado por serragem de laranjeira o atributo com maior grau
de intensidade foi o de “aroma desagradavel”. Ja o queijo tipo provolone defumado
por fumacga liquida obteve como maior intensidade, de acordo com a escala
utilizada, o atributo “cor da casca caracteristica de provolone”. Para o queijo
defumado por serragem de eucalipto, a “textura desagradavel” foi a mais intensa.

Na Tabela 4 estido apresentados os resultados do teste RATA para os
diferentes queijos tipo provolone defumado com serragem de eucalipto, serragem de

laranjeira e fumaca liquida
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Tabela 4 - Intensidade de caracteristicas significativas atribuidas aos queijos defumados

Atributos
Eucalipto Laranjeira Liquida
Cor da casca caracteristica de
Aparéncia provolone 1,70+ 0,06b 161+0,06b 2,82+0,06a
Aroma Aroma defumado 2,05+007c 2,37+0,07b 2,83+0,07 a
Aroma desagradavel 0,28+0,06b 0,57x0,06a 0,28+0,06b
Textura  Textura cremosa 1,16 +0,07b 1,02+0,07b 1,44 +0,07 a

As médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade
Fonte: As autoras (2023).

Observou-se que o0s quatro atributos analisados tiveram diferencgas
significativas entre as amostras (p<0,05). O queijo tipo provolone defumado com
fumacga liquida apresentou maior intensidade para os atributos “Cor da casca
caracteristica de provolone”, “Aroma defumado” e “Textura agradavel” e menor
intensidade para o atributo “Aroma desagradavel” (Tabela 4). Observou-se que o
queijo tipo provolone defumado com serragem de eucalipto e serragem de laranjeira
apresentaram menores intensidades para os atributos analisados, sendo o queijo
tipo provolone defumado com serragem de eucalipto com menor intensidade no
atributo “Aroma defumado” (p<0,05). A intensidade dos atributos, possivelmente,
promoveu a menor intensidade de compras para a defumagéo com serragem de
eucalipto e laranjeira e maior intensidade de compras para a defumagdo com
fumaca liquida, uma vez que os maiores escores foram atribuidos ao queijo tipo
provolone defumado com fumacga liquida. Coelho et al. (2009), na avaliagédo
sensorial realizada em queijo coalho, por exemplo, houve uma melhor intencéo de
compras também com a defumagao com fumaca liquida, reportou que mais de 36%

dos consumidores comprariam o produto.

4 CONCLUSAO

O processo de diferentes defumagdes em queijo tipo provolone mostrou-se
promissor de acordo com o estudo por apresentar boa aceitagdo, variando entre

“gostei ligeiramente” e “gostei muito". Porém, o queijo tipo provolone defumado com
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fumaca liquida foi o mais aceito pelos consumidores por apresentar maior
intensidade para cada atributo avaliado.

Por tanto, o queijo defumado com serragem de laranjeira seguido do de
eucalipto foram os mais rejeitados pelos consumidores, sendo um produto pouco ou
quase nada consumido.

As diferentes formas de processo de defumacao dos queijos tipo provolone
provocaram alteragées nas caracteristicas fisico-quimicas. Em relacdo a esses
estudos, as amostras de queijo defumado com serragem de laranjeira e fumaca
liguida mostraram diferencas significativas entre as demais amostras. O queijo
defumado com serragem de laranjeira apresentou maior percentual para pH
diferindo das demais. Por outro lado, o queijo defumado com fumaca liquida obteve
diferenca significativa para o teor de gordura se comparado com 0s outros queijos.

Por fim, conclui-se que apesar de possuir boa aceitacdo para todas as
defumacgdes, os consumidores possuem preferéncia para o queijo Provolone
defumado com fumacga liquida, ou seja, o mais comumente vendidos em centro

comerciais.
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