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1. INTRODUCAO

O aumento no teor de acido linoléico conjugado (CLA) e de é&cidos graxos
polinsaturados do leite através da suplementacdo da dieta animal com fontes de lipidios pode
ser usado como estratégia para agregacao de valor ao leite de cabra, uma vez que tem sido
demonstrado na literatura inimeros efeitos fisiol gicos positivos desta molécula na nutricdo e
salde humana (BOMFIM et al. 2008). Pesquisas realizadas na Embrapa Caprinos e Ovinos
tém demonstrado que a adicdo de diferentes 6leos vegetais na dieta de cabras leiteiras altera
de forma diferenciada a composi¢cao da gordura do leite produzido, elevando, dentre outros, o
conteiido de CLA (BOMFIM et al., 2006).

O queijo é o produto de maior interesse tecnol6gico e econémico produzido com leite
de cabra (FURTADO, 1985) e naregido Nordeste, 0 queijo coaho € um dos produtos | acteos
mais difundidos.

O uso de estratégias para elevar o teor de CLA do leite através da adicdo de Oleos
vegetais a dieta anima para a fabricacdo de queijos pode influenciar as caracteristicas
sensoriais do produto final, pois o teor e a composicdo da gordura do leite tem muita
influéncia sobre o sabor e a textura de derivados lacteos (JONES et al., 2005).

2. OBJETIVO
Avdliar a influéncia da adicéo de diferentes éleos na dieta de cabras leiteiras sobre a
aceitacdo sensoria de queijo tipo coalho.

3. MATERIAL E METODOS

O leite para a fabricagdo dos queijos foi produzido por cabras das ragas Saanen e
Anglo Nubiana na Embrapa Caprinos e Ovinos, situada no Municipio de Sobral-CE. As
cabras foram dividas em quatro grupos, que receberam dietas com diferentes fontes de 6leo

vegetal (8,89% da composicdo total da dieta): T1 - éleo de soja; T2 - mistura de 6leo de soja
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(66,6%) e de pamiste (33,3%); T3 - 06leo de girassol; T4 - mistura de 6leo de girassol
(66,6%) e de palmiste (33,3%). A coleta do leite para a fabricacdo dos queijos ocorreu a partir
do décimo quinto dia apds o inicio do fornecimento das dietas experimentais.

Queijos coalho foram produzidos a partir do leite das cabras alocadas em quatro
tratamentos (T1, T2, T3, T4) e dispostos em 2 |otes. ApGs o processamento do queijo (EGITO

e LAGUNA, 1999), foram encaminhados a camara de maturacdo, onde permaneceram por 35
diasa10°C.

A avaliacdo sensorial foi realizada apds 7, 20 e 35 dias de processamento atraves de
teste de aceitabilidade(MEILGAARD et al.,1999), com foco nos atributos aroma, sabor e
textura. Os testes foram redizados IFCE - Campus Sobral por 60 julgadores ndo-treinados,
consumidores de queijo tipo coalho, com base em escala hedonica de 9 pontos, com delineamento
de blocos completos casudizados. As amostras foram apresentadas aos provadores
monadicamente e em ordem aeatorizada. Os dados obtidos foram submetidos a andise de

variancia (ANOVA), utilizando-se teste de Tukey para a comparacao entre as medias (p<0,05).

4. RESULTADO E DISCUSSAO
Os valores médios obtidos através da andlise sensorial dos queijos relativos aos

atributos aroma, sabor e textura séo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Médias das notas atribuidas aos queijos pel os julgadores nas andlises sensoriais.

Aroma Sabor Textura
Tratamento
7dias 20dias 35 dias 7 dias 20 dias 35 dias 7 dias 20 dias 35 dias
T1 724 6622 752° 6,78° 6,04° 664" 7,26° 6,52°  7,10°
T2 6,82° 662 7,00 6,66" 6,10° 646> 7,048 674 696"
T3 6,92° 698 7,14% 6,90° 662 676° 712° 670° 714°
T4 7468 6,98  7,60° 7,822 706° 7,762 826% 7,32  7.86°

a,b Médias na mesma coluna seguidas da mesma letra ndo diferem significativamente entre si.

Os dados demonstram que, aos 7 dias ap0s a fabricacdo, a amostra T4 diferenciou-se
estatisticamente das demais quanto aos atributos sabor e textura, obtendo as médias mais
altas. Com relagdo ao aroma, as amostras T1, T2 e T3 ndo diferiram estatisticamente (p<0,05)
e a amostra T4 foi semelhante somente a T1. No 20° dia ndo foi observada diferenca
significativa entre as amostras quanto ao atributo aroma. No entanto, nos atributos textura e
sabor, 0 queijo T4 se mostrou diferente dos demais, obtendo as maiores médias. No 35° diade
maturacdo, quanto ao atributo aroma, a amostra T2 foi semelhante somente a T3 e T1, néo
tendo sido constatada diferenca significativa entre T2 e T3 (p>0,05). A aceitacdo da amostra
T4 permaneceu significativamente superior as demais nos quesitos textura e sabor (p<0,05).



Observou-se que as médias de todos os tratamentos e de todos os atributos avaliados
tiveram uma pequena queda na aceitacdo aos 20 dias e voltaram a aumentar aos 35 dias. A
aceitacdo dos queijos T4 em relacdo ao sabor e a textura foi estatisticamente superior a dos
demais queijos durante todo o periodo avaliado (p<0,05).

Poucos trabalhos na literatura avaiaram o efeito da suplementacdo lipidica na
aceitacdo de queijos. Jones et al. (2005) constataram diferenca na textura de queijos
fabricados com leite produzido por vacas em dieta adicionada de Oleo de girassol,
especificamente nos atributos maciez e friabilidade, o que indica que o tipo, o nivel de déleo
dentre outros fatores, na medida em que ateram a composi¢cdo da gordura podem afetar a

aceitacdo dos produtos derivados.

5. CONCLUSAO

Os resultados indicam que o tipo de 6leo vegetal adicionado a aimentacéo animal
como parte da estratégia nutricional para ateracdo do perfil lipidico do leite tem influéncia
sobre as caracteristicas sensoriais dos queijos resultantes. Das estratégias avaliadas, 0 queijo
fabricado com leite produzido por cabras que receberam a dieta adicionada da mistura de 6leo
de girassol e palmiste foi 0 mais aceito entre os consumidores que participaram da pesquisa,

obtendo as maiores médias para os atributos sabor e textura durante o periodo de avaliacéo.
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