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Resumo

O leite de bufala é produzido no Para em diversas localidades, sendo uma étima fonte nutricional. O
objetivo deste trabalho foi realizar andlise de pH e acidez de leite de bufala das racas Mediterranea e
Murra, oriundas de uma fazenda de Belém do Para, mantida pela Embrapa Amazénia Oriental, além
de analise sensorial do produto, realizada com 106 provadores ndo treinados. Os resultados fisico-
guimicos se mostraram semelhantes aos ja existentes na literatura para leites de bufala e de cabra, e a
analise sensorial revelou uma boa aceitabilidade do produto, por mais que a maioria dos
entrevistados ndo conhecessem antes da pesquisa o leite de bufala.
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Introducao
No setor de alimentos, a andlise sensorial é de grande importancia por avaliar a aceitabilidade

mercadolégica e a qualidade do produto, sendo parte inerente ao plano de controle de qualidade de
uma industria. E por meio dos 6rgdos dos sentidos que se procedem tais avaliacées, e, como sdo
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executadas por pessoas, ¢ importante um criterioso preparo das amostras testadas e
adequada aplicacao do teste para se evitar influéncia de fatores psicoldgicos, como, por
exemplo, cores que podem remeter a conceitos pré- formados. A analise sensorial é
definida pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como a
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da visao,
olfato, gosto, tato e audi¢do. O primeiro livro sobre a analise sensorial como controle da
qualidade em industrias alimenticias foi escrito por Muios et al. em 1992. Porém, os
primeiros registros da analise sensorial sendo empregada com a finalidade de controle
de qualidade em industrias de alimentos datam da década de 40, mas somente em 1980,
esta drea comegou a ter maior énfase, quando o Institute of Food Technologists (IFT)
organizou semindrios sobre o tema (MUNOZ, 1999). Este trabalho teve como finalidade
investigar a aceitacdo de leite de bufala oriundo de Belém do Par4, através de um estudo
conduzido com 106 provadores nao treinados.

Material e métodos

O leite de bufala estudado foi obtido do rebanho da fazenda Felisberto Camargo, através
do projeto PROMEBULL, localizada em Belém do Paré, no dia 14 de junho de 2018,
pertencente a raca da ordenha mecanizada Mediterranea e Murra. Inicialmente foram
determinados, no Laboratorio de Fisico-Quimica da Faculdade de Farmacia da UFPA, o
pH e a acidez do leite. O pH foi determinado usando um pHmetro (PHTEK) calibrado
com solugdo tampao pH 4 e 7 e a acidez, foi através da titulagao com solugdo de NaOH
0,1 mol L-1 (BRASIL, 2005). Os procedimentos foram feitos em triplicata e os
resultados expressos em termos de médias e desvios padroes. A analise sensorial foi
executada com a participagdo de 106 provadores ndo treinados, que eram estudantes da
UFPA, e que, apos assinarem um termo de consentimento, recebiam cerca de 10 mL de
leite para provarem e, entdo, respondiam a um formulario (Figura 1) com perguntas
referentes a aceitagdo do produto. Os dados foram tabelados via Excel e expressos em
percentuais.

Resultado e discussao

O pH médio foi de 7,00, o que se aproxima da variacao do pH entre 6,43 a 6,80 citado
por Huhn et al. (1984); Furtado 1980 e Ganguli (1979); também se aproxima a faixa
entre 6,45 e 6,60 obtida para leite de cabra, por Gomes, Bonassi € Roga (1997). A
acidez média foi de 10,05° Dornic o que esta proximo a faixa encontrada por Gomes,
Bonassi e Roca (1997) que foi de 11,00 a 14,62° Dornic para leite de cabra. Os
resultados da analise sensorial estdo sumarizados na Tabela 1. Verifica-se uma
expressiva aceitacdo do leite de bufala, pois 92% dos entrevistados aprovaram a
aparéncia do produto, 83% aprovaram seu aroma e 82% consideraram o sabor como
agradavel. Esse resultado ¢ semelhante a aprovagao obtida por Gomes, Bonassi € Roca
(1997) para os leites de cabra estudados por eles. Por mais que o Estado do Paré tenha
um rebanho consideravel de bufalos, a pesquisa mostrou que boa parte dos entrevistados
(61%) ndo conhecia o produto, sendo mais conhecido o queijo de leite de bufala (565
dos entrevistados) que o proprio leite (apenas 25%), sendo ainda elevado o percentual
de quem desconhece qualquer produto (33%). Todavia, 70% declararam que
comprariam o produto, apos terem o degustado, e 98% o recomendaria.

Figura 1. Questionario da analise sensorial
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Tabela 1. Dados obtidos para a analise sensorial do leite de bufala
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Conclusoes

O leite de bufala analisado apresentou caracteristicas fisico-quimicas (pH e acidez)
semelhantes a resultados encontrados na literatura tanto para leite de bufala como para
leite de cabra, indicando ser o produto de boa qualidade. Os resultados da andlise
sensorial indicaram uma boa aceitacdo do produto, por mais que este fosse
anteriormente a pesquisa desconhecido da maioria dos entrevistados.

Agradecimentos
A UFRA, a UFPA ¢ a Embrapa Amazodnia Oriental.
Referéncias

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. Analise sensorial
dos alimentos e bebidas: terminologia. 1993. 8 p.)



BRASIL. Métodos Fisico-quimicos para analise de alimentos. Brasilia: Ministério da
Saude, 2005 (Série A. Normas e Manuais Técnicos). IV edigdo.

FURTADO, M.M. Leite de bufala: estudo da fabrica¢do do queijo azul.
R-Inst.Latic. "Candido Tostes", Juiz de Fora, 35(207):23-8,1980a.

GANGULL N.C. Tecnologia de Ia leche de bufala. Revista Mundial de Zootecnia. v.30,
p.2-10, 1979.

HUHN, S.; LOURENCO JUNIOR, J. de B.; MOURA CARVALHO, L.O.D. de;
NASCIMENTO, C.N.B. do; VIEIRA, L.C. Aproveitamento do leite de bufala em
produtos derivados: SIMPOSIO DO TROPICO UMIDO, 1Q,

Belém-PA, 1984 . Amais. Brasilia: EMBRAPA-DDT, 1986. v.5. p.265-269.

HUHN, S., LOURENCO JUNIOR, J. B., MOURA CARVALHO, L. O. D,
NASCIMENTO, C. N. B., VIEIRA, L. C. Caracteristicas, peculiaridades e tecnologia
do leite de bufalas. Belém: EMBRAPA - CPATU, 1991. 51p. (EMBRAPA - CPATU.
Documentos, 57).

MUNOZ, A. M. Anélisis sensorial em el control de calidade, In: Avancos em analise
sensorial/Avances en andl isis sensorial. Sdo Paulo: Varela, p. 89-110, 1999.

TEIXEIRA, L. V. Analise sensorial na industria de alimentos. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes, v. 64, n. 366, p. 12-21, 2009.



