I CONGRESSO

NORDESTINO DE \\ui

APICULTURA E MELIPONICULTURA
= ||| FEIRA DA CADEIA APICOLA

o Mg

DESENVOLVIMENTO E AVALIA(;AO SENSORIAL DA VIABILIDADE TECNICA DE PETIT SUISSE
DE LEITE DE CABRA COM MEL, ACRESCIDO DE UMA CALDA NATURAL DE GOIABA, COMO
PRODUTO DE VALOR AGREGADO DE DUAS APLs DO SERTAO ALAGOANO.

Karla T. M. Gollner-Reis'; Maria do Carmo Carneiro?; Joao Paulo Gollner-Reis3; Rafael Balbino*.

Engenheira de Alimento/Técnico Laticinista, docente do Instituto Federal de Alagoas — IFAL Campus Santana do Ipanema -
AL, e-mail: golinereis@sercomtel.com.br; 2Universidade estadual de Alagoas - UNEAL; 3Técnico Laticinista, graduando em
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual Centro-Oeste — UNICENTRO Guarapuava-PR;* Tecnélogo em Gestdo

Ambiental, Técnico em Agropecuaria do Instituto Federal de Alagoas - IFAL Campus Santana do Ipanema — AL.

RESUMO - A apicultura apresenta-se como uma ferramenta de alternativa real para a insergao
econdmica de pequenos produtores do Sertdo Alagoano. Alagoas possui uma aptiddo intrinseca para
exploragdo da apicultura e da caprinocultura. Os objetivos deste trabalho consistem do
desenvolvimento e avaliagdo sensorial da viabilidade técnica do queijo Petit Suisse de leite de cabra
com mel, acrescido de uma calda natural de goiaba (PScug), como forma de agregar valor as matérias
primas do Sertdo Alagoano. O processamento, monitoramento e avaliagdo sensorial foram realizados
conforme metodologias descritas na literatura cientifica. Na avaliagdo sensorial 0 PScuc obteve o
indice de aceitagao de 90,7% e 100% dos provadores declaram a intengéo de compra. O atributo sabor
foi aquele que obteve maior média (6,68) e maior indice de aceitabilidade (95,4%). A grande maioria
dos provadores (93%) relatou que o contraste entre o mel, a goiaba e o queijo forneceu um sabor
especial ao produto, acrescido pelo fato de ndo ser evidenciado o gosto caracteristico do leite de cabra
nas amostras de 10Gcms. O emprego do mel na formulagdo de Petit Suisse parece ser uma opgao
interessante para a apicultura e caprinocultura do Sertdo Alagoano, apresentando-se como um novo

produto com valor agregado das APLs.
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111 CONGRESSO NORDESTINO DE APICULTURA E MELIPONICULTURA - Abelha e Meio ambiente:
Desenvolvimento com Sustentabilidade

L
unamet

x emepa-pb

7.
= igpn mmmsme
.



INTRODUGAO

A apicultura apresenta-se com alicerce estrutural da inser¢do econdémica de pequenos
produtores do Sertdo Alagoano, por permitir a fixagdo do homem na terra, evitando o éxodo rural

e 0 crescimento dos problemas urbanos.

O estado de Alagoas possui uma aptidéo intrinseca para exploragéo da apicultura, que
justifica o incentivo ao crescimento das atividades do Arranjo Produtivo Local (APL) da
apicultura, abrangendo 14 municipios da regido da regido Mesorregido do Sertdo de Alagoas.

Existindo 15 associagdes e 3 cooperativas envolvendo cerca de 200 produtores.

A exploragdo da caprinocultura leiteira, pode se tornar uma ferramenta que atua para
elevar o nivel de renda de pequenos produtores, desde que seja elucidado o paradigma da

cultura de sobrevivéncia, tornando-se o incremento da oportunidade de geracao de renda.

A difusédo de tecnologias de produtos com valor agregado pode promover o
desenvolvimento sustentavel do agronegécio familiar da apicultura e caprinocultura leiteira na
regido. Viabilizando a geragdo de oportunidades e as melhorias das condigdes de vida dos

produtores de mel e de leite de cabra de Santana do Ipanema - AL.

O queijo Boursin fabricado com leite de cabra é um queijo de origem francesa. Com
rendimento e tecnologia de fabricagcdo semelhante ao queijo tipo Quark, pertencente a classe de
queijos frescos de alta umidade. No Brasil, quando ocorre a adi¢do de agucar, creme de leite e

frutas passa ser classificado como Petit Suisse.

Os objetivos deste trabalho consistem do desenvolvimento e avaliagdo sensorial da
viabilidade técnica do queijo Petit Suisse de leite de cabra com mel, acrescido de uma calda

natural de goiaba, como forma de agregar valor a duas matérias primas do Sertdo Alagoano.
METODOLOGIA

A formulagéo e o processamento tecnolégico para a fabricagdo do queijo Petit Suisse de
Leite de Cabra com Mel e Calda Natural de Goiaba (PSCMG) foram realizados nas instalagbes
de aula pratica do Instituto Federal de Alagoas — IFAL Campus Santana do Ipanema — AL. Assim

como as analises fisico-quimicas e microbiolégicas de monitoramento da qualidade.

O mel e o leite de cabra utilizados para realizagdo do experimento foram adquiridos de
produtores da regido, pertencentes aos APLs da Apicultura e da Ovinocaprinocultura de Santana

do Ipanema- AL
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O processo tecnolégico de fabricagdo do PSCMG (Figura1) foi realizado segundo
tecnologia descrita por Furtado (1981). A calda natural de goiaba (Psidium guajava) foi obtida a
partir do processamento de fruta adquirida no comercio local (feira livre) e de acordo como
descrito por EMBRAPA (2006). A cultura liofilizada de Streptococcus lactis e Streptococcus
cremoris, R-704 - Mesophilic Homofermentative Culture, DVS 50U - CHR HANSEN foi adquirida
no representante comercial de Garanhuns-PE placas Petriflm™ 3M utilizados para a

enumeragao microbioldgica e a foram doados pela empresa Tecnoquimica de Londrina - PR.

O monitoramento da qualidade e da estabilidade do produto foram avaliados através das
andlises do pH (PEREIRA et al., 2001), contagem de Coliformes Totais e Escherichia coli
(KORNACK;JOHNSON, 2001) e Contagem de Bolores e Leveduras (3M MICRO-BR, 2006).
Todas em duplicata, das etapas de processamento, produto acabado (t1)e do monitoramento do

tempo de validade (t2).

Para determinagéo da viabilidade técnica da aceitagdo do produto lacteo PSCMG foi
realizada a andlise sensorial de avaliagdo do produto acabado nas dependéncias do IFAL
Campus Santana do Ipanema - AL. O painel sensorial foi realizado com 50 provadores néo
treinados (alunos, docentes e colaboradores do IFAL) de ambos os sexos, avaliando as
amostras pelo método sensorial afetivo da Escala Hed6nica teste de aceitabilidade, composta
por escala de intervalo de sete pontos (1: “desgostei muito” e 7: “gostei muito”) para obtencéo do

indice de aceitabilidade do produto.

As amostras foram codificadas com trés digitos e servidas no momento do julgamento a
temperatura de 5 — 7°C. Os julgamentos dos provadores, de cada atributo avaliado, foram
transformados em escores e o resultado do teste foi calculado pela média dos escores
(MONTEIRO, 2005) e o indice de aceitabilidade, determinado conforme descrito por Dutcosky
(1996). O objetivo do teste foi de medir o “grau de gostar”, quanto a caracteristica global do

produto e respectiva aceitagdo do de consumidores da regiéo.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o diagnostico da qualidade e estabilidade do PSCMG foram realizadas analises
fisico-quimicas de pH e microbiologicas do produto acabado. A legislagdo brasileira ndo
estabelece requisitos especificos para Petit Suisse produzidos com leite de cabra. Desta forma,
os resultados obtidos (Tabela 1) foram comparados com os requisitos microbiolégicos

preconizados pela legislagao vigente dos produtos de leite de vaca (BRASIL, 1996).
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Os valores de pH obtido para PSCMG de 4,73 (1) e 4,43 (t2) sdo semelhantes aos
obtidos por Cardarelli,(2006) em um estudo da elaboragdo de Petit Suisse probidtico que
descreve os valores médios de 4,64 e 4,39 em t2 (28dias). O decréscimo do valor de pH
apresentado pelo PSCMG, ao longo do tempo de validade, pode ser considerado caracteristica
de pos-acidificagcao natural durante o armazenamento, causado pela producdo de acido latico e

de outros &cidos organicos.

Na analise sensorial do PSCMG, os provadores analisaram cinco atributos: Aparéncia
global, textura, cor, aroma e sabor. A nota atribuida por cada provador foi computada e a média
aritmética considerada como nota final (Tabela 2). Os resultados médios obtidos em cada
atributo (Figura 2) foram entre o ponto 7 e 6 , correspondendo ao termo heddnico “gostei muito”

e “gostei moderadamente”.

A aparéncia global é traduzida pelo conjunto, relativa a primeira impressao causada pelo
produto como um todo, sem representar a média das notas dos outros atributos avaliados
(MONTEIRO, 2005). Em relacéo ao atributo aparéncia global o contraste do PSCMG (coloragéo
résea clara) com a calda vermelha de goiaba e o “fio” de mel, foi o fator de maior incidéncia

descrito pelos provadores.

O sabor foi atributo que obteve a maior média (6,68), os provadores em sua grande
maioria (95,4%), declararam que no palato, a sensagéo emitida pela mistura do mel, da goiaba e

do queijo forneceu um toque singular e especial ao produto.

Outro fator também relatado pelos provadores (94,2%) foi ndo terem observado o gosto
do leite de cabra nas amostras. Nao sendo evidenciado o sabor caracteristico do leite de cabra,

oriundo da presenca dos acidos graxos caproico, caprilico e caprico.

A textura e 0 aroma receberam notas idénticas (6,36) provavelmente fundamentadas
pela “cremosidade” ao toque da colher com a liberagdo dos aromas e ao aspecto viscoso

aveludado no palato no momento do consumo.

Neste estudo a média geral de nota (6,35) gerou o indice de aceitagao de 90,1% e 100%
dos provadores declaram a intencdo de compra. Euzébio, et al., ([2011]) e Regis, et al.,(2012),
em estudo semelhante, descrevem o indice de aceitabilidade, respectivamente de 80% e 78%
para Petit Suisse elaborado com leite de cabra.

O indice de aceitabilidade obtido demonstra que 0 PSCMG pode ser comercialmente

viavel, pois apresentou boa aceitabilidade quando julgado por grupo de provadores distinto.
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CONCLUSAO

O emprego do mel na formulagédo de um novo derivado com leite de cabra parece ser
uma opg¢do interessante para as pequenas cooperativas da regido. Pode-se dizer que a
producdo do Petit Suisse demonstrou que o emprego do mel pode agregar valor ao queijo de
leite de cabra e viabilizar a comercializagao dos dois produtos de APLs da regido Mesorregiao do

Sertdo Alagoano.
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Tabela 01. Resultados fisico-quimicos e microbiolégicos do Petit Suisse elaborado com de Leite de Cabra e Mel

com calda natural de Goiaba (IOGCMG), 2013.

Requisitos Amostra t1 Amostra t2
pH* 4,73 (019 4,43 (0.20)
Coliformes totais (UFC/g)** <10 UFC/g <10 UFClg
Escherichia coli (UFC/g)** <10 UFC/g <10 UFClg
Bolores e Leveduras (UFC/g)** <10 UFC/g <10 UFClg

*Valores médios de duas determinagdes e (desvio padréo). ** Unidades formadoras de coldnia.*** t1: 24h ap6s fabricagéo e t2: 30

dias ao término do tempo de validade.

Tabela 2. Resultados da analise sensorial do Petit Suisse de Leite de Cabra com Mel e Calda Natural de Goiaba

(PSCMG ), 2013.

Atributos Nota Média Indice de Aceitagéo (%)
Aparéncia global 6,34 90,6
Textura 6,36 90,8
Cor 6,30 90,0
Aroma 6,36 90,8
Sabor 6,68 95,4
Média geral* 6,35 90,7

*media geral entre as médias de notas obtidas nos atributos, para calculo do indice de aceitagdo do produto.
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Figura 1. Fluxograma de fabricag&o do Petit Suisse de leite de Cabra com Mel e Calda Natural de Goiaba (PScua),

2013.
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Figura 2. Resultados da analise sensorial do Petit Suisse de Leite de Cabra com Mel e Calda Natural de Goiaba

(PScwmc) de Santana do Ipanema — AL, 2013.
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