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Resumo: Derivados de leite de bufala tém sido foco de pesquisas no mundo inteiro e, no Brasil, sua
producdo e consumo estdo em expansdo. Entretanto, a inexisténcia de legislacdo especifica para esse
produto dificulta a padronizagéo de sua producdo e de derivados, a exemplo de queijos mussarela, prato,
minas frescal e padrdo. Dessa forma, objetivou-se, através da analise sensorial, avaliar as caracteristicas
sensoriais, aparéncia, textura e sabor, de duas marcas de mussarela de bufala disponiveis no mercado de
Belém, Para. Os derivados A e B receberam notas entre 6 “gostei ligeiramente” ¢ 8 “gostei muito”.
Foram observadas diferencas significativas para aparéncia: 7,8 e 6,9; textura: 7,9 e 6,0, e aceitacdo
semelhante no sabor, 7,3 e 7,0, respectivamente, nos derivados A e B. Quanto a inten¢do de compra, na
mesma ordem, 5% e 25% ndo comprariam o produto, 30% e 40% talvez comprassem e 65% e 35% com
certeza comprariam, o que indica a preferéncia dos provadores, pelas caracteristicas organolépticas do
derivado A. Na andlise microbiolégica constatou-se que, 0s queijos A e B atendem a legislacdo quanto ao
limite de coliformes totais, auséncia de Staphylococcus aureus e Salmonella ssp., portanto, indica boa
expectativa de mercado e agrada ao consumidor.
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Sensory profile of buffalo mozzarella cheeses sold, in Belém, Para

Abstract: Derived from buffalo milk has been the focus of research worldwide, and its production and
consumption are increasing in Brazil. However, the absence of specific legislation for buffalo milk
makes it difficult to standardize its production and its derivatives, like cheese, mozzarella dish frescal
and pattern. Thus, the objective is, through sensory analysis, evaluate the sensory characteristics,
appearance, texture and flavor, two brands of mozzarella commercially available in Belem, Para State,
Brazil, derivatives identified as A and B received notes between 6 "like slightly" and 8 "liked a lot", but,
with significant differences between them, respectively, look: 7.8 and 6.9; texture: 7.9 and 6.0 and taste:
7.3 and 7.0. Regarding the purchase intention for A and B, in the same order, 5 and 25% would not buy
the product, 30% and 40 and 65 and maybe buy 35% buy for sure. These results indicate that the
derivative A was more accepted by the judges, because, in his evaluation showed characteristics of
mozzarella while B, despite the characteristic taste, low grades resulted in the other parameters, which is
relevant to producers aimed featured or aspire to enter into the dairy market, since consumers appreciate
local products.

Keywords: derived milk, food technology, purchase intent, sensory analysis
Introducao

O mercado de derivados lacteos de bufala esta em expansdo no Brasil, devido ao sabor
caracteristico e elevados teores de nutrientes, gordura, sélidos totais, proteinas, calcio e fésforo, o que
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eleva seu rendimento e constitui-se alternativa economicamente favoravel, com destaque para fabricacao
de queijos, mussarela, prato, minas frescal e padrdo. O queijo mussarela é o principal derivado lacteo
obtido no Brasil, a partir do leite de budfala, e tem sido amplamente procurado para consumo. A
legislacdo brasileira define como caracteristicas sensoriais préprias do queijo mussarela: consisténcia,
semissuave ou suave, segundo o contetdo de umidade, gordura e grau de maturagdo; textura, fibrosa,
elastica e fechada; sabor e aroma, lacticos pouco perceptiveis; cor, que varia entre branco e amarelado e
ndo deve possuir crostas ou olhaduras (BRASIL, 1997). Por ndo possuir legislacdo especifica, o leite de
bafala origina derivados com padrdes irregulares de composi¢do fisico-quimica, microbioldgicas e
sensoriais. Nesse sentido, a analise sensorial é importante ferramenta de avaliacdo sensorial de um
produto através de técnicas que envolvem percepcdes, sensacfes e reagfes do consumidor, o que resulta
em sua aceitacdo ou rejei¢do, pois de nada vale um produto de excelentes caracteristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas, se ndo atender a satisfacdo do consumidor. A qualidade da matéria-prima, tanto
bioldgica quanto fisico-quimica, é fundamental para a obtencdo de produto bom e de alta aceitabilidade
mercadoldgica, assim, faz-se necessario que derivados de bdfala atendam essas especificagdes, além de
durabilidade do produto e rendimento industrial. Nesse contexto, objetivou-se avaliar os parametros
microbioldgicos e sensoriais de mussarela de bufala comercializadas em Belém, Para.

Material e Métodos

Duas marcas de mussarela de bdfala foram adquiridas no mercado local e encaminhadas sob-
refrigeracdo ao Laboratério de Alimentos da Universidade do Estado do Para - UEPA, em Belém, Para.
Como fator limitante na aquisicdo das amostras de mussarela considerou-se o prazo de validade, lote de
fabricacdo e condicOes adequadas de refrigeragdo nos estabelecimentos. Os derivados A e B foram
cortados em cubos de 1 cm?®, a 10 °C, e servidos aos provadores em pratos descartaveis, identificados
com numeros aleatorios de trés digitos, bem como agua mineral para limpeza do palato. O painel
sensorial foi composto por 50 provadores, alunos de Tecnologia de Alimentos das UEPA, aos quais foi
solicitado que avaliassem 0s parametros, aparéncia, textura e sabor, de acordo com a escala hed6nica,
que vai de 1 - “desgostei muitissimo™ a 9 - “gostei muitissimo”, além da intengdo de compra. As médias
obtidas foram comparadas, em nivel de 5% de significancia, utilizando-se o software BioStat 5.0. Na
avaliagdo microbioldgica, coliformes a 45 °C, Staphylococcus aureus e Salmonella ssp., foram
comparados aos limites estabelecidos pela RDC n°® 12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001),
metodologia empregada de acordo com Silva, Junqueira e Silveira (2001).

Resultados e Discusséo
Os derivados A e B receberam notas entre 6 “gostei ligeiramente” e 8 “gostei muito”, porém, com

diferenca significativa, respectivamente, para aparéncia e textura (Tabela 1).

Tabela 1. Resultado do teste sensorial de queijo mussarela comercializado em Belém, Para.

Parametro - Meédia -
Derivado A Derivado B
Aparéncia 7,75° 6,90°
Textura 7,90° 6,05"
Sabor 7,30 7,052

Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem estatisticamente em 5% de probabilidade.

O derivado A foi mais aceito pelos provadores, por apresentar caracteristicas melhor definidas de
mussarela. Dutcosky (2007) afirma que para um alimento ser considerado aceitavel deve resultar em sua
avaliacdo nota minima igual ou superior a 70%, dessa forma, B ndo alcangou bons resultados e, o sabor
ndo diferiu entre as amostras. Quanto a intengdo de compra de A e B, 5% e 25%, ndo comprariam o
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produto, 30% e 40%, talvez comprassem e 65% e 35%, com certeza comprariam. Esses resultados
indicam que o derivado A foi mais aceito pelos provadores, enquanto que B, apesar do sabor
caracteristico, resultou em notas baixas nos demais pardmetros e com pouco interesse de compra. Na
analise microbioldgica constatou-se que, 0s queijos A e B atendem a legislacdo quanto ao limite de
coliformes totais, auséncia de Staphylococcus aureus e Salmonella ssp (Tabela 2).

Tabela 2. Resultados da analise microbioldgica de queijo mussarela comercializado em Belém, Para.

Anélise Derivado A Derivado B Legislacdo™
Coliformes a 45 °C (NMP/g) <10° <10° 10°
Staphylococcus aureus/25¢g Ausente Ausente 10°
Salmonella ssp/25¢g Ausente Ausente Ausente

* RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001.

Os resultados demonstram o0 quanto é importante a padronizacdo dos alimentos, além da
fiscalizacdo da cadeia produtiva pelos drgdos competentes, com vista a disponibilizar alimentos
saudaveis sem riscos a saude publica (OLIVEIRA et al., 2008). Frequentemente, 0s consumidores
adquirem mussarela no supermercado e, portanto, devem atentar as informacdes na rotulagem, tais como
prazo de validade, método de conservagdo, carimbo de inspecdo, além da temperatura de
armazenamento, de forma a evitar ocorréncias de intoxicacéo alimentar (DAMASCENO et al., 2002)..

Conclus6es
O conhecimento das caracteristicas do leite de bdfala e derivados tem levado aoc aumento de sua
oferta e procura. Esse fato é pertinente, pois incentiva a producdo em pequenas propriedades rurais, que
passardo a elaborar derivados dentro dos padrfes higiénico-sanitérios estabelecidos, além de agregar
valor a matéria-prima, através do uso de inovagdes tecnoldgicas no processo de fabricacdo, visando sua
padronizacdo. As caracteristicas sensoriais das amostras de queijo mussarela foram adequadas, o que
indica padronizacdo na sua elaborag&o.
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