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Standardization of cheese processing goat Coalho seasoning with cumaru produced by
per agro industry from the of Paraiba
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Resumo: A producgdo de queijos a partir de leite de cabra surge como alternativa para a agregacao de valor a caprinocultura
leiteira no Cariri paraibano, e o cumaru (Amburana cearensis A.C. Smith), mais especificamente a sua entrecasca, pode ser
adicionado aos queijos com a finalidade de conferir caracteristicas sensoriais de cor, sabor e aroma diferenciados. O presente
estudo objetivou padronizar o processo de elaboracdo de queijo de leite de cabra tipo Coalho condimentado com cumaru, em
uma agroindustria localizada no municipio de Santo André, Paraiba. A farinha do cumaru foi submetida as analises de extrato
alcodlico, umidade, cinzas, cinzas insoliveis, atividade de agua e padronizagdo quanto ao tamanho das particulas. A qualidade
microbioldgica da farinha foi verificada através das analises de coliformes totais e termo tolerantes e pesquisa de Salmonella
sp. Os queijos elaborados foram avaliados quanto a sua composi¢do quimica e microbiol6gica. Apés a padronizacao das etapas
de obtencédo da farinha e do queijo, foi possivel obter um produto com qualidade microbioldgica dentro dos padrdes sanitarios
exigidos pela legislagdo brasileira. Os teores de umidade e gordura estdo de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Produtos Léacteos, e os valores encontrados para 0s demais parametros corroboram com os preconizados na
literatura. Os resultados obtidos demonstram o potencial de ampliacdo de consumo e a viabilidade de elaboracéo do queijo.

Palavras-chave: Amburana cearensis A.C.Smith; Produto Lacteo; Condimento.

Abstract: The production of cheeses from goat's milk comes up as an alternative to value added to dairy goat in the Cariri
Paraiba, and cumaru (Amburana cearensis A.C. Smith), more specifically, its coarser, may be added to cheeses for the purpose
of Sensory characteristics of different color, flavor and aroma. The present study aimed to standardize the process of
elaboration of goat milk cheese seasoned with cumaru, in an agroindustry located in the city of Santo André - PB. The cumaru
flour was submitted to the analysis of alcoholic extract, moisture, ash, insoluble ash, water activity and standardization of
particle size. The microbiological quality of the farina was verified through the analysis of total and long term coliforms and
Salmonella sp. The elaborated cheeses were evaluated for their chemical and microbiological composition. After the
standardization of the steps of obtaining the farina and cheese, it was possible to obtain a product with microbiological quality
within the sanitary standards required by Brazilian legislation. The moisture and fat tenor are in accordance with the Technical
Regulation on the Identity and Quality of Dairy Products, and the values found for the other parameters corroborate with those
recommended in the literature. Therefore, the results obtained demonstrate the potential for increased consumption and the
feasibility of cheese production.

Key words: Amburana cearensis A.C. Smith; Dairy Product; Condiment.
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INTRODUCAO

No Brasil, especificamente na regido Nordeste, que
possui 90% do rebanho de caprinos, a caprinocultura leiteira
vem se desenvolvendo de forma expressiva pelo fato de ser
uma regido que dispde de condi¢fes ambientais favoraveis,
disponibilizando recursos hidricos, forrageiros e de solo.
Ressalta-se, portanto, que a caprinocultura tem grande
importancia socioecondmica, pois funciona para 0s pequenos
produtores rurais como uma fonte alternativa de renda e de
alimento. Os maiores consumidores do leite caprino sao
criangas alérgicas e/ou intolerantes ao leite de vaca, idosos e
pessoas que consomem o produto por indicacdo médica. Nos
Estados do Rio Grande do Norte e da Paraiba, a producéo de
leite de cabra é desenvolvida com sucesso em escala
comercial, porém ha ainda o corrente desafio de conquistar e
manter novos mercados para este produto e seus derivados,
como alimento que apresente propriedades funcionais, o que
poderia aumentar o valor agregado e a aceitacdo desses
produtos (ALENCAR, 2016; ALVES et al., 2009; GARCIA,
2011; GOTTARDI et al., 2008).

O leite de cabra possui algumas propriedades vantajosas
em comparacdo ao leite de vaca, tais como, maior tolerancia
por criangas alérgicas, relacionadas a quantidade e diferencas
estruturais nas proteinas do soro de leite e alta propor¢éo de
pequenos globulos de gordura (1,5 mm), que proporcionam
melhor digestibilidade (ALBENZIO E SANTILLO, 2011;
QUEIROGA et al, 2013; SLACANAC et al, 2010).
Geralmente, os produtos lacteos caprinos sdo bem apreciados
por pessoas com tradigdo no consumo; por outro lado, podem
ser rejeitados por varios fatores como: caracteristica prépria,
preco no mercado, desconhecimento e até mesmo por
preconceito, pois, na maioria das vezes, o leite caprino é
produzido  por  pequenos  produtores  (GARCIA,;
TRAVASSOS, 2012).

O queijo de Coalho caprino € um produto cujo consumo
vem crescendo devido ao aumento da demanda por produtos
lacteos de cabra (QUEIROGA et al, 2013). E considerado de
grande valor comercial por uma série de razbes: 0 seu
processo de producdo de baixo custo e simples, o alto
rendimento de processo, o seu baixo potencial alergénico, alta
digestibilidade, bem como o seu excelente valor nutricional e
seu suave sabor salgado e acido (QUEIROGA et al., 2013;
SANTOS et al., 2012; SILVA et al., 2012).

As ervas e especiarias, vegetais e outros condimentos
sdo essencialmente agentes aromaticos que sdo adicionados
ao queijo para diversificar o seu sabor para fins comerciais.
Estas substancias também conferem cor ao queijo
melhorando, assim, a sua apresentacdo e capacidade de
atracdo para os consumidores (HAYALOGLU E FARKYE,
2011).

A entrecasca do cumaru, na forma de farinha pode ser
adicionada ao queijo com o proposito de atribuir
caracteristicas sensoriais diferenciadas na cor, aroma e sabor.
J4 as cascas do caule, sdo tradicionalmente utilizadas no
preparo de xaropes caseiros € também para o tratamento de
doencas respiratérias (CANUTO E SILVEIRA, 2006;
CANUTO E SILVEIRA, 2010; SOUZA et al., 2011). Na
literatura foi encontrada a aplicacdo do cumaru no ramo
alimenticio, adicionado em queijo de leite de cabra tipo
Coalho, descrevem Souza et al. (2011) e Benevides (2010).

Alimentos obtidos por processos artesanais tém grande
possibilidade de contaminagdo, devido ao uso de matérias-

primas de fontes inseguras, utensilios sem higienizacdo
adequada ou com contaminacdo, elaboracdo em condicGes
improprias e armazenados e comercializados em temperaturas
inadequadas, fatos que proporcionam um aumento do risco de
causarem danos a qualidade do produto final, no que diz
respeito a questdes microbioldgicas, fisico-quimicas e
sensoriais (OLIVEIRA et al., 2010). No estado da Paraiba, o
queijo tipo Coalho ainda é fabricado utilizando processos ndo
padronizados, causando variabilidade nos aspectos fisico-
quimicos, tecnoldgicos e nas propriedades sensoriais dos
produtos elaborados (QUEIROGA et al., 2013). Portanto, nas
pequenas agroindustrias do Cariri paraibano, a falta de
padronizacdo afeta também a salde do consumidor, bem
como a insercdo desses pequenos empreendimentos no
mercado dos lacteos.

A utiliza¢do da farinha do cumaru no queijo tipo Coalho
caprino tem por finalidade agregar sabor e inibir o odor
caracteristico do leite utilizado, com o objetivo de que este
seja mais apreciado pelos consumidores, além de contar como
um produto de alto valor nutricional e desmistificar o uso do
leite de cabra como um alimento pouco palatavel. Nesse
sentido, o setor lacteo ndo foge a esta tendéncia de produzir
alimentos em que o sabor e a funcionalidade séo os atributos
principais.

Assim sendo, devido & variagdo encontrada no processo
de manufatura do queijo Coalho caprino condimentado, e ao
considerar a importancia deste produto como uma alternativa
de renda aos pequenos produtores rurais, este estudo teve
como objetivo padronizar a tecnologia de processamento do
queijo e da farinha do cumaru produzido por uma
agroindustria do Cariri oriental paraibano no que concerne as
etapas de fabricacéo.

MATERIAL E METODOS

O leite de cabra e as entrecascas do cumaru utilizados no
processamento do queijo foram obtidos na zona rural do
municipio de Santo André (PB). Os coadjuvantes de
tecnologia utilizados no processamento do queijo, foram o
fermento latico mesofilico Lactococcus lactis ssp. cremoris e
Lactococus lactis ssp. Lactis (R-704, Chr. Hansen do Brasil,
Valinhos, SP, Brasil), cloreto de calcio (0,001% v/v),
coagulante liquido (HA-LA, Chr. Hansen do Brasil, Valinhos,
SP, Brasil) e cloreto de sodio.

Foram realizadas visitas in loco na agroindUstria que
fica localizada em Santo André (PB), no territério do Cariri
paraibano, onde atua na producéo e beneficiamento de leite
caprino. Destaca-se na agroindustria a producdo de queijos
tipo Coalho condimentados e de sabor diferenciados,
fornecendo para o mercado local e regido desde 2012. Através
das visitas foi possivel realizar a obtencéo e levantamento de
todas as informagBes Uteis para a descricdo dos
procedimentos de obtengdo do queijo, visando a sua
padronizacdo, de acordo com a técnica adotada pelos
pequenos produtores.

As entrecascas do cumaru ap0s serem selecionadas e
recepcionadas no setor de producgdo, foram submetidas ao
processo de raspagem, com o objetivo de retirar as impurezas
e outras partes ndo utilizadas, seguida da lavagem com 4gua
potavel. Posteriormente, realizou-se a secagem natural por um
periodo de 24 h seguida da trituragdo em Moinho Centrifugo
Simples (Vieira MCS 280), até a formagdo de uma farinha
fina e homogénea. Apos a obtencdo da farinha, a mesma foi
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submetida a analise granulométrica, onde se utilizou seis
peneiras da marca ABRONZINOX de mesh n° 14, 18, 25, 45,
60 e 80, com 82 g da amostra durante 5 minutos de agitacdo a
70 rpm.

Para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da farinha
do cumaru, utilizou-se a metodologia descrita pelo Instituto
Adolf Lutz IAL (2005) para determinacdo das analises de
residuo mineral fixo (teor de cinzas) (018/1V), residuo
mineral fixo insoldvel em 4&cido cloridrico a 10% v/v
(024/1V), e extrato alcodlico, minimo 10% p/p (035/1V). A
umidade foi realizada de acordo com os procedimentos da
Association of Official Analytical Chemists AOAC (2006) e a
atividade de &gua conforme procedimento descrito por
Oliveira e Damin (2003). Todas as analises foram realizadas
em triplicata.

O queijo foi submetido as andlises de umidade
procedendo-se secagem até obtencdo de peso constante
(AOAC, 2006); teor de nitrogénio total (NT), através do
método Kjeldahl (AOAC, 2006); proteina total multiplicando-
se o teor de NT pelo o fator de conversao de 6,38; célcio total
(CT) pelo método da digestdo seca (AOAC, 2006), seguido
da titulacdo com EDTA, na presenca de murexida (TARAS,
1995); sal, seguindo-se o método de Volhard
(RICHARDSON, 1985); gordura, pelo método de Gerber
(AOAC, 2006), acidez titulavel segundo procedimento oficial
(AOAC, 2006) e pH pelo método potenciométrico (Digimed
DM20, Digicron Analitica Ltd, Santo Amaro, SP, Brasil).

A qualidade microbioldgica da farinha do cumaru foi
avaliada através das analises de coliformes totais e termo
tolerantes e pesquisa de Salmonella sp. J& o queijo foi
submetido as analises de coliformes totais e termo tolerantes,
Sthaphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp. Todas
as andlises foram realizadas seguindo os procedimentos
descritos por SILVA et al., (1997).

Os dados das andlises de composi¢do do queijo e da
farinha do cumaru foram organizados em planilha eletr6nica
do Microsoft Office Excel (2010) obtendo-se os valores
médios das repeticGes e respectivos desvios padrdes. Os
dados das analises microbiologicas foram expressos em
valores médios.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Fabricacdo do queijo de leite de cabra tipo Coalho
condimentado com cumaru

A partir de observacéo in loco da agroinddstria, pode-se
constatar que a mesma apresentava ndo conformidades no que
se refere as fases de processamento do queijo, obtencdo da
farinha do cumaru, e aos padrdes higiénico-sanitérios, isso
devido a falta de padronizacdo e uniformizagdo dos métodos
de elaboracéo destes produtos. Esses fatores comprometem a
sobrevivéncia desses pequenos empreendimentos no mercado.

Em contrapartida ao cendrio da agroinddstria, foi
realizada a padronizacéo da tecnologia de processamento, de
acordo com a técnica adotada pelos pequenos produtores,
antes de submeter o queijo a verificacdo da qualidade fisico-
quimica e microbiol6gica, para que assim, a agroindustria
pudesse oferecer um produto de qualidade para os
consumidores, além de contribuir para a conquista de novos
mercados.

Por ser um queijo regional, as praticas de fabricacdo do
queijo Coalho sdo muito variadas, e dependentes da regido de

fabricacdo (BUZATO, 2011). A tecnologia de processamento
do queijo de leite de cabra tipo Coalho condimentado com
cumaru, foi padronizada conforme segue as etapas descritas
na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de padronizacdo do queijo de leite de
cabra tipo Coalho condimentado com cumaru.
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Fonte: Autoria prépria, (2017).

O leite de cabra foi pasteurizado a 65°C por 30 min,
resfriado até 35 °C, adicionado de 1,0% de fermento latico
mesofilico Lactococcus lactis ssp. cremoris e Lactococcus
lactis ssp. Lactis (R-704, Chr. Hansen do Brasil, Valinhos,
SP, Brasil), cloreto de célcio (0,001%, v/v), e 0,001% (v/v) de
coagulante liquido (HA-LA, Chr. Hansen do Brasil, Valinhos,
SP, Brasil) - para coagular em 35 minutos. Apds a coagulacao
procedeu-se o corte da coalhada com liras verticais e
horizontais, seguido por dessoragem durante 10 minutos.
Posteriormente, o soro proveniente da dessoragem foi
aquecido a 75 °C e adicionado a massa para que 0corresse o
pré-cozimento, até que a massa atingisse a temperatura de 40
°C onde permaneceu em repouso por 5 minutos. Realizou-se
entdo a dessoragem total e 0,38% (p/p) da farinha do cumaru
foi adicionada & massa seguido da salga (0,01% (p/v)). Os
queijos foram enformados e levados a prensa manual onde
passaram 24 h, em seguida embalados a vacuo e armazenados
sob refrigeracdo a 10 °C (x1 °C), conforme recomendacdo do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de
Coalho (BRASIL, 2001).

Anélise granulométrica da farinha do cumaru

Os resultados da distribuicdo granulométrica (Figura 2)
da farinha do cumaru demonstram que 14,35% do produto foi
classificado como pé moderadamente grosso com particulas
de 710 um (0,71 mm) (mesh 25), sequida de 57,87% de pé
semi-fino com particulas variando de 355 pm (0,355 mm) a
250 pum (0,250 mm), (mesh 45 e 60 respectivamente) e 8,7%
do material, apresentou particulas de 180 pm (0,180 mm)
(mesh 80), considerado como p6 fino, conforme descreve
BRASIL (2010) para classificacdo de produtos em po.
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Figura 2. Histograma de frequéncia da andlise

granulométrica da farinha do cumaru.
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O diametro mais adequado para a farinha do cumaru é
de 0,355mm (mesh 45) considerado material semi-fino, sendo
o tamanho mais propicio para ser adicionado como especiaria
no queijo de leite de cabra tipo Coalho. A reducdo do
tamanho das particulas vegetais considerados materiais semi-
finos influenciam no aumento da superficie especifica,
possibilitando maior interacdo do condimento com o produto.

A determinagdo da distribuicdo granulométrica de
produtos em pé permite avaliar a eficiéncia do processo de
extracdo empregado (VOIGT, 2005).

Caracterizagao fisico-quimica da farinha do cumaru e do
queijo

Os dados referentes a caracterizagdo fisico-quimica da
farinha do cumaru séo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Variaveis fisico-quimicas da farinha do cumaru.

Os resultados de composicdo do queijo de leite de cabra
tipo Coalho condimentado com cumaru, encontram-se
descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Composicdo fisico-quimica do queijo de leite de
cabra tipo Coalho condimentado com cumaru.

Variaveis X + DP”
Umidade (%) 4537 +0,11
Acidez (% de &cido latico) 0,55 + 0,02
pH 6,02 + 0,03
Gordura (%) 25,0+0,71
Sal (%) 1,01+0,01
Calcio Total (mg/100g) 323+0,01
Proteina Total (%) 24,83 £ 0,04

Variaveis X +DP”
Umidade (%) 1,57 £ 0,06
Cinzas (%) 0,09 + 0,004
Cinzas Insoliveis (%) 0,35+ 0,06
Extrato alcodlico (%) 53,00 £ 2,49
Atividade de agua 0,37 £ 0,004

*X: Média aritmética; DP: Desvio padréo.

Para o cumaru, ainda ndo existe legislacdo especifica e
ndo foram encontrados estudos semelhantes na literatura para
comparagdo de valores. Observou-se, no entanto, que por se
tratar de uma matéria-prima seca, os teores de umidade e
atividade de agua encontrados foram relativamente baixos,
refletindo, portanto em um meio desfavordvel para o
desenvolvimento de microrganismos, pois a disponibilidade
de dgua em condimentos regula e limita a atividade biolégica
de microrganismos e de reacdes quimicas e enzimaéticas,
sendo importante para o processamento de alimentos (SERIO,
2014).

O valor do extrato alcodlico determinado é um valor alto
e demonstra que a farinha do cumaru é rica em compostos
fendlicos. O teor de cinzas encontrado é considerado baixo.
J& o valor das cinzas insoliveis em &cido cloridrico a 10%
pode estar relacionado com a pureza e a qualidade da farinha,
ndo apresentando adulteracGes como sujeiras e areias.

*X: Média aritmética; DP: Desvio padrao

O valor obtido para o teor de umidade esta de acordo
com o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de
Produtos Lacteos (BRASIL, 1996) classificando-o como
queijo de média umidade (36 a 45,9%). O teor de umidade,
encontrado nesta pesquisa, esta proximo ao obtido por Souza
et al. (2011) em seu estudo com queijo de leite de cabra tipo
Coalho condimentado com cumaru, produzido na regido do
Cariri do estado da Paraiba.

A acidez (% de acido latico) do queijo, conforme Tabela
2, foi superior ao valor encontrado por Souza et al. (2011),
podendo essa diferenca ser justificada principalmente em
consequéncia de fatores relacionados a composicdo do leite
utilizado e a porcentagem de cultura latica adicionada.

O pH é considerado uma determinagdo importante para
caracterizar queijos devido a sua influéncia na textura, na
atividade microbiana e na maturacéo, ja que ocorrem reacoes
quimicas que sdo catalisadas por enzimas provenientes do
coalho e da microbiota, que dependem do pH (SOUSA et al.,
2014). O teor encontrado referente ao pH desta pesquisa
corrobora com o0s valores encontrados na literatura para
queijo tipo Coalho. Algumas caracteristicas, do queijo tipo
Coalho, bastante apreciadas pelos consumidores sdo com
relagdo a textura “borrachuda”, que ndo derrete ao ser assado,
devido a pouca solubilidade do célcio e seu sabor &cido suave
(LIMA, 2010).

Em relacdo ao teor de gordura, o queijo desta pesquisa
classifica-se como semi-gordo (25,0 a 44,9%) (BRASIL,
1996). O contelido e a qualidade da gordura do queijo sdo 0s
pardmetros mais condicionados pela alimentagdo das cabras
(MEDEIROS JUNIOR, 2014).

O teor de sal encontrado na amostra de queijo foi
(1,01% + 0,01). O sal, tal como o pH e a atividade de agua,
contribui para a prevencdo de crescimento de agentes
patogénicos no queijo. Outra caracteristica do sal é que
contribui diretamente para o sabor do queijo, o que faz com
que seja uma caracteristica muito apreciada pelos
consumidores (TENREIRO, 2014).

O queijo produzido obteve um valor de 323,0 mg/100g
de célcio total. Os resultados obtidos demonstram que o
queijo de leite de cabra tipo Coalho condimentado com
cumaru apresenta um valor consideravel quanto ao teor de
calcio. Segundo Silva (2012), as porc¢des de célcio, fosforo e
proteinas fornecem informacdes Uteis para o entendimento
das variaveis de fabricacdo (como taxa de acidificacdo e pH),
da estrutura e da textura dos queijos.
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Os valores para o teor de proteina total encontram-se
superiores aos obtidos por Souza et al. (2011), fato justificado
por diversos aspectos como a composicéo do leite utilizado,
tipo de alimentacdo, condi¢des ambientais e forma de
processamento. Dentre os derivados lacteos, o queijo é um
dos mais procurados e consumidos, visto que apresenta em
sua composicao consideraveis teores de proteinas de alto
valor biol6gico (SILVA et al., 2016).

Qualidade microbiolégica da farinha do cumaru e do
queijo

De acordo com os resultados obtidos para a farinha do
cumaru, foi observada a presenca de coliformes totais (1,1 x
102 NMP.g") e auséncia para a pesquisa de Salmonella
sp./25g. Por ndo possuir padrdo de identidade e qualidade, a
farinha de cumaru ndo possui limites estabelecidos quanto a
qualidade microbiolégica. Contudo, os valores encontrados
servem como subsidio para o desenvolvimento de outros
estudos. As ervas aromaticas devem ser de excelente
qualidade  microbiolégica ndo  devendo introduzir
microrganismos indesejaveis no queijo (HAYALOGLU E
FARKYE, 2011). J4 para o queijo condimentado com 0,38%
da farinha do cumaru, o valor médio de coliformes totais
encontrado foi de 2,1x10° NMP.g™, e para coliformes termo
tolerantes < 3x10' NMP.g™. Quando em valores elevados, a
presenca desse grupo de microrganismos no queijo indica as
condicbes de higiene envolvidas durante o processo de
manufatura (RIBEIRO et al., 2012).

Em relacdo a contagem de Sthaphylococcus coagulase
positiva, 0 valor médio encontrado foi <10 UFC.g™. O género
de Sthaphylococcus, sob condigdes favoraveis, prolifera e
pode produzir enterotoxinas responsaveis pela intoxicacdo
alimentar estafilococica (BORGES et al., 2008).

Né&o foi constatada a presenga de Salmonella sp. na
amostra de queijo analisada. A ingestdo de Salmonella sp.
causa infeccdo alimentar e a legislacdo brasileira ndo permite
sua presenca em alimentos.

Para todos os microrganismos pesquisados, e de acordo
com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos
Produtos Lacteos (BRASIL, 1996) que estabelece que para
queijos de média umidade, os limites maximos de referéncia
para coliformes totais e termo tolerantes sejam de 5x103
NMP.g? e 5x102 NMP.g* respectivamente, para
Sthaphylococcus coagulase positiva 1x10° UFC.g™, e
Salmonella sp. auséncia, verificou-se que o queijo estudado
estd em acordo com a legislacdo vigente para os padrdes
microbiolégicos mencionados, estando portanto apto ao
consumo humano.

CONCLUSOES

A producdo de queijo Coalho caprino condimentado
com cumaru € uma alternativa viavel, visto que apresenta
excelente valor nutricional.  Para garantir as condigdes
higiénico-sanitarias durante o processamento do queijo,
visando a salde do consumidor e uma perspectiva de
mercado, é indispensavel que haja uma padroniza¢do no que
concerne as etapas de obtencdo do queijo e da farinha do
cumaru. Com a padronizagdo do processo, é possivel a
obtencdo de satisfatdria qualidade microbiolégica do queijo e,
por ndo existir um regulamento especifico para o controle
fisico-quimico e microbiol6gico da farinha de cumaru, os
resultados encontrados nessa pesquisa contribuirdo para

incrementar a disponibilidade de dados cientificos e para
subsidio de novos estudos.
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