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Influéncia do teor de gordura na cor e perfil de textura do queijo de manteiga
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Objetivou-se analisar a influéncia do teor de gordura (% de manteiga de garrafa) na producao do queijo
de manteiga por meio de andlise colorimétrica e de perfil de textura, como ferramentas para avaliacao rapida
dos atributos de cor e textura do queijo de manteiga. O trabalho foi composto por quatro tratamentos,
com diferenciacdo da proporcao de manteiga de garrafa na formulacao do queijo manteiga, sendo esses: 0%,
25%, 35% e 45% de manteiga de garrafa, em duas repeticdes da producdo. Os resuttados das médias foram
comparados utilizando a andlise de variancia (ANOVA) associada ao teste de Tukey a 5% de probabilidade.
As amostras de queijo de manteiga produzidas sem adicdo de manteiga de garrafa apresentaram maiores
percentuais de proteina e umidade e os menores teores de gordura e gordura no extrato seco (GES). O
aumento da adicao de manteiga de garrafa nas amostras (25%, 35% e 45% de manteiga de garrafa) provocou
uma reducdo nos niveis de proteina, acompanhado pela diminuicdo dos niveis de umidade, enquanto que o
percentual de gordura e GES aumentaram, como era de se esperar. Houve diferenca significativa em todos
os parametros de cor analisados no queijo de manteiga devido a diferenca na quantidade de manteiga de
garrafa utilizada. Na avaliagdo do pardmetro colorimétrico a*, com transicio do verde para o vermelho,
observou-se um padrao de variacao, pelo fato da cor do queijo de manteiga sofrer influéncia quase que
exclusivamente pelo ingrediente manteiga de garrafa que contém carotendides que conferem cor ao queijo

e interferem na percepcao do padrao vermelho. Em relacdo ao angulo Hue, verificou-se que quanto maior

o teor de gordura, mais os valores do angulo Hue se aproximavam de 90°, que caracteriza a coloracdo
amarela. No resultado da andlise do Perfil de Textura, as amostras ndo demonstraram uma tendéncia geral
de comportamento, no entanto, observou-se que todos os parametros tenderam a diminuir com o aumento

do percentual de manteiga de garrafa. Houve influéncia do teor de manteiga de garrafa nos atributos do

queijo de manteiga.




